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RESUMO

O queijo artesanal é visto como uma importante fonte de renda, agrega valor para muitos
produtores, e comercializa-se em todo o pais. E um produto representado em grande parte por
produtores familiar, feito a mao e sem utilizar muitos processos quimicos e industriais, sendo
assim um veiculo para microrganismos de origem alimentar. Esse estudo teve como objetivo
avaliar a qualidade microbiolégica de queijos artesanal comercializados em trés municipios
da Regido Tocantina do Maranhdo, bem como fazer levantamento de nimeros de patentes
junto ao INPI para avaliar o valor econdmico das empresas e do seu impacto socioecondmico.
As andlises microbioldgicas, foi verificado o NMP (nimero mais provavel) de coliformes
totais e termotolerantes e presenca de Salmonella spp. Nas analises microbioldgicas, de acordo
com a Resolugdo RDC n. 12, de 2 de janeiro de 2001, foi verificado que 8 (8%) amostras
apresentaram os resultados para coliformes dentro do padréo estabelecido pela legislacéo.
Enquanto, para determinacdo de Salmonella sp., 70% das amostras apresentaram presenca da
bactéria. A presenca de coliformes e Salmonella spp. nas amostras demostra que a maioria dos
queijos estdo improprios para o consumo. Isso pode estar relacionado com problemas
higiénico-sanitarios, desde o momento da fabricacdo, transporte, armazenamento até o
momento da venda ao consumidor.
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ABSTRACT

Artisanal cheese is seen as an important source of income, added value for many producers
and commercialization throughout the country. It is a product largely represented by family
producers, made by hand and without using many chemical and industrial processes, thus
being a vehicle for food-borne microorganisms. This study aimed to assess the microbiological
quality of artisanal objects sold in three municipalities in the Tocantina Region of Maranhéo,
as well as to survey the number of patents with the INPI to assess the economic value of
companies and their socioeconomic impact. As microbiological analyzes, the NMP (most
likely number) of total and thermotolerant coliforms and the presence of Salmonella spp. In
microbiological analyzes, according to Resolution RDC n. 12, of January 2, 2001, it was
selected that 8 (8%) exhibited the results for coliforms within the standard established by
legislation. While, for the determination of Salmonella sp., 70% of the samples are present in
the bacterium. The presence of coliforms and Salmonella spp. in the samples shown that most
of those are using problems for consumption. This can be related to hygienic-sanitary
problems, from the moment of manufacture, transport, storage until the moment of sale to the
consumer.

Keywords: Public, quality, microorganisms.

1 INTRODUCAO

O Brasil é 0 4° maior produtor de leite do mundo com 32 bilhdes de litros, atras apenas
dos EUA, india e China e 0 3° maior produtor de queijos. O setor teve um aumento de 4,4%
ao ano, no periodo de 2000 a 2011 (CNA, 2011; CAVECHIA E VASQUES, 2017). Em um
contexto estadual, segundo dados do IBGE (2014) o Maranhao possui uma producao anual de
393 milhdes de litros de leite, colocando o estado na 4% posicdo em relacdo a producgdo do
Nordeste e em 16° lugar no ranking nacional. A principal bacia leiteira do Maranh&o esta na
regido Tocantina, mais especificamente na Microrregido de Imperatriz, a qual, de acordo com
dados do IBGE (2011) ja se destaca como a oitava microrregido com maior nimero de vacas
ordenhadas e a 43% em producdo de leite do pais.

A importancia do consumo de leite e derivados em todas as fases da vida se evidencia
pelas caracteristicas intrinsecas de sua composi¢do nutricional, com destaque ao teor de calcio
e proteinas de alta qualidade (PEREIRA, 2014). O queijo assim como o leite € um produto
muito consumido pela populagdo. Segundo CAVECHIA E VASQUES (2017), o consumo por
habitante no pais cresceu de 4,7 quilos por ano em 2012, para 8 quilos em 2017.

Esse derivado possui um grande valor nutritivo, além de ser uma fonte de renda para
muitas familias, que por meio deste agrega o sustento para o0 pequeno produtor (CARDOSO
etal., 2013).
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O queijo artesanal é geralmente produzido com leite cru ndo pasteurizado, isso 0
diferencia dos outros queijos industriais. A pasteurizacdo € um processo que tem o objetivo de
exterminar as bactérias ali presentes, no entanto, destroi e altera a parte boa da flora e as
caracteristicas do derivado l&cteo. Existe assim, uma preocupacdo, pois, sem esse
procedimento o produto pode ndo condizer com as normas higiénicas de producao necessarias
(PODESTA, 2015).

