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RESUMO 

Existem vários tipos de queijos artesanais espalhados pelo mundo. Existem muitos no Brasil, 

incluindo o artesanal MS Queijo Caipira, um produto típico de Mato Grosso do Sul. É muito 

importante avaliar as características do queijo artesanal e principalmente analisar o diferencial 

que é o leite cru que oferece a origem da diversificada microbiota. Com a análise, pode-se 

obter informações para obter um produto de qualidade e oferecer segurança alimentar. Este 

trabalho teve como objetivo avaliar as leveduras presentes no queijo artesanal MS Caipira do 

Estado de Mato Grosso do Sul no município de Dourados e avaliar as propriedades físico- 

químicas do queijo. Foi realizada uma revisão de literatura para análise de dados 

microbiológicos com foco em leveduras e análise físico-química de lipídios e umidade. No 

presente trabalho verificou-se que quase não houve presença de leveduras no queijo caipira 

artesanal. No Brasil, os queijos mais estudados são os mineiros, enquanto o queijo artesanal 

MS Caipira não possui muitas informações a respeito. É algo que deve ser mais estudado, o 

que obteria resultados relevantes para a legislação relacionada aos queijos artesanais. 

Palavras-chave: Biotecnologia, Fermentação, Microbiota. 



ABSTRACT 

 

 
There are several types of artisanal cheeses spread around the world. There are many in Brazil 

including the artisanal MS Cheese Caipira, a typical product from Mato Grosso do Sul. It is 

very important to evaluate the characteristics of artisanal cheese and mainly analyze the 

differential that is the raw milk that offers the origin of the diverse microbiota. With analysis, 

information can be obtained to obtain a quality product and offer food safety. This study 

aimed to evaluate the yeasts present in the artisanal MS Cheese Caipira from the State of 

Mato Grosso do Sul in the city of Dourados and to evaluate the physicochemical properties of 

the cheese. A literature review was carried out to analyze microbiological data focusing on 

yeasts and physicochemical analysis of lipids and moisture. In the present work it was 

verified that there was almost no presence of yeasts in the artisanal caipira cheese. In Brazil, 

the most studied cheeses are those from Minas Gerais, whereas the artisanal MS Cheese 

Caipira doesn’t have much information about it. It is something that should be further studied, 

which would obtain relevant results for legislation related to artisanal cheeses. 

Keywords: Biotechnology, Fermentation, Microbiota. 
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1. INTRODUÇÃO 

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA, 1996), 

Queijo é o produto fresco ou maturado que se consegue por separação   do soro do leite ou 

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

pela ação física do coalho, de bactérias específicas, de enzimas específicas, de ácidos 

orgânicos, todos de apta para uso alimentar, com ou sem agregação de substâncias 

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

e matérias corantes. 

A maturação dos queijos corresponde a diversas transformações: microbiológicas, 

químicas e físicas e incluem as reações bioquímicas mais presentes: lipólise e proteólise 

( PERRY,2004; BEHMER, 1985). 

Segundo a  Lei nº 2.820 de 04/05/2004 da Assembleia Legislativa do Estado do Mato 

Grosso do Sul, é considerado Queijo Artesanal Caipira o queijo confeccionado conforme a 

tradição histórica e cultural da região do Estado onde for produzido, a partir do leite integral 

de vaca fresco e cru, beneficiado e retirado na propriedade de origem, que apresente 

consistência firme, e sabor próprios, massa uniforme, sem corantes e conservantes. 

O Queijo MS artesanal Caipira é um tradicional produto do estado de Mato Grosso do 

Sul, conseguido por coagulação enzimática do leite cru, por meio da utilização de coalhos 

industriais, sendo considerado o Queijo Caipira maturado, aquele que foi conservado em 

condições adequadas e por até 21 dias, a fim de assegurar o desenvolvimento das 

características sensoriais típicas e a inocuidade do produto. Com a intenção de normalizar o 

processo de produção desses tipos de queijos, a Portaria da Agência Estadual de Defesa 

Sanitária Animal e Vegetal de Mato Grosso do Sul (IAGRO/MS) Nº 3.670, de 7 de junho de 

2021 aprovou o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Queijo MS Artesanal 

Caipira. 

