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Resumo

A comercializacdo de queijos artesanais feitos de leite cru (QALC)
€ permitida em algumas partes do mundo, incluindo no Brasil, mas exis-
tem diversos riscos microbiolégicos relacionados ao consumo deste ali-
mento que tém sido sistematicamente negligenciados. No Brasil, mesmo
com todos os esforcos dos drgdos fiscais, ainda se observam muitos
desafios, especialmente no que diz respeito a produgéo de forma segura
deste produto. Nesse sentido, é importante destacar alguns pontos que
permanecem em discussdo como: i) quais 0os patdgenos mais prevalen-
tes nos QALC e os fatores de risco para a sua presenca neste alimento,
i) qual a distribuicdo espacial dos mesmaos, iii) qual o tempo de matura-
¢ao que torna o QALC in6cuo ao consumidor para os patégenos mais
prevalentes, e, iv) quais 0s principais pontos criticos de controle a serem
focados por programas de boas praticas agropecuarias (BPA) e de fabri-
cacdo (BPF) para a producéo segura desse tipo de alimento. A resposta
a esses pontos é importante, porque € sabido que a taxa de surtos cau-
sados pelo consumo de leite ndo pasteurizado (muitas vezes chamado
de leite cru) e seus derivados foi 150 vezes maior do que a associada
ao consumo de similares lacteos pasteurizados, de acordo com levan-
tamentos do Centro de Controle e Prevencdo de Doencas (CDC) dos
Estados Unidos da América (EUA). Esses levantamentos, que abrange-
ram 13 anos, também revelaram que os estados onde a venda de leite
cru era considerada legal tinham mais que o dobro da taxa de surtos em
relagdo aos estados onde a venda de leite cru era ilegal naquele pais.
Por outro lado, uma ampla reviséo de literatura concentrou informacdes
sobre os perigos microbioldgicos presentes em produtos lacteos fabri-
cados com leite cru, em particular queijo, manteiga, creme e leitelho,
em diversas regifes do continente europeu, além dos Estados Unidos e
Canada. Nessa revisdo, uma lista ndo exaustiva de 64 surtos humanos
associados ao consumo de produtos lacteos feitos de leite cru foi ana-
lisada, revelando que todos foram associados ao consumo de QALC,
exceto um, que foi atribuido ao consumo de creme de leite cru. Diversos
surtos humanos de doencas de origem alimentar tém sido associados
especialmente ao consumo de QALC também no Brasil, devendo ser
enfatizado que no periodo de 2000-2021, o leite e derivados foi o quinto
grupo de alimentos mais implicado nesses surtos no pais, sendo respon-
savel por aproximadamente 6% do total notificado ao Ministério da Sau-



de. Uma das ocorréncias mais emblematicas associadas ao consumo de
QALC no pais envolveu um surto de glomerulonefrite por Streptococcus
equi sub. Zooepidemicus, que acometeu 253 pessoas, causando mui-
tas mortes e sequelas em Nova Serrana Minas Gerais (MG), de 1997 a
1998. Diante do exposto, deve ser reforcado que as questdes historico-
-culturais e socioeconémicas que envolvem os QALC sao importantes
e merecem ser valorizadas, mas aquelas relacionadas a seguranca do
alimento e a prote¢&o do consumidor devem ser igualmente priorizadas.
Nesse sentido, é importante reforcar que os requisitos sanitarios para a
producéo de QALC devem ser estabelecidos com o objetivo primordial
de proteger a saude da populagdo, nao devendo ser equivocadamente
reduzidos a tramites burocraticos para viabilizar determinada atividade
comercial.

Palavras-chave: zoonoses, doencas de origem alimentar, queijos artesa-
nais, leite cru, seguranca dos alimentos.






Introducéao

A comercializacdo de queijos artesanais feitos de leite
cru (QALC) é permitida em algumas partes do mundo, in-
cluindo no Brasil, mas existem diversos riscos microbiologi-
cos relacionados ao consumo deste alimento que tém sido
sistematicamente negligenciados. No Brasil, mesmo com to-
dos os esforgos dos orgaos fiscais, ainda se observam mui-
tos desafios, especialmente no que diz respeito a producédo
de forma segura deste produto. Nesse sentido, é importan-
te destacar alguns pontos que permanecem em disScussao
como: i) quais os patégenos mais prevalentes nos QALC e
os fatores de risco para a sua presenca neste alimento, ii)
qgual a distribuicdo espacial dos mesmaos, iii) qual o tempo de
maturacao que torna o QALC in6cuo ao consumidor para 0s
patdgenos mais prevalentes, e, iv) quais 0s principais pontos
criticos de controle a serem focados por programas de boas
praticas agropecuarias (BPA) e de fabricacdo (BPF) para a
producao deste tipo de alimento.

