
Capítulo X
Possíveis riscos microbiológicos 

do consumo de queijos artesanais 
feitos de leite cru

Marcio Roberto Silva 1	 João Batista Ribeiro 1

Guilherme Nunes de Souza 1,11	 Karina Neoob de Carvalho Castro 1

Henrique Oliveira Frank 2	 Flábio Ribeiro de Araújo 3

Elba Regina Sampaio de Lemos 4	 Marize Pereira Miagostovich 4

Carina Pacheco Cantell 4	 Jorlan Fernandes de Jesus 4

Ricardo José de Paula Souza e Guimarães 5	 Humberto Moreira Húngaro 6

Letícia Scafutto de Faria 7	 Amanda Gonelli Gonçalves 7

Vitória Barbosa Conceição 7	 Sabrina Galvão de Andrade Bohnenberger 7

Fúlvia de Fátima Almeida de Castro 7	 Thaís de Oliveira Paulino 8 
Paulo Martins Soares Filho 9	 Antônio Augusto Fonseca Júnior 9

Patrícia Gomes de Souza 9	 Christina Pettan-Brewer 10

__________
1 Pesquisadores da Embrapa Gado de Leite, Juiz de Fora, Minas Gerais 
– Brasil.
2 Estagiário de Pós-doutorado na Embrapa Gado de Leite, Juiz de Fora, 
Minas Gerais – Brasil.
3 Pesquisador da Embrapa Gado de Corte, Campo Grande, Mato Grosso 
do Sul – Brasil.
4 Pesquisadores da Fiocruz, Rio de Janeiro, Rio de Janeiro – Brasil.
5 Pesquisador do Instituto Evandro Chagas, Ananindeua, Pará – Brasil.
6 Professor da Faculdade de Farmácia, Universidade Federal de Juiz de 
Fora, Minas Gerais – Brasil.
7 Discentes do Programa de Pós-graduação em Ciência e Tecnologia do 
Leite e Derivados, Universidade Federal de Juiz de Fora, Juiz de Fora, 
Minas Gerais – Brasil.
8 Discente do Curso de Farmácia, Universidade Federal de Juiz de Fora, 
Juiz de Fora, Minas Gerais – Brasil.
9 Fiscais Agropecuários Federais, Ministério da Agricultura e Pecuária, Pe-
dro Leopoldo, Minas Gerais – Brasil. 
10 Professora da Universidade de Washington, Seattle, Washington – Es-
tados Unidos da América.
11 Professor do Departamento de Medicina Veterinária da Universidade 
Federal de Juiz de Fora, Minas Gerais, Brasil para o autor Guilherme Nu-
nes de Souza juntamente com a afiliação 3 Pesquisador EMBRAPA Gado 
de Leite, Juiz de Fora, MG, Brasil
*Autor(a) para correspondência: marcio-roberto.silva@embrapa.br 



Resumo

A comercialização de queijos artesanais feitos de leite cru (QALC) 
é permitida em algumas partes do mundo, incluindo no Brasil, mas exis-
tem diversos riscos microbiológicos relacionados ao consumo deste ali-
mento que têm sido sistematicamente negligenciados. No Brasil, mesmo 
com todos os esforços dos órgãos fiscais, ainda se observam muitos 
desafios, especialmente no que diz respeito à produção de forma segura 
deste produto. Nesse sentido, é importante destacar alguns pontos que 
permanecem em discussão como: i) quais os patógenos mais prevalen-
tes nos QALC e os fatores de risco para a sua presença neste alimento, 
ii) qual a distribuição espacial dos mesmos, iii) qual o tempo de matura-
ção que torna o QALC inócuo ao consumidor para os patógenos mais 
prevalentes, e, iv) quais os principais pontos críticos de controle a serem 
focados por programas de boas práticas agropecuárias (BPA) e de fabri-
cação (BPF) para a produção segura desse tipo de alimento. A resposta 
a esses pontos é importante, porque é sabido que a taxa de surtos cau-
sados pelo consumo de leite não pasteurizado (muitas vezes chamado 
de leite cru) e seus derivados foi 150 vezes maior do que a associada 
ao consumo de similares lácteos pasteurizados, de acordo com levan-
tamentos do Centro de Controle e Prevenção de Doenças (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 
relação aos estados onde a venda de leite cru era ilegal naquele país. 
Por outro lado, uma ampla revisão de literatura concentrou informações 
sobre os perigos microbiológicos presentes em produtos lácteos fabri-
cados com leite cru, em particular queijo, manteiga, creme e leitelho, 
em diversas regiões do continente europeu, além dos Estados Unidos e 
Canadá. Nessa revisão, uma lista não exaustiva de 64 surtos humanos 
associados ao consumo de produtos lácteos feitos de leite cru foi ana-
lisada, revelando que todos foram associados ao consumo de QALC, 
exceto um, que foi atribuído ao consumo de creme de leite cru. Diversos 
surtos humanos de doenças de origem alimentar têm sido associados 
especialmente ao consumo de QALC também no Brasil, devendo ser 
enfatizado que no período de 2000-2021, o leite e derivados foi o quinto 
grupo de alimentos mais implicado nesses surtos no país, sendo respon-
sável por aproximadamente 6% do total notificado ao Ministério da Saú-



