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RESUMO 

Entende-se por queijo fresco, aquele que está pronto para consumo após a fabricação e queijo 

maturado, aquele que sofreu trocas bioquímicas e físicas, conferindo-lhe diferentes variedades 

e sabores. Os queijos artesanais frescos e maturados possuem uma vasta aceitação no comércio, 

tornando-se assim, um alimento que é encontrado frequentemente na mesa dos consumidores 

brasileiros. É considerado um dos principais produtos derivados do leite, e na sua grande 

maioria é elaborado a partir do leite sem passar pelo processo de pasteurização, ou seja, leite 

cru. Por ser considerado um produto artesanal, possuem características específicas adquiridas 

da região de onde são fabricados, sendo assim, existem diferentes modos de produção para o 

mesmo produto. A microbiologia envolvida no processo, ainda é pouco conhecida. A falta de 

boas práticas higiênico-sanitárias na produção de queijo, podem afetar consideravelmente a sua 

qualidade e ocasionar uma série de complicações no organismo humano, como intoxicação e 

infecção alimentar, visto que é considerado um veículo de patógenos. Durante a produção de 

queijos artesanais e maturados, evidencia-se uma grande presença de agentes de contaminação 

e o fato deles serem preparados a partir do leite cru, indicam uma grande quantidade de 

manipulação durante o processo. Os agentes de contaminação são provenientes de superfícies 

inanimadas, falta de práticas higiênicas, manipulação inadequada e contaminações cruzadas, 

podendo ser classificados como biológicos, quando apresentam substâncias produzidas por 

microrganismos; químicos, quando há presença ou resíduo de reagentes químicos; físicos 

quando a contaminação ocorre por fragmentos de objetos utilizados na produção. O objetivo 

deste trabalho, foi realizar uma revisão de literatura sobre os padrões de qualidade higiênico-

sanitárias de queijos artesanais, bem como a avaliação dos mesmos. 

Palavras chaves: Microbiologia, padronização, transformações físico-químicas. 
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ABSTRACT 

Fresh cheese is understood to be one that is ready for consumption after manufacture and 

matured cheese, one that has undergone biochemical and physical changes, giving it different 

varieties and flavors. Fresh and matured handicraft cheeses are widely accepted in the trade, 

thus becoming a food that is often found on the table of Brazilian consumers. It is considered 

one of the main products derived from milk, and most of them are made from milk without 

going through the pasteurization process, that is, raw milk. Because it is considered an 

handicraft product, it has specific characteristics acquired from the region where it is 

manufactured, therefore, there are different modes of production for the same product. The 

microbiology involved in the process is still poorly understood. The lack of good hygienic-

sanitary practices in cheese production, can considerably affect its quality and cause a series of 

complications in the human body, such as food poisoning and infection, since it is considered 

a pathogen vehicle. During the production of handcrafit  and aged cheeses, there is a great 

presence of contamination agents and the fact that they are prepared from raw milk, indicates a 

great deal of handling during the process. The contaminating agents come from inanimate 

surfaces, lack of hygienic practices, inadequate handling and cross-contamination, and can be 

classified as biological, when they contain substances produced by microorganisms; chemicals, 

when there is presence or residue of chemical reagents; physical when contamination occurs by 

fragments of objects used in production. The objective of this work was to carry out a literature 

review on the hygienic-sanitary quality standards of handicraft cheeses, as well as their 

evaluation. 

Key words: Microbiology, standardization, physical-chemical transformations. 
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1.0 INTRODUÇÃO 

Desde a antiguidade, o consumo de queijo fez-se presente na sociedade. Acredita-se que 

o marco da produção de queijo e seu início, ocorreram durante a Idade Média (476 d.C. – 1453 

d.C.). Todavia, alguns achados arqueológicos, pressupõem a aparição deste produto em 

períodos da história correspondente a aproximadamente, 7000 a.C. – 6000 a.C. demonstrando 

a existência do queijo, no início da humanidade (PERRY, 2004).  