Ha patogenos que podem estar no leite e prejudicar a qualidade final do produto. Logo,
é primordial que a matéria prima (leite) contenha as exigéncias legais para a qualidade do
derivado (PIRES, 2015). O consumo habitual desses alimentos é recomendado,
principalmente, para que se atinja a adequacao diaria de ingestdo de calcio, um nutriente que,
dentre outras funcdes, ¢ fundamental para a formacao e a manutencéo da estrutura 6ssea do
organismo (Muniz et al., 2013).

Uma grande produtividade de leite e derivados € um quesito muito importante para o
ambito econdmico, entretanto, quesito qualidade é primordial, entdo sdo necessarias praticas
adequadas de higiene e manejo sanitario, desde a obtencdo do leite até a comercializacdo para
que seja garantida também a seguranca alimentar para o consumidor. Segundo Silva e
colaboradores (1999), a alteragdo da composicdo do leite, nos aspectos microbiolégicos e
fisico-quimicos, esta associada a uma série de fatores, como manejo, alimentacdo, clima,
ambiente, uso de medicamentos, condic¢des higiénico-sanitarias, armazenamento e transporte
da matéria-prima para a industria.

A prospeccdo tecnoldgica, além de mapear o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico,
procura somar valores as informacdes atuais, para que sejam capazes de influenciar na tomada
de decisbes de uma indUstria ou empresa na elaboracao de suas politicas de inovacéo.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica de queijos artesanais
comercializados em trés municipios da Regido Tocantina do Maranhdo, no qual esta
relacionado a uma ordenha manual, higiene e tratamento, sofrendo maiores riscos de

adulteracdo e perigos para quem vai consumir.

2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL
Avaliar a qualidade microbioldgica de queijos artesanal comercializados em trés

municipios da Regido Tocantina do Maranh&o
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2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar o NMP de coliformes total e termotolerante de acordo com RDC
N°12/2001

e Determinar a presenca Samonella sp de acordo com RDC N°12/2001- ANVISA

Realizar a busca de patentes relativos a queijo no Insituto nacional de propriedade

Industrial- INPI

3 MATERIAL E METODOS
3.1 COLETA DAS AMOSTRAS

Foram coletadas 10 amostras de queijo artesanal sendo 5 mussarela e 5 coalho, no qual
5 amostras foram coletadas na cidade 1, 3 amostras na cidade 2 e 2 amostras na cidade 3,
todos pertencentes ao estado do Maranhdo. Para uma melhor homogeneizacao extraiu-se 5
fragmentos de locais diferentes da amostra. As amostras foram escolhidas aleatoriamente em
diversos pontos de vendas das cidades, principalmente feiras livres, pois € o local onde se
encontra um maior nimero de vendedores ambulante de queijos artesanais necessarios para o
presente estudo. As amostras foram mantidas refrigeradas dentro de uma caixa de isotérmica
om gelo de forma asséptica e acondicionado em sacos plasticos previamente esterilizados até
0 momento das analises realizadas no Laboratério de Microbiologia da Universidade Estadual
da Regido Tocantina do Maranh&do- UEMASUL.

3.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS
3.2.1 Preparo das diluigdes das amostras

Os procedimentos para analise microbioldgica foram realizados com base na
metodologia da American Public Health Association (APHA, 2001).

Pesou-se assepticamente 25 g da amostra diretamente em um erlenmeyer contendo 225
mL de solucdo salina 0,85% e peptona 1% (diluente), correspondendo a diluigdo 10 A partir
dessa diluicéo inicial, transferiu-se assepticamente 1mL para tubos de ensaio contendo 9 mL
do mesmo diluente, correspondendo a dilui¢do 1072, E assim sucessivamente até a diluigio 10°

3, Realizou-se esse procedimento para cada amostra.
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3.2.2 Coliformes total e termotolerante

Teste presuntivo (Caldo Lauril Sulfato Triptose)

Apds a preparacédo das diluicdes sucessivas foram separados nove tubos com 10 mL de
caldo lauril sulfato triptose, contendo tubos de Durhan invertido cada um. Pipetou-se 1mL de
cada diluicdo para uma série de trés tubos. Realizou-se esse procedimento para as dilui¢cGes
10, 102 e 1073, Os tubos foram incubados em uma estufa bacterioldgica a 36°C + 1°C por 48
horas e 0s tubos que apresentaram turvacdo e producdo de gas no tubo de Durham foram
considerados positivos (FIGURA 1).

Figura 1. Tubos positivos no teste presuntivo no Caldo Lauril

Fonte: Préprio autor, 2020.

