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RESUMO

A producdo de queijos artesanais no Brasil constitui uma pratica cultural e histdrica enraizada, que
preserva tradiges regionais. Além de fortalecer a identidade geografica e os territdrios produtores, a
atividade aumenta o valor dos laticinios e promove a valorizacdo dos sistemas produtivos locais. Assim,
este estudo teve como objetivo realizar uma revisao bibliografica sobre a importancia dos queijos
artesanais, abordando os desafios relacionados a seguranca microbioldgica, padronizacao e producdo
sustentavel no Brasil. A produgdo artesanal de cada variedade de queijo, como Minas Artesanal e
Canastra, apresenta diferencas na composicao fisico-quimica e no método de producao, resultando em
caracteristicas sensoriais especificas, influenciadas por fatores regionais como composicdo do leite e
condigbes ambientais. Apesar de sua importancia, os queijos artesanais apresentam desafios
significativos, especialmente, na seguranga microbioldgica e regulamentagao politica da atividade. O
uso do leite cru e a falta de praticas adequadas de higiene e saneamento aumentam o risco de
contaminagao por microrganismos como Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Staphylococcus
aureus e coliformes, reduzindo a qualidade do produto final. A seguranca alimentar tornou-se um desafio
devido ao uso de leite cru na producdo de queijos artesanais, e a adogao de boas praticas de fabricacao,
regulamentacdes politicas associadas e iniciativas como o Selo Arte sdo essenciais para promover a
qualidade e a viabilidade comercial desses produtos.
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SOCIOCULTURAL AND ECONOMIC RELEVANCE OF ARTISANAL CHEESE
PRODUCTION IN BRAZIL:
IMPORTANCE AND HISTORY

ABSTRACT

The production of artisanal cheeses in Brazil is a deep-rooted cultural and historical practice that
preserves regional traditions. In addition to strengthening the geographic identity and producing
territories, the activity increases in the value to dairy products and promotes the appreciation of local
production systems.Thus, this study aimed to carry out a literature review on the importance of artisanal
cheeses, addressing the challenges related to microbiological safety, standardization and sustainable
production in Brazil. The artisanal production of each variety of cheese, such as Minas Artesanal and
Canastra, presents differences in physical-chemical composition and production method, resulting in
specific sensory characteristics, influenced by regional factors such as milk composition and
environmental conditions. Despite its importance, the artisanal cheese show significant challenges,
especially, in the microbiological safety and political regulation of the activity. The raw milk use and the
lack of adequate hygiene and sanitation practices increase the risk of contamination by microorganisms
such as Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Staphylococcus aureus and coliforms, reducing the
quality of the final product. Food safety has become a challenge due to the use of raw milk in the
production of artisanal cheeses, and the adoption of good manufacturing practices, associated political
regulations and initiatives such as the Selo Arte, are essential to promote the quality and commercial
viability of these products.
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1 INTRODUCAO

A produgao de queijos artesanais no Brasil constitui-se, além de uma atividade
econOmica, uma pratica cultural profundamente enraizada que conecta geragdes e preserva
tradicOes locais em diversas regiGes do pais. Esses queijos artesanais destacam-se como uma
fonte significativa de renda para inUmeras familias, especialmente em dreas rurais, onde a
agricultura familiar desempenha um papel crucial na economia regional.

A importancia da producdo artesanal de queijos ainda se revela pela contribuicdo para
o fortalecimento dos territdrios e para a valorizacdo da identidade geografica, permitindo aos
produtores, além da diversificacdo do seu sistema produtivo, um aporte de valor agregado ao
produto lacteo. Em adicdo a influéncia das condicdes ambientes especificas em cada regiao
produtora no territério brasileiro, a qualidade sensorial e a apreciacao dos queijos artesanais
também é influenciada pelas diferentes etapas de producao, resultando em uma diversidade
sensorial Unica reconhecidas por suas peculiaridades e vinculos com as tradicGes locais.