Segundo Perry (2004), passar o leite do estado líquido para o estado sólido, foi uma das 

principais estratégias adotadas ao longo do tempo, sendo que esse ato colaborou positivamente 

para a preservação e conservação do leite. O aprimoramento da produção de queijo, ocorreu no 

período do Império Romano (27 a.C. - 476 d.C.), nesse contexto, as residências possuíam um 

local específico para a fabricação do queijo. Com a prática, alcançou-se um padrão elevado na 

produção, e com isso, passou-se a utilizá-lo de banquete para a nobreza. Nesse período 

desenvolveu-se uma técnica denominada maturação.  

 No Brasil, dentre as regiões que produzem queijo, destaca-se o queijo do tipo Minas que 

são encontrados de duas formas, o frescal e padrão. O frescal é um queijo fresco; já o padrão 

ou comum, trata-se de um produto industrializado, onde faz-se necessário cumprir com uma 

série de procedimentos conforme a Portaria Nº 146, do Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento (MAPA), no qual trata sobre a identidade e qualidade do produto (PERRY, 

2004).  

Nesse cenário, de acordo com a portaria nº 146, de 07 de março de 1996 do (MAPA), o 

queijo é um produto fresco ou maturado obtido por separação parcial do soro do leite ou leite 

reconstituído (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros lácteos, coagulados pela 

ação física do coalho, de enzimas específicas, de bactérias específicas, de ácido orgânicos, 

isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregação de 

substâncias alimentícias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados, 

substâncias aromatizantes e matérias corantes. 

De acordo com Chalita (2012), o mercado Brasileiro criou definições com o objetivo de 

realizar uma diferenciação nos tipos de queijos. Essas definições, incluem a separação por 

categorias. São divididos em queijos comuns e queijos artesanais. Por queijos comuns, entende-

se como padronização da indústria; queijos artesanais estão vinculados a região onde são 

produzidos, conferindo-lhe características específicas. 
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 O queijo segundo a legislação brasileira, deve derivar do leite pasteurizado, porém é 

visível que nem sempre esse critério é atendido e, quando produzido de maneira informal, pode 

gerar um problema de saúde pública (LOGUERCIO e ALEIXO, 2001).  

Conforme Carmo et. al., (2014), os queijos durante a sua fabricação, apresentam etapas 

que envolvem excessiva manipulação, nesta situação, cuidados devem ser tomados, pois o 

manuseio incorreto, pode acarretar em contaminação de origem microbiológica. Ainda segundo 

o autor, o consumo inapropriado desse alimento deve ser evitado, uma vez que, propicia o 

surgimento de doenças relacionadas a alimentos, e quando são oriundos de leite cru, pode gerar 

algumas zoonoses (doenças transmitidas de animais para seres humanos). 

As boas práticas de higienização devem ser levadas à risca, considerando que o queijo, 

por apresentar um alto valor nutritivo, torna oportuno o crescimento de microrganismos 

patógenos (FEITOSA et. al., 2003). Nesse sentido, esse trabalho teve como objetivo, fazer uma 

revisão de literatura de artigos que estudaram o processo de produção de queijos artesanais com 

enfoque na qualidade higiênico-sanitária. 

2.0 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

2.1 QUEIJOS  

Com base em Perry (2004), o queijo é um produto de alto valor nutritivo que apresenta 

em sua composição, elevados valores de proteínas, lipídeos, carboidratos e vitaminas podem 

ser detectados. Além disso, para o autor, a textura dos queijos provém da coagulação do leite, 

a qual é influenciada pela quantidade de minerais presentes no produto. 

Segundo a Enciclopédia Britânica (2016), o queijo é conceituado como um alimento 

nutritivo, tendo como principal componente o leite, o qual de por meio de sua coagulação, forma 

uma substância semi-sólida, denominada coalho. O processo de coalhada também pode ocorrer 

naturalmente, caso o leite não ser utilizado no tempo correto, podendo azedar. 

Sabe-se que não existe um padrão estabelecido para o tratamento do leite na produção 

de queijos artesanais, sendo assim, alguns fatores como: teor de gordura, pasteurização, tipo de 

coalho, armazenamento, umidade, podem influenciar a qualidade e sabor do produto final 

(BRITANNICA ACADEMIC, 2016). É importante ressaltar que o queijo fresco quando 
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submetido a um processo de maturação, sofre alterações químicas, ocasionados pela 

decomposição dos nutrientes. 

