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Introducéo

Os queijos artesanais tem adquirido grande popularidade entre os brasileiros devido as suas caracteristicas
culturais e sensoriais. De acordo com a Associacao Brasileira de Queijos Artesanais, aproximadamente 20% da
producdo nacional de queijos é artesanal sendo o Estado de Minas Gerais (MG) o maior produtor (Loureiro, 2024;
Batistella, 2023). O queijo artesanal pode ser comercializado em todo o territério nacional, desde que siga as
regulamentacdes determinadas pelas legislagfes vigentes como o Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), Selo Arte e regulamentos técnicos para queijos produzidos na regido
de MG (IMA, 2021; IMA, 2021a). Estas legislacdes definem, entre outras caracteristicas, os padrdes
microbiolégicos para os queijos artesanais como o limite de coliformes totais, que sdo microrganismos indicadores
das condic¢des higiénico sanitérias de producéo.

Objetivo

Este estudo tem por objetivo determinar a populacdo de coliformes totais em queijos artesanais produzidos no
estado de MG e comparar com o limite determinado pela legisla¢éo vigente.

Material e Métodos

Foram analisadas 44 amostras de queijos (MG), sendo 24 amostras (Grupo A) obtidas via e-commerce e 20
(Grupo B) adquiridas in loco no Mercado Municipal de Sdo Paulo (SP). Para as amostras do Grupo A utilizou-se os
termos de busca: "queijo artesanal com selo de inspec¢éo”, "curado”, "60 dias de maturagéo" e "Minas Gerais" e as
entregas foram via Sedex em caixas térmicas com gelo seco. As amostras do Grupo B foram mantidas
refrigeradas e levadas ao laboratério de alimentos da UNOPAR. Todas as amostras foram mantidas a 5°C e
realizada a pesquisa de coliformes totais. Para isto, pesou-se 25g de cada amostra, que foi homogeneizada com
solucéo salina peptona a 0,85% (225ml) em Stomacher (2 min). Em seguida, foi retiradolml da amostra para
diluicdes decimais, que foram semeadas em placas de Petrifim™ CC (3M) (35°C/48 horas). Os resultados foram
apresentados em UFC (unidades formadoras de colénia), sendo consideradas as coldnias vermelhas com bolhas
de gas.

Resultados e Discusséao

SEMINARIO DE INICIACAO CIENTIFICA E TECNOLOGICA, 15., 2025, On-line. Anais [...], Londrina: Editora
Cientifica, 2025. ISBN 2237-8901



Apoio: Realizagéo:

S @cweg o | W oW A U TS

POS-GRADUAGAO

ccccc ¥ FuNADESP ’unopar uniderp  Anhanguera unic pita’gor‘a.s' unime "5‘ stricto
(0] SEMl’NAR|O DE INICI’ACAO (44 i?,%f-,‘a
CIENTIFICA ETECNOLOGICA R
S0 Iniciagdo
Yl Cientificae
12 a 14 de AGOSTO de 2025 +* * Tecnolégica

Dentre as amostras analisadas, 25% apresentaram irregularidade em relacao ao padrao microbiol6gico (IMA,
2021; IMA, 2021a), que estabelece o limite maximo para queijos com alta umidade de 103 UFC/g. A média dos
resultados foi de 1,3x104 UFC/g. Os coliformes totais sé@o indicadores de contaminacdo durante a cadeia
produtiva, pois sdo bactérias em grande parte de origem fecal. O Grupo B apresentou maior nimero de amostras
acima do limite (35%), com contagens médias mais elevadas (2,6 x 10 UFC/g) que o Grupo A. Este resultado
pode ser atribuido a etapas como o fracionamento realizado diretamente no ponto de venda, uso de utensilios sem
controle higiénico-sanitario, manipulacdo inadequada e acondicionamento em embalagens nao estéreis.
Populacéo de coliformes totais em desacordo com os padrdes legais, sobretudo Escherichia coli, pode causar
sintomas como vémitos, febre e diarreias de leves a intensas e sanguinolentas.

Concluséo

Comparando os resultados das analises com os padrdes estabelecidos pela legislacédo brasileira para coliformes
totais, foram encontrados queijos com qualidade insatisfatéria. Esse perfil microbioldgico foi mais evidente nos
gueijos adquiridos in loco no comercio (Grupo B), apontando para provaveis problemas no transporte e
armazenamento.
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