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O queijo Minas Frescal é um queijo fresco obtido por coagulação
enzimática do leite e apresenta alto teor de umidade em sua massa. Essa
elevada umidade e ausência de maturação promovem um ambiente
favorável ao crescimento de microrganismos como Staphylococcus sp. e
Escherichia coli, os quais podem causar Doenças Transmitidas por
Alimentos (DTA). Além da preocupação a cerca das DTAs, é essencial
monitorar o perfil de resistência à antimicrobianos, já que essas
bactérias podem portar e transmitir para outras bactérias, presentes na
microbiota humana, genes de resistências aos antibióticos.

Objetivos
Avaliar a qualidade microbiológica de queijo Minas Frescal, além de
caracterizar por meio de análises fenotípicas e avaliar o perfil de
susceptibilidade à antimicrobianos as bactérias isoladas desses queijos.

Das amostras analisadas, duas tinham selo de inspeção. Em 90% delas,
a contagem de coliformes totais foi superior a 1.100 NMP/g, enquanto
os termotolerantes variaram entre >20 e 1.100 NMP/g (Tabela 1).
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Amostras (n=10) de queijo Minas Frescal, com e sem inspeção sanitária,
foram adquiridas em Unaí/MG. Diluições seriadas das amostras foram
realizadas para análises de coliformes totais e termotolerantes, bolores e
leveduras, mesófilos aeróbios e facultativos e Staphylococcus coagulase
positiva.

Bactérias isoladas foram classificadas fenotipicamente por coloração
diferencial de Gram e por testes bioquímicos (catalase, coagulase,
fermentação de lactose e glicose, citrato de Simmons, vermelho de
metila, Voges-Proskauer, H₂S e motilidade). A resistência
antimicrobiana foi avaliada pelo método de disco-difusão em ágar
Mueller-Hilton.

Mesófilos aeróbios e facultativos variaram de 4,1x10⁶ a 8,4x10⁹ UFC/g,
bolores e leveduras de 1,98x10⁷ a 5,0x10⁹ UFC/g. Staphylococcus
coagulase positiva variou de 7,56x10⁵ a 3,3x10⁸ UFC/g (Tabela 2).

As bactérias Gram-positivas foram catalase positivas e coagulase
negativas, sugerindo Staphylococcus coagulase-negativos. Todas as Gram-
negativas fermentaram lactose e glicose; entretanto, apenas a amostra
Q21 apresentou indol, motilidade e produção de H₂S, indicando possível
presença de Proteus vulgaris. Nas demais amostras, esses testes foram
negativos, impossibilitando a identificação precisa das espécies de
Enterobacteriaceae isoladas.
Nos testes de sensibilidade aos antimicrobiamos, as bactérias Gram-
positivas foram majoritariamente sensíveis ao cloranfenicol (90%) e
gentamicina (60%), mas resistentes à oxaciclina (90%) e vancomicina
(70%) e as bactérias Gram-negativas foram sensíveis à amoxicilina +
ácido clavulânico e ampicilina (90%), porém resistentes à ceftazidima
(100%), cefoxitina (90%) e gentamicina (80%).

O estudo demonstrou que 90% das amostras de queijo Minas Frescal
analisadas não atende aos padrões mínimos de qualidade microbiológica
determinadas pelo MAPA e Ansiva, apresentando elevada contaminação
e presença de microrganismos multirresistentes. Esses resultados
evidenciam risco à saúde pública e destacam a necessidade de maior
fiscalização sanitária.
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Tabela 1. Análise de Coliformes Totais (NMP/g), Coliformes Termotolerantes (NMP/g) e
Serviço de Inspeção.
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Figura 1. Processamento de amostras. (A) Pesagem da amostra; (B) Diluição seriada; (C) Análise de
Coliformes totais e termotolerantes; (D) Contagem bacteriana em placas de Petri.

Figura 2. Caracterização das bactérias isoladas de queijo Minas frescal. (A) Coloração diferencial de
Gram; (B) Catalase; (C) testes Bioquímicos; (D) Antibiograma.
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Tabela 2. Análise de mesófilos aeróbios (UFC/g), bolores e leveduras (UFC/g) e Staphylococcus spp.
coagulase positiva (UFC/g)
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