Diferente do queijo fresco que está apto para consumo após a fabricação, a maturação, 

conforme Perry (2004),  pode ser entendido como o tempo em que o queijo sofre trocas 

bioquímicas e físicas, alterando sua composição química, principalmente em relação aos seus 

macronutrientes (carboidratos, lipídeos e proteínas), conferindo-lhe características específicas. 

O principal objetivo desse processo, é proporcionar um aspecto e sabor diferenciado no produto, 

possibilitando uma obter ampla variedade de sabores e textura. 

Para Saraiva et. al., (2012), o queijo é visto como um alimento processado que remonta 

desde a antiguidade, sendo que o ambiente onde é fabricado possui uma alta significância para 

a qualidade do produto. Na produção de queijos, podem ser gerados resíduos que possuem 

características físico-químicas que podem ocasionar impacto ambiental e na saúde do 

consumidor.  

A segurança alimentar nesse alimento, nem sempre é atendida, ainda assim é um 

produto que é altamente procurado pelos consumidores brasileiros, com preferência aos de 

origem artesanal, visto que, apresentam propriedades sensoriais diferenciadas quando 

comparadas aos produzidos em padronização pela indústria (RESENDE, 2010).  

 Conforme Kosikowski (1970) o processamento do queijo, contribuiu significativamente 

para que houvesse um crescimento da civilização, pois garantiu como alimento, uma rica fonte 

de nutrientes em períodos de fome, tornando assim um alimento desejável na dieta humana. 

 

2.1.2 PROCESSO DE PRODUÇÃO 

 Na produção de queijos em geral, torna-se necessário realizar a ordenha do rebanho, 

podendo ser mecânica ou manual. Logo após essa etapa, realiza-se a filtração do leite com um 

tecido limpo e desinfectado. Adiciona-se no leite o coalho e o soro-fermento, o qual advém de 

um processo de fermentação da batelada anterior e espera-se o tempo para que a coagulação 

seja concretizada. Após esse processo, efetua-se o corte da massa com ferramentas, usualmente 

uma pá. A estimulação do queijo é realizada em curtos intervalos com o objetivo de facilitar o 

dessoramento. Ocorrido a separação do soro, coloca-se a massa do queijo em formas com 

formato circular ou cilíndrico, onde inicia-se o processo de prensagem, geralmente utilizando 
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as mãos. Na massa prensada, adiciona-se sal em um lado. Durante um período que abrange uma 

variação de seis a doze horas, salga-se o outro lado do queijo. Passado um dia, em média 24h, 

retira-se o queijo da forma e inicia-se o processo de maturação, em prateleiras de madeira, onde 

o mesmo passará por transformações bioquímicas durante sete a oito dias (RESENDE, 2010). 

 Já para Araújo (2013), após a ordenha, o leite passa por um processo de filtração e é 

colocado em um reservatório apropriado, no qual adiciona-se o fermento caseiro, sal e coalho. 

Corta-se a massa, após um período de inatividade que varia de 45 a 50 minutos, retira-se o soro 

e a massa é colocada em uma forma. Realizado a etapa de molde do queijo, salga-se em ambos 

os lados, e o soro que fluir da salga é coletado e utilizado como fermento para a próxima 

produção de queijo, constituindo assim, o fermento caseiro. 

 Neste cenário, efetuar o processo de fabricação de queijo, tem como princípio 

concentrar a gordura e caseína do leite. Esse parâmetro é realizado através da ação de enzimas 

que induzem a coagulação do leite, podendo ser afetados por temperatura, pH e agitação. No 

decorrer dessa metodologia, obtém-se a formação de uma massa constituída de para-caseinato 

de cálcio e uma concentração de gordura (PINTO, 2004). 

 Em concordância com Costa et al., (2013), a fermentação do queijo, provém de bactérias 

do ácido-lático, as quais são capazes de atribuir benefícios nutricionais, sabor e qualidade ao 

alimento. Para ele, o fato de o queijo ser produzido de leite cru, em sua grande parte, apresenta 

uma rica microbiota envolvida desde o início da produção. Logo, torna-se importante 

caracterizar as propriedades probióticas dos alimentos de origem artesanal, pois assim, garante 

uma maior segurança ao consumidor. E, tendo em vista a preocupação com o processo de 

produção do queijo, cabe ressaltar que alternativas são analisadas para solucionar problemas 

com relação a segurança do produto e garantir a qualidade do alimento. 

