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Resumo

Este trabalho teve como objetivo verificar a presença de Staphylococcus aureus 

em amostras de queijos tipo Minas Frescal, comercializados na Região do Triângulo Mineiro 

e analisar as condições de higiene na manipulação e locais de armazenamento do produto. 

Para isso foram coletadas 50 amostras de queijos tipo Minas Frescal em diferentes pontos de 

venda; ademais, foi aplicado um formulário de campo abordando as condições de higiene no 

armazenamento e manipulação do produto. A análise das amostras foi feita por meio da cultura 

da solução da amostra diluída e identificação da bactéria por meio do método de Gram e das 

provas de catalase e coagulase. O padrão estabelecido pela ANVISA para Staphylococcus aureus 

em queijos tipo Minas Frescal é de 5,0 x 10² UFC/g. Contudo, em 78% das amostras coletadas, 

o número de bactérias encontradas foi superior a esse valor, representando risco para a saúde 

do consumidor, podendo causar intoxicação alimentar. De acordo com o formulário aplicado, 

foi observado que o elevado índice de bactérias encontradas nas amostras coletadas deve-se às 

deficiências higiênicas durante a manipulação e a forma inadequada de armazenar o produto.

 

Palavras-chave: Queijo frescal. Staphylococcus aureus. Contaminação. Intoxicação alimentar.

REASEARCH OF STAPHYLOCOCCUS AUREUS IN “MINAS FRESCAL” CHEESE MARKETED

 IN THE REGION OF TRIÂNGULO MINEIRO

Abstract

The aim of the study was to verify the presence of Staphylococcus aureus 

in “Minas Frescal” cheese’s samples, marketed in the region of Triângulo Mineiro and to 
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examine the conditions of hygiene in handling and storage of the local product. Fifty samples 
of “Minas Frescal” cheese were collected at different points of sale; besides a formulary was 
applied to understand the hygiene conditions in the storage and handling of the product. 
The analysis of samples was done through the culture of the diluted sample solution and 
identification of the bacteria through the Gram method and catalase and coagulase tests. 
The standard established by ANVISA for Staphylococcus aureus in “Minas Frescal” cheese 
is 5.0 x 10² CFU/g. However 78% of the samples had bacterial count above normal values, 
which represents a risk to the consumer’s health and may cause food poisoning. According 
to the application form, it was observed that the high levels of bacteria found in samples are 
due to hygienic shortcomings in the handling and inappropriate way to store the product.

Key words: Cheese. Staphylococcus aureus. Contamination. Food poisoning.

INVESTIGACIÓN DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS EN QUESOS TIPO “FRESCAL 

MINAS” COMERCIALIZADOS EN LA REGIÓN DEL TRIÁNGULO MINERO

Resumen

Este estudio tuvo como objetivo verificar la presencia de Staphylococcus aureus en 
muestras de queso Minas Frescal comercializados en la región del Triángulo Minero y analizar 
las condiciones de higiene en los lugares de manipulación y almacenamiento del producto. Para 
ello se recogieron 50 muestras de queso Minas Frescal en diferentes puntos de ventas, además, 
se aplicó un formulario de campo al abordar las condiciones de higiene en el almacenamiento 
y la manipulación del producto. El análisis de la muestra fue realizado a través de la cultura de 
la solución de la muestra diluida e identificación de la bacteria por el método de Gram y de los 
exámenes catalasa y coagulasa. El patrón establecido por la ANVISA para Staphylococcus aureus 
en el queso Minas Frescal es de 5,0 x 10² ufc/g. Sin embargo, en el 78% de las muestras, el número 
de bacterias que se encuentran fue superior a este valor, lo que representa un riesgo para la salud 
de los consumidores y puede causar intoxicación alimentaria. De acuerdo con el formulario 
aplicado, se observó que los altos niveles de bacterias que se encuentran en las muestras se deben a 
deficiencias higiénicas en la manipulación y la forma inadecuada de almacenamiento del producto.

Palabras-clave: Queso frescal. Staphylococcus aureus. Contaminación. Intoxicación alimentaria.

INTRODUÇÃO

O Staphylococcus aureus é uma espécie bacteriana Gram-positivas, anaeróbica 

facultativa, pertencente à família Micrococcaceae, que se apresenta sob o agrupamento de 

cachos de uva.1 Dentre as espécies de estafilococos, o S. aureus é o mais patogênico, podendo 

causar infecção na pele, olhos, garganta, uretra e trato gastrintestinal.2 

O homem possui um reservatório natural do S. aureus; este microrganismo está 

presente em diversas partes do corpo, como fossas nasais, garganta, trato intestinal e pele.3 No trato 
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respiratório superior, especialmente nas narinas, o S. aureus encontra-se em aproximadamente 

60% da população e assim permanece sem causar doença.4 Além do homem, outros animais 

são portadores ou apresentam-se contaminados por S. aureus. No gado, a infecção pela bactéria 

provoca a mastite estafilocócica, que contamina o leite a ser consumido ou utilizado no preparo 

de queijos ou similares, podendo causar intoxicação alimentar.5

A intoxicação alimentar estafilocócica é uma das mais frequentes, ocorrendo devido 

à ingestão de alimentos contaminados com enterotoxinas produzidas por S. aureus.6 Os principais 

sintomas da intoxicação alimentar estafilocócica são: náuseas, vômitos, dores abdominais, diarreia, 

sudorese, dores de cabeça, calafrios e queda de pressão. Ocorrem geralmente após trinta minutos 

a seis horas após a ingestão de alimentos contendo enterotoxinas.7 O diagnóstico baseia-se nos 

sintomas, sendo o curto período de incubação um fato característico da intoxicação.3 A pesquisa 

de enterotoxinas nos alimentos ingeridos também pode ser considerada no diagnóstico.8 Embora 

seja incomum, a fatalidade da intoxicação alimentar estafilocócica ocorre ocasionalmente em 

indivíduos debilitados imunologicamente, idosos e crianças de tenra idade.9

Pelo fato de a bactéria ser geralmente transmitida pelas mãos, os alimentos 

manipulados após o cozimento como tortas, cremes, pudins, produtos de carne bovina, queijos, 

saladas e maionese são os mais frequentemente contaminados.10 O queijo tem sido o principal 

alimento relacionado aos casos de intoxicação alimentar, sendo o S. aureus o mais importante 

microorganismo responsável pelas contaminações do queijo Minas Frescal.11,12 Este tipo de 

queijo apresenta grande suscetibilidade a contaminações por substâncias tóxicas, bactérias 

patogênicas, vírus e parasitos. Estes podem estar originalmente presentes no leite ou de alguma 

forma ter sido veiculados durante os processos de produção, armazenamento e distribuição.13

