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Resumo- O queijo minas frescal é rico em nutrientes, com grande tradicdo e consumo no Brasil, porém diversos fatores
favorecem a contaminacdo microbiolégica desse alimento. Este estudo teve como objetivo identificar a ocorréncia da
contaminagdo por microrganismos potencialmente patogénicos em queijos minas frescal comercializados no Brasil, e para isso
realizou-se uma pesquisa bibliografica. Foram selecionados onze estudos para analise de seus resultados. Os estudos apontaram
constante contaminagdo microbioldgica e chamaram atencdo para a baixa qualidade higiénico-sanitario de muitos dos queijos
minas frescais comercializados no Brasil, com a presenca de microrganismos patogénicos. Dentre 0s microrganismos
encontrados em queijos do tipo minas frescal e mais estudados no Brasil estéo estafilococos coagulase positiva, E. coli, outros
coliformes termotolerantes, Salmonela spp. e L. monocytogenes, possivelmente devido a legislacdo que preconiza sua pesquisa.
Entretanto, outros microrganismos como Serratia spp., Hafnia alvei, Enterobacter spp, Klebsiela spp., Pseudomonas spp.,
Acinetobacter spp., entre outros, foram identificados também em queijos minas frescal. Dessa forma, sugere-se a adogdo de
melhorias na producdo desse alimento, e fiscalizagdo eficiente por parte dos drgdos especializados.

Palavras-chave: Microrganismos; Queijo minas frescal; Microbiologia; Contaminagdo.

Abstract- Minas fresh cheese is rich in nutrients, with great tradition and consumption in Brazil, but several factors favor the
microbiological contamination of this food. This study aimed to identify the occurrence of contamination by potentially
pathogenic microorganisms in minas Frescal Cheese marketed in Brazil, and for this a bibliographical research was carried out.
Eleven studies were selected for analysis of their results. The studies pointed to constant microbiological contamination and
drew attention to the low hygienic-sanitary quality of many of the minas Frescal Cheese sold in Brazil, with the presence of
pathogenic microorganisms. Among the microorganisms found in cheeses of the minas Frescal type and most studied in Brazil
are coagulase positive staphylococci, E. coli, other thermotolerant coliforms, Salmonella spp. and L. monocytogenes, possibly
due to the legislation that supports its research. However, other microorganisms such as Serratia spp., Hafnia alvei, Enterobacter
spp, Klebsiela spp., Pseudomonas spp., Acinetobacter spp., among others, were also identified in minas Frescal Cheese. Thus, it
is suggested the adoption of improvements in the production of this food, and efficient inspection by specialized agencies.

Key words: Microorganisms; Minas frescal cheese; Microbiology; Contamination.

1 INTRODUCAO

O queijo € um produto l4cteo, considerado um alimento
processado, que possui adicdo de sal, é rico em célcio,
proteinas, vitaminas e gorduras (BRASIL, 2014). Considerado
um dos alimentos mais antigos da historia, o queijo € obtido
através da coagulacao do leite, podendo ser classificado como
maturado ou ndo maturado (CRUZ et al., 2017).

Em se tratando do queijo minas frescal, este queijo é do
tipo fresco, ndo maturado (BRASIL, 2017), que possui
caracteristicas Unicas e podem proporcionar um crescimento
favoravel para contaminantes bacterianos patogénicos
(DELORME et al., 2020). Neste sentido, € comum esse
alimento ser produzido de forma industrial e artesanal, ambos
seguindo normas das legislacbes e utilizando o leite
pasteurizado. Porém o queijo minas frescal muitas vezes é
produzido de maneira clandestina, e vendido de maneira
informal, e nesse caso o0 produto ndo possui nenhuma
padronizagéo.