Spadoti e colaboradores (2005), consideram que a utilização de equipamentos modernos 

no processo de fabricação dos queijos fez com que os mesmos apresentem suas características 

típicas diferentes quando comparados com o processamento tradicional dos mesmos. 

Ao realizar a fabricação de queijo de maneira artesanal, deve-se submeter o leite a um 

tratamento térmico de modo a garantir que microrganismos patógenos sejam eliminados. Caso 

não aconteça essa etapa de tratamento, a legislação brasileira permite a comercialização deste 

produto somente após um período de maturação maior ou igual a 60 dias (NESPOLO, 2009). 
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Do ponto de vista de Paula et. al., (2009), produzir queijo, consiste em concentrar os 

componentes sólidos do leite através do processo de coalha. Esse processo, possui como 

objetivo, separar os macronutrientes como gordura e proteína, formando assim uma massa 

semi-sólida. Vale ressaltar que, algumas proteínas que são encontradas no soro do leite, acabam 

sendo eliminadas durante a produção, porém em menor quantidade, como o exemplo de sólidos 

solúveis e lactose. Cerca de 75% das proteínas presentes no leite, são utilizados, os outros 25% 

restantes são eliminados juntamente com o soro, parte aquosa, constituída de vitaminas, 

minerais e proteínas. Selecionar o leite para produzir queijos, garante uma melhor qualidade 

microbiológica, permitindo obter-se um produto agradável para o consumidor. O leite coletado 

da ordenha, em algumas regiões, é mantido sob refrigeração a 4ºC. Desse modo, passados 

alguns dias, a refrigeração proporciona o desenvolvimento de uma microbiota psicrotrófica, 

que agregam características que alteram o sabor, textura e tempo de produção do queijo, 

considerado, portanto, um processo prejudicial na fabricação do queijo. 

 Em suma, a etapa de produção, divide-se em: coagulação, dessoramento, acidificação, 

enformagem, salga e maturação. 

2.1.3 COAGULAÇÃO 

 A coagulação do leite, ocorre através de enzimas que podem ser provenientes de 

microrganismos, animais e alguns vegetais. Essas enzimas podem atuar em conjunto ou 

separadamente. Usualmente na fabricação de queijos, faz-se uso do agente coagulante coalho, 

na qual sua origem é de estômagos de bezerros em lactação. Porém, esse agente é limitado pela 

alta demanda de estômagos de bezerros requeridos, tornando-se assim um fator limitante na 

produção. Nesse sentido, os microrganismos são considerados como uma solução para esse 

impasse. Aspergillus oryzae e Irpex lactics, frequentemente são utilizados na produção de 

proteinases que realizam a coagulação do leite (VASCONCELOS et. al., 2004). 

 Durante a coagulação do leite, ocorre alteração na micela de caseína, formando-se um 

semi-sólido semelhante a um gel. O tempo de coagulação e temperatura varia de acordo com o 

fabricante, em média considera-se uma temperatura mesófila, 20 a 25ºC para o leite e um tempo 

de 30 a 40 minutos de coagulação (PAULA et. al., 2009) 
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2.1.4 DESSORAMENTO 

 A saída do soro é realizada de acordo com o queijeiro, podendo ser manual, onde o 

queijo é prensado sobre a forma, ou utilizar um pano, para separar a massa, do soro. Em cada 

corte realizado na coalha, acontece o dessoramento. O estabelecimento da umidade varia em 

relação ao tempo de maturação, quanto maior a umidade, menor o tempo de maturação 

(PAULA et. al., 2009). 

 

2.1.5 ACIDIFICAÇÃO 

 A massa resultante do dessoramento deve passar por um processo de acidificação, onde 

a lactose presente no meio é fermentada por bactérias láticas, fazendo com que o pH da massa 

inicialmente em 6,0 diminua para 5,0 em um intervalo de tempo de 5 a 20 horas. Essa etapa é 

fundamental para que aconteça uma seleção de microrganismos que conferem sabor e textura 

no produto e inibe o crescimento de agentes deteriorantes e patogênicos (PAULA et. al., 2009). 