O queijo-de-minas deu origem ao queijo Minas Frescal que é bastante produzido 

devido ao bom rendimento na fabricação e ao fácil processamento. Sua comercialização é mais 

acentuada nas zonas leiteiras da região Sul e Sudeste e assume, inclusive, um caráter cultural 

como produto turístico.14-16

Entende-se por queijo Minas Frescal o queijo fresco obtido por coagulação enzimática 

do leite como coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou não com 

a ação de bactérias lácticas específicas.17 Este tipo de queijo é um alimento com elevado teor 

de umidade e altamente perecível. Além disso, o produto passa por uma grande manipulação 

durante sua fabricação e comercialização. Assim, suas características reúnem condições propícias 

para contaminação, sobrevivência e multiplicação bacteriana. Muitas dessas bactérias podem ser 

patogênicas e causar intoxicações e/ou infecções alimentares nos seres humanos.18
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Os principais constituintes do queijo Minas Frescal são água, gordura, proteínas, 

lactose, ácido lático, cloreto de sódio e sais diversos, que influenciam nas características 

organolépticas do produto como coloração, maciez, sabor e odor. No entanto, a composição 

desse tipo de queijo, principalmente os de fabricação artesanal, é muito variada, o que 

demonstra a necessidade de padronização do produto por parte dos órgãos responsáveis pelo 

controle de alimentos.16,19

Segundo o artigo 200 do Regulamento do Serviço de Inspeção Federal (SIF), os 

queijos frescos e moles só devem ser feitos com o leite pasteurizado, no entanto, o queijo Minas 

Frescal é geralmente fabricado a partir do leite cru, às vezes ainda nas fazendas produtoras.16 

Como o Staphylococcus aureus também pode ser encontrado no gado, as deficiências higiênicas 

durante a ordenha e a utilização do leite com mastite são fatores determinantes dos elevados 

índices de contaminação de queijos frescos por essa bactéria.20 Esta contaminação também 

pode ocorrer no comércio varejista, durante a retalhação e embalagem do produto ou no 

armazenamento em depósitos ou balcões não refrigerados.16

Os manipuladores de alimentos são as fontes de contaminação mais frequentes, 

pois, em cerca de 40% de pessoas sadias, essa bactéria é encontrada colonizando as mucosas 

da nasofaringe. Além disso, é encontrada colonizando feridas infectadas.21

Embora seja exigido que o leite destinado à fabricação de queijos seja higienizado 

por meios físicos e submetidos à pasteurização, é intensa a comercialização dos queijos que 

não atendem a tais especificações. Outros fatores como a pós-pasteurização, a utilização 

de fermentos inativos, temperaturas inadequadas e incorretas condições de manufaturas e 

armazenagem contribuem para o comprometimento da qualidade deste tipo de queijo.22 A 

comercialização de queijos frescos produzidos a partir de leite cru é proibida no Brasil. No 

entanto a comercialização de queijo tipo Minas Frescal produzido artesanalmente tem sido 

realizada abertamente em alguns estados, especialmente em Minas Gerais e São Paulo.23

A precária qualidade higiênico-sanitária destes produtos possibilita sua 

contaminação com microrganismos como o S. aureus. De acordo com a Resolução RDC Nº 12, 

de 2 de janeiro de 2001, da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), o limite máximo 

para S. aureus em queijos tipo Minas Frescal é de 5,0 x 10² UFC/g. Assim, demonstra-se a 

grande importância da detecção e quantificação deste microrganismo nesse tipo de queijo, para 

se evitar intoxicações alimentares.24 O nível de microrganismos encontrados nos queijos, além 

de se situarem acima do limite máximo estabelecido pela ANVISA, mostram-se muito próximos 

dos requeridos para a produção de enterotoxinas em quantidade suficiente para a ocorrência 

de surtos de intoxicação alimentar estafilocócica. 25
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De acordo com o apresentado, o objetivo do presente trabalho foi verificar a 

presença e a quantidade de Staphylococcus aureus nos queijos tipo Minas Frescal comercializados 

na Região do Triângulo Mineiro e analisar as condições de higiene na manipulação e locais 

de armazenamento do produto. O projeto foi submetido à apreciação da Comissão de 

Biossegurança da Universidade Federal do Triângulo Mineiro (UFTM) e aprovado sob o número 

CIBio/UFTM – 12.

MATERIAIS E MÉTODOS

A coleta das amostras e a análise da presença de S. aureus foram realizadas 

conforme descrito a seguir.

COLETA E TRANSPORTE DAS AMOSTRAS

O trabalho consistiu em um estudo transversal, realizado no período compreendido 

entre janeiro e julho de 2008. Foram coletadas, em estabelecimentos comerciais da região 

do Triângulo Mineiro, 50 unidades de queijo tipo Minas Frescal, as quais foram etiquetadas 

com números, para facilitar sua identificação nos formulários de campo (Apêndice A). Das 50 

unidades, 10 foram coletadas em supermercados, 10 em panificadoras, 10 em feiras livres, 

10 em estabelecimentos especializados em venda de produtos lácteos, e 10 no Mercado 

Municipal. 

Cada amostra foi representada por um produto (uma unidade de queijo), envolvido 

em embalagens plásticas estéreis, providas de identificação quanto à origem, procedência e 

condições de armazenamento e higienização dos estabelecimentos e dos manipuladores do 

produto. 

As amostram foram encaminhadas ao laboratório da Disciplina de Laboratório 

Clínico (Microbiologia) da Universidade Federal do Triângulo Mineiro (UFTM), para a realização 

dos testes microbiológicos de contagem de Staphylococcus aureus. Todo o processo de coleta 

e transporte foi realizado em respeito às normas encontradas no RDC nº 12, de 2 de janeiro 

de 2001. 
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PREPARO DAS AMOSTRAS PARA ANÁLISE BACTERIOLÓGICA

Antes de abrir as embalagens originais contendo o produto, fez-se assepsia da área 

externa com álcool etanol 70% para remover os contaminantes presentes. A unidade analítica de 

25 gramas de amostra de queijo foi transferida para o frasco de homogeneização previamente 

esterilizado. Como o produto apresenta consistência sólida, foi feita a diluição para a adequada 

homogeneização da amostra por meio de agitação e trituração. Todo o processo foi realizado 

assepticamente em capela.