Estudos dos ultimos anos apontam grande contaminagao
microbioldgica do queijo minas frescal, com a identificacdo de
diversos patogenos associados a surtos de doencas
transmitidas por alimentos, representando um risco aos
consumidores (GERMANO, P; GERMANO, M, 2015). De
acordo com Chavez-Martinez et al. (2019) e Lee & Yoon
(2021) os patégenos isolados em queijos sdo aqueles que estdo
relacionados a surtos de doencas transmitidas por alimentos
em todo o mundo como Escherichia coli, Staphylococcus spp.,
Salmonella spp. e Listeria monocytogenes sendo estes
considerados umas das principais ameacas a satde publica.

No Brasil, os padrdes microbiolégicos estabelecidos para
queijos com umidade acima de 46% estdo estipulados na
Instru¢cdo Normativa n°60, de 23 de dezembro de 2019, da
Anvisa (BRASIL, 2019). Dentre os microrganismos exigidos
0 controle por meio de andlises estdo o Staphylococcus
Coagulase-positivo, Coliformes totais, E.coli, Salmonella spp.
e Listeria spp. De acordo com Saleh et al. (2023), o patégeno
de maior predominancia em queijos é a bactéria E. coli, no
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entanto, € preciso ir mais a fundo e além das boas préaticas de
fabricacdo para um controle microbiano efetivo, levando em
consideracao também o sistema de producdo e a saide do
rebanho.

Dessa forma, o trabalho teve como objetivo analisar a
incidéncia dos microrganismos encontrados em queijos minas
frescal que comprometem a seguranca desse produto.

2 MATERIAL E METODOS

O estudo foi desenvolvido por meio de pesquisa
bibliografica, nas quais foram consultados 80 trabalhos
cientificos nacionais publicados entre os anos de 2011 e 2022
utilizando a base de banco de dados, a saber: Google
Académico, SciELO (Scientific Electronic Library Online),
PubMed e Periddicos CAPES. Além de demais publicagoes de
periddicos em bases de dados nas diversas areas da
microbiologia de alimentos e Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos e legislacBes pertinentes. Utilizou-se para a busca

das literaturas as palavras-chaves: queijos, queijo minas,
queijos minas frescal, microrganismos, controle higiénico-
sanitario e andlise microbiolégica. Ao fim, selecionados 11
trabalhos publicados entre os anos de 2016 e 2022, o critério
utilizado para a selecdo dos trabalhos foi a utilizagdo de
trabalhos originais que realizaram analises microbiolégicas de
queijos minas frescal em diferentes regifes do Brasil.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Todos os trabalhos analisados destacaram a constante
contaminacdo microbioldgica, conforme apresentado no
Gréafico 1, que mostra quais microrganismos foram mais
frequentes nesses trabalhos.

Os resultados apresentados no Grafico 1 mostram a
importancia e devida atengdo com relacdo a baixa qualidade
durante a obtencdo da matéria-prima e durante o
processamento de muitos desses produtos.

Gréfico 1 — Numero de trabalhos que identificaram microrganismos patogénicos pesquisados em estudos com queijo minas
frescal em diferentes regides do Brasil entre os anos de 2016 e 2022.

Alguns estudos encontraram especificamente E. coli, por
isso essa espécie foi separada do grupo “Coliformes Totais e
Coliformes Termotolerantes”. O grupo “Outros” incluem:
Pseudomonas spp., Acinetobacter spp., Vibrio spp., Hafnia
spp., Chryseobacterium spp., Pseudoalteromonas spp.,
Dickeya spp., Escherichia — Shigella, Enhydrobacter spp.,
Moraxella spp., Psychrobacter spp., Marinomonas spp.,
Rahnella spp., Enterococcus spp., Bacteroides spp.,
Lactococcus spp., Streptococcus spp., Aeromonas spp.,
Shewanella spp., Psychromonas spp., Azotobacter spp.
Stenotrophomonas spp. € Thalassotalea spp.

