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Resumo 

As Boas Práticas de Fabricação (BPF) são atitudes 
que devem ser seguidas com objetivo de 
segurança e qualidade do produto. Sendo assim, 
o Selo ARTE traz aos consumidores um produto 
artesanal de qualidade e torna seu comércio legal. 
Portanto, este estudo teve como objetivo a análise 
microbiológica de queijos artesanais com Selo 
ARTE comercializados em lojas virtuais por meio 
da pesquisa e quantificação de microrganismos 
aeróbios mesófilos e psicrotróficos. 

Introdução 

Ao passar dos anos, os queijos produzidos de 
forma artesanal vêm ganhando atenção dos 
consumidores em conjunto com a exigência em 
adquirir um produto de boa qualidade.  A Lei n° 
13.680, de 14 de junho de 2018, do Ministério da 
Agricultura, Pecuária e Abastecimento – MAPA, 
institui a criação do Selo ARTE para que produtores 
artesanais sejam certificados de que o produto que 
confecionam possui qualidade higiênico-sanitária 
adequada e possibilite a comercialização em todo 
território nacional. Para que sejam distribuídos, 
passam por rigorosa avaliação microbiológica 
juntamente da aplicação das boas práticas de 
fabricação (BPF) para que a multiplicação de 
microrganismos patogênicos seja diminuída, 
visando a segurança do alimento para o 
consumidor (SANTANA et al., 2001). As alterações 
sensoriais do produto são causadas pelos 
microrganismos aeróbios psicrotróficos, que se 
desenvolvem no processo de resfriamento do 
produto, produzindo enzimas degradantes de 
lipídios e proteínas (BERSOT et al., 2010). À vista 
disso, indicam a deterioração do produto e, 
consequente, diminuição do tempo de prateleira, 
mesmo após tratamentos como pasteurização ou 
ultra pasteurização (PINTO; MARTINS; VANETTI, 
2006).  

Objetivo 

Este trabalho teve como objetivo pesquisar a 
qualidade microbiológica dos queijos artesanais 
com Selo ARTE comercializados em lojas virtuais 
por meio da análise de microrganismos aeróbios 
mesófilos e psicrotróficos. 

Materiais e Métodos 

Foram utilizadas para análise microbiológica 15 
amostras de queijos artesanais com Selo ARTE, 
adquiridos em lojas virtuais, produzidos no estado 
de Minas Gerais e Santa Catarina. Ao chegarem 
em Ribeirão Preto por meio de transportadora, 
ainda em suas embalagens comerciais originais 
fechadas dentro de caixa isotérmica, foram 
identificadas de acordo com o peso e aferida a 
temperatura quando foram entregues. Em seguida 
as amostras foram encaminhadas ao Laboratório 
de Microbiologia do Centro Universitário Barão de 
Mauá para análise durante os meses de junho e 
julho de 2022. 

 

Preparo das diluições e amostras 
 

Para a preparação das amostras e diluições 
seriadas foram seguidas as recomendações do 
Manual de Métodos e Análise Microbiológica de 
Alimentos e Água (SILVA et al., 2021). Assim que 
as amostras chegaram ao laboratório foi feita a 
avaliação visual e mensuração da temperatura de 
cada uma delas, e antes da abertura, as 
embalagens foram desinfetadas com um algodão 
embebido em álcool 70%. Logo depois, próximo ao 
bico de Bunsen, foram retirados 25g de queijo com 
o auxílio de pinças e bisturis previamente 
esterilizados, transferidos para Erlenmeyers 
contendo 225 mL de solução salina peptonada a 
0,1%, correspondendo a diluição 10-1. A diluição 
10-2 foi atingida pela transferência de 1 mL da 
diluição 10-1 para tubo de ensaio contendo 9 mL do 
diluente. As diluições subsequentes foram obtidas 
da mesma forma até atingir a diluição 10-6 (SILVA 
et al., 2021). 

