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RESUMO 
 
O queijo é um alimento muito consumido pela população. Por ser um alimento rico em nutrientes, 
estes produtos podem apresentar elevadas taxas de contaminação por microrganismos patogênicos, 
indicando falhas no seu processamento ou baixa qualidade da matéria prima. Este trabalho teve como 
principal objetivo avaliar as condições microbiológicas do queijo ralado comercializado no Estado de 
Minas Gerais. Foram analisadas 24 amostras adquiridas aleatoriamente em diferentes regiões do 
estado de Minas Gerais. Os resultados mostraram que 41% das amostras analisadas apresentam baixa 
qualidade microbiológica. Das amostras 18%, 9% e 32% apresentaram contagens superiores a 103 
UFC/g para Staphylococcus sp., enterobactérias e fungos filamentosos, repectivamente. Embora não 
seja possível identificar a fonte de contaminação, acredita-se que as altas contagens verificadas sejam 
atribuídas à falhas nos processos de higienização, processamento e manipulação do produto. 
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INTRODUÇÃO 
 
 Queijo ralado é o produto obtido por esfarelamento ou ralagem da massa de uma ou até 
quatro variedades de queijos de baixa umidade aptos para consumo. Durante o processamento podem 
ocorrer contaminações microbiológicas que colocam em risco a segurança do produto. Dentre os 
microrganismos que oferecem risco a saúde dos consumidores destacam-se, as Enterobactérias e o 
Staphylococcus sp.. Já os fungos filamentosos são os principais deterioradores do queijo ralado. A 
presença destes microrganismos podem indicar riscos de infecções e/ou intoxicações alimentares, 
condições higiênicas de produção ou processamento inadequadas e matéria prima de baixa qualidade. 
Esses microrganismos podem ser provenientes da microbiota da matéria prima, do ar, do solo, do 
processamento do produto, das instalações, dos equipamentos e/ou dos manipuladores. 
 Na família das enterobactérias incluem-se alguns gêneros importantes como a Escherichia 

sp. e a Salmonella sp. que podem causar graves doenças, além dos grupos de Coliformes a 35°C e 
Coliformes termotolerantes que são freqüentemente utilizados como indicadores das condições 
sanitárias no controle da qualidade de água e alimentos (Neusely, et al., 2007; Souza, 2006). Os 
Staphylococcus sp., por serem comumente encontrados nas fossas nasais, garganta, leito subungueal e 
pele de portadores humanos, podem apontar falhas na manipulação e processamento dos alimentos 
causada pelos manipuladores. Estes microrganismos ao serem ingeridos podem causar infecções além 
de poder produzir toxinas que causam graves intoxicações (Halpin-Dohnalek, Marth, 1989; Pereira et 
al., 1999). E os fungos filamentosos que são provenientes, principalmente do solo e do ar, podem 
indicar falhas na higiene do ambiente e ainda produzir micotoxinas capazes de ocasionar sérios 
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problemas à saúde do consumidor (Jay, 2005). A Portaria n° 451, revogada pela Resolução n° 12 da 
ANVISA determinava a contagem de bolores e leveduras. Entretanto a extinção de parâmetros para 
análise de bolores e leveduras não parece coerente pois estes microrganismos tem grandes chances de 
crescimento nestes alimentos por sua baixa atividade de água (aw) (Pimentel et al., 2002). 
 As toxinfecções alimentares devem ser preocupações constantes na indústria de laticínios, 
pois as chances de contaminação desses produtos é muito alta, com isso o presente trabalho teve como 
objetivo avaliar a qualidade microbiológica do queijo ralado comercializado no Estado de Minas 
Gerais. 
 
MATERIAL E MÉTODOS 
 
Amostras 

Amostras de 24 marcas diferentes de queijo ralado foram adquiridas de forma aleatória, no 
período de setembro de 2009 à maio de 2010, em supermercados do estado de Minas Gerais. 

 
Análise microbiológica 

 As análises foram realizadas no Departamento de Ciência dos Alimentos da Universidade 
Federal de Lavras - UFLA, no laboratório de Microbiologia. As amostras foram analisadas todas em 
triplicatas e em três diluições (10-1, 10-2 e 10-3), respeitando os prazos de validade das mesmas, de 
acordo com Wehr & Frank (2004). Para a detecção de Enterobacterias foi utilizado o meio de Cultura 
VRBG (Violet Red Bile Agar), a contagem de Staphylococcus sp foi realizada em meio BP (Agar 
Baird-Parker) e foi realizado teste de catalase e Gram para confirmação das colônias típicas. E para 
fungos filamentoso o isolamento foi realizado em meio DG 18 (Dicloran Glicerol-18%). Todos os 
meios de cultura seletivos para cada grupo de microrganismo, todas as análises foram realizadas 
conforme Silva et al (2007). 