Teste confirmativo para coliformes totais

Transferiu-se dos tubos positivos de Caldo Lauril com auxilio de alca de niquel cromo
amostras para tubos de ensaio contendo o Caldo Verde Brilhante 2% Lactose. Os tubos de
ensaio foram incubados em estufa bacterioldgica a 36°C +1°C/48h. Os tubos de ensaio que
apos o periodo de incubacdo apresentaram-se turvos com bolhas de gas nos tubos de Durham
foram considerados positivos (FIGURA 2).
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Figura 2. Tubos positivos no teste presuntivo no Caldo Verde Brilhante

Fonte: Proprio autor,2020

Teste confirmativo para coliformes termotolerantes

A partir de cada tubo de caldo lauril com resultado positivo no teste presuntivo para
coliformes totais, transferiu-se uma aliquota com alca de niquel cromo, para tubos
correspondentes contendo caldo EC com tubos de Durhan invertido. A incubacdo foi realizada
em banho-maria a 45°C + 0,1 °C por 24 horas. Considerou-se positivo os tubos com producéo

de gas no tubo de Durham. Determinou-se 0 NMP de coliformes termotolerantes por grama.

3.2.3 Salmonella sp

Foi realizado pré—enriquecimento com a adicdo de 25g do queijo previamente
amostrado em 225mL de agua peptonada e incubacgdo por 18-24 horas a 35°C. Apds esse
periodo, agitou-se delicadamente e 1mL transferido para 10mL de caldo tetrationato (TT) e
1mL para 10mL de caldo selenito e cistina (SC), incubou-se por 24 horas a 35°C e depois feito
0 plagueamento estriando uma algada nos meios contendo agar Bismuto Sulfito (BS) e agar
Salmonella shigella (SS) incubando novamente e aguardar a formagdo de colbnias para

confirmagdo. Como complemento, foi realizada a coloragdo de Gram em I&minas.
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Figura 3. Col6nia tipica de Salmonella spp. em Meio Agar Bismulto sulfito

S—

Fonte: Proprio autor,2020.

3.3 BUSCA DE DEPOSITO DE PATENTES

A busca de depdsito de patentes relativos a queijo foi realizada no Instituto Nacional de
Propriedade Industrial-INPI para o periodo compreendido entre 1994 a 2019, cujo objetivo foi
conhecer as tecnologias protegidas no Brasil. A busca foi realizada nos meses de abril e maio
do ano de 2020, utilizando-se combinac6es de termos em Titulo e/ou Resumo, contendo todas
as palavras, como descritores do estudo foram usados termos associados de acordo com a
tabela 2. A andlise de dados se deu inicialmente pela exportacdo dos resultados obtidos em
uma planilha do Microsoft Excel 2016. Posteriormente os resultados foram organizados em

tabelas e graficos utilizando o Microsoft Word 2016.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a tabela 1, observa-se que a Salmonella encontra-se presente em sete (7)
das dez (10) amostras analisadas. A RDC N°12/2001- ANVISA estabelece que os alimentos
devem apresentar auséncia de Salmonella em 25¢g de amostra analisada, uma vez que todos 0s
sorotipos de Salmonella s&o patogénicas ao homem e a sua origem ser estritamente fecal,

portanto s&o considerados alimentos processados em condic¢Ges inadequadas de higiene,
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Tabela 1 - Numero de coliformes total e termotolerante em queijos artesanal tipo coalho e mussarela*
em trés municipios da regido Tocantina Maranhéo

Amostra Coliformes 35°C (NMP/qg) Termotolerantes Salmonella
(NMP/g) spp.
1-queijo 240 240 Presenca
mussarel
a
2-queijo 27 <3 Presenca
mussarel
a
3-queijo 9 23 Presenca
mussarel
a
4-queijo 27 <3 Presenca
mussarel
a
5- queijo 4 <3 Presenca
mussarel
a
6- queijo 4 4 Auséncia
coalho
7- queijo <3 <3 Auséncia
coalho
8- queijo 93 4 Presenca
coalho
9- queijo 150 <3 Presenca
coalho
10-queijo <3 <3 Auséncia
coalho

*Resolugdo RDC n°12, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA.