Sdo mdultiplas as formas de contaminacdo por
microrganismos ao longo da cadeia produtiva do queijo minas
frescal, como o animal portador de algum patégeno permitindo
que ele seja excretado no leite; falhas ou auséncia da etapa de
pasteurizacdo do leite; ambientes inapropriados de obtencéo,
de fabricacéo e de armazenamento desses produtos; problemas
na execucdo das boas praticas de manipulagdo; uso de
equipamentos e utensilios ndo higienizados; uso de gua ndo
tratada adequadamente; erros nos cuidados de higiene por
parte dos ordenhadores e manipuladores; temperaturas
incorretas de conservagdo, entre outros fatores (SOUZA et al.,
2017; VINHA,; PINTO; CHAVES, 2018).

Os resultados obtidos através dos doze estudos realizados
nos Gltimos anos com queijo tipo minas frescal identificaram

m Coliformes Totais e Coliformes Termotolerantes
Estafilococos Coagulase Positivo

mE. coli

B S, aureus
Salmonella spp.
L. monocytogenes

u = Outros

que foram isolados patdgenos de importancia médica acima
dos limites estabelecidos em diversas regiGes do Brasil,
conforme apresentados na Tabela 1.

Verificou-se nos estudos de Oliveira et. al (2021), com
21 amostras de queijos minas frescal clandestinos
comercializados em Araguaina no estado de Tocantins a
presenca de coliformes totais em 100% das amostras, com
valores acima do estabelecido pela Portaria n°146 de marco de
1996 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) que traz os Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade dos Produtos. Mesmo resultado também foi visto
por Mottin et al. (2016), em sua pesquisa realizada no
municipio de Vitéria da Conquista na Bahia. Coliformes totais
também foram identificados nos trabalhos de Saleh et al.
(2019), Lima & Cardoso (2019), e Souza et al. (2017).

Silva (2016) produziu um estudo em que avaliou 30
amostras de queijos minas frescal comercializados no Estado
do Rio de Janeiro e relatou uma contagem de coliformes
termotolerantes superior ao estabelecido pela legislacdo RDC
n° 12 de 02 de janeiro de 2001 (ANVISA), em 66,7% dos
produtos analisados. Queiroz et al. (2017), Lopes et al. (2020)
e Do Carmo et al. (2022) também encontraram resultados de
coliformes termotolerantes acima dos padrdes estabelecidos
pela RDC 12/2001.
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Tabela 1 — Resultados dos estudos realizados com queijo minas frescal em diferentes regides do Brasil entre os anos de 2016
e 2022.

Referéncia N.° de Regido Tipo de Pat6genos encontrados
amostras producéo

100% das amostras positivas para
. . . Estafilococos coagulase positivo e para
Vitéria da Conquista Industrial coliformes totais com valor acima do

Mottin et al. (2016) 18 (Bahia) estabelecido  pela  legislacdo  pela

legislacdo** 83,33% das amostras
apresentavam E.coli.

Em relacdo a contagem de coliformes
o . . termotolerantes 66,7% (20) da amostra
Silvia (2016) 30 Estado do Rio de Industrial apresentava  resultado  superior  ao
estabelecido pela legislacdo*. 13,4% (4)
amostras apresentaram resultado positivo
para a presenca de L.monocytogenes. Os
valores em relacdo a Salmonella spp. e
Estafilococos coagulase positivo estavam
em acordo com o estabelecido legislacdo*.

Janeiro

Na determinacdo de coliformes a 45°C,
40% das amostras encontravam-se acima
do limite permitido pela legislagdo*. Na
Industrial e contagem de estafilococos coagulase
Queiroz et al., 100 Botucatu (S&o Paulo) Artesanal positivo, 12% ndo atendiam ao padrdo
(2017) exigido pela legislacdo*. Uma amostra
(1%) apresentou resultado positivo para a
presenca de Salmonella spp., e também em
uma amostra (1%) foi observada a presenca
de L. monocytogenes. Além disso em 9%
(9) das amostras foi isolado S. aureus.

