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RESUMO

Devido às suas características físico-químicas, o queijo Minas Frescal é 
considerado substrato ideal para o desenvolvimento de micro-organismos, 
inclusive podendo se tornar veículo de transmissão de patógenos. Sendo as-
sim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a influência da inspeção sanitária 
na qualidade microbiológica de queijos Minas Frescal comercializados sob o 
âmbito dos Serviços de Inspeção Municipal (SIM) e Federal (SIF), no muni-
cípio de Viçosa, MG. Foram analisadas, por meio da detecção de coliformes 
a 45oC e análise de fosfatase alcalina, 12 amostras de queijo Minas Frescal, 
sendo 4 sob a inspeção do SIF e 8 sob a inspeção do SIM. Todas as amos-
tras apresentaram coliformes a 35oC, mas apenas nas amostras sob inspe-
ção do SIM foi detectada a presença de coliformes a 45oC acima do padrão, 
perfazendo um total de 25% das amostras fora do limite estabelecido pela 
legislação. Entretanto, tais resultados, quando comparados com trabalhos 
anteriores, permitem concluir que houve uma melhoria significativa na qua-
lidade microbiológica do queijo Minas Frescal comercializado na cidade de 
Viçosa, MG. Além disso, todas as amostras apresentaram resultado negativo 
para fosfatase alcalina, indicando que a matéria-prima utilizada na fabrica-
ção dos queijos recebeu tratamento térmico adequado. A melhoria observada 

na qualidade dos queijos pode estar 
relacionada à criação e atuação da 
vigilância sanitária local que exige 
para a comercialização, no mínimo, 
o registro do produto no SIM, fator 
que contribuiu para adequação dos 
produtores às exigências legais.
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ABSTRACT

Due to its physico-chemical char-
acteristics, Minas Frescal cheese is 
considered the ideal treatment for 
microorganism development, and 
may also be a vehicle for pathogen 
transmission. Therefore, the objec-
tive of this study was to evaluate the 
influence of sanitary inspection on 
the microbiological quality of Fres-
cal Minas cheese commercialized, 
under the scope of the Municipal 
Inspection Services (SIM) and Fed-
eral Inspection Services (SIF), in the 
municipality of Viçosa, MG. Twelve 
samples of Minas cheese were ana-
lyzed by detection of coliforms at 
45oC and analysis of alkaline phos-
phatase, where four where under 
inspection of the SIF and 8 under 
inspection of the SIM. All samples 
presented coliforms at 35oC, but 
only in samples inspected by the SIM 
was the presence of coliforms de-
tected at 45oC above the standard, 
totaling 25% of samples outside the 
limits established by law. However, 
when compared with previous works 
these results allowed for concluding 
that there was a significant improve-
ment in the microbiological quality 
of Minas cheese commercialized in 
Viçosa, Minas Gerais. Furthermore, 
all samples presented negative re-
sults for alkaline phosphatase, in-
dicating that the raw material used 
in manufacture of cheeses received 
adequate heat treatment. The im-
provement observed in quality of the 
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cheese may be related to creation 
and performance of local health sur-
veillance that requires registration of 
the product with the SIM as a mini-
mum for commercialization, a factor 
that contributed to the adequacy of 
producers with legal requirements.

Keywords: Dairy. Coliform. 
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INTRODUÇÃO

N o Brasil são produzidos, 
tanto artesanal, quanto 
industrialmente, diversos 
tipos de queijo fresco. 

Em Minas Gerais, associada a uma 
tradição cultural do Estado, a produ-
ção de queijo fresco do tipo Minas 
Frescal é amplamente difundida e 
representa, muitas vezes, uma fonte 
de renda importante para os produ-
tores. No entanto, sua elevada ativi-
dade de água, pH próximo da neu-
tralidade, baixa concentração de sal 
e ausência de conservantes, tornam-
-no um substrato adequado para o 
desenvolvimento de micro-organis-
mos (SOUZA; SAAD, 2009). 

O leite destinado à produção des-
se produto, segundo o regulamento 
técnico para fixação de identidade e 
qualidade de queijo Minas Frescal, 
deve ser submetido ao processo de 
pasteurização, cuja eficiência deve 
ser avaliada por meio da determi-
nação da atividade enzimática de 
fosfatase, a qual deve apresentar 
resultado negativo após o proces-
samento (BRASIL, 1997). A fos-
fatase alcalina (EC 3.1.3.1) é uma 
fosfomonoesterase, naturalmente 
presente no leite, que catalisa a hi-
drólise de monoésteres de ácido 
fosfórico (RANKIN et al., 2010) e 
sua inativação indica que o produto 
foi submetido ao tratamento térmico 
adequado. 