O processo de fabricacdo dos queijos artesanais envolve etapas especificas que sdo
fundamentais para suas caracteristicas sensoriais e qualidade final, incluindo a coagulagao,
moldagem, salga e maturacdo. Embora a producdo seja predominantemente manual, o
processo é afetado por fatores regionais, como a composicdo do leite e as condicOes
ambientais. Cada variedade de queijo artesanal, como o Queijo Minas Artesanal, Queijo
Canastra e o Queijo Coalho, apresenta diferengas marcantes em termos de composicao fisico-
quimica, método de producdo e o periodo de maturagao.

Entretanto, a producdo de queijos artesanais apresenta um desafio critico a seguranca
alimentar, devido ao uso frequente de leite cru e procedimentos que, muitas vezes, carecem
de controle da qualidade e boas praticas de fabricacdo. Entre os principais desafios
relacionados a seguranga alimentar, a contamina¢do por microrganismos patogénicos e
deteriorantes pode comprometer todo o processo de producdo e obtenc¢do do produto final,
tornando impréprio para a comercializacdo por comprometendo a saude publica. Nesse
contexto, a adocdo de boas praticas agropecuarias e de fabricacdo, bem como a
regulamentacdo da atividade, sdo imprescindiveis para assegurar tanto a qualidade do
produto final quanto a viabilidade de sua comercializacdo em mercados ampliados.

Com o aumento da demanda por alimentos auténticos, os queijos artesanais
enfrentam a necessidade de equilibrar tradicdo e seguranca alimentar. A adogao de politicas
publicas, como a certificacdo pelo Selo Arte, tem promovido o fortalecimento dessa atividade,
regulando as praticas e incentivando a competitividade desses produtos no mercado. Assim,
o presente estudo busca discutir a importancia dos queijos artesanais no Brasil, abordando os
desafios relacionados a seguranca microbiolégica, a normatizacdo e a sustentabilidade de sua
producao.



2 REVISAO DE LITERATURA

Os produtos artesanais fazem parte da cultura e economia da sociedade como um todo,
capazes de manter tradicdes de uma localidade por muitos anos e de gerar empregos. Dentre
os produtos artesanais mais produzidos e vendidos em territério nacional, destaca-se o queijo
colonial, um alimento com alto valor nutritivo devido sua composi¢cdao quimica proteica
(SILVEIRA JUNIOR et al., 2012).

A producdo de queijos, especialmente os tipos artesanais, tradicionalmente popular
no Brasil, intensificou com o movimento de imigracdo de europeus nos séculos XIX e XX (Pena
et al., 2021). Esse produto tem sido de grande importancia econémica e cultural em varias
regidoes do nosso pais. Isso se deve ao fato da alta producdo de leite, principalmente nos
estados do Minas Gerais e Parand, onde a agricultura familiar é predominante, sendo uma
alternativa de agregar valor a matéria prima. A produgdo de queijos artesanais que, em virtude
das caracteristicas préprias, recebem ldentificacdes Geograficas, como por exemplo os queijos
das regiGes do Serro e Canastra de Minas Gerais e Col6nia Witmarsum no Parand (CHAVES et
al., 2021).

Apesar das particularidades de producao e da influéncia das caracteristicas regionais,
a producdo de queijo artesanal pode ser definida basicamente como um processo de
concentracdo do leite no qual parte dos componentes solidos, principalmente a proteina e a
gordura, sdo concentrados na coalhada enquanto as proteinas do soro, lactose e sdélidos
soltveis, sdo removidos no soro (PAULA et al., 2009; ARAUJO et al., 2020). No processo de
fabricacdo, varias etapas estdo envolvidas, desde a coagulacdo do leite, aquecimento da
coalhada, dessoragem, prensagem, salga e armazenamento (CAVALCANTE e COSTA, 2005).

Inicialmente, o coalho, produto usado para coagular a caseina presente no leite, era
oriundo da extragdo do estébmago do bovino imediatamente apds a sangria, permitindo
separar as proteinas do soro do leite pela atividade enzimatica de microrganismos (CARVALHO
et al., 2017). Independente do emprego coalho natural ou industrial no leite, sdo observadas
a ocorréncia de duas proteinases, sendo uma delas a quimosina, enzima de interesse para a
industria queijeira por sua especificidade na hidrélise das ligacdes peptidicas da caseina,
formando assim a para-caseina, que precipita na presenca de Ca?*, formando a coalhada, e a
pepsina, com caracteristicas proteoliticas relacionadas ao gosto amargo em queijos (PERRY,
2004; PAULA et al., 2009).