Todas as amostras  apresentavam
coliformes totais. 40% (20) das amostras
estava com resultado superior ao limite
Juiz de Fora, estabelecido para coliformes
Souza et al. (2017) 50 Cataguases, Industrial e termotolerantes*. Na  contagem de
Itamarati de minas, Clandestina estafilococos coagulase positivo 32% (16)
Belmiro Braga, apresentou resultado acima dos padrfes*.
Bicas e Rio Pomba 40% (20) das amostras resultaram positivas
(Minas Gerais) para a presenca de Salmonella spp., e
nenhuma positiva para a presenca de L.
monocytogenes. Além disso, constatam a
presenca de S. aureus em 20% (10) das
amostras, e a presenca de E. coli em 32%

(16) dos queijos analisados.

Das amostras analisadas 95% (19)
Lima & Cardoso 20 Distrito Federal Artesanal apontavam resultados positivos para
(2019) Salmonella spp. e 100% das amostras
apresentavam contaminacgdo de coliformes
totais e coliformes termotolerantes.

100% das amostras  apresentavam

coliformes totais. 52,6% (10) das amostras

continham coliformes a 45°C acima do

Duque de Caxias N&o especificado  permitido pela legislagdo*, com a presenca

19 (Rio de Janeiro) de E. coli nessas amostras. Em relacdo a

Saleh et al. (2019) contagem de estafilococos coagulase
positivo, em 100% das amostras foram

observados valores superiores aos padrées

*

Em relagdo a contagem de coliformes a
Lopes et al. (2020) 9 Industrial 45°C, 22% (2) das amostras apresentaram
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Belo Horizonte
(Minas Gerais)

resultado superior ao determinado pela
legislagdo*. Quanto a estafilococos
coagulase positivo, 100% das amostras
tinham resultado superior aos padrbes*.
Todas as amostras eram negativas para a
presenca de Salmonella spp.

De Paula et. al 27
(2021) Juiz de Fora - MG

Nas amostras foram identificadas a
abundancia de representantes das familias
Industrial Enterobacteriaceae, Pseudomonadaceae,
Enterococacceae, e Moraxellaceae.
Os géneros Pseudomonas, Acinetobacter e
Vibrio foram os mais encontrados na
maioria das marcas analisadas.
Outros géneros identificados foram:
Chryseobacterium, Pseudoalteromonas,
Dickeya, Enterobacter, Escherichia —
Shigella, Serratia, Enhydrobacter,
Moraxella, Psychrobacter Marinomonas,
Rahnella, Enterococcus, Bacteroides,
Lactococcus, Streptococcus, Aeromonas,
Shewanella, Psychromonas, Azotobacter,
Stenotrophomonas e Thalassotalea.

Ferreira & Silva 10 Uberlandia-MG
(2021)

As principais bactérias encontradas no
Industrial e estudo foram: Serratia spp. e Hafnia spp.
Artesanal em 33,3% das amostras e Enterobacter spp.
e Klebsiella spp. em 125% das
amostras. Em relagdo a coliformes
termotolerantes, 60% das amostras
apresentaram valores acima do que é
preconizado*, assim como 20% das
amostras  apresentaram  valores  de
estafilococos coagulase positivo acima dos
padrdes*. Uma amostra apresentou
resultado positivo para Salmonella spp.

Oliveira et al. (2021) 21 Araguaina
(Tocantins)

100% das amostras analisadas

Clandestino apresentaram resultado de coliformes totais
e coliformes termotolerantes de acordo
com legislacdo**. 80,95% (17) das
amostras tinham a presenca de E. coli. Em
relacdo a estafilococos coagulase positivo
85,71% (18) das amostras estavam com
valores acima dos padrdes da legislacéo.
Nenhuma amostra obteve resultado
positivo para a presenca de Salmonella spp.
e Listeria spp.

Do Carmo et al. 7 Pedro Leopoldo
(2022) (Minas Gerais)

100% das amostras positivas para

Clandestino Estafilococos coagulase positivo com valor
acima do estabelecido pela legislacdo pela
legislacdo*. E 42,85% (3) da amostra
analisada apresentou coliformes a 45°C
superior aos padrdes*. Nenhuma das
amostras analisadas tinha a presenga de
Salmonella spp.