O Queijo Caipira é feito com leite cru ou fresco, sendo feito tudo o necessário dentro 

da propriedade onde o leite é produzido . Apresenta diversas características: não tem corantes 

nem conservantes, massa uniforme, consistência firme, sabor particular e com ou sem 

olhaduras mecânicas (MATO GROSSO DO SUL, 2004). Se forem seguidas todas essas etapas 

e as características regionais, os produtores podem receber a certificação de qualidade (MATO 

GROSSO DO SUL, 2004). Apesar da legislação existente , não existem muitas informações 

na literatura sobre características microbiológicas, físico-químicas e sensoriais. 
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Os leites crus têm uma diversidade incomparável em relação aos pasteurizados: sua 

flora microbiana. Graças ao ecossistema complexo onde cada um tem de lutar para viver, um 

organismo patogênico não sobrevive facilmente. (CZAR, 2012). De acordo com Coelho- 

Menezes (2006), o controle de qualidade do queijo artesanal era dificultado pela 

comercialização de forma clandestina. Em decorrência destas dificuldades , surgiu a exigência 

a pasteurização do leite para a produção do queijo o que causou bastante desconforto aos 

produtores , já que segundo eleso leite possui fermento natural , e que pasteurizando o mesmo 

, ocorreu a alteração do produto final. De acordo com Castro (2015), as pesquisas acadêmicas 

até o momento não chegaram a um consenso a respeito das características físico-químicase 

microbiológicas do dos queijos. 

 Objetivos do presente trabalho foram realizar a contagem populacional de leveduras 

durante a maturação de Queijo MS artesanal Caipira, a comparação de dados entre diversos 

queijos e aumentar o escasso conhecimento que se tem sobre as características desse produto. 

 
2. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

2.1. HISTÓRICO DO QUEIJO 

Acredita-se que a fabricação do queijo iniciou-se há 8000 anos atrás entre os rios Tigre 

e Eufrates na época em que o homem domesticou plantas e animais (FOX etal., 2000). Na 

época dos Romanos,  havia em suas casas espaços para a produção de queijo e sua maturação 

(PERRY, 2004).  Acredita-se que o queijo surgiu quando um viajante da Arábia carregava em 

seu cantil feito de estômago de carneiro leite. Ao beber perceber que havia tranformados-se 

em queijos. (Valsechi, 2001). 

Assim verifica-se que o queijo foi descoberto ao acaso, já que o leite era armazenado 

em cantis de estomâgo de ruminante , local que possui a enzima renina que coagula o 

leite.(ALBUQUERQUE, 2009). Na Idade Média, a igreja católica participava da economia 

produzindo queijo nos mosteiros. Os monges realizaram inovações presentes até hoje 

(Kosikowsky, 1970). 

 

 
2.2 . QUEIJO NO BRASIL 

No Brasil, a produção de queijo teve inicio no período colonial por portugueses que 

carregavam rebanhos bovinos. Com uma parte da produção de leite era feito o queijo, 
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parecido com o da Serra da Estrela em Portugal. A diferenças entre os dois queijos é o tipo de 
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material usado para coagulação do leite. Em Portugal, usavam extratos de flores e brotos de 

cardo silvestre. Já no Brasil eram utilizados estômago seco e salgado de mocó, bezerro e 

cabrito (Ribeiro ,1959). 

Os produtores da Associação dos Produtores de Queijo Artesanal do Mato Grosso do 

Sul (AQUEIJART) relizaram em 2018 uma parceria com a Agência Estadual de Defesa 

Sanitária Animal e Vegetal (AGRAER) e a Secretaria de Meio Ambiente, Desenvolvimento 

Econômico, Produção e Agricultura (SEMAGRO) pois o queijo caipira não tem 

características bem definidas e a intenção da parceria é estabelecer parâmetros de qualidade 

e produção, através de estudos (Campo Grande News, 2018). 

 

 
2.3. QUEIJO ARTESANAL 

Os queijos artesanais são feitos com leite cru e tem passado de geração para geração. 

A diferença entre eles e os queijos industrializados é que o leite não é pasteurizado. A maneira 

de fazer o queijo artesanal está ligada a bagagem cultural de cada região por isso a 

peculiaridade dos queijos artesanais (EMBRAPA, 2011). 