de. Uma das ocorrências mais emblemáticas associadas ao consumo de 
QALC no país 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 reforçado que as questões histórico-
-culturais e socioeconômicas que envolvem os QALC são importantes 
e merecem ser valorizadas, mas aquelas relacionadas à segurança do 
alimento e à proteção do consumidor devem ser igualmente priorizadas. 
Nesse sentido, é importante reforçar que os requisitos sanitários para a 
produção de QALC devem ser estabelecidos com o objetivo primordial 
de proteger a saúde da população, não devendo ser equivocadamente 
reduzidos a trâmites burocráticos para viabilizar determinada atividade 
comercial. 

Palavras-chave: zoonoses, doenças de origem alimentar, queijos artesa-
nais, leite cru, segurança dos alimentos.
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Introdução
A comercialização de queijos artesanais feitos de leite 

cru (QALC) é permitida em algumas partes do mundo, in-
cluindo no Brasil, mas existem diversos riscos microbiológi-
cos relacionados ao consumo deste alimento que têm sido 
sistematicamente negligenciados. No Brasil, mesmo com to-
dos os esforços dos órgãos fiscais, ainda se observam mui-
tos desafios, especialmente no que diz respeito à produção 
de forma segura deste produto. Nesse sentido, é importan-
te destacar alguns pontos que permanecem em discussão 
como: i) quais os patógenos mais prevalentes nos QALC e 
os fatores de risco para a sua presença neste alimento, ii) 
qual a distribuição espacial dos mesmos, iii) qual o tempo de 
maturação que torna o QALC inócuo ao consumidor para os 
patógenos mais prevalentes, e, iv) quais os principais pontos 
críticos de controle a serem focados por programas de boas 
práticas agropecuárias (BPA) e de fabricação (BPF) para a 
produção deste tipo de alimento.

Em Minas Gerais (MG), os modos de fazer QALC fo-
ram considerados como patrimônio histórico imaterial da 
humanidade pelo Instituto do Patrimônio Histórico e Artís-
tico Nacional - IPHAN, tendo duas regiões conquistado se-
los de indicações geográficas (IG): Canastra e Serro. Entre-
tanto, com a publicação da Instrução Normativa nº 30, de 
07/08/2013, art.1º que “permite que os queijos artesanais 
tradicionalmente elaborados a partir de leite cru sejam ma-
turados por um período inferior a 60 (sessenta) dias, quando 
estudos técnico-científicos comprovarem que a redução do 
período de maturação não comprometa a qualidade e a ino-
cuidade do produto”, diversas outras regiões começaram a 
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demandar estes estudos, no sentido de reduzir os tempos 
de maturação e facilitar a comercialização de QALC. Uma 
crítica que se faz a esses estudos nacionais é que, em sua 
maioria, têm se baseado em uma amostragem com número 
limitado de agroindústrias rurais produtoras de QALC (sete 
ou oito), e comumente são selecionadas aquelas com me-
lhores BPAs e BPFs, que em geral não representam a reali-
dade de produção artesanal de cada uma das regiões.