 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

 Das 24 amostras, conforme demonstrado na tabela 1, 18% apresentaram altas contagens de 
Staphylococcus sp., 9% para Enterobactérias e 32% para fungos e leveduras. De modo geral 41% das 
amostras analisadas podem ter a sua qualidade microbiológica questionável, uma vez que apresentam 
contagens superiores à 103 UFC/g . Embora a produção de enterotoxinas estaficócicas esteja 
geralmente associada a Staphylococcus coagulase positiva, algumas espécies não produtoras da 
enzima (coagulase negativa) também produzem a toxina, isso justifica a não realização do teste de 
coagulase, pois  o objetivo do trabalho é avaliar a qualidade do produto e seus riscos potenciais. 
Contaminação elevada de Staphylococcus sp. também foi observada por Salvador, et al. 2001, que 
analisou 10 amostras de queijo ralado, sendo 4 amostras apresentaram altas contagens de 
Staphylococcus aureus. A origem da contaminação com Staphylococcus pode estar  na matéria prima, 
em falha de higienização de equipamentos e utensílios e na falta de higiene pessoal.  A presença de 
Enterobactérias em 9% das amostras indica contaminação de origem fecal e possível presença de 
bactérias patogênicas. Martins, et al. (2006), avaliou 20 amostras de queijo ralado e 95% apresentaram 
coliformes totais. Contaminação mais elevada do que a detectada neste estudo. A presença de fungos 
filamentosos em 32% das amostras indica que o produto poderia estar em estado de deterioração, 
porem ainda não visível.  É importante ressaltar que alguns fungos filamentosos são produtores de 
mmicotoxinas, que são substâncias potencialmente carcinogênicas. Pimentel (2002) demonstrou que a 
atividade de água (aw) do queijo ralado varia de 0,58 a 0,89. Essa baixa aw favorece o crescimento, 
principalmente de fungos filamentosos, que crescem em aw de até 0,86, e de Staphylococcus aureus, 
que apresenta crescimentos em aw de 0,86. Isso também justifica o crescimento reduzido de 
enterobactérias, pois estes microrganismos necessitam de uma aw maior que encontrada em queijo 
ralado.  Embora não seja possível identificar, exatamente, a fonte de contaminação dos 
microrganismos detectados neste trabalho, acredita-se que as contagens verificadas sejam atribuídas à 
falhas nos processos de higienização, processamento e manipulação do produto. 
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     Tabela 1: Resultados das análises microbiológicas das amostras de queijo ralado. 

Amostra 
Staphylococcus sp. 

UFC/g 
Enterobactérias 

UFC/g 
Fungos Filamentosos 

UFC/g 

1 3,9 x 103 < 5 2,8 x 104 

2 2,0 x 105 < 5 2,5 x 104 

3 < 5 1,7 x 102 4,3 x 103 

4 < 5 < 5 < 5 

5 < 5 4,7 x 102 2,5 x 102 

6 < 5 3,6 x 102 < 5 

7 1,8 x 104 3,5 x 103 1,4 x 101 

8 6,2 x 102 6,2 x 103 2,4 x 104 

9 < 5 5,4 x 102 7,2 x 102 

10 < 5 3,3 x 102 < 5 

11 < 5 < 5 7,7 x 103 
12 < 5 < 5 1,4 x 102 
13 < 5 < 5 < 5 
14 < 5 < 5 < 5 
15 < 5 < 5 6,7 x 101 
16 < 5 < 5 5,0 x 102 
17 < 5 < 5 1,7 x 103 

18 < 5 < 5 4,7 x 103 
19 2,8 x 102 < 5 1,2 x 102 
20 < 5 < 5 1,2 x 102 
21 < 5 < 5 1,1 x 102 
22 1,0 x 103 1,5 x 102 1,7 x 102 
23 < 5 < 5 1,7 x 102 

24 2,2 x 102 < 5 8,3 x 101 

 
 
CONCLUSÃO 
 
 Os resultados obtidos neste estudo demonstram contagens relativamente elevadas de 
Enterobactérias, Staphyloccoccus e fungos filamentos, indicando que no comércio do Estado de Minas 
Gerais o queijo ralado pode estar deteriorado ou principalmente representar um risco à a saúde dos 
consumidores, pois estes microrganismos podem causar graves toxinfecções alimentares, 
demonstrando também a necessidade de uma maior fiscalização destes produtos e nas condições 
higiênico sanitárias de processamento e produção. 
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