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Resumo

O queijo Minas Padrão é um produto alimentício bastante consumido na região norte de Minas Gerais. 
Os queijos de maneira geral podem conter microrganismos indesejáveis originados de contamina-
ção cruzada ou contaminação pós-processamento, podendo representar um risco a saúde dos con-
sumidores. Foi avaliada neste estudo a qualidade microbiológica de amostras de queijo Minas Padrão 
produzidas em um laticínio da cidade de Januária-MG, por meio da contagem de bactérias aeróbias 
mesofílicas, enterobactérias e bactérias coliformes totais e coliformes a 45°C. As contagens médias de 
bactérias aeróbias mesofílicas e enterobactérias foi de 7,8 log UFC/g e 1,6 log UFC/g, respectivamente. 
Foi detectada a presença de coliformes a 45°C no produto analisado, porém em contagem que não 
excedeu o limite máximo tolerado de acordo com a RDC 12 de 2001 da Anvisa. As altas contagens de 
microrganismos mesófilos aeróbios e a presença de enterobactérias evidenciam condições higiênico-
-sanitárias inadequadas durante o processamento do produto e a necessidade de implementação de 
sistemas de garantia de segurança no laticínio avaliado.
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Microbiological quality evaluation of Minas Padrão cheese produced in the city 
of Januária-MG 

Abstract

Minas Padrão Cheese is a food product widely consumed in the northern region of Minas Gerais. These 
cheeses generally contain undesirable microorganisms originated from cross-contamination and 
post-processing contamination representing a risk to consumer health. In this study the microbiological 
quality of Minas Padrão Cheese samples produced in a dairy foods plant in Januaria-MG, was evaluat-
ed by counting mesophilic aerobic bacteria, enterobacteriaceae, coliforms and total coliforms at 45°C. 
The mean counts of mesophilic aerobic bacteria and enterobacteria was 7.8 log CFU/g and 1.6 log 
CFU/g, respectively. The presence of coliforms at 45°C in the product analyzed was detected, but the 
counting did not exceed the maximum tolerated according to the RDC 12, 2001 Anvisa. The high counts 
of mesophilic aerobic microorganisms and the presence of enterobacteria show inadequate sanitary 
conditions during product processing and the need to implement safety assurance systems in the dairy.
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Introdução

	 A qualidade microbiológica dos alimen-
tos é de vital importância, pois os microrganis-
mos existentes, principalmente em produtos de 
origem animal, podem causar graves doenças 
(RUTHES; GOULARTE, 2013). Marinheiro et al. 
(2015) ressaltaram a importância de um maior 
cuidado na elaboração e aplicação dos progra-
mas de autocontrole da indústria de derivados 
de leite, em especial no que se relaciona à higie-
ne dos manipuladores e à limpeza e desinfec-
ção de equipamentos e superfícies que entram 
em contato com o alimento, e maior rigor na fis-
calização pelos órgãos de inspeção oficial, com 
intuito de reduzir a comercialização de produtos 
contaminados. Amorim et al. (2014) consideram 
importante que os órgãos de fiscalização ado-
tem medidas que informem e conscientizem os 
produtores, os comerciantes e os consumidores 
de forma a coibir a comercialização de produtos 
que possam representar riscos à saúde pública.

	 Os queijos comercializados no muni-
cípio de Januária-MG não são submetidos a 
nenhuma análise microbiológica de qualidade 
o que deixa dúvidas quanto à segurança do 
produto para o consumo. Diante deste contex-
to, o presente trabalho objetivou investigar se o 
queijo Minas Padrão produzido em um laticínio 
do município de Januária-MG é seguro para o 
consumo.

Material e métodos 

	 Foram analisadas vinte amostras de 
queijo Minas Padrão produzido em um laticínio 
na cidade de Januária-MG. Todas as amostras 
adquiridas encontravam-se dentro do prazo de 
validade estipulado nas embalagens. As amos-

tras foram acondicionadas em caixa isotérmica 
e transportadas para o Laboratório de Microbio-
logia do IFNMG campus Januária onde foram 
realizadas as análises microbiológicas. As em-
balagens foram desinfetadas com álcool 70%. 
De cada amostra de queijo foram pesadas 25g 
do produto que foram homogeneizadas em 225 
mL de água peptonada estéril a 0,1% em homo-
geneizador do tipo stomacher. 

	 As análises microbiológicas foram ba-
seadas nas metodologias descritas no Compen-
dium of Methods for the Microbiological Exami-
nation of Food (APHA, 2001). Foram realizadas 
as contagens de aeróbios mesofílicos, entero-
bactérias, coliformes totais e coliformes a 45°C. 
A contagem de aeróbios mesofílicos foi feita por 
espalhamento em superfície em Ágar Padrão 
para Contagem (PCA) e incubação a 35°C por 
24 a 48 horas. A contagem de enterobactérias 
foi feita por espalhamento em superfície de 
Ágar MacConkey e incubação a 37°C por 24 a 
48 horas. Para determinar os coliformes totais e 
coliformes a 45°C foi utilizada a técnica do Nú-
mero Mais Provável (NMP). O experimento foi 
conduzido com três repetições para cada de-
terminação microbiológica. Foram registrados 
os valores mínimo e máximo das contagens e 
calculado a média e desvio padrão.