Esse registro de IG tem sido demandado por diversas 
regiões produtoras de queijos artesanais, tanto de Minas 
Gerais como de diversos outros estados. Segundo a Coor-
denação de Incentivo à Indicação Geográfica de Produtos 
Agropecuários da Secretaria de Desenvolvimento Agropecu-
ário e Cooperativismo (CIG/SDC) do Ministério da Agricultu-
ra e Pecuária (MAPA), tal registro é um reconhecimento da 
notoriedade, reputação, valor intrínseco e identidade do pro-
duto, além de proteger seu nome geográfico e distinguí-lo de 
similares disponíveis no mercado. Por outro lado, devido a 
questões inerentes à segurança do consumidor, alguns inte-
grantes do próprio MAPA, e de outros órgãos de defesa, vêm 
demonstrando preocupação com a produção de QALC, uma 
vez que essa prática, planejada inicialmente como uma ex-
ceção à regra da pasteurização para atender nichos especí-
ficos de produção e mercado, vem se tornando, no entanto, 
uma regra utilizada com frequência por regiões produtoras 
de QALC do país inteiro. Dessa forma, até mesmo regiões 
que não tinham tradição de produção de QALC estão procu-
rando implantá-lo.

Diante do exposto, surge uma questão essencial: quais 
os perigos microbiológicos principais e os riscos inerentes à 
saúde do consumidor de um QALC? 
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Desenvolvimento
Patógenos em QALC produzidos fora do 

Brasil e surtos humanos

A taxa de surtos causados pelo consumo de leite não 
pasteurizado (muitas vezes chamado de leite cru) e seus de-
rivados foi 150 vezes maior do que os surtos associados ao 
leite pasteurizado, de acordo com um estudo do Centro de 
Controle e Prevenção de Doenças (CDC) dos Estados Uni-
dos da América (EUA). Essa revisão, 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 relação aos estados onde a venda de leite cru era ilegal. 
Os produtos fabricados com leite cru citados nessa revisão 
incluíram além do leite fluido queijos e iogurtes (Langer et al., 
2012).

O número de surtos nos EUA causados pelo consumo de 
leite e derivados não pasteurizados aumentou de 30, durante 
2007–2009, para 51, durante o período de 2010 a 2012. A 
maioria dos surtos foi causada por Campylobacter spp. (77%) 
e por lácteos não 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 lácteos não 
pasteurizados foi relatado em 26 estados daquele país, os 
quais resultaram em 979 doentes e 73 hospitalizações. Dos 
78 surtos com um único agente etiológico, Campylobacter 
spp. foi o patógeno 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 revisão de literatura concentrou informações 
sobre os perigos microbiológicos presentes em produtos lác-
teos fabricados com leite cru, em particular queijo, manteiga, 
creme e leitelho, em diversas regiões do continente europeu, 
além dos Estados Unidos e Canadá. Nessa revisão, (Verraes 
et al., 2015) apresentam os principais perigos microbiológicos 
dos queijos produzidos com leite cru (especialmente queijos 
macios e frescos), confirmando que a maioria está associada 
à contaminação por Listeria monocytogenes, E. coli produtora 
de verocitotoxina (VTEC), Staphylococcus enterotoxigênicos, 
Salmonella spp. e Campylobacter spp. Em adição, também foi 
possível identificar, em áreas endêmicas, produtos lácteos de 
leite cru contaminados com Brucella spp. e Mycobacterium bo-
vis. Uma lista não exaustiva de 64 surtos humanos associados 
ao consumo de produtos lácteos feitos de leite cru foi analisada 
nessas mesmas regiões. Todos os surtos, exceto um, foram 
associados ao consumo de QALC. Um surto foi atribuído ao 
consumo de creme de leite cru, sendo nenhum deles atribuí-
do à manteiga de leite cru ou ao leitelho. Os patógenos mais 
comumente encontrados nesses 64 surtos envolvendo huma-
nos são 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 doenças transmitidas por alimentos associados ao consumo 
de leite cru ou seus derivados não pasteurizados, especialmente queijos, na Euro-
pa, EUA e Canadá. VTEC, vetotoxigênica; TC, transmitidos por carrapatos.

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

A vigilância de doenças de origem alimentar, também 
chamadas de transmitidas por alimentos (DTAs), teve início no 
Brasil em 1999. No período de 2000-2021, o leite e derivados 
foi o quinto grupo de alimentos mais implicado nesses surtos 
no país, sendo responsável por aproximadamente 6% do total 
notificado ao Ministério da Saúde (Food Safety Brazil, 2024).