4.1 DETERMINACAO DE COLIFORMES TOTAIS E TERMOTOLERANTES

No presente trabalho, houve presenca de coliformes totais em 7 (70%) amostras e
termotolerantes em 3 (30%) amostras, variando de 4 a 240 NMP/g, segundo o padrdo
microbiologico estabelecido pela RDC N° 12 da ANVISA, no qual fala que o limite maximo
de coliformes totais e de termotolerantes é de 100 NMP/g. Segundo a Resolucdo RDC n°12
de 02 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria (ANVISA), valores
sdo estabelecidos para cada microrganismo. De acordo com esses valores, 8 (80%) das

amostras apresentaram resultados para coliformes totais e termotolerantes dentro do padréo
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estabelecido pela legislagdo vigente, pois apesar de quase todos apresentarem contaminacao,
apenas 2 (20%) estdo em desacordo com a legislacéo. Esses resultados divergiram com 0s
encontrados por Amorim et al. (2014) que avaliaram 21 amostras de queijos do tipo Minas
padréo de producéo industrial, artesanal e informal, e 14,28 % das amostras artesanais
estavam em desacordo.

Prattes 2016 encontrou em sua pesquisa niveis acima do permitido pela legislacédo para
coliformes totais e termotolerantes, no qual verificou-se contagens >1,1 x 10* NPM/g para
ambas as analises, demonstrando alto nivel de contaminacdo, uma vez que a legislagéo
estabelece valor maximo de 1,0 x 103 NPM/g para coliformes totais e <5,0 x 10> NMP/g para
os termotolerantes. J& Lima (2019), obtiveram resultados na analise de coliformes
termotolerantes e de coliformes totais, das 20 amostras de queijo minas frescal artesanal
analisadas, as 20 amostras (100%) apresentaram contaminacgao

Resultados superiores foram encontrados por Oliveira e colaboradores (2017), ao
avaliarem a presenca de coliformes totais e termotolerantes em queijos Minas Frescal
produzidos na regido de Londrina — Parana. Os pesquisadores observaram ainda que 55,6%
das amostras apresentaram contagem para coliformes totais superior a 1,0x103 NMP/g. Dias
e colaboradores (2016), também encontraram contagem de coliformes totais superiores aos
resultados do presente estudo, com media de 3,1x104 NMP/g em queijos Minas Frescal
artesanais produzidos na regido Sul de Goias. Na regido Sudoeste da Bahia, Mottin e
pesquisadores (2016), reportaram contagens de coliformes totais maiores de 103 NMP/g para
queijos Minas Frescal.

Nesse grupo encontramos 0s, que sdo indicadores das condicGes de higiene dos
processos de fabricacdo, porque sdo facilmente inativados pelos sanitizantes e capazes de
colonizar vérios nichos das plantas de processamento, quando a sanitizacdo € falha. A presenca
de coliformes totais em alimentos processados é considerada uma indicacdo util de
contaminacdo pos-sanitizacdo ou pos-tratamento térmico, indicando falhas higiénicas ao longo
do processamento e armazenamento do produto ou deficiéncia do tratamento térmico, ja que
nédo séo organismos esporulados (MARCHI, 2006).

Sendo assim, € de suma importancia a averiguacdo da qualidade microbiologica do

queijo consumido pela popula¢do dos municipios.
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4.2 DETERMINAQAO DE SALMONELLA SPP

Segundo o Manual Integrado de Vigilancia, Prevencdo e Controle de Doencas
Transmitidas por Alimentos (Brasil, 2010), os agentes etiol6gicos mais comuns em surtos
alimentares séo Salmonella e E. coli. De acordo com a RDC n° 12 de 2001, o queijo coalho e
mussarela esta apta para consumo humano somente quando apresentar auséncia de Salmonella
sp. em 25g de queijo.

Com relacéo a pesquisa de Salmonella nos queijos coletadas para analises neste trabalho,
houve crescimento de colbnias tipicas em 70% das amostras, o que demonstra a falta de
higiene por parte dos manipuladores ou por parte dos vendedores ambulantes que vendem o
queijo em feiras livres desses municipios, o que classificam estas amostras de queijo como
improprias para consumo, pois representam sérios riscos a saude da populacao.

Feitosa, et al. (2003) detectaram a presenca em 9% das amostras de queijo de coalho, e
em 15% das de queijo de manteiga. No trabalho de Prattes (2016), A Salmonella sp. foi
positiva em 63% das amostras, inviabilizando esse produto para o consumo humano. As altas
contagens desses micro-organismos evidenciam condi¢fes higiénico-sanitarias inadequadas
durante o processamento do produto e a necessidade de implantagcdo de sistemas de garantia
de seguranca em todas as etapas produtoras dos queijos. Lima (2019), na analise para
determinacdo da presenca ou auséncia de Salmonella sp. seus resultados apontaram uma
contaminacgdo quase que na totalidade das unidades testadas, sendo que 19 amostras (95%)
apresentaram resultado insatisfatorio e 1 amostra (5%) estava dentro dos padrdes estabelecidos
para o queijo minas frescal.