De acordo com o SEBRAE (2008) o queijo artesanal representa 40% do total de 

queijos produzidos no Brasil e apresentou um crescimento depois de 1994, ano do Plano Real,  

que gerou poder aquisitivo nas classes mais baixas e, a partir dos anos 2000, com a queda na 

economia brasileira, as taxas de crescimento de queijos se mantiveram quase estáveis, 

próximo de 6% ao ano. 

Atualmente, são reconhecidos oficialmente os seguintes queijos artesanais no Brasil 

(Instituto..., 2009; Silva, 2007): 

 Minas Gerais produzidos nas regiões de Araxá, Cerrado, Serra da Canastra, Serro, 

Campo das Vertentes, Triângulo Mineiro e Serra do Salitre; 

 O queijo parmesão artesanal produzido na região de Alagoa e Vale do Suaçuí 

 O queijo cabacinha do Vale do Jequitinhonha 

 O queijo Coalho e Manteiga no Nordeste 

 Os queijos Serrano e Colonial na região Sul 

 O queijo Caipira no Mato Grosso do Sul 

 O queijo Marajó no Pará 
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Embora no Brasil no fim da década de 1990 surgiu a necessidade na legalização dos 

queijos artesanais, pois havia as vendas significativas na comercialização informal desses 

produtos, principalmente na economia mineira, ultrapassando as fronteiras do Estado, sem 

garantia de segurança alimentar .O país, presencia uma revolução quanto às mudanças que 

vem acontecendo em torno da legislação de queijos artesanais fabricados com leite cru (Pinto, 

2008). 

O Queijo MS artesanal Caipira possui sua própria legislação (Lei nº 2820/2004) que 

diz que o leite usado no queijo deve ser utilizado após 90 minutos da ordenha, deve ser 

utilizado o leite cru que é uma das principais características do queijo artesanal e esse leite 

deve conter as bactérias láticas endógenas. Utiliza-se soro de leite ou soro de leite fermentado, 

coalho e  sal. As etapas obrigatórias são: 

 

 
FIGURA 1 - ETAPAS DE FABRICAÇÃO DO QUEIJO MS ARTESANAL CAIPIRA 

 

 
 

Fonte: Próprio autor 

 

2.4. LEITE 

Segundo o Ministério de Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) através da 

Instrução Normativa nº 62, de 29 de dezembro de 2011 (IN62/2011) define leite como: 
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“entende-se por leite, sem outra especificação, o produto oriundo da ordenha completa e 

ininterrupta, em condições de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O 

leite de outros animais deve denominar se segundo a espécie de que proceda” (BRASIL, 

2011a). 

Já Ordóñez (2005, p. 13) caracteriza o leite do ponto de vista biológico: “produto da 

secreção das glândulas mamárias de fêmeas mamíferas, cuja função natural é a alimentação 

dos recém-nascidos’’. O leite é um alimento completo em relação a sua composição. Ele 

contém proteínas, minerais, lactose, água, gordura e sólidos totais. Entretanto sua composição 

pode alterar de acordo com alimentação, raça, espécies entre outros (BRASIL, 2012). 

O leite apesar de possuir muitos microrganismos contaminantes, ele também é 

responsável pela microbiota diversificada existente que confere as características desejáveis 

no queijo artesanal. Pesquisas realizadas afirmam que há uma grande quantidade de bactérias 

ácido-láticas no leite cru (Cavalcante e Costa., 2005; Lima et al., 2009; Resende, 2010; 

Oliveira, 2014). A mastite prejudica a qualidade do leite e é uma das principais 

contaminações do leite cru e o microrganismo presente é a bactéria Staphylococcus aureus 

(Pinto, 2004; Borges et al., 2008a). 

 

 
2.5. MICROBIOLOGIA DO QUEIJO ARTESANAL 

A microbiota de um alimento consiste nos microrganismos presentes desejáveis e 

indesejáveis e que podem ser deteriorantes ou patogênicos (BUTTON e DUTTON, 2012). Os 

principais contaminantes do queijos são: Bolores e Leveduras; Staphylococcus spp; 

Salmonella spp; Listeria monocytogenes e Coliformes termotolerantes. Este microrganismos 

podem causar a deterioração do queijo, estufamento precoce e fermentações alteradas 

(OLIVEIRA et al., 1998; ALMEIDA & FRANCO, 2003). 