 
Contagem de microrganismos aeróbios 
mesófilos e psicrotróficos 
 
Foi utilizado 1 mL de cada diluição (10-1 a 10-6) 
depositada no fundo de Placas de Petri 
esterilizadas, em quadruplicata, sendo uma 
duplicata para os mesófilos e a outra para os 
psicrotróficos. Em seguida, foram adicionados 15 
a 17 mL de Ágar Padrão para Contagem (PCA) 
fundido e resfriado a temperatura em torno de 45 
ºC. Após a homogeneização e solidificação do 
ágar em temperatura ambiente, duas placas foram 
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incubadas e invertidas a 35 °C por período de 48 
horas para a contagem das colônias de mesófilos, 
e as outras duas incubadas e invertidas a 10 °C 
por período de 10 dias para a contagem das 
colônias de psicrotróficos (SILVA et al., 2021). As 
contagens foram realizadas em contador de 
colônias em placas com 25 a 250 colônias, 
segundo a técnica padrão. Após a contagem, o 
número de colônias foi multiplicado pela diluição 
correspondente e o resultado expresso em 
Unidades Formadoras de Colônias por grama de 
amostra (UFC/g). No entanto, para as placas com 
contagens acima da diluição máxima utilizada 
neste estudo (10-6), foram utilizadas as regras de 
contagens estimadas de colônias descritas no 
Manual de Métodos e Análise de Alimentos e 
Água (SILVA et al., 2021). 

Resultados e Discussão 
 

No presente estudo foi feita a análise de 15 
amostras de queijos artesanais com Selo ARTE 
comercializados em lojas virtuais em junho e julho 
de 2022, com base na Contagem Padrão em 
Placas (CPPs) de microrganismos aeróbios 

mesófilos e psicrotróficos. É importante ressaltar 
que, na chegada das amostras em Ribeirão Preto 
– SP, as amostras estavam em suas embalagens 
originais, porém armazenadas em caixa 
isotérmica sem gelo reciclável ou qualquer outra 
forma de resfriamento, com temperaturas 
variando de 19.9 a 24.8 °C. Acerca da 
temperatura de queijo Minas artesanal, por 
exemplo, a Portaria n° 2.049, de 7 de abril de 
2021, do Instituto Mineiro de Agropecuária, 
estabelece que se deve submeter os queijos 
dessa categoria a temperaturas inferiores a 10°C 
(MINAS GERAIS, 2021). Inclusive, era a 
recomendação descrita no rótulo dos queijos 
analisados nesta pesquisa. O controle de 
temperatura é uma medida importante para fins 
de redução da velocidade de multiplicação de 
alguns patógenos, os produtores devem, 
inclusive, seguir as boas práticas de fabricação, 
mas o armazenamento e o transporte 
inadequados podem torná-los inseguros, 
podendo resultar em problemas de saúde pública 
e aumento no número de unidades formadoras de 
colônias por grama de queijo (VINHA et al., 2016).  
Para comparar os resultados desta pesquisa com 
o preconizado pela legislação, foi consultada a 
Instrução Normativa n° 60, de 23 de dezembro de 
2019, da Diretoria Colegiada da Agência Nacional 
de Vigilância Sanitária, publicada no Diário Oficial 
da União. No entanto, as CPPs dos 
microrganismos aeróbios mesófilos e 
psicrotróficos não foram contemplados, nem 
mesmo para queijos artesanais com Selo ARTE. 
A publicação da Instrução Normativa nº 67 do 
MAPA, de 10 de dezembro de 2019, estabeleceu 
as exigências para a outorga do Selo ARTE 
(BRASIL, 2019). Contudo, ainda há poucos 
produtos disponíveis à venda com essa 
certificação, inclusive, atualmente não foram 
encontradas publicações científicas sobre a 

análise microbiológica de queijos artesanais com 
Selo ARTE. Entretanto, é relevante a pesquisa 
desses microrganismos por indicarem defeitos no 
processo de produção, armazenamento e/ou 
distribuição (BERSOT et al., 2010). Sendo assim, 
na Tabela 1 é possível observar a variação nas 
contagens de mesófilos de <10 UFC/g (est.) a 6,5 
x 109 UFC/g (est.) de queijo obtidas nesta 
pesquisa. Já os psicrotróficos variaram de <10 
UFC/g (est.) a 6,6 x 106 UFC/g (est.) de queijo. 
 
Tabela 1 - Contagem de microrganismos aeróbios 
mesófilos e psicrotróficos, por meio da Contagem 
Padrão em Placas, de queijos artesanais com Selo 

ARTE comercializados em lojas virtuais, em junho e 
julho de 2022. 