CONTAGEM DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Para diluição da amostra, adicionou-se à unidade analítica de 25 gramas da 

amostra 225 ml de água salina peptonada e homogeneizou-se obedecendo aos cuidados para 

evitar contaminação. Foram feitas diluições para 10-1,10-2 e 10-3.26

Foi inoculado 1 ml de cada diluição na superfície de placas de ágar Baird Parker (BP). 

Este inóculo foi espalhado com alça de Drigalski, da placa de maior para a placa de menor diluição. As 

placas de cultura de cada amostra foram incubadas a 37o C por 24 horas em estufa microbiológica.26

Após este período era verificada a presença de colônias, indicando crescimento 

bacteriano. A contagem de colônias foi feita com auxílio de uma lupa, em um contador de 

colônias. O número de unidades formadoras de colônias (UFC) por grama ou ml da amostra foi 

calculado multiplicando-se o número de colônias pelo inverso da diluição inoculada. A partir 

das colônias sugestivas de estafilococos, foram feitas coloração Gram e provas bioquímicas de 

catalase e coagulase. O método mais confiável para identificação do S. aureus, é a prova de 

coagulase, pois esta enzima está presente no microrganismo caracterizando a espécie. A prova 

de coagulase pode ser realizada em lâmina ou em tubo, a partir de microrganismos provenientes 

de crescimento em meio de cultura, sendo recomendado para a realização do teste o uso de 

plasma de coelho com EDTA.27,28

RESULTADOS E DISCUSSÃO

No Gráfico 1 são representados os valores quantitativos de microrganismos, 

expressos em log, encontrados nas amostras de queijos tipo Minas Frescal analisadas. Observa-se 

maior quantidade da bactéria nas amostras provenientes das panificadoras e menor quantidade 

nas amostras provenientes das Lojas de Produtos Lácteos.
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* A1, A2,...,A10 referem-se às amostras de queijos tipo Minas Frescal analisadas. 

Gráfico 1. Valores quantitativos de Staphylococcus aureus, expressos em log, presentes nas 
amostras de queijo Minas Frescal analisadas – Região do Triângulo Mineiro – jan./jul. 2008 

Na Tabela 1 são apresentados o número e a percentagem de amostras que estão 

dentro e fora dos padrões estabelecidos pela legislação para UFC/g de Staphylococcus aureus. 

Dentre as amostras analisadas, 11 (22%) estavam de acordo com os padrões estabelecidos pela 

ANVISA; destas amostras 2 (20%) são provenientes de Supermercados, 2 (20%) de Feiras Livres 

e 7 (70%) das Lojas de Produtos Lácteos. 

No que se refere às amostras fora dos padrões exigidos pela legislação, observa-se, 

de acordo com a Tabela 1, que 39 (78%) apresentam valores superiores a 5,0 x 10² UFC/g de 

Staphylococcus aureus, que é o limite permitido pela legislação. 
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Tabela 1. Número e percentagem das amostras dentro e fora do padrão, de acordo com o 
estabelecido pela legislação para UFC/g de Staphylococcus aureus em queijo Minas Frescal por 
locais de comercialização – Região do Triângulo Mineiro – jan./jul. 2008

Local de comercialização
Staphylococcus aureus

ND % NF %

Supermercado 2 20 8 80

Feira Livre 2 20 8 80

Loja de Produtos Lácteos 7 70 3 30

Mercado Municipal 0 0 10 100

Panificadora 0 0 10 100

Total 11 22 39 78

ND: Número de amostras dentro do padrão estabelecido pela legislação
NF: Número de amostras fora do padrão estabelecido pela legislação

Estudo semelhante sobre o queijo Minas Frescal comercializado em Terezina (PI) 

mostrou que 75% das amostras de queijo analisadas estavam fora dos padrões exigidos para a 

contagem de S. aureus.29 Outra pesquisa revelou que 96,67% das amostras do mesmo queijo 

produzido artesanalmente estão acima do limite máximo permitido.30 O elevado índice de 

amostras fora dos padrões exigidos por lei é um fator preocupante, uma vez que a presença de S. 

aureus em grande quantidade, em alimentos como o queijo Minas Frescal, é um fator de risco para 

a presença de enterotoxinas estafilocócicas, representando risco para a saúde da população.

Na Tabela 2 está representado o total de amostras de queijo Minas Frescal, 

artesanais e inspecionados, de acordo com a quantidade de S. aureus presentes. Pode-se 

observar que, dentre as amostras artesanais, somente uma apresentou quantidade inferior a 5,0 x 

10²UFC/g, que é o permitido pela legislação; e apenas 3 das 40 amostras artesanais apresentaram 

quantidades entre 1,0 x 10² e 5,0 x 10² UFC/g, estando de acordo com o permitido. As 36 

amostras artesanais restantes apresentaram valores superiores a 5,0 x 10² estando, portanto, 

fora dos padrões estabelecidos pela ANVISA. Quanto às amostras inspecionadas, 70% (7/10) 

apresentaram valores dentro do permitido pela legislação (Tabela 2).
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Tabela 2. Número de amostras de queijo Minas Frescal artesanais e inspecionadas, por UFC/g 
de Staphylococcus aureus – Região do Triângulo Mineiro – jan./jul. 2008 

UFC/g de Staphylococcus 

aureus
Amostras Artesanais Amostras Inspecionadas

< 1,0 x 10² 1 0

1,0 x 10² - 5,0 x 10² 3 7

5,0 x 10² - 5,0 x 10³ 21 3

5,0 x 10³ - 5,0 x 104 14 0

> 5,0 x 104 1 0

Total 40 10

ANVISA: ≤ 5,0 x 10²

Neste trabalho, os resultados obtidos foram superiores aos encontrados em outro 

estudo,31 no qual os autores observaram que, das amostras de queijo Minas Frescal analisadas, 

20% dos queijos artesanais e 10% dos inspecionados apresentaram valores superiores ao 

permitido pela legislação para S. aureus. A grande quantidade de amostras artesanais (36/40) 

contendo S. aureus além do tolerado por amostra representativa ou unidade amostral pode 

estar relacionada às más condições de higiene durante a produção e ao uso de matéria-prima 

inadequada. Além do mais, as condições de armazenamento e a manipulação do produto no 

local de comercialização podem ter contribuído para os resultados obtidos, principalmente se 

estes alimentos estiverem expostos para comercialização em temperatura ambiente. Este é um 

fator de risco importante para o desenvolvimento de estafilococos coagulase positivos, pois a 

temperatura mais alta facilita o crescimento do microrganismo. 