Na fase de cozimento, o aguecimento da massa é realizado em tanque encamisado
ou panelas com temperaturas entre 45 e 55°C até atingir o ponto de massa (CARVALHO et al.,
2017). Ao final desse processo, possibilita-se a redu¢do do excesso de umidade através da
retirada do soro pela dessoragem, moldagem e prensa, permanecendo apenas um
aglomerado de massa de facil desagregacao.



Outra etapa normalmente realizada na producdo de queijos artesanais é a salga
mediante a adicdo de cloreto de sddio (NaCl), com grande importancia como método de
conservacao e promotor de modificacdes nas propriedades organolépticas, de controle do
desenvolvimento microbiano e de processos bioquimicos. Essas alteragdes podem ser
explicadas pela diferenca na pressao osmdtica entre a salmoura e a massa, permitindo
também a redugdo da umidade e de compostos como as soroproteinas, o acido lactico e
minerais dissolvidos. E indicado que a salmoura adicionada na maturagio do leite deve
apresentar em sua constituicdo cerca de 18-23% de NaCl, para temperaturas entre 10-14°C,
de modo a facilitar a absorcdo do sal e a realizacdo das reagdes fisico-quimicas no queijo
artesanal (PERRY, 2004).

A classificacdo dos queijos artesanais baseia-se em caracteristicas decorrentes do tipo
de leite utilizado, do tipo de coagulacdo, da consisténcia da pasta, do teor de gordura, do tipo
de casca e do tempo de cura (PERRY, 2004). Dentre os principais tipos de queijos artesanais,
destacam-se o Queijo Minas Artesanal, o Queijo Canastra, o Queijo do Serro e o Queijo Coalho,
diferindo-se em termos de sua composicao fisico-quimica e microbioldgica, assim como das
caracteristicas tecnoldgicas adotadas ao longo do processo de producdo artesanal (ARAUJO et
al., 2020).

A produgao do queijo artesanal Minas compreende diferentes etapas, normalmente
iniciando pela ordenha e filtragem do leite, pela adi¢cao de coalho e pingo e pela coagulagao.
Posteriormente, realiza-se o corte da coalhada combinada com os processos da agitagao,
dessoragem, moldagem, prensagem, salga a seco e maturacdo da massa. Cabe salientar que,
durante a producdo artesanal desse queijo, ausenta-se o cozimento da massa, permitindo
como resultado uma crosta natural ao final do processo de maturacao (MATERA et al., 2017;
SANTOS et al., 2017).

Em relacdo a salga do queijo artesanal Minas, ocorre a inclusdo de uma espessa
camada de sal grosso ou moido na superficie dos queijos, com o teor de sal variando entre as
microrregides, podendo ser de 0,5 a 2,5% (PAULA et al., 2009). E essencial destacar que uma
caracteristica distintiva da fabricacdo de queijos Minas é o uso do “pingo”, um fermento nativo
obtido da producdo de queijos do dia anterior ao final da dessoragem (soro starter nativo)
(KAMIMURA et al., 2019). Considerando as caracteristicas fisico-quimicas do queijo Minas, é
classificado como um queijo de alta umidade (42 a 49%), pH entre 4,4 a 6,2, teor de gordura
entre 23,00 a 35,50 g/100g e concentragdo de proteina entre 20,26 a 29,26 g/100g (MATERA
et al.,, 2017; SANTOS et al., 2017).

Dentre os laticinios regionais do Nordeste brasileiro, o queijo de coalho é um dos mais
tradicionais. E um queijo semiduro, produzido majoritariamente com leite cru e tem relevante
importancia socioeconOmica, pois sua producdo e comercializacdo é a principal fonte de renda
de muitas familias. A obtenc¢do do queijo coalho inicia com o processo de pasteurizacdo (65°C
a 30 min), conta com a coagulacdo enzimatica (35°C por 40 min), e prossegue pelo corte,
agitacdo e cozimento da coalhada.



