
 
 

AVALIAÇÃO MICROBIOLÓGICA DE REQUEIJÕES MORENOS PRODUZIDOS E 

COMERCIALIZADOS EM SALINAS - MG 

 

 

RESUMO 

O requeijão moreno é um tipo de queijo artesanal característico do norte de Minas Gerais. 

O processo de fabricação é tradicional e manual, sendo elaborado a partir de leite integral 

cru por fermentação natural e diversas etapas de cozimento da massa. O objetivo deste 

trabalho foi verificar a qualidade microbiológica dos requeijões morenos produzidos e 

comercializados em Salinas - MG. Para isto, foram avaliadas cinco amostras do requeijão 

moreno de seis produtores quanto a detecção de Salmonella sp., contagens de 

estafilococos coagulase positiva e coliformes totais e termotolerantes. Após as análises 

microbiológicas, observou-se o crescimento de bactérias patogênicas em quantidades 

inaceitáveis para as amostras de dois produtores, indicando falha na execução das Boas 

Práticas e Fabricação. 

 

INTRODUÇÃO 

Queijo é um produto obtido pela coagulação do leite pela utilização de coalho, 

bactérias específicas, enzimas específicas ou ácidos orgânicos, com remoção parcial do 

soro, podendo ser fresco ou maturado e adicionado ou não de outras substâncias 

alimentícias permitidas por legislações específicas, cuja base láctea não apresente gordura 

e/ou proteína de base não láctea1. O mercado de produtores de queijo no Brasil é 

representado em 80% por agricultores familiares2, dentre os quais produzem queijos 

artesanais em diversas localidades do território brasileiro, tendo grande importância 

cultural, social e econômica3. 

 O queijo artesanal é obtido a partir de práticas tradicionais não ignorando as boas 

práticas de fabricação (BPF) e agropecuárias (BPA), tendo apreciação cultural, regional 

e territorial4. Em Minas Gerais, estado que mais produz queijos artesanais do Brasil, foi 

estabelecida a lei nº 23.157 de 20185 e o decreto nº 48.024 de 20206, em que designou 

queijo artesanal, o produto elaborado a partir de leite integral fresco, cru e com 

características de identidade e qualidade específicas. 

 Um tipo de queijo artesanal comum no norte de Minas Gerais é o requeijão 

moreno, produzido nos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, feito a partir de leite integral 

cru7. Seu processo de fabricação envolve as seguintes etapas: 1) fermentação natural a 

temperatura ambiente por aproximadamente 48 h; 2) elaboração de manteiga a partir da 

nata obtida da coagulação natural do leite; 3) remoção parcial do soro e cozimento do 

coágulo até a formação de uma massa com liga; 4) dessora por aproximadamente 24 h a 

temperatura ambiente; 5) cozimento da massa em água quente seguido por mais uma 

dessora; 6) cozimento da massa em leite integral; 7) dessora e fritura da massa na 

manteiga previamente preparada. O processo de fabricação deste queijo é manual, 

demorado e, muitas vezes, não há emprego das BPF. Além disso, o leite, geralmente é 

obtido a partir de ordenhas realizadas em diferentes estágios e os queijos são 

comercializados em feiras livres ou no próprio local de fabricação a temperatura 

ambiente8.  

O atual padrão microbiológico para alimentos foi estabelecido na Resolução da 

Diretoria Colegiada (RDC) 331 de 20199, cujas listas estão apresentadas na Instrução 



 
 

Normativa nº 60 de 2019 (IN 60/2019)10. A segurança microbiológica do queijo é atestada 

quando, ao analisar cinco unidades amostrais de um mesmo lote, as amostras apresentam 

ausência de Salmonella sp. e de enterotoxinas estafilocócicas, e, no máximo duas 

apresentam contagem de 10² a 10³ UFC/g para estafilococos coagulase positiva e de 10¹ 

a 10³ UFC/g de Escherichia coli10.     

 

OBJETIVO 

Avaliar a qualidade microbiológica dos requeijões morenos produzidos e 

comercializados em Salinas - MG quanto a presença/ausência de Salmonella sp., 

contagem de Staphylococcus coagulase positiva e contagem de coliformes totais e 

termotolerantes. 

 

METODOLOGIA 

O presente estudo foi realizado nos meses de março a junho de 2022 no 

Laboratório de Microbiologia do Instituto Federal do Norte de Minas Gerais (IFNMG) – 

campus Salinas. Cinco unidades de seis amostras comerciais (C1, C2, C3, C4, C5 e C6) 

de mesmo lote do requeijão moreno foram adquiridas de produtores do município de 

Salinas – MG. 