* Os autores consideram a legislagdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 (ANVISA).
** Os autores consideram ambas as legislagdes: RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 (ANVISA) e a Portaria n°146 de margo de 1996 do Ministério da

Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

Alta contagem de coliformes totais e coliformes
termotolerantes demonstra deficiéncia na qualidade higiénico-
sanitaria  dos queijos minas frescal j& que esses
microrganismos sdo facilmente eliminados durante processo

de pasteurizacédo do leite. Sendo assim, sua presenca no queijo
indica auséncia ou falhas nessa etapa, ou contaminacéo apés a
pasteurizacdo, durante o processo de fabricacdo, durante o
armazenamento e no momento da comercializacdo. Essas
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bactérias sdo capazes de deteriorar o queijo e causar doencas
de origem alimentar (FERREIRA et al., 2011; OLIVEIRA et
al., 2017).

Coliformes termotolerantes incluem microrganismos que
habitam o trato intestinal de humanos e de animais de sangue
quente, e a presenca dessas bactérias no queijo indica que
houve contaminagdo ao longo da cadeia produtiva, através do
contato com material fecal. Altas contagens desses
microrganismos representam um risco a salde dos
consumidores devido a possibilidade da disseminacdo de
microrganismos patogénicos, em especial Escherichia coli,
principal espécie proveniente de contaminacdo fecal
(SALOTTI et al., 2006; SILVERIO et al., 2016).

Oliveira et al. (2021) identificaram em 80,95% das
amostras a presenca de Escherichia coli. Essa espécie também
foi encontrada por Mottin et al. (2016), Souza et al. (2017) e
Saleh et al. (2019) em seus trabalhos. Algumas cepas de E.coli
sdo patogénicas, sendo assim podem transmitir doencas de
origem alimentar, causando intoxicacbes ou infeccGes
(PINTO, 2019).

Algumas estirpes como E. coli enterotoxigénica, E. coli
enteroagregativa, E. coli enteroinvasiva e E. coli
enteropatogénica, causam gastroenterite gerando sintomas
como diarreia, colica e vémito. As manifestacdes clinicas
dependem principalmente da viruléncia da bactéria e do estado
de salde do individuo afetado. Umas das linhagens mais
virulentas é a E. coli enterohemorragica, produtoras da toxina
Shiga, que pode causar a colite hemorrégica ou a sindrome
hemolitico-urémica, complicacdo mais grave que pode levar o
paciente & insuficiéncia renal. O sorotipo mais associado é o
0157:H7. Essa linhagem é responsavel por surtos dessas
doengas e casos de mortalidade em alguns paises
(GERMANO, P; GERMANO, M, 2015; TORTORA;
FUNKE; CASE, 2017).

Mottin et al. (2016) produziu um estudo que analisou 18
amostras de queijos minas frescal industriais vendidas no
municipio de Vitoria da Conquista na Bahia. Os resultados
apontaram que todas as amostras analisadas apresentavam
estafilococos coagulase positivo acima do limite determinado
pela legislagio RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001. O
resultado da pesquisa é semelhante ao observado por Saleh et
al. (2019), Lopes et al. (2020) e Do Carmo et al. (2022) que
também apontaram elevadas contagens de estafilococos
coagulase positivo.

Ja no estudo de Oliveira et al. (2021) foram encontrados
em 85,71% das amostras valores acima dos padrdes de
estafilococos coagulase positivo, segundo o autor os queijos
minas frescal analisados eram clandestinos, vendidos em feiras
livres e armazenados em temperaturas inadequadas, fora de
refrigeracdo. Além disso, eram produzidos de maneira
informal sem a garantia da utilizagdo de um leite pasteurizado
(OLIVEIRA et al., 2021).