Posteriormente, é realizado a drenagem do soro para a salga e a modelagem do
produto, permanecendo em armazenamento a frio até comercializacdo ou consumo
(FONTENELE et al., 2017; BRUNO et al., 2017).

O queijo Canastra é um dos mais antigos e tradicionais queijos feitos com leite cru no
Brasil, sendo normalmente realizado o uso de fermento natural endégeno para auxiliar no
processo de fermentacdo (DORES et al., 2013). Em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas, o
gueijo Canastra apresenta crosta fina de coloracdo amarela e sem rachaduras, textura densa,
consisténcia semidura e sabor levemente acido, acentuado e picante (KAMIMURA et al., 2019).
Para fins de comercializacdo, a maturacdo desse tipo de queijo artesanal dura entorno 60 dias
qguando aclimatado em temperatura acima de 5°C (DORES et al., 2013).

2.1 Legislagdo

Segundo o Art. 1° da Lei n° 13.860, de 18 de julho de 2019, “Considera-se queijo
artesanal aquele elaborado por métodos tradicionais, com vinculagdo e valorizacdo territorial,
regional ou cultural, conforme protocolo de elaboragdo especifico estabelecido para cada tipo
e variedade, e com emprego de boas praticas agropecudrias na producdo artesanal e de
fabricacdo” (BRASIL, 2019a).

Para um produto produzido de forma artesanal receber a certificacdo do selo Arte, é
necessario cumprir alguns requisitos, conforme estabelecido no Art. 5° do Decreto n° 11.099,
de 21 de junho de 2022:

| — as matérias-primas de origem animal serdo de producdo prdpria ou terdo
origem determinada;

Il — as técnicas e os utensilios adotados que influenciarem ou determinarem
a qualidade e a natureza do produto final serdo predominantemente manuais;
Il — o processamento sera feito por individuos que detenham o dominio
integral do processo produtivo, prioritariamente a partir de protocolos
especificos de elaborac¢do ou de receita e processos proprios;

IV — as unidades de produgcdo de matéria-prima e de processamento
observardo os requisitos que assegurem a inocuidade e adotardo boas
praticas agropecuarias na produc¢do artesanal, com vistas a garantir a
producdo de alimento seguro ao consumidor;

V — o produto final de fabrico sera individualizado e genuino e mantera a
singularidade e as caracteristicas préprias, culturais, regionais ou tradicionais
do produto, permitidas a variabilidade sensorial entre os lotes e as inovagdes,
respeitados os outros critérios previstos neste Decreto; e

VI-ouso de ingredientes industrializados sera restrito ao minimo necessario,
vedada a utilizacdao de corantes e de aromatizantes quando considerados
cosméticos (BRASIL, 2022).



Para assegurar a seguranca sanitaria desse alimento, a Lei n° 13.860/2019 estabelece,
em seu Art. 6° que,

A elaborac¢do de queijos artesanais a partir de leite cru fica restrita a queijaria
situada em estabelecimento rural certificado como livre de tuberculose e
brucelose, de acordo com as normas do Programa Nacional de Controle e
Erradicacdo da Brucelose e da Tuberculose Animal (PNCEBT), ou controlado
para brucelose e tuberculose por drgdo estadual de defesa sanitaria animal,
no prazo de até 3 (trés) anos a partir da publicacdo desta Lei, sem prejuizo
das demais obriga¢Oes previstas em legislacdo especifica (BRASIL, 2019a).

O mesmo artigo 6° na Lei n° 13.860/2019 também é descrito pela Instru¢do Normativa
n° 73, de 23 de dezembro de 2019, elaborado pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, a qual estabelece o Regulamento Técnico de Boas Praticas Agropecuarias para
produtores de leite e a matéria prima que sera utilizada na fabricacdo de produtos artesanais
(BRASIL, 2019c).

No que diz respeito ao padrao fisico-quimico dos queijos artesanais nao ha um
estabelecimento de um padrdo exato, sendo influenciado pela origem e qualidade fisico-
guimica da matéria prima e pelo processo de fabricacdo utilizado para a obtencdo do produto
final (VIANINI, 2022; PINTO, 2004).