Resultados diferentes foram encontrados por Silva, et al. (2018) em queijos minas frescal
produzidos de forma artesanal, os resultados foram a auséncia de Salmonella spp. em todas as
amostras da pesquisa, como também o trabalho de Batistella (2019) que as 18 amostras
analisadas estavam livres de Salmonella. Por ser uma bactéria entérica responsavel por graves
infeccdes alimentares, a presenca dessa bactéria nas amostras qualifica 0s queijos como

improprios para o consumo (FAVA et al, 2012).

4.3 PATENTES DEPOSITADAS NO INPI
Quando a busca foi feita com a palavra chave queijo em titulo e resumo no periodo
compreendido entre 1994 e 2019 (tabela 2) encontrou-se 210 patentes, dentre elas pdo de

queijo, linguica de queijo, queijo vegano, queijo em po, etc.
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Tabela 2 - NUmero de patentes depositadas junto ao INPI no periodo compreendido entre 1994 a 2019.
Palavras chave INPI

Queijo 210
Queijo AND artesanal
Queijo AND coalho
Queijo AND manteiga
Queijo AND parmeséo
Queijo AND mussarela
Queijo AND provolone
Queijo AND minas AND frescal

TOTAL 231
Fonte: Proprio autor,2020.

Rlw| N w| k||

Quando realizamos a pesquisa usando as palavras chave queijo AND coalho, queijo
AND manteiga, queijo AND parmeséo, queijo AND mussarela, queijo AND provolone, queijo
AND minas AND frescal (Tabela 2) encontramos 21 patentes das quais encontramos iogurte
elaborado com soro de queijo coalho, queijo coalho adicionado com quitosana, fermento
lactico, queijo coalho de leite de cabra, cerveja artesanal a base de soro de queijo, sal com
aroma de queijo parmesdo. Dentre eles apenas um Modelo de Utilidade (MU) em cabecote
com seis formas para a formagéo de queijo mussarela e queijo provolone. Destes 21 pedidos
de patente solicitado, a primeira solicitacdo foi em 2000 e até 0 momento ndo foi concedida
carta patente para nenhuma das solicitacfes. Apenas quatro (4) patentes estdo em vigéncia, as
outras foram indeferidas ou arquivadas por falta de pagamento de anuidade ou por falta de

solicitacdo de pedido de exame.

Tabela 3 - Numero de patentes depositadas junto ao INPI por ano para a palavra chave “Queijo”

Ano de depdsito Numero de patentes
2019 1
2018 9
2017 9
2016 14
2015 9
2014 18
2013 7
2012 10
2011 7
2010 6
2009 6
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2008 7
2007 14
2006 9
2005 12
2004 15
2003 3
2002
2001
2000 12
1999 5
1998 8
1997 8
1996 5
1995 4
1994 3
TOTAL 210

Fonte: Proprio autor,2020.

De acordo com a tabela 3 e figura 4, 0 ano de 2014 € 0 ano com maior nimero de patentes
(18), seguida de 2016 e 2007 com 14 patentes. Foi possivel observar que em 2014 as patentes
depositadas se refere a varios tipos de alimentos a base de queijo, como por exemplo pao de
queijo, cerveja a base de soro de queijo, queijo minas frescal, queijo provolone, utensilio para

a formacdo de queijo mussarela e queijo provolone, etc.

Figura 4 — NUmero de patente por ano depositadas junto ao INPI para o periodo compreendido entre 1994 a
2019 para a palavra chave “queijo”

20
18
16
14

H Sériel

Fonte: Proprio autor, 2020.
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5 CONCLUSAO

Com base nos resultados das analises microbioldgicas, 20% das amostras estavam em
desacordo com a legislacdo em relacdo a coliformes totais e termotolerantes e 70% estavam
em desconformidade em relagéo a presenca de Salmonella.

Isso pode estar relacionado com problemas higiénico-sanitarios, desde 0 momento da
fabricacéo, transporte, armazenamento até o0 momento da venda ao consumidor. A falta de um
profissional veterindrio pode ser um fator que afeta a qualidade da matéria prima, além da
utilizacdo de leite cru pelos produtores de queijos artesanais apresentando riscos a seguranca
alimentar da populacéo.

Visto isso, as boas préaticas de fabricacdo para todo processamento se faz necessaria,
além da capacitacdo e educacdo sanitaria dos pequenos produtores bem como para 0S
vendedores ambulante que fornecem os queijos em feiras livres, para melhoria na qualidade
alimentar e satde dos individuos.

