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RESUMO 
O queijo Canastra é um produto artesanal 
brasileiro, oriundo do estado de Minas 
Gerais, que preserva tradições históricas 

na fabricação, transmitidas de geração em 
geração. O queijo possui importância 
cultural e econômica significativa para a 
microrregião. O processo produtivo requer, 
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obrigatoriamente, o uso de leite cru, o que 
intensifica a preocupação com possíveis 
contaminações, destacando a importância 
da qualidade do leite e das boas práticas 
de fabricação. O presente estudo objetivou 
avaliar a qualidade microbiológica de cinco 
amostras indicativas de queijo Canastra de 
São Roque de Minas, bem como a 
contagem de bactérias láticas (BAL) 
resistentes ao trato gastrointestinal 
simulado in vitro. Os resultados indicaram 
ausência de Salmonella spp. e de Listeria 
monocytogenes nas amostras, sendo 
constatada em uma amostra contagem de 
estafilococos coagulase positivo acima do 
estabelecido pela legislação vigente. A 
menor contagem de BAL resistentes ao 
trato gastrointestinal simulado in vitro foi de 
1,1 x 105 UFC/g, o que demonstra à 
tolerância ao pH gástrico, aos sais biliares 
e as enzimas gastrointestinais. Entretanto, 
as propriedades funcionais do queijo 
Canastra deverão ser comprovadas por 
meio de estudos futuros de caracterização 
das BAL para confirmar se as mesmas são 
probióticas. 
Palavras-chave: Queijo artesanal. 
Resistência gastrointestinal. Potencial 
probiótico. 
 
ABSTRACT 
Canastra cheese is a Brazilian artisanal 
product, from the state of Minas Gerais, 
which preserves historical traditions in its 
manufacture, passed down from 
generation to generation. The cheese has 
significant cultural and economic 
importance for the region. The production 
process necessarily requires the use of raw 
milk, which intensifies the concern about 
possible contamination, highlighting the 
importance of milk quality and good 
manufacturing practices. This study aimed 
to evaluate the microbiological quality of 
five indicative samples of Canastra cheese 
of São Roque de Minas, as well as the 
resistance of lactic acid bacteria (BAL) to 
the gastrointestinal tract simulated in vitro. 
The results indicated the absence of 
Salmonella spp. and Listeria 
monocytogenes in the analyzed samples. A 
coagulase-positive staphylococcal count 
was found to be higher than that 

established by the current legislation in one 
sample. The lowest count of BAL resistant 
to the gastrointestinal tract simulated in 
vitro was 1.1 x 105 CFU/g, which 
demonstrates tolerance to gastric pH, bile 
salts and gastrointestinal enzymes. 
However, the functional properties of 
Canastra cheese should be proven through 
future characterization studies of these 
isolates to confirm whether BAL are 
probiotic. 
Keywords: Artisanal cheese. 
Gastrointestinal resistance. Probiotic 
potential. 

  

1 INTRODUÇÃO 

O estado de Minas Gerais destaca-

se pela pecuária leiteira, apresentando a 

maior produção de leite do país no primeiro 

trimestre de 2025 (IBGE, 2025). A forte 

presença da atividade leiteira no estado 

confere reconhecimento ao mesmo pela 

produção de queijos artesanais de alta 

qualidade, com destaque para os queijos 

da região da Canastra, composta pelos 

municípios de Medeiros, Vargem Bonita, 

Tapiraí, Delfinópolis, Bambuí, Piumhi, São 

Roque de Minas e Córrego D’Anta (Martin 

et al., 2023). Os queijos Canastra têm 

recebido premiações nacionais e 

internacionais, como o "Mondial du 

Fromage" em 2023 (Revista do Queijo, 

2023) e o Prêmio Queijo Brasil em 2024, 

evidenciando sua relevância econômica 

para esses municípios (Coelho; Oliveira, 

2024). 

Com o objetivo de garantir a 

padronização no processo de fabricação, 

embalagem e comercialização do Queijo 

Minas Artesanal (QMA), foi criado o 
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Programa Minas Queijos Artesanais, 

promovido pelo Instituto Mineiro de 

Agropecuária (IMA) em parceria com a 

Empresa de Assistência Técnica e 

Extensão Rural do Estado de Minas Gerais 

(EMATER-MG). Os queijos produzidos na 

região da Canastra podem ser 

comercializados oficialmente como QMA 

da Canastra (Campos et al., 2021). 