Em Minas Gerais (MG), os modos de fazer QALC fo-
ram considerados como patrimdnio histérico imaterial da
humanidade pelo Instituto do Patriménio Histérico e Artis-
tico Nacional - IPHAN, tendo duas regifes conquistado se-
los de indicacdes geogréficas (IG): Canastra e Serro. Entre-
tanto, com a publicacdo da Instrucdo Normativa n® 30, de
07/08/2013, art.1° que “permite que 0S queijos artesanais
tradicionalmente elaborados a partir de leite cru sejam ma-
turados por um periodo inferior a 60 (sessenta) dias, quando
estudos técnico-cientificos comprovarem que a reducéao do
periodo de maturacdo ndo comprometa a qualidade e a ino-
cuidade do produto”, diversas outras regides comecaram a
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demandar estes estudos, no sentido de reduzir os tempos
de maturacao e facilitar a comercializacdo de QALC. Uma
critica que se faz a esses estudos nacionais é que, em sua
maioria, tém se baseado em uma amostragem com numero
limitado de agroindustrias rurais produtoras de QALC (sete
ou oito), e comumente sao selecionadas aquelas com me-
Ihores BPAs e BPFs, que em geral ndo representam a reali-
dade de producéo artesanal de cada uma das regides.

Esse registro de 1G tem sido demandado por diversas
regidbes produtoras de queijos artesanais, tanto de Minas
Gerais como de diversos outros estados. Segundo a Coor-
denacédo de Incentivo a Indicacdo Geografica de Produtos
Agropecuarios da Secretaria de Desenvolvimento Agropecu-
ario e Cooperativismo (CIG/SDC) do Ministério da Agricultu-
ra e Pecuaria (MAPA), tal registro € um reconhecimento da
notoriedade, reputacéo, valor intrinseco e identidade do pro-
duto, além de proteger seu nome geografico e distingui-lo de
similares disponiveis no mercado. Por outro lado, devido a
guestdes inerentes a seguranca do consumidor, alguns inte-
grantes do préprio MAPA, e de outros 6rgdos de defesa, vém
demonstrando preocupacao com a producdo de QALC, uma
vez que essa pratica, planejada inicialmente como uma ex-
cecdo aregra da pasteurizacdo para atender nichos especi-
ficos de produgao e mercado, vem se tornando, no entanto,
uma regra utilizada com frequéncia por regides produtoras
de QALC do pais inteiro. Dessa forma, até mesmo regides
gue nao tinham tradicéo de producdo de QALC est&o procu-
rando implanta-lo.

Diante do exposto, surge uma questao essencial: quais
0s perigos microbiolégicos principais e 0s riscos inerentes a
saude do consumidor de um QALC?
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Desenvolvimento

Patégenos em QALC produzidos fora do
Brasil e surtos humanos

A taxa de surtos causados pelo consumo de leite nao
pasteurizado (muitas vezes chamado de leite cru) e seus de-
rivados foi 150 vezes maior do que 0s surtos associados ao
leite pasteurizado, de acordo com um estudo do Centro de
Controle e Prevencao de Doencas (CDC) dos Estados Uni-
dos da América (EUA). Essa revisdo, que abrangeu 13 anos,
também revelou que os estados onde a venda de leite cru era
considerada legal tinham mais que o dobro da taxa de surtos
em relagcéo aos estados onde a venda de leite cru era ilegal.
Os produtos fabricados com leite cru citados nessa revisado
incluiram além do leite fluido queijos e iogurtes (Langer et al.,
2012).