O numero de patentes depositadas no Brasil é considerado baixo, uma vez que em 25
anos (periodo compreendido da busca: 1994-2019) se depositou apenas 231 patentes, sendo 0

ano de 2014 o ano com o maior nimero de patentes (18).

REFERENCIAS

ALVES, F. S. F.; SANTOS, R. A.; PINHEIRO, R. R.; SOUSA, F. G. C.; NEVES, M. R. M.
Anélise microbioldgica e fisico-quimica do queijo de cabra "'tipo coalho' elaborado em
propriedade em Sobral, Ceara- resultados preliminares. Universidade Estadual Vale do
Acara - UVA Sobral, CE. 2006.

AMORIM, A.L.B.C.; COUTO, E.P.; SANTANA, A.P.; RIBEIRO, J.L.; FERREIRA, M.A.
Avaliacdo da qualidade microbioldgica de queijos do tipo Minas padrao de producdo industrial,
artesanal e informal. Rev. Inst. Adolfo Lutz. S&o Paulo, 2014. 73(4):364-7.

BATISTELLA, V.M.C at al. Avaliacdo da qualidade microbioldgica de queijos artesanais tipo
minas frescal em barra do bugres — MT. AGRARIAN ACADEMY, Centro Cientifico
Conhecer - Goiania, v.6, n.11; p. 2019

BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n®2.914, de 12 de dezembro de 2011. Procedimentos
de controle e de vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu padréo de
potabilidade. Diario Oficial da Unido, Secdo 1, p. 266. 2011. Disponivel em:
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/gm/2011/prt2914 12 12 2011.html. Acesso em:
13 mar. 2019.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Instrugdo normativa n. 68, de
12 de dezembro de 2006. Oficializar os métodos analiticos oficiais fisico-quimicos, para

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n.6, p.35881-35897 jun. 2020. ISSN 2525-8761




JRrazilian Journal of Development

controle de leite e produtos lacteos. Diario Oficial da RepUblica Federativa do Brasil,
Brasilia, DF: MAPA, 2006. Disponivel em: www.anvisa.com.br. Acesso em: 13 mar. 2019.

BRASIL. Ministério da agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Secretaria de Defesa
Agropecuéria (DISPOA). Instrucdo Normativa n 62, de 26 de agosto de 2003. Oficializa os
Métodos Analiticos Oficiais para Andlises Microbiologicas para Controle de Produtos de
Origem Animal e agua. Diério Oficial da Unido. Brasilia, 26 de agosto de 2003.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria n. 368, de 04 de
setembro de 1997. Regulamento Técnico sobre as condigdes Higiénico-Sanitérias e de
Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/ Industrializadores de
Alimentos.Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 4 set.
1997.Disponivel em:http://www.agricultura.gov.br. Acesso em: 13 mar. 2019.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Portaria n. 352, de 4 de
setembro de 1997. Regulamento técnico para fixacdo de identidade e qualidade de queijo
Mozzarella (Muzzarella ou Mussarela). Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil,
Brasilia, DF, 4 set. 1997. Disponivel em: www.anvisa.com.br. Acesso em: 13 mar. 2019.

CARDOSQ, A. E. A;; MARQUES, M. A. R.; MATIAS J. F.; JORGE, M. P.; LOPES, J. M,;
VIEIRA, E. N. R.Andlise microbiologica em queijo minas frescal. Anais. V SIMPAC, vol. 5,
n. 1. Vigosa, MG. 2013. p. 157-162.

CASTRO, A. C. S.; PINTO JUNIOR, W. R.; TAPIA, D. M. T.; CARDOSO, L. G. V.
Evaluationofthephysicchemicalandmicrobiologicalqualityofcheesesofthekind
mozzarella marketed in theceasaof Vitoria da Conquista — BA. Alim. Nutr. Araraquara, Vv.
23, n. 3, 2012. p. 407-413.

CAVECHIA, M.; VASQUES, A. Brasil ja é o terceiro maior produtor de queijos do mundo.
Metropoles. 2017. Disponivel em: https://www.metropoles.com/alta-fermentacao/brasil-ja-e-
o-terceiro-maior-produtor-de-queijos-do-mundo. Acesso em: 13 set. 2018.

DIAS, B. F.; FERREIRA, S. M.; CARVALHO, V. S.; SOARES, D. S. B. Qualidade
microbioldgica e fisico-quimica de queijo minas frescal artesanal e industrial. Revista de
Agricultura Neotropical, Cassilandia-MS, v. 3, n. 3, p. 57-64, 2016.

DORES, M. T.; FERREIRA, C. L. L. F. Queijo minas artesanal, tradi¢do centenaria: ameacas
e desafios. Rev. Brasileira de Agropecudria Sustentavel. v.2, n.2., p.26-34. 2012.

