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Resumo: Os queijos, de um modo geral, podem conter microrganismos desejáveis 
e indesejáveis. Os desejáveis contribuem positivamente para o desenvolvimento 
das características organolépticas do produto, podendo exercer um efeito benéfico 
no desenvolvimento do sabor e aroma por meio de sua atividade metabólica. 
Por outro lado, os patogênicos vão exercer um efeito maléfico na qualidade 
sensorial do produto, podendo, em alguns casos, provocar doenças. Diante dessa 
realidade, o presente trabalho teve por objetivo avaliar a microbiota patogênica, 
especificamente a contagem de bactérias aeróbias mesófilas e Staphylococcus aureus 
em queijo Minas Frescal. Analisou-se uma amostra de queijo tipo Minas Frescal, 
procedente de um município da Zona da Mata Mineira, no mês de novembro 
de 2012, no laboratório de Microbiologia de Alimentos da UNIVIÇOSA. Nas 
placas de bactérias aeróbias mesófilas não foi possível realizar a contagem, pois 
o crescimento excedeu o número máximo de colônias contáveis nas diluições 
realizadas. Quanto à contagem de Staphylococcus spp., constatou-se nas diluições 
de 10-1 valores superiores a 250 colônias, de 10-2 a média de contagem das placas 
foi de 1,205x104 e 10-3 foram inferiores a 25. Portanto, não se pode avaliar 
conformidade, uma vez que não há parâmetros na Legislação específica para a 
contagem destes microrganismos. Os resultados microbiológicos obtidos no presente 
trabalho revelam que a amostra de queijo analisada apresentou possíveis falhas no 
controle da qualidade, procedimentos higiênicos inadequados durante a fabricação 
e o uso de matéria prima de baixa qualidade higiênica.
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Introdução

O queijo é um alimento com alto valor nutritivo e pode ser armazenado 
por um período superior ao do leite, com menos riscos de perda do produto. 
Representa uma fonte de alimento e de renda para milhares de famílias que 
encontram nessa atividade seu principal meio de subsistência (LIMA, 2005). 

Os queijos, de um modo geral, podem conter microrganismos desejáveis 
e indesejáveis. Os desejáveis são aqueles que podem contribuir positivamente 
para o desenvolvimento das características organolépticas do produto, exercer 
um efeito benéfico no desenvolvimento do sabor e aroma do queijo por meio 
de sua atividade metabólica. Entretanto, alguns microrganismos indesejáveis 
podem ocorrer. São os chamados deteriorantes e/ou patogênicos, os quais 
vão exercer um efeito maléfico na qualidade sensorial do produto e podendo, 
em alguns casos, provocar doenças. A contaminação microbiana de queijos 
possui um importante impacto socioeconômico, ao se considerar as alterações 
organolépticas que podem ocorrer no produto, além do risco de veiculação 
de microrganismos capazes de causarem infecções e toxinfeção alimentar 
(PEREIRA, 2007).

O queijo Minas Frescal é classificado segundo a Portaria no 352/97, 
alterada pela Instrução Normativa no 04, de 01/03/2004, como de muita 
alta umidade (>55%); definido como queijo fresco obtido por coagulação 
enzimática do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes  apropriadas, 
complementadas ou não com ação de bactérias lácticas específicas (BRASIL, 
2004).

Esse queijo é um produto de grande popularidade, aceitação, consumo e 
produção em quase todo o país. Sua massa é crua, com alto teor de umidade 
e não maturada, que deve ser consumida nos primeiros 15 dias após sua 
fabricação, sendo, portanto, um produto altamente perecível. Apesar de ser um 
queijo tipicamente brasileiro, no país, além da falta de fiscalização adequada, 
sua elaboração pode ser tanto industrial como artesanal, resultando em um 
produto sem padrão de qualidade. As indústrias de laticínios apresentam, 
desse modo, grande interesse na fabricação do queijo Minas Frescal, pois este 
apresenta alto teor de umidade, elevado rendimento e um processamento 
simples, que requer um curto período necessário para a obtenção do produto 
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final, o que acaba possibilitando um rápido retorno do investimento e, 
consequentemente, preços mais acessíveis e de grande aceitabilidade no 
mercado consumidor (HOFFMANN et al., 2002).