2.2 Sequranga Microbioldgica

Um dos principais problemas encontrados na produgao e comercializagdo de queijos
artesanais é quanto a seguranga microbioldgica. Tendo em vista que os queijos artesanais sao
produzidos, na sua maioria, com o leite cru, e essa matéria prima, se ndo utilizada as boas
praticas agropecudrias (BPA), ndo atenderdo as exigéncias minimas de qualidades,
produzindo-se um produto ndo seguro (CHAVES et al., 2021; VIANINI, 2022).

E importante destacar que as pesquisas realizadas com queijos Minas frescal,
pasteurizados e ndo pasteurizados, revelaram que os niveis de contaminac¢do por diferentes
agentes microbianos patogénicos para o homem sao maiores nos produtos fabricados a partir
da matéria-prima in natura (GERMANO, P.M.L; GERMANO, M.L.S., 2015).

Sabemos que os alimentos estdo expostos a diferentes microrganismos, podendo ser
tanto os microrganismos desejaveis, que é o caso das bactérias acido-lacticas (por exemplo
Lactococcus e Lactobacillus), como 0s microrganismos indesejaveis, que podem ser
deteriorantes (por exemplo Coliformes) e patégenos (por exemplo Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes e Salmonella sp) (VIANINI, 2022).



Segundo a IN n° 60, de 23 de dezembro de 2019, temos como padrao microbiolégico
para queijos (BRASIL, 2019b):

Quadro 1 — Padrdo microbioldgicos para queijos segundo a IN n° 60/2019 (BRASIL, 2019b):

Microrganismos / Toxina / Metabdlito n Cc M M
Enterotoxina estafilocécicas (ng/g) 5 0 Aus -
Salmonella /25g 5 0 Aus -
Estafilococos coagulase positiva/g 5 2 10? 103
Escherichia coli/g 5 2 102 5x10%

Em estudos realizados por Santos et al. (2023), envolvendo a identificacdo e
caracterizacdo de comunidades bacterianas em queijos artesanais de leite cru na regido sul do
Brasil, observou-se uma abundancia de bactérias nocivas a tecnologia de producdo e com
potenciais patogénicos para humanos e animais. Dentre os géneros de bactérias identificados,
os autores relatam a ocorréncia de Acinetobacter, Bacillus, Escherichia, Klebsiella, Pantoea,
Salmonella e Staphylococcus em grande parte das amostras analisadas de queijos de leite cru.
Em parte, a alta diversidade de géneros de bactérias prejudiciais e nocivos encontrados nas
amostras parecem estar ligados a auséncia de boas praticas adotadas durante a producgao do
gueijo artesanal, falta de salde dos animais e a ma higiene dos equipamentos e utensilios.

Corroborando com os resultados, Pena et al. (2020) relatou a baixa qualidade higiénico-
sanitaria como possivel causa de transmissdo de patdégenos a populacdo consumidora. Os
autores verificaram que 50% das amostras avaliadas apresentaram valores superiores ao
permitido por legislacdo para Coliformes Termotolerantes e 87,5% para Coliformes Totais.

Para Pena et al. (2020) a qualidade do leite cru e dos queijos artesanais é influenciada
pela existéncia de uma correlacdo entre as condicbes do ambiente de producdo e a
transmissdo de patdgenos nocivos a saude humana. Segundo os autores, a acdo da
temperatura ambiente, em especial, sobre os produtos de baixa qualidade microbioldgica,
associado a adocdo de embalagens inadequadas e as praticas higiénicas insatisfatorias,
promove a multiplicacdao acelerada da microbiota do produto ou daquela introduzida durante
o processo de producdao, aumentando os riscos de contaminacdo de doencas aos
consumidores.

2.3 Coliformes

Os coliformes totais sdo bacilos, mesdfilos, gram-negativos, ndo esporulados, da
familia Enterobacteriaceae, capazes de fermentar lactose e produzir gds. S3o encontrados,
além do trato intestinal, em vegetais e solo (FRANCO; LANDGRAF, 2005; GUADALUPE, 2002).
Sao utilizadas como indicativo de ma qualidade da higiene na ordenha, na fabricagao, limpeza
dos equipamentos e até mesmo da agua utilizada (VIANINI, 2022).