O namero de surtos nos EUA causados pelo consumo de
leite e derivados ndo pasteurizados aumentou de 30, durante
2007-2009, para 51, durante o periodo de 2010 a 2012. A
maioria dos surtos foi causada por Campylobacter spp. (77%)
e por lacteos ndo pasteurizados adquiridos de estados em que
a venda deste alimento era considerada legal (81%). Durante
2007 a 2012, um total de 81 surtos associados a lacteos nao
pasteurizados foi relatado em 26 estados daquele pais, os
guais resultaram em 979 doentes e 73 hospitalizac6es. Dos
78 surtos com um Unico agente etiolégico, Campylobacter
spp. foi o patégeno mais comum, causando 81% (62/78) dos
surtos, seguido por Escherichia coli produtora de toxina Shiga
(17%, 13/78), Salmonella enterica sorotipo Typhimurium (3%,
2/78) e Coxiella burnetii (1%, 1/78) (Mungai et al., 2015).
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Uma ampla reviséo de literatura concentrou informacoes
sobre os perigos microbiologicos presentes em produtos lac-
teos fabricados com leite cru, em particular queijo, manteiga,
creme e leitelho, em diversas regides do continente europeu,
além dos Estados Unidos e Canada. Nessa revisao, (Verraes
et al., 2015) apresentam os principais perigos microbiol6gicos
dos queijos produzidos com leite cru (especialmente queijos
macios e frescos), confirmando que a maioria esta associada
a contaminacao por Listeria monocytogenes, E. coli produtora
de verocitotoxina (VTEC), Staphylococcus enterotoxigénicos,
Salmonella spp. e Campylobacter spp. Em adicédo, também foi
possivel identificar, em areas endémicas, produtos lacteos de
leite cru contaminados com Brucella spp. e Mycobacterium bo-
vis. Uma lista ndo exaustiva de 64 surtos humanos associados
ao consumo de produtos lacteos feitos de leite cru foi analisada
nessas mesmas regides. Todos os surtos, exceto um, foram
associados ao consumo de QALC. Um surto foi atribuido ao
consumo de creme de leite cru, sendo nenhum deles atribui-
do a manteiga de leite cru ou ao leitelho. Os patégenos mais
comumente encontrados nesses 64 surtos envolvendo huma-
nos sdo apresentados na Figura 1. Importante ressaltar que
um surto em humanos causado por Brucella spp. foi associado
a QALC maturado por mais de 90 dias (Galbraith et al., 1969).

Figura 1 - Surtos de doencas transmitidas por alimentos associados ao consumo
de leite cru ou seus derivados ndo pasteurizados, especialmente queijos, na Euro-
pa, EUA e Canada. VTEC, vetotoxigénica; TC, transmitidos por carrapatos.

Surtos humanos

0 T T T T T T T T m Surtos humanos

Fonte: Verraes et al. (2015).
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Patogenos em QALC do Brasil e surtos
associados ao seu consumo

A vigilancia de doencas de origem alimentar, também
chamadas de transmitidas por alimentos (DTAS), teve inicio no
Brasil em 1999. No periodo de 2000-2021, o leite e derivados
foi o0 quinto grupo de alimentos mais implicado nesses surtos
no pais, sendo responsavel por aproximadamente 6% do total
notificado ao Ministério da Saude (Food Safety Brazil, 2024).

Diversos surtos humanos tém sido associados especial-
mente ao consumo de QALC no Brasil. Um surto de glomeru-
lonefrite por Streptococcus equi sub. zooepidemicus acometeu
253 pessoas, causando muitas mortes e sequelas em Nova Ser-
rana Minas Gerais (MG), de 1997 a 1998 (Balter et al., 2000).
Adicionalmente, cinquenta individuos ficaram doentes apds con-
sumirem QALC contaminados por enterotoxinas estafilocdcicas
em Manhuagu, MG, em 1999 (Carmo et al., 2002). Casos de
tuberculose zoondtica detectados em pacientes de Juiz de Fora,
MG, de 2008 a 2010, foram associados a exposi¢cdes zoonoti-
cas, especialmente pelo consumo de QALC (Silva et al., 2018).
Por sua vez, um surto de toxoplasmose humana ocorrido no mu-
nicipio de Montes Claros de Goias, GO, de 2015-2016 foi asso-
ciado principalmente ao consumo de QALC. Em um amplo surto
de brucelose humana no Brasil, 0 consumo de lacteos crus foi o
principal fator de risco detectado (Lemos et al., 2018).