Resultados e discussão

	 Os resultados obtidos nas análises das 
amostras dos queijos tipo Minas Padrão pro-
duzido em um laticínio do município de Janu-
ária-MG para bactérias aeróbias mesofílicas e 
enterobactérias estão apresentados na Tabela 
1. Todas as amostras analisadas apresentaram 
uma alta contagem de bactérias aeróbias meso-
fílicas.

Tabela 1 - Contagem de bactérias aeróbias mesofílicas e enterobactérias em vinte amostras de queijo 
Minas Padrão produzido em um laticínio no município de Januária-MG.

Valores
Microrganismo

Mesófilos Aerofílicos (log UFC/g) Enterobactérias (log UFC/g)
Mínimo 7,19 1,32
Médio 7,8 1,6
Máximo 8,07 2,16
Desvio Padrão 0,51 0,47

Fonte: Elaborada pelos autores, 2015.

	 Melo; Alves e Costa (2009), avaliando 
a qualidade microbiológica do queijo tipo Minas 
Padrão comercializado na cidade de São Luis-
-MA, definiram os valores mínimo, médio e má-

ximo de bactérias aeróbias mesófilas, observan-
do que o produto analisado apresentou uma ele-
vada população de bactérias aeróbias mesófilas 
(108 UFC/g), sugerindo que o ambiente no qual 
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foi produzido o queijo Minas Padrão apresenta-
va condições higiênico-sanitárias insatisfatórias 
devido a alta contaminação do produto por estas 
bactérias. 

	 Segundo Reis; Hoffmann e Hoffmann 
(2006), a contagem de bactérias aeróbias me-
sófilas é geralmente adotada para avaliar prin-
cipalmente as condições higiênico-sanitárias da 
indústria. Elevadas quantidade de mesófilos em 
alimento, podem indicar que o mesmos foram 
preparados com matérias-primas altamente con-
taminadas, que o processamento foi insatisfató-
rio do ponto de vista sanitário (PEREIRA, 2007) 
ou ainda que os alimentos foram estocados em 
condições inadequadas de tempo e temperatura 
(LEITE JUNIOR et al., 2000).

	 Sá (2012), analisando amostras de 
queijo Minas Padrão, observou grande quanti-
dade de bactérias aeróbias mesófilas com con-
tagens que chegaram a 2,2 x 107 UFC/g, essas 
altas contagens de microrganismos mesófilos, 
segundo o autor, podem ser explicadas, em par-
te, pela adição de fermento lático no leite para 
a fabricação do queijo Minas Padrão. Wolupeck 
et al. (2012), avaliando a qualidade microbioló-
gica de queijo Minas, encontram contagens de 
aeróbios mesófilos variando de 3,1 x 107 a 1,1 x 

109 UFC/g, com valor médio de 2,3 x 108 UFC/g, 
contaminação indicativa de deficiências no pro-
cessamento, armazenamento e/ou distribuição 
dos queijos.

	 A detecção de membros da família En-
terobacteriaceae em todas as amostras anali-
sadas neste estudo, com contagem superior à 
recomendada pela International Commission on 
Microbiological Specifications for Foods (ICMSF, 
2011), ou seja, ≥ 1 log UFC/g, indica a ocorrên-
cia de falhas no processamento do queijo. A 
presença de enterobactérias pode indicar a pos-
sibilidade de contaminação por bactérias pato-
gênicas como as do gênero Salmonella, respon-
sáveis por inúmeros casos de surtos de infecção 
alimentar (BATTAGLINI et al., 2012).

	 Na Tabela 2 estão contidos os resulta-
dos obtidos nas análises das amostras dos quei-
jos tipo Minas Padrão para bactérias coliformes 
totais e coliformes a 45°C. De acordo com os 
resultados obtidos nas análises microbiológicas, 
o queijo Minas Padrão analisado se mostra den-
tro dos padrões estabelecidos pela RDC 12 de 
2001 da Agência Nacional de Vigilância Sanitá-
ria (BRASIL, 2001) para coliformes a 45°C para 
queijos de alta umidade.

Tabela 2 - Número Mais Provável (NMP/g) de bactérias coliformes totais e coliformes a 45°C em vinte 
amostras de queijo Minas Padrão produzido em um laticínio no município de Januária-MG.

Valores
Microrganismo (NMP/g)

Coliformes Totais Coliformes a 45°C
Mínimo 9,1 3,0
Médio 23 7,2
Máximo 43 9,3
Desvio Padrão 15,06 3,32

Fonte: Elaborada pelos autores, 2015.