Em relação ao uso de equipamentos para manuseio do produto nos 

estabelecimentos comerciais, pôde-se constatar, quanto ao uso de luvas pelos manipuladores 

do produto, que 5 (50%) supermercados e feiras livres, 10 (100%) Lojas de Produtos Lácteos, 

e 6 (60%) Mercados Municipais usam luvas para manusear o produto; em relação ao uso de 

avental, 10 (100%) supermercados e feiras livres e 5 (50%) Lojas de Produtos Lácteos fazem 

o uso do avental; no que se refere ao uso de touca, 7 (70%) supermercados e 5 (50%) Lojas 

de Produtos Lácteos fazem o uso deste equipamento (Tabela 3). Verifica-se ainda na Tabela 3 

que nas feiras livres não é feito o uso de toucas; no Mercado Municipal não são utilizados 

aventais e toucas para manusear o produto e nas panificadoras não se faz o uso de nenhum dos 

equipamentos (luva, avental e touca) para manuseio do produto.
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Tabela 3. Número e percentagem de equipamentos para manuseio do produto por estabelecimento 
– Região do Triângulo Mineiro – jan./jul. 2008

Estabelecimento

Uso de Equipamentos para manuseio

 Luva Avental  Touca

Nº % Nº % Nº %

Supermercado 5 50 10 100 7 70

Feira Livre 5 50 10 100 0 0

Loja de Prod. Lácteos 10 100 5 50 5 50

Mercado Municipal 6 60 0 0 0 0

Panificadora 0 0 0 0 0 0

Total 26 52 25 50 12 24

Como a presença de S. aureus está relacionada aos hábitos de higiene durante a 

manipulação do produto, a grande quantidade de microrganismos encontrados nas amostras 

analisadas pode estar relacionada à não utilização dos equipamentos durante seu manuseio.

A Tabela 4 apresenta os resultados obtidos quanto à verificação do local de 

armazenamento do produto. Com base nesses resultados, observa-se que, em 20 (40%) 

estabelecimentos, o produto tem contato direto com o consumidor, ficando ao ar livre e exposto 

a insetos. Já em 3 (6%) estabelecimentos, a armazenagem é feita ao ar livre em local telado. Em 

apenas 9 (18%) estabelecimentos o produto é mantido refrigerado e em 7 (14%) apresenta-se 

protegido por embalagem plástica.

A presença de maiores quantidades de S. aureus nas amostras provenientes 

das panificadoras pode estar relacionada à manipulação incorreta dos queijos, visto que nas 

panificadoras não são utilizados equipamentos de manuseio do produto (Tabela 3). Assim como 

nas amostras provenientes das panificadoras, as demais amostras contaminadas com S. aureus 

podem ser resultado não só da manipulação incorreta do produto ou da maneira incorreta de 

seu armazenamento, mas principalmente ao contato direto com o consumidor e pelo fato de o 

produto ser exposto ao ar livre, sendo estes, meios de veiculação da bactéria (Tabela 4).
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Tabela 4. Número e percentagem de locais de armazenamento do produto por estabelecimento 
– Região do Triângulo Mineiro – jan./jul. 2008

Estabelecimento

Local de armazenamento do produto

Contato 
direto com 
o consumi-

dor      

Exposto a 
insetos     Ao ar livre     

Ao ar livre 
em local 
telado     

Local refri-
gerado    

Embalagem 
plástica     

Nº % Nº % Nº % Nº % Nº % Nº %

Supermercado 2 20 2 20 2 20 0 0 2 20 1 10

Feira Livre 3 30 3 30 3 30 3 30 0 0 0 0

Loja de Prod. 

Lácteos
5 50 5 50 5 50 0 0 5 50 5 50

Mercado Mun. 10 100 10 100 10 100 0 0 0 0 0 0

Panificadora 0 0 1 10 1 10 0 0 2 20 1 10

Total 20 40 20 40 20 40 3 6 9 18 7 14

Desta maneira, conclui-se que muitas amostras analisadas estavam em condições 

sanitárias insatisfatórias, pois apresentavam resultados da presença de microrganismos acima da 

permitida pela RDC nº 12, de 2 de janeiro de 2001. A elevada quantidade de S. aureus encontrada 

nas amostras de queijo Minas Frescal analisadas evidencia indícios de práticas impróprias durante 

a fabricação do produto, tais como o uso de matéria-prima inadequada ou contaminação através 

dos manipuladores ou utensílios não higienizados, bem como durante o armazenamento e 

retalhação do produto no estabelecimento comercial. Deste modo, enfatiza-se a necessidade de 

uma fiscalização mais rigorosa dos estabelecimentos envolvidos produção e comercialização 

deste tipo de queijo, a fim de prevenir danos à saúde da população.
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APÊNDICE A - FORMULÁRIO DE CAMPO

Local da Coleta: ________________________________________________________
Data da Coleta: ________/________/________ 
Horário da Coleta: _______________________

Procedência do produto Rural Inspecionado

Queijo

Uso de equipamentos para manuseio SIM NÃO

Luvas

Avental

Touca

Máscara

Local de armazenamento do produto SIM NÃO

Em contato direto com o consumidor

Exposto a insetos 

Ao ar livre

Ao ar livre em local telado

Em local refrigerado

Em embalagem plástica

Fonte de Financiamento: Centro de Ensino Superior de Uberaba (CESUBE); Universidade Federal do Triângulo Mineiro 
(UFTM).
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ARTIGO ORIGINAL

PESQUISA DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS EM QUEIJOS TIPO “MINAS FRESCAL” 
COMERCIALIZADOS NA REGIÃO DO TRIÂNGULO MINEIRO

Gisele Barreto Ferreiraa

Ana Carolina Santana de Oliveirab

Jorge Marcelo Marsonc

Ana Paula Sarreta Terrad

Resumo

Este trabalho teve como objetivo verificar a presença de Staphylococcus aureus 

em amostras de queijos tipo Minas Frescal, comercializados na Região do Triângulo Mineiro 

e analisar as condições de higiene na manipulação e locais de armazenamento do produto. 