Diversos perigos microbiolégicos previstos em legisla-
¢Oes nacionais tém sido detectados em QALC no Brasil, cujos
riscos a saude publica ndo podem ser negligenciados. Entre
esses, destaca-se Salmonella spp. (Araujo 2004; Menezes et
al., 2009) e L. monocytogenes (Zaffari et al., 2007; Carvalho,
2014). Dores et al. (2013), por outro lado, mostraram uma
baixa taxa de producéo de enterotoxinas classicas, tipos A e
C, por cepas de S. aureus isoladas do queijo Minas Artesanal
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(QMA). Apesar da maioria dos isolados nao produzirem ente-
rotoxinas classicas, os autores alertaram que as altas conta-
gens de S. aureus nas amostras de queijo analisadas podem
representar possivel risco da presenca de enterotoxinas nao
classicas, as quais ndo foram avaliadas no estudo.

Por outro lado, igualmente preocupante, € o relato de
diversos patdégenos, a maioria zoonéticos, que ndo sao pre-
vistos por legislacdes especificas para serem pesquisados
em QALC, sendo, portanto, negligenciados, e que podem ser
encontrados neste alimento. Kobayashi et al. (2017), detecta-
ram a presenca de Campylobacter spp. em amostras de quei-
jos obtidos de vacas leiteiras criadas as margens do rio Tieté,
na grande S&o Paulo. O género Brucella foi detectado em
diversas amostras de QALC brasileiros e esta entre os sete
patégenos zoonoticos de maior prioridade global (Miyashiro
et al., 2007, Silva et al., 2016; Kobayashi et al., 2017). Vale
ressaltar que, esse patégeno foi recuperado por cultivo em
gueijos Coalho e QMA, por Bezerra et al. (2019) e Silva et
al. (2022), respectivamente, sobrevivendo por até 29 dias em
QMAs infectados experimentalmente (Mussi, 2018).

C. burnetii, outro patdgeno altamente infeccioso e resis-
tente ao calor, mantido na natureza por um amplo espectro de
espécies animais, especialmente ruminantes, seus principais
reservatorios, também precisa ser considerado. Este patoge-
no, classificado na categoria B de agente para bioterrorismo,
tem apresentado altas taxas de contaminagao em queijos de
origem bovina, ovina ou caprina, em diversas regides do mun-
do. Estudos indicam que C. burnetii pode permanecer viavel
apos, pelo menos, 8 meses de maturacdo em queijos duros
feitos com leite ndo pasteurizado, sob pH acido e baixa ativi-
dade de 4gua. No Brasil, 0 agente foi detectado recentemente
em QALC (Rozental et al., 2020; Nascimento et al., 2021), em
diferentes regides produtoras de QMAs.
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M. bovis foi detectado em queijo coalho artesanal de
duas regifes do Nordeste (Rocha, 2013; Cezar et al., 2016),
sendo esse patdgeno agente etioldgico da tuberculose zoo-
noética em humanos, umas das quatro zoonoses de maior
prioridade global. Carneiro et al. (2022) detectaram leite con-
taminado pelo complexo M. tuberculosis no Amazonas, a ma-
téria prima para fabricacdo de um tipo de QALC.

Pela primeira vez no Brasil células viaveis de M. avium
spp. paratuberculosis (MAP) foram também recuperadas do
gueijo coalho por Faria et al. (2014), patégeno posteriormente
identificado em outros queijos desse tipo (Albuquerque et al.,
2019), o que implica na evidéncia deste alimento como uma
possivel fonte de exposi¢cdo humana ao MAP; patégeno sus-
peito de desencadear, entre outras, a doenca de Crohn em
humanos (Albuquerque et al., 2019). Como agravante, M. bo-
vis e MAP sobrevivem a maturacéo e a estocagem de QALC
por mais de 60 dias, chegando a 10 meses em alguns tipos de
gueijos (Spahr et al., 2001; Verraes et al., 2015).