FAVA, L. W.; HERNANDES, J. F. M.; PINTO, A. T.; SCHMIDT, V. Caracteristicas de
queijos artesanais tipo colonial comercializados em uma feira agropecuaria. Acta
ScientiaeVeterinariae. 2012. 40(4): 1084.

FEITOSA, T.; BORGES, M. F.; NASSU, R.T.; AZEVEDO, E. H. F.; MUNIZ, C. R. Pesquisa
de salmonella sp., listeria sp. e microrganismos indicadores higiénico-sanitarios em
gueijos produzidos no estado do Rio Grande Do Norte. Ciénc. Tecnol. Aliment. Campinas,
23(Supl): 162-165. 2003.

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n.6, p.35881-35897 jun. 2020. ISSN 2525-8761




JRrazilian Journal of Development

FERNANDES, V. G.; MARICATO, E. Analises fisico-quimicas de amostras de leite cru de
um laticinios em Bicas, MG. Rev. Inst. Latic. Candido Tostes, Jul/Ago, n® 375, 65, 3:10.
2010.

FILHO, J. R. F; FILHO, J. S. S; OLIVEIRA, H. B; ANGELO, J. H. B.; BEZERRA, J. D. C.

Avaliacao da qualidade do queijo “coalho” artesanal fabricado em Jucati — PE. EXTENSIO:
Revista Eletronica de Extenséo. v. 6. n. 8. 20009.

FREITAS, M. P. Avaliacdo microbioldgica de queijos artesanais produzidos na cidade de Taio,
Santa Catarina. Rev. Interdisciplinar Saude Meio Ambient. v. 4, n. 2, p. 103-114. 2015.

GOMES, R. A.; MEDEIROS, U. K. L.; SILVA, F. A. P. Caracterizagao fisico-quimica dos
Queijos de Coalho artesanal e industrial comercializados na cidade de Currais Novos/RN.
VII CONNEPI. Palmas, TO. 2012.

LIMA, Anabele Azevedo et al. Qualidade microbiol6gica de queijo Minas frescal, artesanal,
comercializados em feiras livres do Distrito Federal. Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 5, n. 9,
p. 13673-13688 sep. 2019

Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento - MAPA. Instrugdo normativa n. 68 de
12 de dezembro de 2006. Oficializar os métodos analiticos oficiais fisico-quimicos, para
controle de leite e produtos lacteos. Diério Oficial da Republica Federativa do Brasil.
Brasilia, DF, 2006. Disponivel em: www.anvisa.com.br. Acesso em: 13 set. 2018.

MOTTIN, V. D.; SILVA, L. L.; ROCHA, J. N.; TEIXEIRA NETO, M. R. Quantificacdo e
correlagfes de parametros microbioldgicos em queijos minas frescal no sudoeste da Bahia.
Arquivos de Ciéncias Veterinarias e Zoologia da UNIPAR, Umuarama, v.19, n.3, p.137-
142, 2016.

MUNIZ, L. C.; MADRUGA, S. W; ARAUJO, C. L. Consumo de leite e derivados entre
adultos e idosos no Sul do Brasil: um estudo de base populacional. Ciénc. saude coletiva.
2013. vol.18, n.12, pp.3515-3522.

OLIVEIRA, M. A.; KURIHARA, Y. R.; SILVA, F. F.; SILVA, G. F.; JUNIOR, R. C. J;
BELOTI, V. Condicdes higiénico-sanitarias da producdo de queijos tipo Mussarela e Minas
Frescal comercializados no norte do Parand, Brasil. Revista Instituto Laticinios Candido
Tostes, Juiz de Fora - MG, v.72, n.1, p.40-47, 2017.

PINTO, M. S.; LEMPK, M. W.; CABRINI, C. C.; SARAIVA, L. K. V.; CANGUSSU, R. R.
C.; CUNHA, A. L. F. S. Caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas do queijo artesanal
produzido na microrregidao de Montes Claros — MG. Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes.
Juiz de Fora. v. 71, n. 1, p. 43-52. 2016.

PIRES, M. F. A; Caracterizacdo do queijo artesanal produzido em municipios inseridos
no Corredor Ecoldgico da Mantiqueira. 2015. Embrapa Gado de Leite. Disponivel em:
https://www.embrapa.br/cafe/busca-de-projetos/-/projeto/208817/caracterizacao-do-queijo-
artesanal-produzido-em-municipios-inseridos-no-corredor-ecologico-da-mantiqueira--
geracao-de-renda-para-agricultura-familiar-e-alimento-seguro-para-os-consumidores. Acesso
em: 13 set. 2018.