Para isso foram coletadas 50 amostras de queijos tipo Minas Frescal em diferentes pontos de 

venda; ademais, foi aplicado um formulário de campo abordando as condições de higiene no 

armazenamento e manipulação do produto. A análise das amostras foi feita por meio da cultura 

da solução da amostra diluída e identificação da bactéria por meio do método de Gram e das 

provas de catalase e coagulase. O padrão estabelecido pela ANVISA para Staphylococcus aureus 

em queijos tipo Minas Frescal é de 5,0 x 10² UFC/g. Contudo, em 78% das amostras coletadas, 

o número de bactérias encontradas foi superior a esse valor, representando risco para a saúde 

do consumidor, podendo causar intoxicação alimentar. De acordo com o formulário aplicado, 

foi observado que o elevado índice de bactérias encontradas nas amostras coletadas deve-se às 

deficiências higiênicas durante a manipulação e a forma inadequada de armazenar o produto.

 

Palavras-chave: Queijo frescal. Staphylococcus aureus. Contaminação. Intoxicação alimentar.

REASEARCH OF STAPHYLOCOCCUS AUREUS IN “MINAS FRESCAL” CHEESE MARKETED

 IN THE REGION OF TRIÂNGULO MINEIRO

Abstract

The aim of the study was to verify the presence of Staphylococcus aureus 

in “Minas Frescal” cheese’s samples, marketed in the region of Triângulo Mineiro and to 
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examine the conditions of hygiene in handling and storage of the local product. Fifty samples 
of “Minas Frescal” cheese were collected at different points of sale; besides a formulary was 
applied to understand the hygiene conditions in the storage and handling of the product. 
The analysis of samples was done through the culture of the diluted sample solution and 
identification of the bacteria through the Gram method and catalase and coagulase tests. 
The standard established by ANVISA for Staphylococcus aureus in “Minas Frescal” cheese 
is 5.0 x 10² CFU/g. However 78% of the samples had bacterial count above normal values, 
which represents a risk to the consumer’s health and may cause food poisoning. According 
to the application form, it was observed that the high levels of bacteria found in samples are 
due to hygienic shortcomings in the handling and inappropriate way to store the product.

Key words: Cheese. Staphylococcus aureus. Contamination. Food poisoning.

INVESTIGACIÓN DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS EN QUESOS TIPO “FRESCAL 

MINAS” COMERCIALIZADOS EN LA REGIÓN DEL TRIÁNGULO MINERO

Resumen

Este estudio tuvo como objetivo verificar la presencia de Staphylococcus aureus en 
muestras de queso Minas Frescal comercializados en la región del Triángulo Minero y analizar 
las condiciones de higiene en los lugares de manipulación y almacenamiento del producto. Para 
ello se recogieron 50 muestras de queso Minas Frescal en diferentes puntos de ventas, además, 
se aplicó un formulario de campo al abordar las condiciones de higiene en el almacenamiento 
y la manipulación del producto. El análisis de la muestra fue realizado a través de la cultura de 
la solución de la muestra diluida e identificación de la bacteria por el método de Gram y de los 
exámenes catalasa y coagulasa. El patrón establecido por la ANVISA para Staphylococcus aureus 
en el queso Minas Frescal es de 5,0 x 10² ufc/g. Sin embargo, en el 78% de las muestras, el número 
de bacterias que se encuentran fue superior a este valor, lo que representa un riesgo para la salud 
de los consumidores y puede causar intoxicación alimentaria. De acuerdo con el formulario 
aplicado, se observó que los altos niveles de bacterias que se encuentran en las muestras se deben a 
deficiencias higiénicas en la manipulación y la forma inadecuada de almacenamiento del producto.

Palabras-clave: Queso frescal. Staphylococcus aureus. Contaminación. Intoxicación alimentaria.

INTRODUÇÃO

O Staphylococcus aureus é uma espécie bacteriana Gram-positivas, anaeróbica 

facultativa, pertencente à família Micrococcaceae, que se apresenta sob o agrupamento de 

cachos de uva.1 Dentre as espécies de estafilococos, o S. aureus é o mais patogênico, podendo 

causar infecção na pele, olhos, garganta, uretra e trato gastrintestinal.2 

O homem possui um reservatório natural do S. aureus; este microrganismo está 

presente em diversas partes do corpo, como fossas nasais, garganta, trato intestinal e pele.3 No trato 
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respiratório superior, especialmente nas narinas, o S. aureus encontra-se em aproximadamente 

60% da população e assim permanece sem causar doença.4 Além do homem, outros animais 

são portadores ou apresentam-se contaminados por S. aureus. No gado, a infecção pela bactéria 

provoca a mastite estafilocócica, que contamina o leite a ser consumido ou utilizado no preparo 

de queijos ou similares, podendo causar intoxicação alimentar.5

A intoxicação alimentar estafilocócica é uma das mais frequentes, ocorrendo devido 

à ingestão de alimentos contaminados com enterotoxinas produzidas por S. aureus.6 Os principais 

sintomas da intoxicação alimentar estafilocócica são: náuseas, vômitos, dores abdominais, diarreia, 

sudorese, dores de cabeça, calafrios e queda de pressão. Ocorrem geralmente após trinta minutos 

a seis horas após a ingestão de alimentos contendo enterotoxinas.7 O diagnóstico baseia-se nos 

sintomas, sendo o curto período de incubação um fato característico da intoxicação.3 A pesquisa 

de enterotoxinas nos alimentos ingeridos também pode ser considerada no diagnóstico.8 Embora 

seja incomum, a fatalidade da intoxicação alimentar estafilocócica ocorre ocasionalmente em 

indivíduos debilitados imunologicamente, idosos e crianças de tenra idade.9

Pelo fato de a bactéria ser geralmente transmitida pelas mãos, os alimentos 

manipulados após o cozimento como tortas, cremes, pudins, produtos de carne bovina, queijos, 

saladas e maionese são os mais frequentemente contaminados.10 O queijo tem sido o principal 

alimento relacionado aos casos de intoxicação alimentar, sendo o S. aureus o mais importante 

microorganismo responsável pelas contaminações do queijo Minas Frescal.11,12 Este tipo de 

queijo apresenta grande suscetibilidade a contaminações por substâncias tóxicas, bactérias 

patogênicas, vírus e parasitos. Estes podem estar originalmente presentes no leite ou de alguma 

forma ter sido veiculados durante os processos de produção, armazenamento e distribuição.13