2.1.6 ENFORMAGEM 

 Atingido o ponto de umidade e pH de interesse, a massa que foi separada do soro, é 

colocada sobre formas com tamanhos e formatos específicos, onde o objetivo desse ato, é criar 

uma massa uniforme e homogênea. Nesse processo, o dessoramento continua a ocorrer, e para 

facilitar a prensagem, adiciona-se um peso na forma, constituindo os queijos de baixa umidade. 

O tamanho da forma, varia de acordo com o interesse do produtor (PAULA et. al., 2009). 

2.1.7 SALGA 

 Além de preservar o alimento por desidratação, a salga é utilizada para realizar o 

controle da maturação dos queijos, seleção de uma microbiota desejável, sabor e mudanças 

físicas nas proteínas do queijo. Essa etapa constitui em adicionar sal (NaCl), na massa obtida 

no processo de enformagem (PAULA et. al., 2009). 

2.1.8 MATURAÇÃO 

 O processo de maturação varia de acordo com a região que o queijo é fabricado podendo 

durar dias, semanas ou anos. Considera-se como de alta importância, pois apresenta como 

objetivo a desidratação do queijo, de modo que ocorra desenvolvimento de sabor e textura do 

produto. Nesse processo, as enzimas lipolíticas e proteolíticas atuam, fazendo com que as 

propriedades físicas e químicas do produto, sofra modificações (JÚNIOR et. al., 2014). 
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 Júnior e colaboradores (2014), consideram o processo enzimático de proteólise, como 

o mais importante, visto que, a forma de massa sólida do queijo passa para uma forma mais 

flexível, lisa e apetitosa. 

 Esta visão é apoiada por Pereira (2019), que escreve que a maturação está inteiramente 

ligada a fatores como pH, teor de sal, umidade da massa e condições externas, como 

temperatura e umidade do ar. Segundo o autor, proteínas e lipídios são os principais 

constituintes orgânicos que sofrem reações de hidrólise enzimática, gerando frações de 

peptídeos e aminoácidos na qual se interagem com a água ocasionando a desidratação do queijo, 

conferindo-lhe sabor, textura e contribuindo para a segurança microbiológica. Na maturação, 

os queijos são depositados em uma câmara de maturação, ou em prateleiras que não tenha 

contato com impurezas. 

Um estudo recente de Soares et. al., (2018) concluiu que a maturação pode contribuir 

para que o número de patógenos sejam reduzidos ou eliminados do produto, essa redução é 

ocasionada pela disputa das bactérias do ácido lático. Torna-se importante ressaltar que a 

legislação brasileira, não permite a comercialização de queijos fabricados de leite sem passar 

pelo processo de pasteurização com o tempo de maturação menor que 60 dias, sendo exceção 

para queijarias regulamentadas e formalizadas.  

 

3.0 QUEIJOS ARTESANAIS 

 Produtos de origem artesanal, são indicadores de cultura de uma região, construindo 

uma história que é passada para as gerações, na qual, agregam-se valores e tradições que 

enriquecem a identidade da culinária típica sociocultural. Os queijos artesanais, possuem 

variadas características físico-químicas, sensoriais e microbiológicas (RESENDE, 2010).  

 Conforme Resende (2010), a fermentação do leite para a produção de queijos artesanais, 

pode envolver uma ampla categoria de microrganismos desejáveis e indesejáveis que 

constituem a microbiota do produto. Esses microrganismos, não são selecionados e com isso, 

na maioria das vezes, não se apresentam como seguros para o consumo. 

 Para Machado et. al., (2004), os queijos artesanais produzidos nas fazendas da região 

de Minas, apresentam como componente de fermentação o ‘‘pingo’’, ou seja, soro de leite que 

foi fermentado na produção do queijo anterior. Para o autor, o fato de os queijos apresentarem 

características distintas, é proveniente da utilização sem padronização do ‘‘pingo’’. 
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 Elaborar produtos de origem láctea, constitui uma alta atividade econômica no Brasil, 

pois, para a produção de queijos artesanais, utiliza-se um modo de preparo simples e com alto 

rendimento (EGYPTO, 2009). 

 Para Dores e Ferreira (2012), o queijo artesanal produzido a partir do leite cru, deve 

apresentar um controle de fabricação, desde a matéria-prima até a maturação. Na matéria-prima, 

é destacado a importância da saúde do rebanho, manipulação adequada da ordenha e limpeza 

do local de colheita do leite, visto que, a qualidade do leite, possui um papel fundamental no 

aspecto microbiológico do processo. 