Devido sua capacidade de fermentacdo da lactose e producdo de gas, ocasiona o
estufamento precoce em queijos. Nesse processo indesejavel, ocorre a formacado de olhaduras
irregulares por toda a massa do queijo que irdo comprometer tanto a aparéncia como o sabor
do produto final (BEZERRA, 2008; VIANINI, 2022).



Dentre o grupo de bactérias classificadas como coliformes totais, temos os
termotolerantes, como a Escherichia coli, que além de serem fermentadores de lactose, tem
como temperatura ideal para sua atividade metabdlica préximo a temperatura de 44-45°C
(GUADALUPE, 2002). A presenga dessas bactérias é indicativos de contaminagao fecal
principalmente em dgua, pois sdao encontradas no intestino de humanos e animais (FRANCO;
LANDGRAF, 2005).

2.4 Staphylococcus aureus

As bactérias do género Staphylococcus sao anaerdébias facultativas, sensiveis ao calor e
possuem a capacidade de se multiplicar em 7,5% a 15% de NaCl. No entanto, suas toxinas sao
mais resistentes, suportando temperaturas entre 35°C a 45°C, faixa de pH entre 4,2 e 9,3, e
atividade de agua minima de 0,85 (FRANCO; LANDGRAF, 2005; VIANINI, 2022).

Sua presenca em alimentos significa falha no processo de higiene, principalmente por
parte do manipulador, seja na ordenha ou no processo de producdo. Por ser uma bactéria que
produz toxinas, levanta-se um alerta a saude publica, tendo em vista que esta relacionada a
surtos de intoxicagdo alimentar (FERREIRA et al.,, 2011). A uma contagem de células
bacterianas entre 10° e 10® UFC.g?, ja4 sdo suficientes para produzir enterotoxinas nos
alimentos (GERMANO, P.M.L; GERMANO, M.I.S., 2015). Um aumento na concentracdo salina e
a reducdo da atividade de agua durante o processo de maturacao dos queijos, ja é possivel
inibir a producdo de enterotoxinas (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

2.5 Listeria monocytogenes

A Listeria monocytogenes é uma bactéria patégena, bacilo intracelular, gram-positiva,
n3o esporulada e anaerdbia facultativa. E amplamente encontrada no solo, forragem e agua,
além de ser capaz de resistir a diversas condi¢des, como um pH entre 5 e 9, baixa atividade de
agua, altas concentragdes salinas e ainda sobreviver a temperaturas de refrigeracdo (2-4°C),
tendo atividade metabdlica entre 0°C e 42°C em tratamentos térmicos inadequados
(ESPINOZA et al., 2004; JAY, 2005). Apesar de sua resisténcia a baixas temperaturas, quando o
alimento é submetido a pasteurizacdao, é suficiente para inativar o microrganismo. Esta
bactéria é responsavel por infec¢des oportunistas, que afetam individuos com sistema imune
comprometido, tendo uma letalidade de, em média, 20% (FORSYTHE, 2013).



2.6 Salmonella spp

A Salmonella spp. é responsavel pela causa de infeccdes alimentares mais comumente
conhecidas em todo o mundo por ser encontrada em uma diversidade de alimentos, como
produtos carneos, leite e seus derivados e frutas e vegetais. Em queijos, a forma mais segura
de ser eliminada, é utilizar a refrigeragao do leite apds ordenha e sua pasteurizagao antes da
producdo (FORSYTHE, 2013).

As bactérias do género Salmonella spp. sdo bastonetes gram-negativos, nao
esporulados, anaerdbios facultativos, de catalase positiva, porém oxidase negativa. Possuem
temperatura mesoéfila ideal para seu crescimento, podendo ainda se desenvolver entre 7°C e
47°C, com pH ideal préximo a neutralidade e atividade de dgua minima de 0,94. Metaboliza a
glicose e outros acucares, gerando producdo de gas e acido. Por serem Enterobacteriaceae,
também sdo indicativos de falha no processo de higienizacao (FORSYTHE, 2013; FREITAS, 2015;
SOUZA, 2016).