Souza et al. (2017) em sua pesquisa com 50 amostras de
queijos minas frescal, evidenciou que 20% dos queijos
continham S. aureus. A espécie S. aureus é a de maior
importancia dos estafilococos coagulase positivo, sendo que
esses microrganismos habitam naturalmente a nasofaringe de
muitos individuos. A partir disso podem contaminar suas
médos, sendo assim é muito importante os cuidados de
higienizacéo por parte dos ordenhadores e dos manipuladores
de alimentos (LOPES et al., 2020; TORTORA; FUNKE;
CASE, 2017).

-
P

O S. aureus é um dos agentes causadores da mastite,
doenca capaz de afetar o gado leiteiro, sendo assim esses
patégenos podem vir diretamente do leite, contaminando e
gerando alteragdes no mesmo. Por isso é importante o controle
do rebanho e da sadde dos animais para que nao seja utilizada
uma matéria prima de mé qualidade na producao do queijo.
Altas contagens de S. aureus preocupam devido a produgdo de
enterotoxinas estafilocdcicas, responsaveis por intoxicacdes
alimentares. Essas toxinas sdo termoresistentes, e quando pré-
formadas no leite permanecem ativas mesmo depois da etapa
de pasteurizacdo (CAMARGO et al., 2020; PAVELQUESI,
2016; SOUZA et al., 2017).

Queiroz et al. (2017), em seu estudo, encontrou S. aureus
em 9% das suas amostras, além de identificar, em algumas
cepas analisadas, a presenca de genes de enterotoxinas
estafilocdcicas e a produgdo de algumas dessas enterotoxinas
in vitro. E essencial conservar o queijo & uma temperatura
adequada de refrigeragéo para prevenir a multiplicacdo dessas
bactérias e o desenvolvimento das enterotoxinas
estafilococicas no produto. A intoxicacdo por enterotoxinas
estafilococicas € uma das maiores causas de gastrenterite,
inflamacdo na mucosa gastrica e intestinal. A gravidade da
doenca depende principalmente da quantidade de toxina
ingerida, e do estado de salde do paciente. Por isso pode ser
mais grave em individuos imunocomprometidos, criangas e
idosos, representando um risco a salde dos consumidores
(GERMANO, P; GERMANO, M, 2015; TORTORA,;
FUNKE; CASE, 2017; VINHA et al., 2016). As novas normas
de padrdes microbioldgicos instituiram a auséncia dessa toxina
nos queijos, o que indica o risco da sua presenca nesses
produtos.

Além da problematica relacionada quanto a intoxicagao
alimentar, um outro agravante das espécies do género
Staphylococcus é devido as mesmas serem bactérias
oportunista presentes na microbiota normal de mamiferos,
representando na area de qualidade de alimentos um risco a
salde pulblica também pela presenca dos genes de
enterotoxinas e resisténcia aos antimicrobianos (POLL, 2020).

Neste sentido, estudos foram além ao pesquisar esse
género em queijos minas frescal, como o de Abreu et. al
(2021a) que caracterizou 95 cepas de Staphylococcus spp.
isoladas da producdo de queijos minas frescal orgénicos e
convencionais quanto a resisténcia a antibidticos, a
sanitizantes e producgdo de biofilme. Neste sentido, os autores
identificaram que 44 das cepas analisadas apresentaram
resisténcia a pelo menos um antibidtico, sem diferenca
significativa entre tipos de producdo do queijo, e 25,3 % das
cepas apresentaram resisténcia a penicilina. A presenca de
residuos de antibidticos usados no gado leiteiro pode aumentar
a resisténcia antimicrobiana representando um risco para a
satde dos consumidores. Além disso, a pesquisa identificou a
presenca de genes de formacdo de biofilmes e resisténcia a
sanitizantes, que permitem a permanéncia dessas bactérias no
ambiente de processamento, favorecendo a contaminagdo dos
queijos (ABREU et al., 2021a).

