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RESUMO

O comércio informal € um fendmeno presente principalmente, nas calgadas do centro das cidades, ofere-
cendo uma variedade de alimentos, como queijos artesanais, frequentemente sem selo de servico de inspegao
e sem a conservagdo correta. Este estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica de queijos
Minas frescal e padrdo, produzidos e comercializados informalmente, sem inspe¢do sanitaria, nas regides
do Norte do Espirito Santo ¢ Sudeste de Minas Gerais. Foram analisadas oito amostras de queijo quanto a
presenca de coliformes totais, coliformes termotolerantes e Escherichia coli, utilizando o método do Numero
Mais Provavel (NMP). Os resultados indicaram que quatro das oito amostras apresentaram altas contagens de
coliformes totais e termotolerantes, evidenciando uma alta contaminagdo microbiologica. Uma das amostras
mostrou niveis alarmantes de E. coli, sugerindo falhas graves nas praticas de higiene e na pasteurizagdo do
leite. A variabilidade nos niveis de contaminagdo entre as amostras reflete as inconsisténcias nos métodos de
producdo artesanal, que sdo exacerbadas pela falta de fiscalizacdo adequada. O estudo conclui que a produgao
e comercializagdo de queijos sem inspe¢ao sanitaria apresentam riscos significativos a satde publica, ressal-
tando a necessidade de maior fiscalizagdo, formalizagdo dos produtores ¢ implementagdo de Programas de
Autocontrole na producdo. Esses achados destacam a urgéncia de intervengdes que garantam a seguranca dos
alimentos e a qualidade dos produtos lacteos comercializados informalmente.

Palavras-chave: Queijos Artesanais. Contamina¢do Microbioldgica. Controle de qualidade.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the microbiological quality of Minas Frescal and standard cheeses, produced
and marketed informally, without sanitary inspection, in the regions of Northern Espirito Santo and Southeast
of Minas Gerais. Eight cheese samples were analyzed for the presence of total coliforms, thermotolerant coli-
forms and Escherichia coli (E. coli), using the Most Likely Number (MPN) method. The results indicated that
four of the eight samples presented total and thermotolerant coliform counts higher than the limits established
by the current legislation, evidencing a high microbiological contamination. One of the samples showed alarm-
ing levels of E. coli, suggesting serious flaws in milk hygiene practices and pasteurization. The variability in
contamination levels between samples reflects inconsistencies in artisanal production methods, which are ex-
acerbated by the lack of proper enforcement. The study concludes that the production and marketing of cheeses
without sanitary inspection present significant risks to public health, highlighting the need for greater inspec-
tion, formalization of producers and implementation of good manufacturing practices. These findings highlight
the urgency of interventions that ensure food safety and the quality of dairy products marketed informally.
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INTRODUCAO

A inspegdo sanitaria de produtos de origem animal € um procedimento essencial para proteger a saude
publica e garantir a seguranca do que populacdo em geral ira consumir. Esse procedimento assegura que os
produtos de origem animal sejam produzidos de acordo com padrdes higiénicos ¢ legais, prevenindo doengas
transmitidas por alimentos. Além disso, combate a clandestinidade, promovendo a legalizacao e valorizacao
dos produtores locais, 0 que aumenta a confianga dos consumidores nos produtos disponiveis no mercado e a
credibilidade do proprio mercado (1).

O comércio informal, especialmente o de alimentos, € uma das atividades que mais crescem dentro dessa
economia paralela. Segundo o IBGE (2), o nimero de trabalhadores por conta propria em 2023 alcangou 38,8
milhdes, com uma parte significativa desses trabalhadores dedicando-se ao comércio de alimentos em feiras,
mercados de rua e outros pontos de venda ndo regulamentados. A venda de produtos alimenticios no comércio
informal representa um desafio para a fiscalizagdo sanitaria, uma vez que esses alimentos sdo frequentemente
comercializados sem a devida inspeg@o ou certificagdo, o que pode comprometer a seguranca alimentar.