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n.6, p.35881-35897 jun. 2020. ISSN 2525-8761




JRrazilian Journal of Development

PODESTA, M. Queijos Artesanais. Slowfood brasil. 2015. Disponivel em:
https://www.slowfoodbrasil.com/queijos-artesanais. Acesso em: 05 out. 2018.

SANTQOS, B. M.; OLIVEIRA, M. E. G.; SOUSA, Y. R. F.; MADUREIRA, A.R. M. F. M,;
PINTADO, M. M. E.; GOMES, A. M. P.; SOUZA, E. L.; QUEIROGA, R. C. R. E.
Caracterizacdo fisico-quimica e sensorial de queijo de coalho produzido com mistura de leite
de cabra e de leite de vaca. Rev. Inst. Adolfo Lutz. 2011. 70(3):302-10.

PRATES, Rodrigo Pereira. Qualidade microbiolégica de queijos frescos artesanais
comercializados na regido do norte de Minas Gerais. Caderno de Ciéncias Agrarias. v.8,n 2,
2016.

SANTOS, L. M.; ROCHA, J. R.; CASALE, D. S. Importancia Do Médico Veterinario Na
Producdo De Alimento De Origem Animal, Para A Sociedade: Revisdo De Literatura. Rev.
cientifica eletronica de medicina veterinaria. n. 08. 2007.

SBAN —Sociedade Brasileira de Alimentacdo e Nutri¢cdo. A importancia do consumo de leite
no atual cenario nutricional brasileiro. 2015. Disponivel em:
http://sban.cloudpainel.com.br/source/SBAN_Importancia-do-consumo-de-leite.pdf. Acesso
em: 05 nov. 2018.

SCHUH, J; MATTIELLO, C.A,; NETO A. T.; MILEZZI, A. F.; FERENZ, M.; RIBEIROS,
M.; SILVEIRA, S.M. Avaliacdo dos parametros de ph e umidade e contaminacdo de
gueijo colonial por Staphylococcus aureus e Staphylococcus sp. XXV Congresso Brasileiro
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: Alimentacao: a arvore que sustenta a vida. FAURGS
— Gramado/RS. 2016.

SILVA, R. A. P.; BELO, R. F. C. Avalia¢do da qualidade microbiolégica de queijos do tipo
minas frescal produzidos artesanalmente e comercializados no municipio de Sete Lagoas,
Minas Gerais. Rev. Brasileira de Ciéncias da Vida. Faculdade Ciéncias da Vida — FCV. v.
6, n. 3. 2018.

SILVA, F.; SILVA, G.; TONIAL, I. B.; CISLAGHI, F. P. C.Qualidade microbioldgica e
fisico-quimica de queijos coloniais com e sem inspecao, comercializados no sudoeste do
Paranda. Universidade Tecnoldgica Federal do Paranda (UTFPR). B .CEPPA, Curitiba, v. 33,
n. 2. 2015.

SILVA, M. C. D.; RAMOS, A. C. S.;; MORENO, I.; MORAES, J.0. Influéncia dos
procedimentos de fabricacdo nas caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e microbioldgicas
de queijo de coalho. Rev. Inst. Adolfo Lutz. Sdo Paulo, 2010; 69(2):214-21.

SOARES, D. B.; MONTEIRO, G. P.; FONSECA, B. B.; FREITAS, E. A.; MENDONCA, E.
P.; MELO, R. T.; IASBECK, J. R.; ROSSI, D. A. Andlise sanitaria e fisico-quimica e
adequacdo bacteriolégica do queijo minas artesanal produzido em duas
propriedades.Ciénc. anim. bras. vol.19. 2018.

SOUSA, A. Z. B.; ABRANTES, M. R; SAKAMOTO, S. M,; SILVA, J. B. A; LIMA, P. O;
LIMA, R. N.; ROCHA, M. O. C.; PASSOS, Y. D. B. Aspectos fisico-quimicos e

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n.6, p.35881-35897 jun. 2020. ISSN 2525-8761




JRrazilian Journal of Development

microbioldgicos do queijo tipo coalho comercializado em estados do nordeste do Brasil.
Arg. Inst. Biol., Sdo Paulo, v.81, n.1, p. 30-35, 2014.

SOUSA, C. P. Seguranca alimentar e doencas veiculadas por alimentos: utilizacdo do grupo
coliforme como um dos indicadores de qualidade de alimentos. Rev. Atencdo Primaria a
Saude. v.9, n.1, p. 83-88. 2006.

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n.6, p.35881-35897 jun. 2020. ISSN 2525-8761