Para a determinação de estafilococos coagulase positiva, utilizou-se o método ISO 

6888-1:1999/Amd 1:200311,13. A detecção de Salmonella sp. foi verificada pelo método 

ISO 6579 na etapa de pré-enriquecimento12,13, e BAM/FDA:2016 para confirmação 

bioquímica14. Na determinação de coliformes totais e termotolerantes, adotou-se o 

método do número mais provável (NMP) APHA 9:201515  e os resultados foram obtidos 

através da tabela de NMP apresentada por Silva et al. (2018)13 e Blodgett (2010)16 para 

série de três tubos com quantidade inoculada de 0,1, 0,01 e 0,001 g.  

 

RESULTADO E DISCUSSÃO 

Na Tabela 1, observa-se os resultados das análises microbiológicas dos requeijões 

morenos comercializados em Salinas – MG. Quanto aos requisitos estabelecidos pela IN 

60/201910, apresentados previamente, observa-se que as amostras dos produtores C5 e C6 

não estiveram no padrão estabelecido para Salmonella sp. e estafilococos coagulase 

positiva, respectivamente. Sendo assim, 33% dos produtores avaliados estavam 

comercializando requeijão moreno impróprio para o consumo.   

A presença destes microrganismos em alimentos indica falha na realização das 

BPF e/ou BPA. Em relação, mais especificamente, ao requeijão moreno, esta 

contaminação deve ter sido ocasionada pós processamento, pois a quantidade de etapas 

de aquecimento em alta temperatura e por longo período realizadas na obtenção deste 

queijo seria suficiente para eliminar, ou reduzir a níveis aceitáveis, bactérias patogênicas 

não esporuladas como estafilococos coagulase positiva e Salmonella sp. Dessa forma, a 

contaminação pode ter advindo de embalagem, mãos de manipuladores, ambiente 

utensílios, móveis e equipamentos mal higienizados, e secreções de práticas inadequadas 

de higiene.   

 



 
 
Tabela 1. Resultados das análises microbiológicas dos requeijões formulados e comerciais 

quanto a presença de microrganismos indicadores.  

1Estaf. coag. Positiva = estafilococos coagulase positiva.  

 

Apesar de não haver um limite para a quantidade de coliformes termotolerantes 

em queijo, o crescimento destes microrganismos é o passo anterior à determinação de E. 

coli. As únicas amostras que poderiam apresentar E. coli a um nível acima do permitido 

pertenciam ao produtor C5.    

 

Produtor 
Unidade 

amostral 

Estaf. coag. 

positiva1 (UFC/g) 

Salmonella 

sp. 

Coliformes 

totais 

(NMP/g) 

Coliformes 

termotolerantes 

(NMP/g) 

C1 

1 <1 x 102 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

2 <1 x 102 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

3 <1 x 102 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

4 <1 x 102 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

5 <1 x 102 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

C2 

1 <1 x 102 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

2 <1 x 102 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

3 <1 x 102 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

4 <1 x 102 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

5 <1 x 102 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

C3 

1 <1 x 102 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

2 <1 x 102 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

3 <1 x 102 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

4 <1 x 102 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

5 <1 x 102 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

C4 

1 <1 x 102 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

2 <1 x 102 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

3 <1 x 102 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

4 <1 x 102 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

5 <1 x 102 Ausente < 3 x 100 3 

C5 

1 <1 x 102 Presente < 3 x 100 < 3 x 100 

2 <1 x 102 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

3 <1 x 102 Presente 1,1 x 103 1,1 x 103 

4 <1 x 102 Ausente > 1,1 x 103 > 1,1 x 103 

5 <1 x 102 Ausente 1,1 x 103 1,1 x 103 

C6 

1 6,2 x 104 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

2 4,5 x 105 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

3 1,2 x 105 Ausente < 3 x 100 < 3 x 100 

4 <1 x 102 Ausente 3 x 100 3 x 100 

5 <1 x 102 Ausente 9,2 x 101 9,2 x 101 



 
 

CONCLUSÃO  

 A partir da análise dos resultados obtidos, foi possível avaliar a qualidade 

microbiológica dos requeijões morenos produzidos por seis produtores e comerciantes de 

Salinas – MG. Verificou-se que 33,3% dos produtores comercializaram queijos que não 

atendiam aos padrões estabelecidos pela legislação brasileira vigente, indicando falhas na 

execução das Boas Práticas de Fabricação. 
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