2.7 Estudos microbioldgicos

Estudo realizado por Tavares et al. (2019), foram avaliadas 30 amostras de queijos nas
guais foram detectadas contagem de Coliformes acima do padrdo microbioldgico exigido pela
legislacdo em 13 amostras, e 24 dessas amostras encontraram-se acima dos limites para
Staphylococcus aureus, o que nos alerta risco a seguranca alimentar da populagdo, pois a
presenca dessas bactérias é indicativa de ma condicdo de higiene na ordenha e produgdo do
gueijo, sendo que a presenca de S. aureus é ainda mais preocupante devido sua producdo de
enterotoxinas.

Silva e Silva (2013) avaliou a presenca de Coliformes, Staphylococcus aureus e
Salmonella e obteve resultados significativamente melhores, das 8 amostras avaliadas, apenas
duas encontraram-se acima do padrao microbioldgico para coliformes, e ndo foi detectada
presenca de Staphylococcus aureus e Salmonella, o que se observa que esses produtores
possuem maior cuidado quanto a higiene e boas praticas agropecudrias e de fabricagao.

Erhardt et al. (2023) avaliou 10 amostras de queijos produzidos no Vale do Taquari e
encontrou em 5 amostras presenca de E. coli e em uma delas a presenca de Staphylococcus
aureus, o que nos alerta quanto a presenca de contaminacao fecal, devido a presenca de E.
coli, além de ma condicdo sanitdria durante o processo produtivo, sendo necessario melhorias
nas Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e higiene por parte dos manipuladores. Cruzado-Bravo
et al. (2020) também encontrou resultados préximos, das 10 amostras avaliadas, encontrou
Staphylococcus aureus em 3 e presenca de coliformes em 6 dessas amostras.
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Campos et al. (2023) avaliou 40 amostras de queijos com tempos de maturagdo
variando de 1 a 22 dias, tanto em periodo chuvoso como em periodo de seca. Obteve como
resultado que no periodo chuvoso, 100% das amostras havia presenca de Staphylococcus
aureus, e no periodo de seca, 45% das amostras apresentaram. Com relagdo a contagem de
coliformes, teve-se como resultado a presenca acima do limite estabelecido pela legislacgdo em
apenas 4 amostras, porém na analise para Escherichia coli, foi identificado em 13 amostras,
principalmente no periodo de menor tempo de maturagao, entre 1 e 8 dias. Isso se da pelo
fato de que quanto maior o tempo de maturacdo, as bactérias lacticas, que sdo mais
resistentes, competem com as bactérias patogénicas, inibindo o crescimento destas.

3 CONCLUSAO

A producdo de queijos artesanais no Brasil transcende a simples elaboracdo de
produtos alimenticios, constituindo uma pratica que fortalece a identidade cultural e
impulsiona a economia local de muitas regides. A variabilidade regional influéncia nas
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais dos queijos artesanais, revelando padrdes
especificos nos métodos de coagulacdo e maturacdo. Este setor desempenha um papel
relevante na valorizacdo de praticas tradicionais, na gera¢ao de renda para familias rurais e no
desenvolvimento de polos de turismo gastronémico. A regulamentagdo, por meio de
legislacdbes como o Selo Arte, tem se mostrado essencial para garantir a seguranca alimentar
dos seus consumidores e permitir a competitividade desses produtos no mercado.

No entanto, o setor ainda enfrenta desafios significativos, como a necessidade de
implementar boas praticas agropecudrias, ambiente adequado para a producdo e,
principalmente, a melhoria no controle higiénico-sanitario nas diferentes etapas de producao
dos queijos artesanais, que vai desde a suplementacado nutricional dos animais, a ordenha e a
elaboracdo do produto final para a comercializacdo e consumo. O futuro da producdo de
gueijos artesanais no Brasil também depende da conscientizacdo dos produtores, da
modernizagao dos processos sem perder a esséncia tradicional e de avancos de incentivos em
politicas publicas. Essas iniciativas podem consolidar o segmento e garantir sua
competitividade no mercado formal, promovendo, além da seguranca alimentar, o
desenvolvimento sustentavel e reconhecimento das comunidades produtoras.
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