A pasteurização do leite visa a 
obtenção de um produto inócuo, no 
entanto, a recontaminação do leite 

pós-pasteurização e condições ina-
dequadas de processamento e arma-
zenamento podem comprometer a 
qualidade microbiológica e até sen-
sorial do produto (PEREIRA et al., 
1999).

A avaliação da qualidade micro-
biológica de alimentos justifica-
-se, principalmente, em função das 
questões de saúde pública, pois os 
alimentos podem atuar como veícu-
lo para o desenvolvimento e para a 
disseminação de micro-organismos 
patogênicos, que podem causar to-
xinfecções e intoxicações alimen-
tares (PEIXOTO; WECKWERH e 
SIMIONATO, 2009). 

De acordo com dados do Centro 
de Controle e Prevenção de Doenças 
(CDC), nos Estados Unidos, aproxi-
madamente, 48 milhões de pessoas 
contraem, anualmente, doenças de 
origem alimentar, representando 
um em cada seis norte americanos 
(ARENDT et al., 2013). 

Na Europa, a Autoridade Euro-
peia para a Segurança dos Alimen-
tos e o Centro Europeu para o Con-
trole de Doenças registraram, em 
2011, a ocorrência de 5.648 surtos 
de doenças de origem alimentar na 
União Europeia, os quais atingi-
ram 69.553 pessoas e resultaram 
em 7.125 internações hospitalares 
e 93 óbitos (EUROPEAN FOOD 
SAFETY AUTHORITY; EURO-
PEAN CENTRE FOR DISEASE 
PREVENTION AND CONTROL, 
2013). 

No Brasil, o Ministério da Saú-
de registrou, entre os anos 2000 e 
2013, 8.857 surtos de origem ali-
mentar, envolvendo 163.425 pesso-
as e resultando em 112 mortes (RIT-
TER; TONDO, 2014). No entanto, o 
número real de casos pode ser bem 
mais elevado, uma vez que poucos 
Estados brasileiros apresentaram as 
estatísticas consistentes e a publica-
ção de dados referentes aos surtos 
de origem alimentar (OLIVEIRA 
et al., 2010). Nesse mesmo período, 

Salmonella sp. foi identificada como 
o principal agente causador das do-
enças de origem alimentar (39,4%), 
seguido por Staphylococcus aureus 
(19,7%), Escherichia coli (12,4%) 
e Bacillus cereus (7,6%) (RITTER; 
TONDO, 2014). 

A avaliação da qualidade mi-
crobiológica de alimentos pode ser 
realizada a partir da detecção de 
micro-organismos indicadores, bem 
como, a partir da verificação da pre-
sença de micro-organismos patogê-
nicos (CATÃO; CEBALOS, 1991). 

As bactérias do grupo coliformes 
são um dos principais indicadores 
da qualidade microbiológica em ali-
mentos. Estas bactérias pertencem 
à família Enterobacteriaceae, são 
Gram-negativas, não formadoras de 
esporos e são capazes de fermentar 
a lactose a 37°C em 48h (coliformes 
totais, que indicam deficiência na hi-
gienização de forma geral) e a 45°C 
(coliformes termotolerantes, que 
indicam contaminação do alimento 
por material de origem fecal) (EN-
VIRONMENT AGENCY, 2002; 
von SPERLING, 2007; FRANCO; 
LANDGRAF, 2008). 

O grupo dos coliformes termoto-
lerantes compreende bactérias ori-
ginárias do trato gastrointestinal de 
humanos e de outros animais home-
otérmicos. Sendo assim, a presença 
de coliformes em alimentos proces-
sados é considerada uma indicação 
de práticas de higiene e/ ou sanitiza-
ção inadequadas ao processamento 
de alimentos (SILVA; JUNQUEI-
RA e SILVEIRA, 2001).