Diversos surtos humanos têm 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 indivíduos ficaram doentes após con-
sumirem QALC contaminados por enterotoxinas estafilocócicas 
em Manhuaçu, MG, em 1999 (Carmo et al., 2002). Casos de 
tuberculose zoonótica detectados em pacientes de Juiz de Fora, 
MG, de 2008 a 2010, foram associados a exposições zoonóti-
cas, especialmente pelo consumo de QALC (Silva et al., 2018). 
Por sua vez, um surto de toxoplasmose humana ocorrido no mu-
nicípio de Montes Claros de Goiás, GO, de 2015-2016 foi asso-
ciado principalmente ao consumo de QALC. Em um amplo surto 
de brucelose humana no Brasil, o consumo de lácteos crus foi o 
principal fator de risco detectado (Lemos et al., 2018).

Diversos perigos microbiológicos previstos em legisla-
ções nacionais têm sido detectados em QALC no Brasil, cujos 
riscos à saúde pública não podem ser negligenciados. Entre 
esses, destaca-se Salmonella spp. (Araújo 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 produção de enterotoxinas clássicas, tipos A e 
C, por cepas de S. aureus isoladas do queijo Minas Artesanal 
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(QMA). Apesar da maioria dos isolados não produzirem ente-
rotoxinas clássicas, os autores alertaram que as altas conta-
gens de S. aureus nas amostras de queijo analisadas podem 
representar possível risco da presença de enterotoxinas não 
clássicas, as quais não foram avaliadas no estudo. 

Por outro lado, igualmente preocupante, é o relato de 
diversos patógenos, a maioria zoonóticos, que não são pre-
vistos por legislações específicas para serem pesquisados 
em QALC, sendo, portanto, negligenciados, e que podem ser 
encontrados neste alimento. Kobayashi et al. (2017), detecta-
ram a presença de Campylobacter spp. em amostras de quei-
jos obtidos de vacas leiteiras criadas às margens do rio Tietê, 
na grande São Paulo. O gênero Brucella foi detectado em 
diversas amostras de QALC brasileiros e está entre os sete 
patógenos zoonóticos de maior prioridade global (Miyashiro 
et al., 2007; Silva et al., 2016; Kobayashi et al., 2017). Vale 
ressaltar que, esse patógeno foi recuperado por cultivo em 
queijos 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 patógeno altamente infeccioso e resis-
tente ao calor, mantido na natureza por um amplo espectro de 
espécies animais, especialmente ruminantes, seus principais 
reservatórios, também precisa ser considerado. Este patóge-
no, classificado na categoria B de agente para bioterrorismo, 
tem apresentado altas taxas de contaminação em queijos de 
origem bovina, ovina ou caprina, em diversas regiões do mun-
do. Estudos indicam que C. burnetii pode permanecer viável 
após, pelo menos, 8 meses de maturação em queijos duros 
feitos com leite não pasteurizado, sob pH ácido e baixa ativi-
dade de água. No Brasil, o agente foi detectado recentemente 
em QALC (Rozental et al., 2020; Nascimento et al., 2021), em 
diferentes regiões produtoras de QMAs. 
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M. bovis foi detectado em queijo coalho artesanal de 
duas regiões do Nordeste (Rocha, 2013; Cezar et al., 2016), 
sendo esse patógeno agente etiológico da tuberculose zoo-
nótica 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 fabricação de um tipo de QALC.

Pela primeira vez no Brasil células viáveis de M. avium 
spp. paratuberculosis (MAP) foram também recuperadas do 
queijo coalho por Faria et al. (2014), patógeno posteriormente 
identificado em outros queijos desse tipo (Albuquerque et al., 
2019), o que implica na evidência deste alimento como uma 
possível fonte de exposição humana ao MAP; patógeno sus-
peito de desencadear, entre outras, a doença de Crohn em 
humanos (Albuquerque et al., 2019). Como agravante, M. bo-
vis e MAP sobrevivem à maturação e à estocagem de QALC 
por mais de 60 dias, chegando a 10 meses em alguns tipos de 
queijos (Spahr et al., 2001; Verraes et al., 2015).