A produção do QMA utiliza leite de 

vaca cru, sem tratamento térmico, coalho 

comercial, sal e o tradicional "pingo" 

(cultura endógena obtida do soro do leite 

coletado após a segunda salga através da 

prensagem dos queijos da produção do dia 

anterior). O material é rico em 

microrganismos, especialmente bactérias 

láticas (BAL) autóctones. O queijo é então 

curado por, no mínimo, 17 a 22 dias, em 

temperatura ambiente e sem controle de 

umidade, período considerado suficiente 

para inibir a multiplicação e a viabilidade de 

bactérias patogênicas (Campos et al., 

2021; Souza et al., 2021; Martin et al., 

2023). 

Segundo Antônio e Borelli (2020), a 

presença de BAL é essencial para garantir 

características sensoriais típicas do QMA, 

como o sabor levemente ácido, resultante 

do processo de fermentação. 

Roldán-Pérez (2023) ressaltou que 

diversas BAL presentes nos queijos 

possuem propriedades probióticas, 

desempenhando um papel importante na 

saúde do consumidor. No entanto, para 

serem classificadas como probióticas, as 

bactérias devem demonstrar resistência ao 

pH ácido do estômago, aos sais biliares e 

ao suco gástrico, dentre outros requisitos 

estabelecidos pela Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária (ANVISA) (Brasil, 

2021). 

Diante disso, o presente estudo 

teve como objetivo avaliar a qualidade 

microbiológica de QMA da Canastra 

produzido em São Roque de Minas (MG) e 

determinar a contagem de BAL resistentes 

às condições do trato gastrointestinal 

simulado in vitro. 

  

2 MATERIAL E MÉTODOS 

 

2.1 Caracterização das amostras 

Cinco amostras indicativas de QMA 

da microrregião da Canastra, MG, 

procedentes do município de São Roque 

de Minas foram analisadas. Como este 

estudo avalia a resistência ao trato 

gastrointestinal simulado in vitro das BAL 

naturalmente presentes no QMA de um 

único município da Canastra sem 

isolamento prévio das bactérias, o número 

de amostras foi reduzido a fim de se ter 

uma caracterização preliminar para 

direcionar estudos futuros relacionados ao 

potencial probiótico do QMA da região.  

A maturação dos queijos ocorreu 

em câmara de maturação a 23,3 °C, com o 

período variando de 21 a 32 dias. Os 

queijos possuíam formato redondo de peso 
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médio de um quilograma (1 kg), sendo 

enviado para o estudo amostras em 

pedaços de 250 gramas. 

As amostras, embaladas a vácuo, 

foram transportadas até Rio Pomba-MG 

em veículo comum, sem refrigeração, com 

sete dias até a entrega.  No laboratório de 

Microbiologia de Alimentos, do 

Departamento de Ciência e Tecnologia de 

Alimentos do Instituto Federal de 

Educação, Ciência e Tecnologia do 

Sudeste de Minas Gerais (IF Sudeste MG) 

- Campus Rio Pomba, as mesmas 

permaneceram em ambiente controlado à 

21 °C até o início das análises. 

2.2 Determinação do pH das amostras 

de QMA 

Com base nos procedimentos 

descritos no manual de métodos físico-

químicos para análise de alimentos, do 

Instituto Adolfo Lutz (Zenebon; Pascuet, 

2005), o pH foi determinado com o auxílio 

de pHmetro digital, previamente calibrado. 

2.3 Determinação da qualidade 

microbiológica 

Inicialmente, foram retiradas, 

assepticamente, 25 g dos queijos, as quais 

foram diluídas em 225 mL de solução de 

citrato de sódio 2%. Em seguida, foram 

realizadas as diluições decimais para as 

contagens de Enterobacteriaceae, 

coliformes a 35 °C e a 45°C e Escherichia 

coli (Feng et al., 2020), estafilococos 

coagulase positiva (Tallent; Bennett; Hait, 

2017) e de BAL nos ágares Man Rougosa 

e Sharp (MRS) e M17 (Richter; 

Vedamuthu, 2001). Além disso, foi 

determinada a presença/ausência em 25 g 

de Salmonella spp. (Andrews et al., 2021) 

e de Listeria monocytogenes (Hitchins; 

Jinneman; Chen, 2017). 

2.4 Contagem de BAL resistentes ao 

trato gastrointestinal simulado in vitro 

A simulação in vitro das condições 

gastrointestinais seguiu a metodologia 

descrita por Bedani; Rossi; Saad (2013). 