De acordo com o Anudrio do Leite (Embrapa), o consumo de leite no Brasil foi de aproximadamente 170
litros per capita em 2022, o que representa um aumento significativo em relacdo aos anos anteriores, embora
ainda esteja abaixo do consumo médio de paises desenvolvidos. O mercado de leite e derivados no Brasil gera
um faturamento anual de R$ 687 bilhdes, destacando a importancia econdmica do setor para o pais. Além
disso, pesquisa feita por Siqueira (3) relata que o leite UHT e os queijos sdo os produtos lacteos mais consumi-
dos pela populagio brasileira, com o queijo Minas Frescal figurando entre os favoritos devido a sua produgao
artesanal em regides como Minas Gerais e Espirito Santo, reforcando a relevancia do leite e seus derivados
ndo apenas para a economia, mas também para a cultura alimentar brasileira (3, 4). O queijo Minas frescal ¢
um produto fresco, obtido por coagulagdo do leite pasteurizado ou reconstituido, semidessorado ¢ levemente
salgado. O queijo possui uma textura macia e delicada, com alta umidade, e ndo passa pelo processo de matu-
ragdo, o que lhe confere um prazo de validade curto. O sabor é suave e levemente 4acido, com cor branca e uma
superficie lisa, sem casca. Esse tipo de queijo é conhecido por seu teor nutricional, especialmente por ser uma
fonte de calcio e proteina, além de sua versatilidade culindria (5). A producao desses queijos pode ser realizada
de forma artesanal ou industrial, com diferengas significativas em termos de qualidade fisica, quimica e mi-
crobiologica. Os queijos artesanais tendem a apresentar textura mais firme, cor mais escura e menor qualidade
microbiologica devido a falta de padronizagao e cuidados higi€nicos durante a produgdo (3). Em contrapartida,
os queijos produzidos em laticinios seguem padrdes mais rigorosos de controle de qualidade.

A contaminag@o por microrganismos ¢ uma preocupagao na producdo de queijos, especialmente os pro-
duzidos artesanalmente. Bactérias mesofilas, psicrotroficas e enterobactérias podem estar presentes, indicando
falhas nos processos de higiene e manipulagdo do leite e do queijo. Essas contaminagdes podem causar proble-
mas de satde para os consumidores, o que torna essencial seguir boas praticas de fabricacao e pasteurizacao
(6). Elevadas contagens de coliformes totais e termotolerantes sinalizam mas condi¢des higiénicas durante o
manuseio, transporte ou armazenamento dos derivados lacteos, resultando em intoxica¢des alimentares se o
leite sofrer nova contaminagdo ou se nao for adequadamente processado e armazenado (7).

OBJETIVO

Este trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica dos queijos, por meio da contagem de
coliformes totais, termotolerantes e Escherichia coli, em queijos produzidos sem inspecao sanitaria e comer-
cializados informalmente na regido Norte do Espirito Santo e Sudeste de Minas Gerais.
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METODOLOGIA

Durante o més de outubro de 2023, amostras de queijo minas padrao e queijo minas frescal foram adqui-
ridas de oito produtores e pontos de comercializagdo diferentes. Trés amostras de queijo Minas frescal foram
coletadas no municipio de Mucurici, localizado no Norte do Espirito Santo, enquanto cinco amostras de queijo
Minas padrdo foram adquiridas nas cidades de Nanuque e Carlos Chagas, na regido sudeste de Minas Gerais.