Um dos microrganismos mais importantes nos queijos artesanais são as bactérias 

ácido-láticas. As BAL são Gram positivas, bastonetes ou cocos não esporulados. Podem ser 

aeróbias, anaeróbias facultativas ou microaerófilas. Temperaturas maiores que 70ºC as 

inativam  (GOMAND et al, 2019).Utilizam a lactose como fonte de carbono e fazem dois 

tipos de fermentação: homofermentativa, produzindo ácido lático como metabólito ou 

heterofermentativa que produz outros metabólitos além de ácido lático como por exemplo: 

ácido acético, etanol e dióxido de carbono ( GHOSTet al., 2019). 
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As leveduras ajudam a promover o sabor pois produzem etilacetato, etil butirato, 

etanol e acetaldeído que são produtos da fermentação da lactose (Welthagen e Viljoen, 

1999).As leveduras também ajudam no aroma pela sua atividade proteolítica e lipolítica. 

Liberam ésteres, aminoácidos e ácidos graxos. Outra característica é que elas metabolizam 

o ácido lático e produzem fatores de crescimento como: riboflavina, biotina, niacina, 

vitamina B, ácido pantotênico.Podem aumentam o pH do queijo (Ashenafi, 1989; Tempel 

e Jakobsen, 1998; Welthagen e Viljoen, 1999; Viljoen, 2001). No entanto, algumas 

leveduras presentes no queijo artesanal podem indicar péssimas condições higiênico- 

sanitárias e podem causar mudanças organolépticas ruins (Tempel e Jakobsen,1998). 

 

 

3. MATERIAL E MÉTODOS 

3.1. COLETAS DAS AMOSTRAS 

Foram utilizados para o presente trabalho queijos em diferentes tempos de maturação. 

3 queijos frescos (QF), 3 queijos meia-cura (QM) e 3 queijos curados (QC). As coletas 

realizadas foram feitas em Dourados – MS. As análises foram feitas no Laboratório de 

Bioquímica da Faculdade de Ciências Biológicas e Ambientais (FCBA). Em relação aos 

queijos caipiras artesanais, os queijos frescos têm o tempo de maturação de 0 a 7 dias de 

maturação, os queijos de meia-cura 8 a 14 dias de maturação e os queijos curados mais de 15 

dias de maturação. 

3.2. CONTAGEM POPULACIONAL DE LEVEDURAS 

Retirou-se uma amostra de 25g dos queijos MS Caipira artesanal e colocados em 

225ml de água peptonada (0,1% peptona p/v), é um diluente utilizado que possui peptonas 

como fontes de carbono, nitrogênio, vitaminas e minerais. Depois foram feitas diluições 

decimais de 10-1 a 10-3 e realizado plaqueamento em meio YPD sólido. As placas foram 

incubadas a 28º C por 48h. Depois deste tempo realizou-se a contagem. A contagem 

populacional de leveduras foi realizada de acordo com International Organization for 

Standardization (ISO) 6611:2004, que realiza a contagem em Unidades Formadoras de 

Colônia (UFC). 



8  

 

3.3. ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS 

Para o queijo, existe o regulamento técnico de identidade e qualidade, que propõe 

para as análises físico-químicas do queijo as análises de umidade e lipídeos. As análises 

físico-químicas foram feitas em triplicata de acordo com a Portaria Nº 146 de 07 de março de 

1996, do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA). 

Para avaliar a quantidade de lipídeos em extrato seco foi utilizado o método IDF5. O 

método consiste em digerir uma parte da amostra com ácido clorídrico, adiciona-se etanol e a 

solução ácido-etanólica é extraída com éter dietílico e éter de petróleo, podendo ser extraída 

por evaporação ou destilação. Após da extração, a massa das substâncias removidas é 

quantificada. 