O queijo-de-minas deu origem ao queijo Minas Frescal que é bastante produzido 

devido ao bom rendimento na fabricação e ao fácil processamento. Sua comercialização é mais 

acentuada nas zonas leiteiras da região Sul e Sudeste e assume, inclusive, um caráter cultural 

como produto turístico.14-16

Entende-se por queijo Minas Frescal o queijo fresco obtido por coagulação enzimática 

do leite como coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou não com 

a ação de bactérias lácticas específicas.17 Este tipo de queijo é um alimento com elevado teor 

de umidade e altamente perecível. Além disso, o produto passa por uma grande manipulação 

durante sua fabricação e comercialização. Assim, suas características reúnem condições propícias 

para contaminação, sobrevivência e multiplicação bacteriana. Muitas dessas bactérias podem ser 

patogênicas e causar intoxicações e/ou infecções alimentares nos seres humanos.18
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Os principais constituintes do queijo Minas Frescal são água, gordura, proteínas, 

lactose, ácido lático, cloreto de sódio e sais diversos, que influenciam nas características 

organolépticas do produto como coloração, maciez, sabor e odor. No entanto, a composição 

desse tipo de queijo, principalmente os de fabricação artesanal, é muito variada, o que 

demonstra a necessidade de padronização do produto por parte dos órgãos responsáveis pelo 

controle de alimentos.16,19

Segundo o artigo 200 do Regulamento do Serviço de Inspeção Federal (SIF), os 

queijos frescos e moles só devem ser feitos com o leite pasteurizado, no entanto, o queijo Minas 

Frescal é geralmente fabricado a partir do leite cru, às vezes ainda nas fazendas produtoras.16 

Como o Staphylococcus aureus também pode ser encontrado no gado, as deficiências higiênicas 

durante a ordenha e a utilização do leite com mastite são fatores determinantes dos elevados 

índices de contaminação de queijos frescos por essa bactéria.20 Esta contaminação também 

pode ocorrer no comércio varejista, durante a retalhação e embalagem do produto ou no 

armazenamento em depósitos ou balcões não refrigerados.16

Os manipuladores de alimentos são as fontes de contaminação mais frequentes, 

pois, em cerca de 40% de pessoas sadias, essa bactéria é encontrada colonizando as mucosas 

da nasofaringe. Além disso, é encontrada colonizando feridas infectadas.21

Embora seja exigido que o leite destinado à fabricação de queijos seja higienizado 

por meios físicos e submetidos à pasteurização, é intensa a comercialização dos queijos que 

não atendem a tais especificações. Outros fatores como a pós-pasteurização, a utilização 

de fermentos inativos, temperaturas inadequadas e incorretas condições de manufaturas e 

armazenagem contribuem para o comprometimento da qualidade deste tipo de queijo.22 A 

comercialização de queijos frescos produzidos a partir de leite cru é proibida no Brasil. No 

entanto a comercialização de queijo tipo Minas Frescal produzido artesanalmente tem sido 

realizada abertamente em alguns estados, especialmente em Minas Gerais e São Paulo.23

A precária qualidade higiênico-sanitária destes produtos possibilita sua 

contaminação com microrganismos como o S. aureus. De acordo com a Resolução RDC Nº 12, 

de 2 de janeiro de 2001, da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), o limite máximo 

para S. aureus em queijos tipo Minas Frescal é de 5,0 x 10² UFC/g. Assim, demonstra-se a 

grande importância da detecção e quantificação deste microrganismo nesse tipo de queijo, para 

se evitar intoxicações alimentares.24 O nível de microrganismos encontrados nos queijos, além 

de se situarem acima do limite máximo estabelecido pela ANVISA, mostram-se muito próximos 

dos requeridos para a produção de enterotoxinas em quantidade suficiente para a ocorrência 

de surtos de intoxicação alimentar estafilocócica. 25
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De acordo com o apresentado, o objetivo do presente trabalho foi verificar a 

presença e a quantidade de Staphylococcus aureus nos queijos tipo Minas Frescal comercializados 

na Região do Triângulo Mineiro e analisar as condições de higiene na manipulação e locais 

de armazenamento do produto. O projeto foi submetido à apreciação da Comissão de 

Biossegurança da Universidade Federal do Triângulo Mineiro (UFTM) e aprovado sob o número 

CIBio/UFTM – 12.

MATERIAIS E MÉTODOS

A coleta das amostras e a análise da presença de S. aureus foram realizadas 

conforme descrito a seguir.

COLETA E TRANSPORTE DAS AMOSTRAS

O trabalho consistiu em um estudo transversal, realizado no período compreendido 

entre janeiro e julho de 2008. Foram coletadas, em estabelecimentos comerciais da região 

do Triângulo Mineiro, 50 unidades de queijo tipo Minas Frescal, as quais foram etiquetadas 

com números, para facilitar sua identificação nos formulários de campo (Apêndice A). Das 50 

unidades, 10 foram coletadas em supermercados, 10 em panificadoras, 10 em feiras livres, 

10 em estabelecimentos especializados em venda de produtos lácteos, e 10 no Mercado 

Municipal. 

Cada amostra foi representada por um produto (uma unidade de queijo), envolvido 

em embalagens plásticas estéreis, providas de identificação quanto à origem, procedência e 

condições de armazenamento e higienização dos estabelecimentos e dos manipuladores do 

produto. 