	 As bactérias consideradas coliformes 
totais fazem parte da família Enterobacteriace-
ae, e têm a capacidade de fermentar a lactose 
e produzir gás a 35°C. O grupo de coliformes a 
45°C colonizam o trato intestinal de animais de 
sangue quente, incluindo os homens e têm sido 
empregados como indicadores de qualidade hi-
giênica por muitos anos. Os coliformes a 45ºC, 
população predominantemente constituída por 
E. coli, caracterizam um grupo de microrganis-
mos indicativos de contaminação de origem fe-
cal (OKURA; MOACIR 2010).

	 A determinação de coliformes é de 

grande valor devido ao fato que estes micror-
ganismos são eliminados facilmente durante a 
pasteurização. Desta forma, a sobrevivência 
dos coliformes após a pasteurização pode estar 
relacionada à deficiência do processo ou à con-
taminação dos equipamentos. Segundo Almeida 
e Franco (2003), a presença de coliformes em 
queijos tem-se tornado cada vez mais preocu-
pante, pelo surgimento de surtos de toxinfec-
ções alimentares. 

	 De acordo com Salvador et al. (2001), 
a contagem de coliformes tem como finalidade 
revelar práticas higiênicas inadequadas e ava-
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liar determinadas condições de tratamento ou 
de manipulação dos alimentos, que possam re-
presentar perigo em potencial. Segundo Isepon; 
Santos e Silva (2003), a evidência de coliformes 
nas análises microbiológicas pode ter vários 
significados: o leite não foi pasteurizado corre-
tamente, o leite foi pasteurizado corretamente 
mas a conservação posterior foi inadequada em 
relação ao tempo e/ou temperatura, o leite foi 
pasteurizado corretamente mas ocorreu uma 
recontaminação após a pasteurização, emba-
lagens contaminadas, mistura acidental de leite 
cru, operários portadores de doenças, sujidade 
dos equipamentos entre outros. 

	 Segundo Brant; Fonseca e Silva (2007), 
a presença de coliformes totais pode ser asso-
ciada a práticas inadequadas de higienização 
durante o processamento, conservação e trans-
porte dos derivados lácteos. O tratamento tér-
mico, se empregado adequadamente ao leite 
durante o processamento de queijos elimina a 
limites aceitáveis as concentrações do grupo co-
liformes.

	 Os coliformes fecais pertencem a um 
grupo de microrganismos que tem habitat no 
trato intestinal do homem e outros animais, por-
tanto sua presença em queijos pode representar 
risco para a saúde dos consumidores, devido à 
alta patogenicidade desses microrganismo. Sa-
be-se que esse grupo de microrganismos ge-
ralmente é contaminante ambiental, e sua con-
tagem elevada indica deficiência na qualidade 
higiênico-sanitária do produto (BRANT; FON-
SECA; SILVA 2007).

	 Cruz et al. (2010), avaliando a qualidade 
de queijos Minas Artesanal comercializado em 
Montes Claros-MG, constataram que 30% das 
amostras analisadas apresentaram contamina-
ção por coliformes a 45oC, sendo que cerca de 
12% estavam com contagem superior ao limite 
máximo estabelecido pela legislação brasileira. 

No trabalho de Magalhães (2007), que avaliou a 
qualidade microbiológica de amostras de queijo 
Minas Padrão, apenas uma amostra (9,1%) es-
tava fora dos padrões determinados na Portaria 
146 de 1996 do Ministério da Agricultura, sendo 
5 x 103 UFC/g para coliformes a 35°C e 5 x 102 
UFC/g para coliformes a 45°C. 

	 Ruthes e Goularte (2013), avaliando a 
qualidade microbiológica de queijos de diversas 
regiões do estado do Paraná, concluíram que 
as indústrias fabricantes de queijos necessitam 
melhorar suas condições higiênico-sanitárias 
para impedir que cheguem aos consumidores, 
produtos que possam causar qualquer dano 
a saúde dos mesmos, pois 20% dos produtos 
analisados apresentaram número elevado de 
coliformes a 45°C.

	 De acordo com KOUSTA et al. (2010), é 
importante destacar que as bactérias coliformes 
quando presente em alimentos é um indicativo 
de manipulação incorreta e falta da aplicação de 
procedimentos de boas práticas de fabricação, 
podendo ser considerado um indicativo de con-
taminação de origem fecal, evidenciando assim 
risco à saúde dos consumidores, pois podem 
estar associadas a microrganismos patogêni-
cos.

Conclusão

	 Apesar da presença de coliformes a 
45°C no produto analisado, as contagens ob-
servadas deste grupo de microrganismos não 
excederam o limite máximo tolerado de acordo 
com a RDC 12 de 2001 da Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária (ANVISA). Entretanto, as 
altas contagens de microrganismos mesófilos 
aeróbios e a presença de enterobactérias, evi-
denciam condições higiênico-sanitárias inade-
quadas durante o processamento do produto e 
a necessidade de implementação de sistemas 
de garantia de segurança no laticínio avaliado.
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