Neste contexto, o objetivo deste 
trabalho foi avaliar a influência dos 
serviços de inspeção sanitária na 
qualidade microbiológica do quei-
jo Minas Frescal comercializado no 
município de Viçosa, MG, por meio 
da quantificação de coliformes a 
45°C e detecção da atividade enzi-
mática de fosfatase alcalina, visan-
do verificar se as amostras avaliadas 
atendiam à legislação vigente.
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MATERIAL E MÉTODOS

Durante o período dos meses de 
julho a outubro de 2013, foram co-
letadas, aleatoriamente, 12 amostras 
de queijo Minas Frescal, de diferen-
tes marcas, disponíveis no mercado 
da cidade de Viçosa, Minas Gerais. 
Do total de amostras, 8 eram inspe-
cionadas pelo Serviço de Inspeção 
Municipal (SIM) e 4 amostras eram 
inspecionadas pelo Serviço de Ins-
peção Federal (SIF). Cada amostra, 
adquirida aleatoriamente, foi repre-
sentada por uma unidade do produto, 
sendo que todas se encontravam den-
tro do prazo de validade indicado nas 
embalagens.

As amostras adquiridas foram 
acondicionadas em caixa isotérmica 
e imediatamente transportadas para 
o Laboratório de Biologia, do Colé-
gio de Aplicação (CAp/COLUNI) da 
Universidade Federal de Viçosa. An-
tes das análises, as embalagens foram 
higienizadas com álcool 70% e todos 
os procedimentos foram realizados 
em capela de fluxo laminar. De cada 
amostra de queijo foram retiradas, as-
septicamente, 25g do produto que foi 
homogeneizado em 225mL de água 
peptonada 0,1% estéril para se ob-
ter as diluições seriadas necessárias 

para a análise de coliformes a 45oC 
(BRASIL, 2003).

Determinação de coliformes a 
35°C e a 45°C

As amostras foram submetidas a 
3 diluições sucessivas e alíquotas de 
1mL foram transferidas para uma sé-
rie de 9 tubos contendo caldo lauril 
sulfato triptose (LST) com tubos de 
Duhran invertidos. Após incubação a 
35°C durante 48h, dos tubos positi-
vos (que apresentaram produção de 
gás), foram transferidas alçadas para 
dois outros tubos, ambos contendo 
tubos de Duhran invertidos. Um des-
ses tubos continha caldo verde bri-
lhante lactose bile 2% (CVBLB) e foi 
incubado a 35°C durante 48 h, para 
verificar a presença de coliformes a 
35oC. O outro tubo continha caldo 
Escherichia coli (EC) e foi incuba-
do a 45°C durante 24h para detectar 
a presença de E. coli. Os resultados 
foram determinados por meio da ta-
bela de Hoskins e foram expressos 
em número mais provável por gra-
ma (NMP/g) (AMERICAN PUBLIC 
HEALTH ASSOCIATION, 2001). 

Análise de fosfatase alcalina	
As amostras de queijo foram sub-

metidas à análise qualitativa de fos-
fatase alcalina, utilizando-se o kit 

Fosfatase Alcalina FS (DiaSys Dia-
nostic Systems GmbH), sendo os 
ensaios realizados de acordo com as 
instruções do fabricante.  Para avaliar 
a influência de possíveis interferen-
tes e da validade dos reagentes foram 
realizados os controles negativo e 
positivo, utilizando-se amostra aque-
cida a 95oC durante 1 min e amostra 
tratada termicamente e adicionada de 
leite cru, respectivamente (MACHA-
DO et al., 2009). 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na Tabela 1 são apresentados o 
número mais provável (NMP/g) de 
coliformes a 35oC e a 45oC, encon-
trados após análise de todas as amos-
tras. 

Das 12 amostras de queijo ava-
liadas, 25% apresentaram-se fora do 
padrão estabelecido pela legislação 
para coliformes a 45oC e 75% aten-
deram o limite estabelecido. De acor-
do com a Resolução – RDC nº 12, 
de 02 de janeiro de 2001 da Agên-
cia Nacional de Vigilância Sanitária 
(ANVISA), o padrão para colifor-
mes a 45oC é de, no máximo, 5,0x102 
NMP/g (BRASIL, 2001). 

Avaliando-se as amostras de quei-
jo dentro do seu âmbito de inspeção, 

Tabela 1 - Número mais provável (NMP/g) de coliformes a 35oC e a 45oC encontrados nas amostras de queijo Minas Frescal inspecionados 
pelo Serviço de Inspeção Municipal e Federal avaliadas no Município de Viçosa, MG.