No Brasil, a avaliacdo da presenca de virus gastroenté-
ricos na agua e em alimentos prontos para consumo, Como 0
leite e queijo, também ndo é exigida pelas normativas sani-
tarias vigentes - RDC 724/2022 e IN 161/2022 (Brasil, 2022).
Em termos de seguranca de alimentos, mundialmente, os
norovirus sao considerados 0s mais importantes agentes em
surtos de gastroenterite aguda (GA) de origem alimentar de
etiologia ndo bacteriana (Forsythe, 2010). S&o virus geneti-
camente diversos e extremamente infecciosos e, consequen-
temente, mesmo em baixa concentracdo podem causar GA
(Bosch et al., 2011). Além do norovirus, o adenovirus (AdV)
também possui importancia epidemiolégica em surtos de GA,
particularmente o AdV-40 e o AdV-41. Além disso, o AdV é re-
comendado como biomarcador de contaminacao fecal, sendo
considerado na avaliacdo da qualidade da agua, devido sua
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ampla distribuic&o, alta concentracdo, bem como estabilidade
e resisténcia as condicbes ambientais adversas (Rames et
al., 2016). Considerando-se que humanos e animais sédo hos-
pedeiros do AdV, existe a possibilidade de transmissao zoo-
noética (Borkenhagen et al., 2019).

Estudos virais em matrizes de queijos sdo bem escas-
sos, e recentemente, trés reportaram a presencga de virus
gastroentéricos em queijos no Brasil. Silva et al. (2021) em
um estudo transversal randomizado, demostraram a presen-
ca de norovirus genogrupo | em 26,0% (26/100), AdV em
14,0% (14/100) e a codeteccao de ambos em 3,0% (3/100)
das amostras de QALC (QMA e Coalho) obtidas dos estados
de MG e Piaui, no periodo de 2017 a 2018. Melgaco et al.
(2018) detectaram o AdV humano em 10% (9/10) e norovirus
genogrupos | e Il em 1,1% (1/90) das amostras de queijo Mi-
nas e do tipo prato comercializadas no Estado do Rio de Ja-
neiro, em 2015. Além disso, a presenca de rotavirus A (RVA),
outro importante virus gastroentérico, foi apontada no estudo
de De Castro Carvalho et al. (2020) em amostras de QALC
obtidas da regido de Mariana/MG, em 2015, ap6s a ruptura de
uma barragem que afetou a qualidade ambiental da regiéo.
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Conclusao

E importante reforcar que os requisitos sanitarios para a
producdo de QALC devem ser estabelecidos com o objetivo
primordial de proteger a salude da populacdo, ndo devendo
ser equivocadamente reduzidos a tramites burocréaticos para
viabilizar determinada atividade comercial. Entretanto, varios
perigos microbiologicos detectados em QALC brasileiros,
maioria deles sendo causas de zoonoses, ainda ndo fazem
parte de legislagBes especificas direcionadas aos alimentos
de origem animal no Brasil. Assim, como muitos dos patdge-
nos negligenciados em QALC por legislagdes nacionais so-
brevivem ao longo da maturacédo, os baixos tempos exigidos
neste processo para diversos QALC brasileiros (< 25 dias)
precisam ser revistos, levando em conta patégenos que nao
foram considerados pelos diversos estudos técnico-cientifi-
COS em curso, tais como Brucella, C. burnetii, Mycobacterium
bovis e virus entéricos, etc. Portanto, o presente artigo tem
como objetivo alertar autoridades sanitarias dos setores de
Agricultura e Saude, que esta questdo fundamental a saude
humana precisa ser fortalecida e continuar a ser revista com
um enfoque de Satde Unica. Por meio desse enfoque holis-
tico, a autorizacdo de producéo e comercializacdo de QALC
deve incluir o controle ou a eliminacéo de agentes zoonoticos,
tais como os causadores da brucelose, em rebanhos cujos
leites serdo destinados a producdo destes queijos, além de
BPA e BPF ao longo da cadeia de producéo deste alimento.
Ressalta-se que estas praticas que objetivam a seguranca do
alimento ao consumidor devem ser reforcadas por protocolos
claros de inspecao final do produto e por trabalhos de edu-
cacao continuada, direcionados tanto aos produtores como
aos consumidores de tal alimento. Enfim, as questbes his-

197



Gestao, qualidade e inovagdes tecnoldgicas:
producbes académicas em ciéncia e tecnologia do leite e derivados

térico-culturais e socioeconémicas que envolvem os QALC
sdo importantes, mas aquelas relacionadas a seguranca do
alimento e a protecdo do consumidor devem ser igualmente
priorizadas.

*Parte deste trabalho foi divulgada no site: https://foodsafetybrazil.org/
possiveis-riscos-microbiologicos-do-consumo-de-queijos-artesanais-fei-
tos-de-leite-cru/
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