A elevada proporção de casos de mastite no rebanho leiteiro, ao lado das 
deficiências na higiene da ordenha, são as principais causas da produção de 
leite com elevados teores de patógenos, notadamente Staphylococcus aureus, 
levando a produção de queijos frescos, consequentemente, a elevados níveis 
de contaminação bacteriana. Contribuem, também, para a má qualidade 
desses produtos, os processos improvisados de fabricação, geralmente 
em instalações deficientes e sem higiene; o armazenamento, transporte e 
exposição a altas temperaturas. No comércio varejista, a contaminação pode 
ocorrer por manipulação, durante o retalho do produto e embalagem, ou no 
armazenamento em depósitos ou balcões não refrigerados (PEREIRA, 2007).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a microbiota patogênica, 
especificamente a contagem de bactérias aeróbias mesófilas e Staphylococcus 
aureus em queijo Minas Frescal.

Material e Métodos

Foi analisada uma amostra de queijo tipo Minas Frescal procedente de 
um município da Zona da Mata Mineira, no mês de novembro de 2012. A 
amostra inspecionada era vendida sob refrigeração, porém não contendo 
as seguintes informações: datas de fabricação e validade; número do lote; 
composição nutricional. A amostra foi adquirida dentro do prazo de validade 
estipulado na embalagem. Posteriormente, foi acondicionada em caixa 
isotérmica e transportada para o laboratório de Microbiologia de Alimentos 
da UNIVIÇOSA. Pesagem e diluição das amostras: a amostra de queijo foi 
pesada, assepticamente; 25 g do produto foram homogenizados em 225 mL 
de água peptonada tamponada a 0,1%, a fim de obter-se a diluição (10-1). A 
partir desta diluição, foram realizadas, em tubos de ensaio contendo 9 ml 
de água peptonada tamponada a 0,1%, diluições decimais sucessivas até 10    -³. 

Contagem de bactérias aeróbias mesófilas (BRASIL, 2003): Foram tomadas, a 
partir das diluições decimais, alíquotas de 1,0 mL e semeadas em Ágar Padrão 
para Contagem (PCA). As amostras foram homogeneizadas e incubadas a 
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35° C por 24 a 48 horas para mesófilos, em Estufa de Cultura 502. Contagem 
de Staphylococcus spp.(BRASIL, 2003): utilizou-se o meio ágar Baird Parker 
(BP) que contém Telurito de Potássio, glicina e cloreto de lítio como agente 
seletivos, depositando-se 0,1 mL de cada diluição, sobre a superfície do ágar. 
Com o auxílio de uma alça de Drigalsky, semeou- se o inóculo por toda a 
superfície do meio e as placas foram incubadas a 35-37° C, por 24 a 48 horas, 
em Estufa de Cultura 502.

Resultados e Discussão

Foram preparadas 12 placas, sendo seis com meio PCA, utilizando 
2,35g do produto para contagem de bactérias aeróbias mesófilas, e as outras 
seis placas com 6,63g do meio BP para contagem de Staphylococcus spp., em 
duplicata (10-1, 10-2 e 10-3), respectivamente. Após o período de incubação, 
foram selecionadas as placas contendo entre 25 a 250 colônias típicas: lisas, 
pequenas circundadas por zona opaca e/ou halo transparente para contagem 
(meio PCA) e negras (meio BP).

Nas placas de bactérias aeróbias mesófilas, não foi possível realizar a 
contagem, pois o crescimento excedeu o número máximo de colônias contáveis 
nas diluições realizadas. Portanto, não se pode avaliar conformidade, uma vez 
que não há parâmetros na Legislação específica (Resolução RDC/ANVISA, 
N°12/2001) para a contagem desses microrganismos. 

Quanto à contagem de Staphylococcus spp., constatou-se nas diluições 
de 10-1 valores superiores a 250 colônias, de 10-2 a média de contagem das 
placas foi de 1,205x104 e 10-3 foram inferiores a 25. Tais resultados podem ser 
decorrentes da procedência da matéria-prima, da manipulação inadequada, 
ou, de modo geral, das condições sanitárias deficientes durante o preparo, 
falhas na limpeza dos equipamentos e utensílios. Além disso, se faz necessário 
a realização de análise em outras amostras para confirmação dos resultados.

Conclusões

Os resultados microbiológicos obtidos no presente trabalho revelam 
que a amostra de queijo analisada apresentou possíveis falhas no controle da 
qualidade, procedimentos higiênicos inadequados durante a fabricação e o 
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uso de matéria prima de baixa qualidade higiênica. O consumo desse tipo de 
queijo constitui motivo de preocupação, por representar um risco à saúde dos 
consumidores, além de comprometerem a qualidade do mesmo. Recomenda-
se a aplicação mais efetiva dos princípios de higiene e sanitização na elaboração 
dos queijos, visando oferecer produto com qualidade microbiológica aceitável, 
aumentar sua vida de prateleira e diminuir os riscos de doenças de origem 
alimentar para os consumidores. 
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