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INTRODUÇÃO 

 

O queijo minas frescal é tipicamente brasileiro, é um dos queijos mais consumidos no 

país, e bem aceito pela população. É produzido com leite de vaca e deve ser 

pasteurizado; tem pouca acidez, é um alimento não maturado, perecível e sua 

durabilidade é pequena, em torno de 9 dias, sob refrigeração (LOGUERCIO et al., 

2001; VIEIRA et al., 2008). 

Pelo fato de ser muito manipulado durante seu processo de fabricação e por apresentar 

elevado teor de umidade, considera-se o queijo minas frescal um produto 

comcaracterísticas ideais para contaminação, sobrevivência e proliferação de bactérias 

deteriorantes e patogênicas ( CÂMARA et al., 2002) 

O queijo minas frescal deve atender padrões microbiológicos citados na RDC Nº 12, 

ANVISA, 2001. O produto pronto para a comercialização deve conter analise para 

Coliformes a 45 °C, Staphylococcuscoagulase positiva, Salmonellasp e 

Listeriamonocytogenes, sendo que a contaminação por estes microrganismos podem 

ocasionar doenças transmitidas por alimentos (DTAs) graves ao consumidor. 

 

OBJETIVO 

Evidenciar resultados obtidos por pesquisadores em relação a presença de Coliformes a 

45 °C, Staphylococcuscoagulasepositiva, Salmonellasp e Listeria .monocytogenes em 

queijos do tipo minas frescal. 

METODOLOGIA 

Realizou-se uma revisão bibliográfica nas plataformas online de buscas. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A presença de Staphylococcus aureus em alimentos representa um verdadeiro risco, 

pois a mesma tem capacidade de produzir toxinas que afetam a saúde do consumidor 

(Almeida; Franco, 2003). KOMATSU et al (2010) realizaram um estudo com 50 

amostras de queijo do tipo minas frescal afim de evidenciar a presença de 

Staphylococcuscoagulase positiva, onde pode-se observar que 88% das amostras 

apresentavam níveis de contaminação inaceitáveis, causando assim risco a saúde do 
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consumidor. Tendo como característica a capacidade de multiplicação em temperatura 

de refrigeração e relativa resistência térmica , além de ser amplamente distribuídas na 

natureza , a L. monocytogenes é um agente causador de enfermidades graves tanto no 

homem quanto para animais(InternationalComissiononMicrobiologicalSpecification for 

Foods, 2000). Pinto et al (2011) realizaram um estudo na cidade de Santa Helena – PR 

com 40 amostras de queijos minas frescal, sendo 20 de produção artesanal e 20 de 

produção  inspecionada pelo Serviço de Inspeção Estadual e Federal. Em ambas 

amostras analisadas se observou a ausência de contaminação por Salmonellaspp e L. 

monocytogenes, alcançando assim um resultado satisfatório. Ferreira e colaboradores 

(2011) analisaram a presença de coliformes termo tolerantes em  20 amostras de queijos 

minas frescal  produzidos de modo artesanal e comercializados em feiras livres da 

cidade de Uberlândia. Dentre as 20 amostras pode-se observar contaminação em 16 

(80%) , indicando assim uma má higiene do produto. 

CONCLUSÃO 

Conclui-se que é de extrema importância a fiscalização do produto antes de ser vendido, 

pois muitas das vezes produtos feitos artesanalmente apresentam altos níveis de 

contaminação, podendo assim causar uma série de danos à saúde do consumidor. 
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