Amostras Coliformes a 35º C Coliformes a 45º C
1 >1100 >1100
2 290 <3
3 290 <3
4 >1100 <3
5 >1100 >1100
6 >1100 35
7 >1100 210
8 290 <3
9 >1100 <3
10 290 <3
11 >1100 23
12 >1100 >1100

*Serviço de Inspeção Municipal (SIM), amostras 1, 2, 3, 5, 7, 9, 11 e 12; Serviço de Inspeção Federal (SIF), amostras 4, 6, 8 e 10.
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constatou-se que, para as 8 amostras 
sob inspeção do SIM, 37,5% apre-
sentaram-se fora do padrão e 62,5% 
atenderam a legislação. Para as 
amostras sob inspeção do SIF, 100% 
apresentaram-se dentro da especifi-
cação da legislação.

Em um trabalho semelhante, Sa-
lotti et al. (2006) analisaram 30 
amostras de queijo Minas Frescal, 
inspecionadas pelos Serviços de 
Inspeção Estadual e Federal, comer-
cializados em Jaboticabal, SP e ob-
servaram que 20 amostras (66,7%) 
apresentaram-se fora do padrão, ní-
veis superiores aos encontrados no 
presente trabalho. 

Para a comercialização de queijos 
no município de Viçosa, a vigilância 
sanitária municipal exige, no míni-
mo, o registro do produto no SIM, 
fator que pode ter contribuído para 
a realização de investimentos para 
adequação da infraestrutura produ-
tiva às exigências legais. Em 1995, 
Rodrigues et al. analisaram amostras 
de queijo Minas Frescal, produzidos 
artesanalmente, não submetidos à 
inspeção oficial e comercializados 
em Viçosa, MG e verificaram que 
89,2% das amostras apresentaram 
número de coliformes a 45oC acima 
do limite estabelecido pela legisla-
ção. O SIM foi criado no município 
em 1998, com o objetivo de oferecer 
oportunidade aos pequenos produto-
res de produzir e comercializar o pro-
duto no município, de acordo com os 
padrões de qualidade exigidos pela 
legislação (PINTO et al., 2009).

Vinha (2009) analisou as condi-
ções de produção e a qualidade higie-
nicossanitária de queijo Minas Fres-
cal produzido em 12 agroindústrias 
familiares do município de Viçosa. 
Destas, 6 agroindústrias eram ins-
pecionadas pelo SIM e 6 não eram 
inspecionadas, e apresentaram, res-
pectivamente, 90% e 95% das amos-
tras em desacordo com os padrões 
microbiológicos. Tais resultados 
foram associados ao baixo grau de 

atendimento aos requisitos de boas 
práticas de fabricação. Portanto, no 
presente trabalho, os resultados de-
monstram que, entre 2009 e 2013, 
ocorreu aumento do número de pro-
dutores cadastrados no SIM do mu-
nicípio de Viçosa, que possui atual-
mente, pelo menos, 8 agroindústrias 
inspecionadas. Além disso, observa-
-se que houve uma melhoria signifi-
cativa na qualidade microbiológica 
do queijo Minas Frescal comercia-
lizado, o que pode estar diretamente 
relacionado à adoção, por parte dos 
produtores, das boas práticas de fa-
bricação exigidas pelos serviços de 
inspeção.

Com relação à análise de fosfatase 
alcalina, todas as amostras apresen-
taram resultado negativo, indicando 
que a matéria-prima utilizada na fa-
bricação dos queijos recebeu trata-
mento térmico adequado, conforme 
exigência da legislação. Esses resul-
tados sugerem que a contaminação 
das amostras, por coliformes, está 
relacionada às etapas posteriores ao 
tratamento térmico do leite, uma vez 
que a pasteurização elimina as bacté-
rias desse grupo.

CONCLUSÃO

Os queijos submetidos ao Serviço 
de Inspeção Municipal, no municí-
pio de Viçosa-MG, apresentaram 
um maior índice de não conformida-
des em relação aos queijos submeti-
dos à Inspeção Federal. O índice de 
amostras, sob o âmbito do SIM, em 
desacordo com a legislação demons-
tra ainda a necessidade de efetiva 
fiscalização dos órgãos competentes 
e do desenvolvimento de programas 
de treinamento para os fabricantes 
do produto. No entanto, baseado em 
trabalhos anteriores, conclui-se que, 
nos últimos anos, ocorreu uma me-
lhoria significativa da qualidade mi-
crobiológica do queijo Minas Frescal 
comercializado no município. Esta 
melhoria pode estar relacionada ao 

atendimento, por parte dos produto-
res locais, às normas e exigências do 
Serviço Municipal de Inspeção.
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