Como primeira etapa do estudo in 

vitro foi simulada a fase gástrica. Partindo-

se da diluição 10-1 das amostras em 

solução salina 0,85%, alíquotas de 10 mL 

foram transferidas para frascos de diluição 

de 100 mL. O pH foi ajustado para 2,3 – 2,6 

com HCl 1 mol/L, sendo adicionado aos 

frascos 3 g/L de pepsina (isolada de 

mucosa gástrica de porco, Sigma-Aldrich, 

St. Louis, USA) e 0,9 mg/L de lipase 

(Amano lipase G, isolada de Penicillium 

Camemberti, Sigma-Aldrich, St. Louis, 

USA), respectivamente, e procedendo-se a 

um período de incubação de 37 ºC por 

duas horas a 150 RPM em incubadora com 

agitação. 

Passado o período de incubação, 

teve início a simulação do intestino delgado 

(fase entérica I), quando o pH foi ajustado 

para 5,4 – 5,7, utilizando-se solução de 

fosfato de sódio (Vetec, Duque de Caxias, 

Rio de Janeiro, Brasil) pH 12,0 contendo 

bile (bile bovina, Sigma-Aldrich, St. Louis, 

USA) e pancreatina (isolada de pâncreas 
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de suíno, Sigma-Aldrich, St. Louis, USA), 

na proporção de 10,0 g/L e 1,0 g/L, 

respectivamente. Os frascos foram 

incubados novamente por duas horas, nas 

mesmas condições citadas anteriormente.  

Após quatro horas do início do teste 

in vitro, foi simulado o intestino grosso (fase 

entérica II), quando o pH foi ajustado para 

6,8 – 7,2 utilizando a mesma solução 

alcalina contendo bile (10,0 g/L) e 

pancreatina (1,0 g/L). Um terceiro período 

de incubação foi realizado nas mesmas 

condições, totalizando seis horas de 

ensaio.  

Ao final de seis horas de incubação, 

que corresponde ao final do ensaio in vitro, 

fase entérica II, foram realizadas 

contagens padrão em placas das amostras 

em Ágar MRS e M17 por plaqueamento em 

profundidade, para verificar a contagem 

das bactérias láticas naturalmente 

presentes no QMA de São Roque de 

Minas, Canastra, resistentes ao trato 

gastrointestinal simulado in vitro. Os 

resultados das contagens em placa foram 

expressos em UFC/g.  

2.5 Análises estatísticas 

Cinco amostras indicativas de QMA 

de São Roque de Minas, Canastra, foram 

utilizadas no estudo, sendo as análises de 

cada amostra realizadas em triplicata e os 

resultados médios apresentados. 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO  

O QMA analisado apresentou valor 

médio de pH 5,29 (Tabela 1), o que 

corrobora com Filho et al. (2025), que 

encontrou valor de pH variando de 5,03 a 

5,65, assim como com Campos et al. 

(2021), que encontraram valores de 5,46-

5,54 em QMA da Canastra. A variação de 

pH em QMA pode ocorrer devido ao “pingo” 

utilizado e níveis de lactose. Contudo, o pH 

constitui um parâmetro crítico, pois 

influencia diretamente outras propriedades 

químicas do queijo, além de impactar a 

qualidade microbiológica e a segurança do 

produto final (Filho et al. 2025).  

A maior contagem de 

Enterobacteriaceae encontrada foi de 3,95 

x 10¹ UFC/g e as cinco amostras avaliadas 

apresentaram contagens de coliformes a 

35 °C e a 45 °C e de E. coli <1,00 x 10¹ 

UFC/g. Além disso, as amostras 

apresentaram ausência de Salmonella spp. 

e de L. monocytogenes em 25 gramas de 

QMA (Tabela 1), o que indica a boa 

qualidade higiênica das amostras 

avaliadas. 

Entretanto, das cinco amostras 

analisadas (Tabela 1), uma ultrapassou o 

limite máximo tolerado para estafilococos 

coagulase positivo (103 UFC/g) 

estabelecido por Minas Gerais (2021). A 

adoção das boas condições higiênico-

sanitárias no manejo dos animais é 

essencial, visto que a mastite bovina é uma 

das principais causas da contaminação por 

bactérias pertencentes ao grupo. 
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A contagem de BAL foi satisfatória 

com médias elevada nas cinco amostras 

(Tabela 1). Ibrahim et al. (2021) 

ressaltaram que BAL produzem compostos 

antimicrobianos, como os ácidos orgânicos 

(ácidos lático, acético e fórmico) que 

reduzem o pH e, assim, inibem a 

multiplicação de patógenos. A alta 

contagem de BAL pode explicar a ausência 

de L. monocytogenes em 25 gramas das 

amostras, uma vez que essa bactéria é mal 

competidora. Segundo Antônio e Borelli 

(2020), o tempo de maturação dos QMA é 

fundamental, pois apesar de L. 

monocytogenes resistir a diferentes 

condições adversas, são menos 

competitivas e tendem a diminuir ao longo 

da maturação dos queijos. 