As amostram foram encaminhadas ao laboratório da Disciplina de Laboratório 

Clínico (Microbiologia) da Universidade Federal do Triângulo Mineiro (UFTM), para a realização 

dos testes microbiológicos de contagem de Staphylococcus aureus. Todo o processo de coleta 

e transporte foi realizado em respeito às normas encontradas no RDC nº 12, de 2 de janeiro 

de 2001. 
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PREPARO DAS AMOSTRAS PARA ANÁLISE BACTERIOLÓGICA

Antes de abrir as embalagens originais contendo o produto, fez-se assepsia da área 

externa com álcool etanol 70% para remover os contaminantes presentes. A unidade analítica de 

25 gramas de amostra de queijo foi transferida para o frasco de homogeneização previamente 

esterilizado. Como o produto apresenta consistência sólida, foi feita a diluição para a adequada 

homogeneização da amostra por meio de agitação e trituração. Todo o processo foi realizado 

assepticamente em capela.

CONTAGEM DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Para diluição da amostra, adicionou-se à unidade analítica de 25 gramas da 

amostra 225 ml de água salina peptonada e homogeneizou-se obedecendo aos cuidados para 

evitar contaminação. Foram feitas diluições para 10-1,10-2 e 10-3.26

Foi inoculado 1 ml de cada diluição na superfície de placas de ágar Baird Parker (BP). 

Este inóculo foi espalhado com alça de Drigalski, da placa de maior para a placa de menor diluição. As 

placas de cultura de cada amostra foram incubadas a 37o C por 24 horas em estufa microbiológica.26

Após este período era verificada a presença de colônias, indicando crescimento 

bacteriano. A contagem de colônias foi feita com auxílio de uma lupa, em um contador de 

colônias. O número de unidades formadoras de colônias (UFC) por grama ou ml da amostra foi 

calculado multiplicando-se o número de colônias pelo inverso da diluição inoculada. A partir 

das colônias sugestivas de estafilococos, foram feitas coloração Gram e provas bioquímicas de 

catalase e coagulase. O método mais confiável para identificação do S. aureus, é a prova de 

coagulase, pois esta enzima está presente no microrganismo caracterizando a espécie. A prova 

de coagulase pode ser realizada em lâmina ou em tubo, a partir de microrganismos provenientes 

de crescimento em meio de cultura, sendo recomendado para a realização do teste o uso de 

plasma de coelho com EDTA.27,28

RESULTADOS E DISCUSSÃO

No Gráfico 1 são representados os valores quantitativos de microrganismos, 

expressos em log, encontrados nas amostras de queijos tipo Minas Frescal analisadas. Observa-se 

maior quantidade da bactéria nas amostras provenientes das panificadoras e menor quantidade 

nas amostras provenientes das Lojas de Produtos Lácteos.
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* A1, A2,...,A10 referem-se às amostras de queijos tipo Minas Frescal analisadas. 

Gráfico 1. Valores quantitativos de Staphylococcus aureus, expressos em log, presentes nas 
amostras de queijo Minas Frescal analisadas – Região do Triângulo Mineiro – jan./jul. 2008 

Na Tabela 1 são apresentados o número e a percentagem de amostras que estão 

dentro e fora dos padrões estabelecidos pela legislação para UFC/g de Staphylococcus aureus. 

Dentre as amostras analisadas, 11 (22%) estavam de acordo com os padrões estabelecidos pela 

ANVISA; destas amostras 2 (20%) são provenientes de Supermercados, 2 (20%) de Feiras Livres 

e 7 (70%) das Lojas de Produtos Lácteos. 

No que se refere às amostras fora dos padrões exigidos pela legislação, observa-se, 

de acordo com a Tabela 1, que 39 (78%) apresentam valores superiores a 5,0 x 10² UFC/g de 

Staphylococcus aureus, que é o limite permitido pela legislação. 
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Tabela 1. Número e percentagem das amostras dentro e fora do padrão, de acordo com o 
estabelecido pela legislação para UFC/g de Staphylococcus aureus em queijo Minas Frescal por 
locais de comercialização – Região do Triângulo Mineiro – jan./jul. 2008

Local de comercialização
Staphylococcus aureus

ND % NF %

Supermercado 2 20 8 80

Feira Livre 2 20 8 80

Loja de Produtos Lácteos 7 70 3 30

Mercado Municipal 0 0 10 100

Panificadora 0 0 10 100

Total 11 22 39 78

ND: Número de amostras dentro do padrão estabelecido pela legislação
NF: Número de amostras fora do padrão estabelecido pela legislação

Estudo semelhante sobre o queijo Minas Frescal comercializado em Terezina (PI) 

mostrou que 75% das amostras de queijo analisadas estavam fora dos padrões exigidos para a 

contagem de S. aureus.29 Outra pesquisa revelou que 96,67% das amostras do mesmo queijo 

produzido artesanalmente estão acima do limite máximo permitido.30 O elevado índice de 

amostras fora dos padrões exigidos por lei é um fator preocupante, uma vez que a presença de S. 

aureus em grande quantidade, em alimentos como o queijo Minas Frescal, é um fator de risco para 

a presença de enterotoxinas estafilocócicas, representando risco para a saúde da população.

Na Tabela 2 está representado o total de amostras de queijo Minas Frescal, 

artesanais e inspecionados, de acordo com a quantidade de S. aureus presentes. Pode-se 

observar que, dentre as amostras artesanais, somente uma apresentou quantidade inferior a 5,0 x 

10²UFC/g, que é o permitido pela legislação; e apenas 3 das 40 amostras artesanais apresentaram 

quantidades entre 1,0 x 10² e 5,0 x 10² UFC/g, estando de acordo com o permitido. As 36 

amostras artesanais restantes apresentaram valores superiores a 5,0 x 10² estando, portanto, 

fora dos padrões estabelecidos pela ANVISA. Quanto às amostras inspecionadas, 70% (7/10) 

apresentaram valores dentro do permitido pela legislação (Tabela 2).
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Tabela 2. Número de amostras de queijo Minas Frescal artesanais e inspecionadas, por UFC/g 
de Staphylococcus aureus – Região do Triângulo Mineiro – jan./jul. 2008 

UFC/g de Staphylococcus 

aureus
Amostras Artesanais Amostras Inspecionadas

< 1,0 x 10² 1 0

1,0 x 10² - 5,0 x 10² 3 7

5,0 x 10² - 5,0 x 10³ 21 3

5,0 x 10³ - 5,0 x 104 14 0

> 5,0 x 104 1 0

Total 40 10

ANVISA: ≤ 5,0 x 10²

Neste trabalho, os resultados obtidos foram superiores aos encontrados em outro 

estudo,31 no qual os autores observaram que, das amostras de queijo Minas Frescal analisadas, 

20% dos queijos artesanais e 10% dos inspecionados apresentaram valores superiores ao 

permitido pela legislação para S. aureus. A grande quantidade de amostras artesanais (36/40) 

contendo S. aureus além do tolerado por amostra representativa ou unidade amostral pode 

estar relacionada às más condições de higiene durante a produção e ao uso de matéria-prima 

inadequada. Além do mais, as condições de armazenamento e a manipulação do produto no 

local de comercialização podem ter contribuído para os resultados obtidos, principalmente se 

estes alimentos estiverem expostos para comercialização em temperatura ambiente. Este é um 

fator de risco importante para o desenvolvimento de estafilococos coagulase positivos, pois a 

temperatura mais alta facilita o crescimento do microrganismo. 