Para a quantificação do teor de lipídeos em extrato seco, foi utilizado o cálculo a 

seguir (BRASIL, 2019): , ondeLipídeos no extrato seco, em g. 100g-1 = (100-L) /ST, onde L 

corresponde ao teor de lipídeos e ST ao teor de sólidos totais. 
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4. RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 
TABELA 1: LEVEDURAS ( log UFC/mL ou g ) ISOLADAS DURANTE A PRODUÇÃO DO     QUEIJO-MINAS 

DA SERRA DO SALITRE  

 

 
Fonte: Arq. Bras. Med. Vet. Zootec., v.61, n.1, p.266-272, 2009 



10  

 

De acordo com a tabela de leveduras (Tabela 1) pode-se perceber que o aumento das 

leveduras na fabricação do queijo não foi estatisticamente significativo. Houve uma variação 

do P-valor de 0,787 a 0,147 entre as leveduras estudadas. Nos estudos feitos com o queijo 

Canastra, após cinco dias de maturação a população de leveduras aumentou significantemente 

(Borelli et al. (2006). Durante o processamento do queijo Cheddar, Welthagen e Viljoen 

(1999) verificaram diferenças entre o começo e o final, no começo havia 102 UFC/g e, no 

final, 107UFC/g. Esses autores afirmam que o que provavelmente aumentou porque os 

ingredientes tiveram contato com o ar, as mãos das pessoas que manipularam o queijo, roupas 

e equipamentos. 

 De todas as leveduras apresentadas neste trabalho as únicas que aparecem em todas as 

amostras coletadas foram Debaryomyces hansenii e Kluyveromyces lactis no queijo da Serra 

do Salitre. A alta frequência da levedura D. hansenii nos queijos acontece porque ela tem alta 

tolerância ao sal , crescimento em baixa temperatura e também por utilizar o ácido lático e 

cítrico como fonte de carbono (Besançon et al. 1992). Já Ferreira e Viljoen (2003) indicaram 

duas leveduras para incorporar a cultura iniciadora do queijo Cheddar: D. hansenii e Y. 

lipolytica. Algumas leveduras indicam condições higiênico-sanitárias inadequadas e as 

leveduras C. parapsilosis, C. tropicalis e C. krusei são patógenos e foram encontradas em 

menor quantidade no trabalho a (Álvares et al., 2007; Borelli et al., 2006). 

Avaliando a tabela 2 podemos perceber que todas as amostras de queijos artesanais caipiras 

apresentaram contagens baixas e até mesmo nenhuma contagem. 

TABELA 2 - CONTAGEM DE LEVEDURAS EM AMOSTRAS DE QUEIJO MS ARTESANAL 

CAIPIRA COLETADAS EM QUEIJARIAS NA REGIÃO DE DOURADOS - MS 

 

Fonte: Próprio autor 
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  De acordo com a Portaria Nº 146 de 07 de Março de 1996 do MAPA e com a Tabela 3, 

onde QF1 - classificado como um queijo de média umidade (36,0 e 45,9 g/100g), QF2 e 

3 – Classificados como queijos de alta umidade (46,0 e 54,9 g/100g), QM e QC - 

Classificados, respectivamente , como queijos de média umidade e baixa umidade (até 

35,9 g/100g). 

TABELA 3- VALORES MÉDIOS DE UMIDADE E LIPÍDEOS DAS AMOSTRAS DE QUEIJO MS 

ARTESANAL CAIPIRA COLETADAS EM QUEIJARIAS NA REGIÃO DE DOURADOS - MS 

 

Fonte: Próprio autor 

De acordo com a Portaria Nº 146 do MAPA e, observando a Tabela 3: QF2 e QF3 -  

foram classificados como queijos gordos (lipídeos em extrato seco entre 45,0 e 59,9 

g/100g);QF1 foi classificado como queijo semigordo (25,0 e 44,9 g/100g);QM2 e QM3 – 

foram classificados como queijos gordos;QM1 foi classificado como queijo semigordo;QC - 

Classificados como queijos gordos 

Não existem m u i t a s   informações anteriores sobre os dados físico-químicos do queijo MS 

Caipira artesanal, mas em relação a outros queijos artesanais, Serra da Canastra e o Serro os 

valores de umidade são semelhantes (Kamimura et al, 2019). 
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5. CONCLUSÃO 

Um dos grupos de microrganismos presentes no queijo artesanal caipira são as 

levedurs.. É indicador das condições higiênicas do queijo. Seria interessante adicionar na 

legislação limites de leveduras aceitáveis presentes no queijo artesanal caipira. Estudos devem 

ser feitos para se aprofundar mais sobre o assunto. Todo o estudo que puder ser feito para 

contribuir com a desmitificação de que o queijo artesanal por ser feito com leite cru tem 

qualidade inferior ao queijo feito em indústrias. 
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