 Conforme Sperat-Czar (2012), queijos artesanais provenientes de leite cru apresentam 

como vantagem uma vasta riqueza microbiana, que em conjunto, garante que um legado 

cultural de sabores e textura sejam repassados para as famílias produtoras. Para ele, quanto 

maior for a diversidade de microrganismos resultantes da interação com o meio ambiente, fauna 

e seres humanos aumenta-se a probabilidade de obter-se um queijo saboroso, pois, para ele, o 

leite deve ser considerado um produto vivo. 

 

4.0 CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS 

 De acordo com Loguercio e Aleixo (2001), fazer o consumo de queijos que apresentam 

condições indevidas de higiene podem provocar complicações no organismo humano. Alguns 

processos durante a fabricação como manipulação do leite sem cuidado, a não pasteurização do 

leite, (pasteurização do leite e contaminação cruzada) são alguns fatores que podem contribuir 

para que microrganismos indesejados se desenvolvam. 

 De modo a garantir a segurança alimentar do consumidor, criou-se uma resolução na 

qual estabelece padrões microbiológicos para alimentos, a Resolução de Diretoria Colegiada 

(RDC) nº 12 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA). E, conforme RDC Nº 12 

de 2 de janeiro de 2001, queijos caracterizados como de alta umidade, com taxa inferior a 55%, 

obtidos através da fermentação biológica ou enzimática, devem apresentar: 

● Coliformes a 45ºC, até 103/g de amostra; 

● Staphylococcus aureus coagulase positiva, 103/g de amostra; 

● Salmonella sp/25g de amostra, ausente; 

● Listeria monocytogenes/25g de amostra, ausente. 
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E, para os queijos considerados de muita alta umidade, taxa superior a 55%, devem apresentar: 

● Coliformes a 45ºC, até 102/g de amostra; 

● Staphylococcus aureus coagulase positiva, até 102/g de amostra; 

● Salmonella sp/25g de amostra, ausente; 

● Listeria monocytogenes/25g de amostra, ausente. 

 Os microrganismos do grupo coliformes, quando presentes em alimentos em número 

maior que o especificado pela RDC Nº 12, podem indicar a contaminação do produto. A 

presença de coliformes totais, indicam condições inapropriadas de higiene e, coliformes 

termotolerantes indica contaminação por dejetos fecais. 

Os coliformes são separados em dois grandes grupos, os totais e os termotolerantes, os 

quais possuem formato de bastonetes, são Gram-negativos, anaeróbios ou aeróbios facultativos, 

não esporulados e que colonizam o trato do intestino humano e de animais (CARDOSO et. al., 

2001; SOUSA, 2006). A diferença entre os dois grupos está na capacidade de fermentar lactose 

com produção de gás, sendo que, para os coliformes totais, essa capacidade se dá em 24 a 48 

horas em temperatura de 35 ºC, e para os termotolerantes, 24 a 44,5 horas em temperatura de 

45 ºC.  

A infecção alimentar ocasionada pela ingestão de queijos contaminados por 

Staphylococcus aureus coagulase-positiva, é considerada um problema de saúde pública. Tal 

fato ocorre, porque esse grupo de bactéria, quando presente em número maior que o 

determinado pela RDC Nº 12, em condições favoráveis ao seu crescimento, produzem vários 

tipos de enterotoxinas, que quando ingeridas, estando presentes em um alimento contaminado, 

geram reações no organismo. As enterotoxinas produzidas por Staphylococcus aureus, são 

formadas por proteínas extracelulares que apresentam como característica resistência a ação das 

enzimas proteolíticas do sistema digestivo, desse modo, permitindo a sua permanência no 

organismo após a digestão. Torna-se importante ressaltar que, as enterotoxinas produzidas, 

possuem uma alta capacidade de resistir a altas temperaturas, onde os tratamentos térmicos se 

tornam ineficaz, como pasteurização e ultrapasteurização (BORGES et. al., 2008). 
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5.0 AVALIAÇÃO HIGIÊNICO- SANITÁRIA DE QUEIJOS ARTESANAIS 