No Brasil, a avaliação da presença de vírus gastroenté-
ricos na água e em alimentos prontos para consumo, como o 
leite e queijo, também não é exigida pelas normativas sani-
tárias vigentes - RDC 724/2022 e IN 161/2022 (Brasil, 2022). 
Em termos de segurança de alimentos, mundialmente, os 
norovírus são considerados os mais importantes agentes em 
surtos de gastroenterite aguda (GA) de origem alimentar de 
etiologia não bacteriana (Forsythe, 2010). São vírus geneti-
camente diversos e extremamente infecciosos e, consequen-
temente, mesmo em baixa concentração podem causar GA 
(Bosch et al., 2011). Além do norovírus, o adenovírus (AdV) 
também possui importância epidemiológica em surtos de GA, 
particularmente o AdV-40 e o AdV-41. Além disso, o AdV é re-
comendado como biomarcador de contaminação fecal, sendo 
considerado na avaliação da qualidade da água, devido sua 
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ampla distribuição, alta concentração, bem como estabilidade 
e resistência às condições ambientais adversas (Rames et 
al., 2016). Considerando-se que humanos e animais são hos-
pedeiros do AdV, existe a possibilidade de transmissão zoo-
nótica (Borkenhagen et al., 2019).

Estudos virais em matrizes de queijos são bem escas-
sos, e recentemente, três reportaram a presença de vírus 
gastroentéricos em queijos no Brasil. Silva et al. (2021) em 
um estudo transversal randomizado, demostraram a presen-
ça de norovírus genogrupo I em 26,0% (26/100), AdV em 
14,0% (14/100) e a codetecção de ambos em 3,0% (3/100) 
das amostras de QALC (QMA e Coalho) obtidas dos estados 
de MG e Piauí, no período de 2017 a 2018. Melgaço et al. 
(2018) detectaram o AdV humano em 10% (9/10) e norovírus 
genogrupos I e II 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 presença de rotavírus A (RVA), 
outro importante vírus gastroentérico, foi apontada no estudo 
de De Castro Carvalho et al. (2020) em amostras de QALC 
obtidas da região de Mariana/MG, em 2015, após a ruptura de 
uma barragem que afetou a qualidade ambiental da região.
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Conclusão
É importante reforçar que os requisitos sanitários para a 

produção de QALC devem ser estabelecidos com o objetivo 
primordial de proteger a saúde da população, não devendo 
ser equivocadamente reduzidos a trâmites burocráticos para 
viabilizar determinada atividade comercial. Entretanto, vários 
perigos microbiológicos detectados em QALC brasileiros, 
maioria deles sendo causas de zoonoses, ainda não fazem 
parte de legislações específicas direcionadas aos alimentos 
de origem animal no Brasil. Assim, como muitos dos patóge-
nos negligenciados em QALC por legislações nacionais so-
brevivem ao longo da maturação, os baixos tempos exigidos 
neste processo para diversos QALC brasileiros (< 25 dias) 
precisam ser revistos, levando em conta patógenos que não 
foram considerados pelos diversos estudos técnico-científi-
cos em curso, tais como Brucella, C. burnetii, Mycobacterium 
bovis e vírus entéricos, etc. Portanto, o presente artigo tem 
como objetivo alertar autoridades sanitárias dos setores de 
Agricultura e Saúde, que esta questão fundamental à saúde 
humana precisa ser fortalecida e continuar a ser revista com 
um enfoque de Saúde Única. Por meio desse enfoque holís-
tico, a autorização de produção e comercialização de QALC 
deve incluir o controle ou a eliminação de agentes zoonóticos, 
tais como os causadores da brucelose, em rebanhos cujos 
leites serão destinados à produção destes queijos, além de 
BPA e BPF ao longo da cadeia de produção deste alimento. 
Ressalta-se que estas práticas que objetivam a segurança do 
alimento ao consumidor devem ser reforçadas por protocolos 
claros de inspeção final do produto e por trabalhos de edu-
cação continuada, direcionados tanto aos produtores como 
aos consumidores de tal alimento. Enfim, as questões his-
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tórico-culturais e socioeconômicas que envolvem os QALC 
são importantes, mas aquelas relacionadas à segurança do 
alimento e à proteção 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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