Amostras Mesófilos 
(UFC/g est.) 

Psicrotróficos 
(UFC/g est.) 

Temperatura 
(°C) 

1 5,2 x 107 <10 20.1 

2 2,7 x 107 <10 19.9 
3 2,1 x 107 <10 20.0 
4 8,5 x 107 <10 21.2 

5 >6,5 x 109 6,5 x 106 20.7 
6 >6,5 x 109 6,5 x 106 21.3 
7 7,3 x 108 6,6 x 106 23.6 

8 3,4 x 108 3,1 x 104 23.2 
9 2,1 x 108 3,5 x 104 23.9 
10 <10 <10 23.8 

11 1,4 x 108 2,3 x 106 23.8 
12 1,4 x 108 5,5 x 106  24.2 
13 <10 <10 24.8 

14 3,8 x 107 3,2 x 106 24.3 
15 5,9 x 107 1,7 x 106 24.7 

Fonte: Dados da pesquisa, 2022. 

 

Para comparação dos resultados deste estudo, 
foram utilizados trabalhos com diferentes tipos de 
queijos, porém todos sem Selo ARTE. Em uma 
pesquisa realizada acerca da qualidade 
microbiológica do queijo tipo Minas Padrão, por 
exemplo, foram analisadas 30 amostras 
procedentes de diferentes supermercados de São 
Luís, no Maranhão. Foram obtidas contagens de 
microrganismos aeróbios mesófilos de <10 UFC/g 
até 1 x 108 UFC/g de queijo, e os psicrotróficos 
variaram de 8,3 x 103 UFC/g a 1,2 x 108 UFC/g de 
queijo (MELO; ALVES; COSTA, 2009).  
Depois de analisar os dados da presente pesquisa 
e compará-los aos resultados dos autores acima, 
conforme Bersot et al. (2009), torna-se evidente 
que as condições higiênico-sanitárias eram 
precárias, sendo requerida a inspeção pelas 
autoridades competentes, tanto nas indústrias de 
fabricação quanto na distribuição. 
Em outra pesquisa foram coletadas três amostras 
de queijo curado ralado, provenientes de um ponto 
de venda do mercado do porto, localizado em 
Cuiabá, no Mato Grosso, sendo possível a 
observação de contagens de microrganismos 
mesófilos de 3,4 x 105 UFC/g a 1,2 x 106 UFC/g de 
queijo e, para os psicrotróficos, contagens que 
variaram de 1,9 x 102 UFC/g a 10,3 x 104 UFC/g de 
queijo (LEITE et al., 2020).  
Visto que a maioria das amostras analisadas na 
presente pesquisa apresentou contagens acima de 
106 UFC/g (86,67% e 46,67% para mesófilos e 
psicrotróficos, respectivamente), observa-se que 
os resultados foram superiores aos encontrados 
na literatura. Então, mesmo não estando os 
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valores estabelecidos em legislação, a pesquisa 
desses microrganismos é importante, pois as 
deficiências no armazenamento, na distribuição 
ou no processamento promovem o aumento dos 
microrganismos aeróbios mesófilos e 
psicrotróficos, diminuindo a qualidade dos queijos 
(MARIOTO et al., 2020).  
Diante disso, é de suma importância garantir o 
controle e a manutenção de temperaturas de 
resfriamento dos queijos em compras realizadas 
em lojas virtuais, respeitando o limite máximo da 
temperatura estabelecida no rótulo da 
embalagem, o que não ocorreu em nenhuma 
amostra analisada nesta pesquisa, pois todas 
chegaram para análise em caixa isotérmica, 
porém sem nenhuma forma de resfriamento. 
 

Conclusão 

Com base nos resultados obtidos, conclui-se que 
a maioria dos queijos analisados (86,67% e 
46,67% para mesófilos e psicrotróficos, 
respectivamente) apresentou inadequada 
qualidade higiênica, visto que apresentaram 
contagens acima de 106 UFC/g. Diante disso, é 
necessário que haja mais pesquisas na área de 
qualidade microbiológica de queijos artesanais 
com Selo ARTE, que avaliem desde a obtenção 
da matéria prima até as condições de transporte 
ao consumidor, evitando riscos à saúde pública.  
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