 De acordo com Santos et. al., (2017), a utilização de leite cru no processo de produção 

de queijos é preocupante e relaciona-se diretamente com a saúde do consumidor, pois agentes 

patogênicos podem estar presentes no meio. Outros fatores como a má higienização do 

ambiente de ordenha, armazenamento incorreto do produto final influenciam na qualidade 

higiênico-sanitária do produto. Ainda segundo o autor, determinadas práticas como produção 

de queijos em ambientes abertos, presença de animais domésticos no ambiente, saúde do 

manipulador e vestimenta inadequada, são considerados fontes de contaminações e em seu 

estudo sobre as condições higiênico-sanitárias na produção de queijo artesanal produzido em 

Uberaba, constatou que 100% das amostras analisadas, estavam em desacordo com a legislação 

para o consumo, resultante da falta de higienização no processo. 

Miranda e colaboradores (2016), concluíram em seu estudo que a maior parte das 

contaminações presentes no queijo, são provenientes da ordenha manual realizada de maneira 

incorreta e da má higienização das mãos dos ordenhadores. Segundo o autor, as mãos dos 

ordenhadores apresentaram valores superiores na contagem de mesófilos, coliformes, bolores e 

leveduras em comparação aos manipuladores de alimentos, considerado então um fator de 

contaminação do leite e consequentemente do queijo. 

Um estudo recente de Silva et. al., (2019), mostrou que o ambiente de fabricação de 

queijos, exerce influência na contagem de microrganismos contaminantes, pois o queijo 

apresenta alta umidade e dependendo de onde é fabricado e o modo de armazenamento,  podem 

fazer com que contaminantes presentes no ambiente se desenvolvam e desse modo, a qualidade 

e segurança do produto final diminua. 

Sá e colaboradores (2020), verificaram que os queijos produzidos artesanalmente são 

bastante aceitos no mercado brasileiro e tornou-se uma fonte de renda para as famílias, porém 

a falta de pasteurização no leite, pode ser considerado um problema na qualidade final do 

produto. O autor em seu estudo, constatou a presença de Salmonella em 70% das amostras de 

queijo, tal fato ocorre segundo o autor, pela falta de higiene dos produtores e vendedores, 

consideradas impróprias para o consumo. 

Pinto e colaboradores (2011), argumentam que quando há comercialização de queijos 

em feiras com armazenamento incorreto, ocorre o escorrimento de soro na embalagem fazendo 

com que o produto se torne menos atraente proporcionando o crescimento de bactérias que 

causam odores indesejados. O autor ressalta que a manipulação excessiva dos queijos, falta de 
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pasteurização, superfícies e utensílios não higienizadas e a alta umidade presente no produto, 

são os fatores que mais contribuem para contaminação microbiológica e qualidade higiênico-

sanitária inferior aos padrões estabelecidos pela legislação, podendo ser constatado a presença 

de microrganismos patogênicos que geram intoxicação ou infecção alimentar. Em seu estudo, 

o autor verificou que cerca de 85% das amostras de queijos analisadas, estavam em desacordo 

com a legislação, indicando um risco a saúde da população consumidora. 

Melo e colaboradores (2013), afirmam que a maturação é um processo que visa diminuir 

a quantidade de microrganismos indesejáveis e patogênicos presentes no queijo. O autor alegou 

em seu estudo que após um período de 30 a 45 dias de maturação no queijo produzido de leite 

cru, o número de microrganismos como E. coli, Staphylococcus aureus e Listeria spp. 

diminuíram, fenômeno que pode ser explicado pela redução da atividade de água e acidificação 

do meio, criando assim uma seleção de microrganismos. 

 

6.0 CONCLUSÃO 

 Neste trabalho, foi possível abordar as etapas de produção de queijos, ficando nítido que 

as boas práticas de fabricação quando não executadas, e em discordância com a legislação, 

interferem na qualidade do produto e na saúde do consumidor. Produzir queijos derivados de 

leite cru, é um risco à saúde do consumidor quando não for realizado a maturação necessária. 

Desse modo, novos estudos devem ser realizados para padronizar o processo de fabricação de 

queijos artesanais, garantindo assim, um produto com alto valor nutritivo e com segurança 

microbiológica que atenda as diretrizes vigentes. 
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