Já Resende et al. (2011) relataram 

que a altitude teve influência nas 

contagens médias de BAL nas amostras 

coletadas em municípios produtores de 

QMA da Canastra, MG. Estes autores 

obtiveram contagens médias de BAL de 18 

amostras com período de maturação entre 

7 e 15 dias em ágar MRS variando de 1,2 

x 107 e 8,8 x 107 UFC/g, e em ágar M17 de 

6,5 x 107 e 3,5 x 108 UFC/g. Neste trabalho, 

o tempo de maturação foi superior, não 

havendo variação entre as contagens 

obtidas (Tabela 1). 

A média da contagem de BAL 

resistentes ao trato gastrointestinal 

simulado in vitro foi acima de 105 UFC/g 

(Tabela 1). Portanto, a maioria das BAL 

presentes nas amostras de QMA da 

Canastra resistiu ao trato gastrointestinal 

simulado in vitro. de Paula e Neta (2023) 

avaliaram a resistência de BAL ao trato 

gastrointestinal simulado in vitro do queijo 

artesanal de Alagoa, MG, e encontraram 

contagens entre 2,5 x 105 a 3,6 x 104 

UFC/g, alcançando contagens que tornam 

esse produto potencialmente probiótico, 

sendo necessários mais estudos para 

confirmação da característica. 

 

4 CONCLUSÃO 

Recomenda-se que trabalhos de 

extensão sejam conduzidos com os 

produtores de QMA da Canastra com o 

objetivo de assegurar a melhoria contínua 

das condições higiênico-sanitárias, por 

meio da elaboração e aplicação de 

procedimentos de Boas Práticas de 

Fabricação ao longo de toda a cadeia 

produtiva.  

Além disso, estudos futuros devem 

ser conduzidos com maior número de 

amostras de QMA da Canastra para 

isolamento de diferentes espécies e cepas 

de BAL e caracterização das mesmas, a 

fim de verificar o potencial biotecnológico, 

segurança e capacidade probiótica para 

utilizá-las como inóculo no 

desenvolvimento de derivados lácteos 

seguros e funcionais. 
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Tabela 1 - pH, qualidade microbiológica, contagem de BAL e resistência das mesmas ao trato gastrointestinal in vitro

Análises Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4 Amostra 5 Média Legislação 

pH 5,22 5,40 5,34 5,30 5,21 5,29 — 

Enterobacteriaceae (UFC/g) 3,95 x 10¹ 1,69 x 10¹ 2,54 x 10¹ <1,00 x 10¹ 2,87 x 10¹ — — 

Coliformes a 35 °C e a 45 °C (UFC/g) <1,00 x 10¹ <1,00 x 10¹ <1,00 x 10¹ <1,00 x 10¹ <1,00 x 10¹ <1,00 x 10¹ 
5 x 103 e 5 x 102 

(Minas Gerais, 2021) 

E. coli (UFC/g) <1,00 x 10¹ <1,00 x 10¹ <1,00 x 10¹ <1,00 x 10¹ <1,00 x 10¹ <1,00 x 10¹ 
103 

(Brasil, 2022) 

Estafilococos Coagulase positivo (UFC/g) 4,39 x 10³ <1,00 x 10¹ 3,69 x 10² 3,69 x 10² 4,09 x 10² — 
103 

(Minas Gerais, 2021) 

Salmonella spp. em 25 g Ausência Ausência Ausência Ausência Ausência — 
Ausência 

(Minas Gerais, 2021) 

L. monocytogenes  em 25 g Ausência Ausência Ausência Ausência Ausência — 
Ausência 

(Minas Gerais, 2021) 

BAL em MRS (UFC/g) 7,84 x 106 7,87 x 106 7,98 x 106 8,37 x 106 7,82 x 106 7,98 x 106 — 

BAL em M17 (UFC/g) 7,90 x 105 7,98 x 106 8,25 x 106 8,35 x 106 7,95 x 106 6,66 x 106 — 

BAL totais (UFC/g) 8,63 x 106 1,59 x 107 1,62 x 106 1,67 x 107 1,58 x 107 1,46 x 107 — 

Fase Entérica II MRS (UFC/g) 5,56x104 5,89x105 4,22x105 4,56x105 4,47x105 3,94x105 — 

Fase Entérica II M17 (UFC/g) 5,89x104 6,03x105 4,45x105 4,59x105 4,51x105 4,03x105 — 

BAL resistentes ao trato gastrointestinal in 
vitro (UFC/g) 

1,15x105 1,19x106 8,67x105 9,15x105 8,98x105 7,97x105 —                                                       

Fonte: Elaborado pelos Autores.        
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