Lima & Cardoso (2019) realizaram um estudo com
queijos minas frescal artesanal vendidos em feiras livres no
Distrito Federal, e seus resultados apontaram que 95%
possuiam a presenca de Salmonella spp. Enquanto que Souza
et al (2017) avaliou queijos minas frescal industriais e
informais comercializados em 6 municipios de minas Gerais e
identificou em 40% das suas amostras a presenca de
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Salmonella spp. Na cidade de Botucatu, Sdo Paulo, Queiroz et
al. (2017) analisou queijos minas frescal e 1 amostra obteve
resultado positivo para Salmonella spp., assim como no
trabalho de Ferreira & Silva (2021).

A contaminacdo por Salmonella spp. ocorre
principalmente pelo contanto com material fecal no ambiente
de obtencdo e de processamento de alimentos, j& que esses
microrganismos habitam o trato gastrointestinal de muitos
animais e seres humanos, alguns sdo portadores e outros estao
infectados com esses microrganismos (OLIVEIRA, 2020).

A ingestdo dessas bactérias € um perigo a salde da
populacdo devido as infecgdes que elas podem causar, como a
Salmonelose néo tiféide e as febres entéricas. Séo facilmente
eliminados durante a pasteurizacdo leite, por isso é
fundamental esse processo e os cuidados de higiene ao longo
de toda cadeia de producéo (LIMA & CARDOSO, 2019).

Dois estudos identificaram a presenca da Listeria
monocytogenes em queijo tipo minas frescal. No trabalho de
Silva (2016) realizado no Estado do Rio de Janeiro o autor
analisou 30 amostras e encontrou resultado positivo em 13,4%
delas. Queiroz et al. (2017) em sua pesquisa identificou em 1
amostra a presencga da L. monocytogenes.

Esse patdgeno esta presente na natureza, como no solo,
na &gua e nas fezes de seres humanos e animais. L.
monocytogenes tem grande capacidade de persistir no
ambiente de processamento e formar biofilmes nesses locais.
E a contaminagdo pode acontecer ao longo de toda cadeia de
producdo do queijo minas frescal. Com pasteurizacdo
adequada do leite é possivel sua eliminagdo (IN LEE et al.,
2017; MONTEIRO et al., 2014; VINHA et al., 2016).

L. monocytogenes € agente causadora da listeriose,
doenga capaz de evoluir para casos graves, principalmente em
pacientes imunocomprometidos. No Brasil, devido a falta de
diagnéstico e subnotificacdo dos casos a listeriose € pouco
relatada. Mas em muitos paises a taxa de mortalidade por esse
patdgeno ¢ alta (COSTA, 2017; SILVA, 2016).

Embora as legislacdes, RDC n°331/2019 da ANVISA e
Instrucdo Normativa n°60/2019, contemplem apenas o0s
microrganismos Salmonella, Estafilococos coagulase positiva,
Escherichia coli e Listeria monocytogenes, os autores Ferreira
& Silva (2021) encontraram entre as principais bactérias
Serratia spp., Hafnia spp., Enterobacter spp. e Klebsiella spp.
em queijos de produgdo artesanal e industrial, essas bactérias
fazem parte da familia Enterobacteriaceae.

O género Hafnia possui apenas uma espécie, a Hafnia
alvei, presente no ambiente, como no solo, na agua e nas fezes
de animais e seres humanos. Esses microrganismos podem
causar infeccOes intestinais ou extra intestinais, além de
agirem como um patdgeno oportunista. As bactérias do género
Serratia sdo conhecidas como bactérias emergentes e
oportunistas, e estdo associadas a infecgbes urindrias e
respiratorias. Membros do género Klebsiella e Enterobacter
podem ser encontrados no solo, na agua, e nas fezes de seres
humanos, e causar pneumonias, infeccbes urinarias e
gastroenterites e também podem ser consideradas bactérias
oportunistas (FERREIRA & SILVA, 2021; MOUTA et al.,
2014; RIOS et al., 2020; TORTORA; FUNKE; CASE, 2017).