Em relação ao uso de equipamentos para manuseio do produto nos 

estabelecimentos comerciais, pôde-se constatar, quanto ao uso de luvas pelos manipuladores 

do produto, que 5 (50%) supermercados e feiras livres, 10 (100%) Lojas de Produtos Lácteos, 

e 6 (60%) Mercados Municipais usam luvas para manusear o produto; em relação ao uso de 

avental, 10 (100%) supermercados e feiras livres e 5 (50%) Lojas de Produtos Lácteos fazem 

o uso do avental; no que se refere ao uso de touca, 7 (70%) supermercados e 5 (50%) Lojas 

de Produtos Lácteos fazem o uso deste equipamento (Tabela 3). Verifica-se ainda na Tabela 3 

que nas feiras livres não é feito o uso de toucas; no Mercado Municipal não são utilizados 

aventais e toucas para manusear o produto e nas panificadoras não se faz o uso de nenhum dos 

equipamentos (luva, avental e touca) para manuseio do produto.
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Tabela 3. Número e percentagem de equipamentos para manuseio do produto por estabelecimento 
– Região do Triângulo Mineiro – jan./jul. 2008

Estabelecimento

Uso de Equipamentos para manuseio

 Luva Avental  Touca

Nº % Nº % Nº %

Supermercado 5 50 10 100 7 70

Feira Livre 5 50 10 100 0 0

Loja de Prod. Lácteos 10 100 5 50 5 50

Mercado Municipal 6 60 0 0 0 0

Panificadora 0 0 0 0 0 0

Total 26 52 25 50 12 24

Como a presença de S. aureus está relacionada aos hábitos de higiene durante a 

manipulação do produto, a grande quantidade de microrganismos encontrados nas amostras 

analisadas pode estar relacionada à não utilização dos equipamentos durante seu manuseio.

A Tabela 4 apresenta os resultados obtidos quanto à verificação do local de 

armazenamento do produto. Com base nesses resultados, observa-se que, em 20 (40%) 

estabelecimentos, o produto tem contato direto com o consumidor, ficando ao ar livre e exposto 

a insetos. Já em 3 (6%) estabelecimentos, a armazenagem é feita ao ar livre em local telado. Em 

apenas 9 (18%) estabelecimentos o produto é mantido refrigerado e em 7 (14%) apresenta-se 

protegido por embalagem plástica.

A presença de maiores quantidades de S. aureus nas amostras provenientes 

das panificadoras pode estar relacionada à manipulação incorreta dos queijos, visto que nas 

panificadoras não são utilizados equipamentos de manuseio do produto (Tabela 3). Assim como 

nas amostras provenientes das panificadoras, as demais amostras contaminadas com S. aureus 

podem ser resultado não só da manipulação incorreta do produto ou da maneira incorreta de 

seu armazenamento, mas principalmente ao contato direto com o consumidor e pelo fato de o 

produto ser exposto ao ar livre, sendo estes, meios de veiculação da bactéria (Tabela 4).
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Tabela 4. Número e percentagem de locais de armazenamento do produto por estabelecimento 
– Região do Triângulo Mineiro – jan./jul. 2008

Estabelecimento

Local de armazenamento do produto

Contato 
direto com 
o consumi-

dor      

Exposto a 
insetos     Ao ar livre     

Ao ar livre 
em local 
telado     

Local refri-
gerado    

Embalagem 
plástica     

Nº % Nº % Nº % Nº % Nº % Nº %

Supermercado 2 20 2 20 2 20 0 0 2 20 1 10

Feira Livre 3 30 3 30 3 30 3 30 0 0 0 0

Loja de Prod. 

Lácteos
5 50 5 50 5 50 0 0 5 50 5 50

Mercado Mun. 10 100 10 100 10 100 0 0 0 0 0 0

Panificadora 0 0 1 10 1 10 0 0 2 20 1 10

Total 20 40 20 40 20 40 3 6 9 18 7 14

Desta maneira, conclui-se que muitas amostras analisadas estavam em condições 

sanitárias insatisfatórias, pois apresentavam resultados da presença de microrganismos acima da 

permitida pela RDC nº 12, de 2 de janeiro de 2001. A elevada quantidade de S. aureus encontrada 

nas amostras de queijo Minas Frescal analisadas evidencia indícios de práticas impróprias durante 

a fabricação do produto, tais como o uso de matéria-prima inadequada ou contaminação através 

dos manipuladores ou utensílios não higienizados, bem como durante o armazenamento e 

retalhação do produto no estabelecimento comercial. Deste modo, enfatiza-se a necessidade de 

uma fiscalização mais rigorosa dos estabelecimentos envolvidos produção e comercialização 

deste tipo de queijo, a fim de prevenir danos à saúde da população.
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APÊNDICE A - FORMULÁRIO DE CAMPO

Local da Coleta: ________________________________________________________
Data da Coleta: ________/________/________ 
Horário da Coleta: _______________________

Procedência do produto Rural Inspecionado

Queijo

Uso de equipamentos para manuseio SIM NÃO

Luvas

Avental

Touca

Máscara

Local de armazenamento do produto SIM NÃO

Em contato direto com o consumidor

Exposto a insetos 

Ao ar livre

Ao ar livre em local telado

Em local refrigerado

Em embalagem plástica

Fonte de Financiamento: Centro de Ensino Superior de Uberaba (CESUBE); Universidade Federal do Triângulo Mineiro 
(UFTM).
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