O experimento foi realizado no laboratério de microbiologia do Campus Quinta do Paraiso do Centro
Universitario Serra dos Orgdos — UNIFESO e consistiu na avaliagio da qualidade microbiologica das amos-
tras por meio da contagem por numero mais provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes, além da
confirmagdo bioquimica de Escherichia coli em queijos produzidos sem inspe¢do sanitiria e comercializa-
dos informalmente. Para preservar a identidade dos produtores, foram utilizados codigos nas amostras. As
amostras foram coletadas em diferentes pontos e ambientes. Trés queijos foram coletados em uma feira livre
e um em um carro (Figura 1) de calgada no municipio de Nanuque, MG; duas amostras foram coletadas de
produtores diferentes no bairro Mayrink, no municipio de Carlos Chagas, MG; e trés amostras foram coletadas
diretamente dos produtores no municipio de Mucurici, ES (Figura 2). Cada amostra pesava entre 250 e 300g.
As amostras foram identificadas e transportadas para o laboratorio em uma caixa isotérmica contendo gelo
reciclavel, sendo mantidas a 6°C. A temperatura foi verificada a cada hora durante as 11 horas de viagem até o
momento das analises no laboratorio de microbiologia. Para preservar a identidade dos produtores, foram uti-
lizados cddigos nas amostras. As amostras coletadas em Nanuque, MG, sdo indicadas pelos codigos “QF”, se-
guidas por um nimero que identifica a origem exata da amostra. Por exemplo, “QF1ESP1” refere-se a primeira
amostra coletada na feira livre em Nanuque, enquanto “QF2ESP2” e “QF3ESP3” referem-se as amostras sub-
sequentes da mesma localidade. As amostras coletadas no bairro Mayrink, Carlos Chagas, MG, sdo indicadas
pelos codigos “QP”, seguidas também de um numero para identificar o produtor, como em “QP1MMGP1” e
“QP2MMGP2”. Da mesma forma, as amostras coletadas no municipio de Mucurici, ES, estao codificadas com
“QP3NMGF1”, “QPANMGEF2” ¢ “QP5SNMGF3”. Esses codigos servem para proteger a identidade dos produ-
tores e garantir a confidencialidade dos dados durante o estudo. A contagem de coliformes foi realizada pelo
método de Numero Mais Provavel (NMP), dividido em etapas presuntiva e confirmativa, conforme a meto-
dologia do APHA 9: 2005. Para iniciar as diluigdes, foi realizada a higienizagdo de toda a bancada com alcool
70%. Apds a higienizacdo, foram pesados 25 gramas de cada amostra em placas de Petri estéreis. As amostras
foram transferidas para um gral e trituradas individualmente para homogeneizagdo, utilizando uma pequena
quantidade dos 225 mL de 4gua peptonada (AP). Em seguida, a mistura foi transferida para um Erlenmeyer e
homogeneizada novamente, realizando movimentos circulares no sentido horario e anti-horario 20 vezes. Esse
processo foi realizado para obter a dilui¢ao inicial (107"). Em seguida, com o auxilio de uma pipeta de 1 mL e
utilizando um pipetador automatico, foi pipetado 1 mL dessa diluigdo e transferido para um tubo contendo 9
mL de agua peptonada, obtendo a diluigdo 1072. Essa diluigcdo foi homogenizada, e 1 mL foi transferido para
um outro tubo contendo 9 mL de AP, resultando na dilui¢do 1073, A prova presuntiva consiste na inoculago de
1 mL de cada diluicdo (1071, 1072 ¢ 1073) em uma série de 3 tubos de cada diluigdo contendo caldo CLST com
tubo de Durham dentro. Esses tubos devem ser incubados em uma estufa bacteriologica, a uma temperatura
de 35-37°C, durante 24 horas para obtengdo do resultado. Apenas os tubos que apresentarem turvagao e gas
sdo considerados positivos. Para a prova confirmativa, os tubos positivos do CLST devem ser replicados nos
caldos VB (verde brilhante) e EC (caldo E. coli). O caldo VB deve ser incubado em estufa bacterioldgica a
35°C por 24 horas, enquanto o caldo EC deve ser incubado em banho-maria a 44,5°C por 24 horas. O resultado
¢ considerado positivo para coliformes totais (VB) ou coliformes termotolerantes (EC) se houver a presenca
de gas e turbidez. Os tubos de EC que apresentaram resultados positivos no teste confirmativo para coliformes
termotolerantes foram colocados em uma caixa isotérmica com gelo reciclado e transportados para a Faculda-
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de de Veterinaria da UFF para confirmagao bioquimica. L4, cada tubo foi esgotado em plaqueamento seletivo
em meio EMB (Eosin Methylene Blue) (Figura 3), e depois foram realizados os seguintes testes bioquimicos:
indol, vermelho de metila (VM), e citrato (IMViC). O teste de citrato consiste em inocular uma al¢ada em
caldo citrato de Koser com uma pequena amostra da cultura e incubar a 35°C por 96 horas. Para um resultado
positivo, deve-se observar se a cor do meio mudou de verde para azul. No entanto, para Escherichia coli, o
resultado esperado € negativo, ou seja, a cor do meio permanece verde, indicando que a bactéria ndo utiliza o
citrato como fonte de carbono. No teste de indol, uma al¢ada da cultura foi inoculada em meio BHI ¢ incubada
a 35°C durante 24 horas. Em seguida, foi adicionado reagente de Kovacs na superficie do meio. O resultado
positivo é indicado pela formagdo de um anel vermelho-violeta na superficie; para Escherichia coli, o teste de
indol deve apresentar um resultado positivo, ou seja, a formagao desse anel. Um resultado negativo, em que o
anel permanece amarelo, indicaria a auséncia de produgéo de indol. Para os testes de vermelho de metila (VM),
uma al¢ada da UFC do meio seletivo foi inoculada em tubos de Agar Padrio para Contagem (PCA) e incubada
em estufa bacterioldgica a 35°C durante 48 horas. Para o teste VM, a cultura foi reinoculada no caldo VM-VP
por 48 horas, seguido da adi¢ao de 2,5 mL da cultura e cinco gotas do reagente VM. O resultado positivo ¢é
indicado imediatamente pela coloracdo vermelha do meio, enquanto o negativo permanece amarelo. Para a
bioquimica da E. coli o resultado € positivo para VM e negativo para VP.