De Paula et. al 2021 utilizou a metodologia de
sequenciamento de alto rendimento para identificar a
composi¢do microbiana de 27 amostras de queijo minas frescal
vendidos em Juiz de Fora — MG, e as amostras eram de 7
marcas distintas de produgdo industrial. A familia de maior
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predominancia foi Enterobacteriaceae, e outras familias
identificadas foram Pseudomonadaceae, Moraxellaceae e
Enterococcaceae. Pseudomonas, Acinetobacter e Vibrio
foram os géneros mais encontrados na maioria das amostras e
nas marcas analisadas. Pseudomonas spp. possuem enzimas
proteoliticas e lipoliticas, dessa forma estdo associadas a
deterioracdo de alimentos e algumas espécies sdo patdgenos
oportunistas. Espécies do género Vibrio spp. sdo capazes de
causar diarreia aguda. As bactérias do género Acinetobacter
podem ser encontradas em diferentes ambientes, como no solo,
na &gua e também no ambiente hospital, por isso estdo
relacionadas a infecgbes nosocomiais. Porém Acinetobacter
spp. tem sido cotado como patdgeno alimentar emergente, e
tem sido associado a casos de gastroenterite e quadros de
diarreia (ABREU et al., 2021b; MALTA et al., 2021).

Abreu et.al (2021b) realizou uma pesquisa em que
identificou e caracterizou a diversidade bacteriana na producéo
do queijo tipo minas frescal orgénico e convencional em 6
laticinios do estado de Sdo Paulo. Para isso analisou amostras
de queijo minas frescal, de leite cru, de leite pasteurizado, de
swabs dos manipuladores, e de swabs das superficies do
ambiente de processamento. O estudo identificou grande
diversidade bacteriana, porém com predominio das familias
Enterobacteriaceae, Planococcaceae e Moraxellaceae. A
familia Enterobacteriaceae foi a mais predominante. A
segunda familia mais relevante foi a Planococcaceae que
possui espécies relacionadas a deterioracdo dos queijos. Além
da familia Moraxellaceae que inclui o género Acinetobacter
presente em grande quantidade no leite cru e capaz de 45 gerar
alteragdes na coagulagdo do leite, podendo deteriora-lo e ainda
causar sabor amargo nos queijos (DE PAULA et al., 2021).

Este trabalho abre a perspectiva para a realizacdo de
estudos tendo como objeto de investigacdo a presenga de
outros microrganismos ndo citados pela legislagéo para queijo
minas frescal, e sobretudo, mostra a urgéncia de mais
evidéncias que avaliem a presenca de microrganismos
resistentes.

4 CONCLUSAO

O estudo evidenciou que a contaminagdo microbioldgica
em queijos minas frescal comercializados no Brasil constitui
em um fator importante de salde publica uma vez que foram
identificados uma certa recorréncia e em diferentes regides do
Brasil.

Independente da forma de producdo, os produtos
apresentaram contaminagao por microrganismos
possivelmente patogénicos, chamando atencdo para o baixo
controle de qualidade possivelmente oriundo de insatisfatérias
condicBes higiénico - sanitarias praticados na producéo. Isto
representa um perigo para a salde dos consumidores.

H& necessidade de melhorias na producdo do queijo
minas frescal, em relacdo a pasteurizagdo da matéria-prima, a
utilizacdo de boas praticas de fabricacdo e os cuidados de
higiene, além da importancia de uma fiscalizag8o eficiente por
parte dos 6rgdos especializados. O estudo aponta como fator
importante a conscientiza¢do do consumidor sobre o risco de
consumir queijos de procedéncia clandestina comercializados
informalmente.

Microrganismos ndo citados pelas legislages vigentes
nos padrées microbiolégicos para queijos foram
diagnosticados por alguns autores, sugerindo que estudos
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posteriores para identificacdo e frequéncia de outros patégenos
além dos exigidos pelas legislacbes vigentes e de importancia
médica sejam vistos com maior rigor. Além disso, o estudo
chama atencdo para a presenca de microrganismos com
resisténcia a antibioticos presentes nesses produtos.
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