Figura 1- Amostras de queijo minas comercializado em carro
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Figura 2- Amostras de queijo minas frescal e padrio coletadas e identificadas

RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras de queijo Minas frescal e padrdo foram analisadas quanto a presenca de coliformes totais,
coliformes termotolerantes e Escherichia coli (E. coli). Os resultados obtidos estdo apresentados na Tabela 1. A
analise microbiologica das amostras revelou que trés das oito amostras apresentaram contagens de coliformes
totais e termotolerantes acima de 1100 NMP/g. Uma amostra de queijo Minas frescal apresentou crescimento
maximo para coliformes totais e 460 NMP/g para termotolerantes, enquanto outra amostra de queijo padrao
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atingiu 1100 NMP/g para coliformes termotolerantes. Trés amostras apresentaram contagens baixas, como
as amostras QP2MMGP2 e QP4ANMGEF2, que ndo mostraram crescimento de coliformes. Esses achados sdo
preocupantes, pois indicam um potencial risco a saude publica, uma vez que coliformes termotolerantes, espe-
cialmente E. coli, sdo patogénicos e indicadores classicos de contaminagao fecal. Mais da metade das amostras
apresentou grande crescimento de coliformes, apesar de apenas uma (12,5%) amostra (QP1MMGP1) ter sido
positiva em provas bioquimicas para E. coli. Estes valores ultrapassam significativamente os limites estabe-
lecidos pela Instrugdo Normativa IN 161 da Anvisa (8), que define um limite maximo de 10> NMP/g para Es-
cherichia coli em queijos. Portanto, a amostra QP1MMGP1 esta fora do padrao de qualidade microbioldgico
exigido pela legislacdo brasileira. No estudo de Matsumoto et al. (9), foram encontrados niveis significativos
de contaminagdo por coliformes termotolerantes em 27% das 98 amostras de queijo analisadas, com valores
acima dos limites permitidos pela RDC 12, legislagdo da época. Entre os tipos de queijo avaliados, 50% das
amostras apresentaram altas contagens de coliformes termotolerantes (>10°), resultado superior de contami-
nac¢do, sendo, 66% do queijo Minas frescal e 40% para queijos minas padrdo. Porém, com a mudanca da le-
gislagdo para padrdo e contagem de E. coli, apenas 12,5% das amostras se apresentaram fora do padrdo para
contaminagdo por coliformes. Essa contaminacdo evidencia que as praticas tradicionais de fabricacdo, quando
realizadas em condicdes higiénicas inadequadas e sem supervisdo, podem ndo ser suficientes para garantir a
seguranga microbioldgica do produto. Além disso, Evangelista-Barreto et al. (10) também demonstraram que
a contaminagdo por E. coli e estafilococos coagulase positiva em queijos artesanais pode representar um risco
a satde publica. O estudo identificou que 50% das amostras de queijo coalho analisadas em Cruz das Almas,
Babhia, estavam contaminadas com E. coli, percentual superior ao presente trabalho. Por outro lado, as amostras
QP2MMGP2, QP4ANMGEF2 ¢ QPSNMGP3 apresentaram niveis de coliformes totais e termotolerantes abaixo
ou proximos de 3 NMP/g, indicando que foram produzidas sob condi¢cdes mais controladas, com uma maior
observancia das boas praticas de fabricacdo. Esses resultados podem estar associados a uma melhor conscien-
tizagdo dos produtores sobre a importancia da higiene durante a producao, a utilizagdo de equipamentos mais
adequados e a implementag@o de processos de controle rigorosos.

Tabela 1: Resultados da contagem por nimero mais provavel de coliformes totais, termotolerantes ¢ E. coli das amostras com padrao
da legislagdo brasileira para o produto

Analises (NMP/g)

Amostras/ Coliformes totais Coliforr;l;fltteesrmotole- E. coli ( /fn 3?:;}1;0;2; -
QF1ESP1 >1100 >1100 -
QF2ESP2 >1100 >1100 - 10?
QF3ESP3 >1100 460 -
QP1IMMGPI >1100 >1100 >1100
QP2MMGP2 <3 <3 -
QP3NMGF1 93 1100 - 10
QP4NMGF2 <3 <3 -
QP5NMGP3 3,6 3 -
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CONCLUSOES

Os resultados obtidos neste estudo revelam que a produgdo e comercializagdo de queijos Minas frescal
e padrdo sem a devida inspecao sanitiria podem representar sérios riscos a saude publica. A alta contagem de
coliformes totais, termotolerantes ¢ a presenca de E. coli em algumas amostras indicam que as condi¢des higiéni-
co-sanitarias adotadas por produtores informais nao sdo adequadas para garantir a seguranga microbiologica dos
queijos. A auséncia de fiscalizagao nesses processos facilita a contaminagio, expondo os consumidores a patdge-
nos que podem causar doengas transmitidas por alimentos. A contaminagdo observada nas amostras confirma a
necessidade de implementagdo de boas praticas de fabricagdo (BPF) e de um controle mais rigoroso durante todas
as etapas de produgdo e comercializagdo desses produtos. A informalidade do comércio de queijos, aliada a falta
de infraestrutura adequada e de treinamento dos produtores, sdo fatores criticos que contribuem para o elevado
indice de contaminagio microbiologica. E essencial que politicas piiblicas sejam direcionadas a capacitagdo dos
produtores artesanais e ao fortalecimento da fiscalizagdo para minimizar esses riscos.
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