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RESUMO: Esta meta-analise avaliou a seguranca microbioldgica, a composi¢do
fisico-quimica e o potencial funcional do queijo mineiro artesanal produzido em varias
microrregioes de Minas Gerais, Brasil, nos ultimos cinco anos (2019-2025). Pesquisas
sistemdticas em bancos de dados de acesso aberto identificaram estudos que relatam boas
praticas de fabricagdo, conformidade regulatoria, teor de proteina e calcio, fermentagao
natural e potencial probidtico. Os resultados mostraram que queijos de regides com maior
aderéncia as normas regulatorias e tempo de maturacao prolongado, como Canastra ¢ Araxa,
apresentaram maiores taxas de conformidade microbioldgica e niveis superiores de proteina e
calcio. A fermentacdo natural foi altamente prevalente em regides tradicionais, contribuindo
para a melhoria da qualidade sensorial e funcional. A presen¢a de microrganismos probidticos
variou de 29% a 39% dos isolados, com maiores propor¢des em queijos bem curados. Esses
achados destacam o papel fundamental das politicas publicas, da padronizacdo das praticas de
producao e da educagdo dos produtores para garantir ndo apenas a seguran¢a alimentar, mas
também a qualidade nutricional e o valor cultural do queijo artesanal mineiro.

Palavras-chave: Queijo Minas artesanal, conformidade microbioldgica, proteina, célcio,
fermentagdo natural, probidticos, seguranca alimentar.

QUALITY, FOOD SAFETY, AND NUTRITIONAL VALUE OF MINAS ARTISANAL
CHEESE: TRADITION AND SUSTAINABILITY IN MINAS GERAIS PRODUCTION

ABSTRACT:This meta-analysis evaluated the microbiological safety, physicochemical
composition, and functional potential of artisanal Minas cheese produced in various

' Area do Conhecimento: Ciéncias da Saude (40000001); Nutricdo (4.05.00.00-4); Zootecnia
(5.04.00.00-2); Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos (5.07.00.00-6).
ODS: 3 (Saude e bem-estar); 12 (Consumo e produgéo responsaveis).

XXX ENCONTRO NACIONAL DOS GRUPOS PET
UNIVERSIDADE DE BRASILIA (UnB)
Campus Darcy Ribeiro, Asa Norte : l
70910'900, Brasilia - DF PROG RAMA DE

EDUCACAO
TUTORIAL




21 A 23 DE NOVEMBRO DE 2025
XXX ENAPET

INTELIGENCIA ARTIFICIAL E DIREITOS HUMANOS:
ENAPET DESAFIOS ETICOS PARA O SECULO XXI

2025

microregions of Minas Gerais, Brazil, over the past five years (2019-2025). Systematic
searches in open-access databases identified studies reporting good manufacturing practices,
regulatory compliance, protein and calcium content, natural fermentation, and probiotic
potential. The results showed that cheeses from regions with higher adherence to regulatory
standards and longer maturation times, such as Canastra and Araxd, exhibited higher rates of
microbiological compliance and higher levels of protein and calcium. Natural fermentation
was highly prevalent in traditional regions, contributing to the improvement of sensory and
functional quality. The presence of probiotic microorganisms ranged from 29% to 39% of the
isolates, with higher proportions in well-matured cheeses. These findings highlight the key
role of public policies, the standardization of production practices, and the education of
producers in ensuring not only food safety but also the nutritional quality and cultural value of
artisanal cheese from Minas Gerais.

Keywords: Artisanal Minas cheese, microbiological compliance, protein, calcium, natural

fermentation, probiotics, food safety.

Introducio

A producdo de Queijo Minas Artesanal (QMA) constitui parte fundamental da cultura
alimentar de Minas Gerais, sendo reconhecida por sua diversidade regional e métodos
tradicionais de fabricagdo (Bombachi, 2023). A qualidade e seguranga do produto sdo
reguladas por normas especificas, especialmente quanto a conformidade microbioldgica e
presenga de nutrientes essenciais, como proteina e calcio (S4 et al., 2020).

Com as Lei Federal n® 13.680/2018 ¢ a Lei Estadual n® 23.157/2018, que
estabeleceram marcos legais para a producdo e comercializagdo dos queijos artesanais, se
reconhece oficialmente as microrregides produtoras de Minas Gerais (Brasil, 2018; Minas
Gerais, 2018). Posteriormente, o Decreto n® 48.024/2020 e a Portaria IMA n°® 2373/2025
definiram critérios técnicos e de fiscaliza¢do, ampliando o acesso dos produtores a mercados
mais competitivos (Minas Gerais, 2020; 2025).

A variabilidade entre microrregides, estagdes do ano, tecnologias empregadas e

tempos de maturacdo pode impactar diretamente tanto as caracteristicas nutricionais quanto a
seguranga do alimento ( ROLDAN, 2019).

Entretanto, revisdes sistematicas capazes de quantificar essas diferengas ainda sao

escassas. Desta forma, o objetivo desta metanalise ¢ sintetizar dados publicados quanto a
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conformidade microbioldgica, concentracdo proteica, teor e bioacessibilidade de calcio,
indicadores microbiologicos e potencial probidtico do QMA produzido em diferentes

contextos produtivos, segundo critérios normativos vigentes.

Método

Esta metanalise foi conduzida seguindo a diretriz PRISMA, com foco em estudos
publicados entre 2019 e 2025 disponiveis nas principais bases de dados gratuitas, incluindo
PubMed, Scielo, DOAJ e Google Scholar. A busca sistematica empregou as palavras-chave
"Queijo Minas artesanal, conformidade microbiologica, proteina, calcio, fermentacao natural,
probidticos, seguranga alimentar.", isoladas e em combinacdo ("AND", "OR"). Foram
incluidos artigos que abordaram o Queijo Minas Artesanal ou tipos regionais correlatos, desde
que relatassem resultados quantitativos relevantes sobre conformidade microbiologica,
praticas de boas praticas de fabricagdo, conformidade regulatoria, diversidade de
microrregides e dados sobre fermentagao natural.

A selegdo dos artigos seguiu os seguintes critérios predefinidos:

e Inclusdo:

e Estudos originais publicados de 2009 até 2025;

e Disponibilidade de texto completo em base de acesso aberto;

e Avaliacdo quantitativa de conformidade microbioldgica, pardmetros
nutricionais, praticas regulatdrias ou processos fermentativos no contexto de
microrregides produtoras;

e Trabalhos que utilizaram metodologias laboratoriais € normativas compativeis
com padrdes reconhecidos.

e Exclusdo:

e Artigos duplicados entre bases e repositorios;

o Trabalhos sem acesso ao texto completo ou com dados insuficientes para
extracao quantitativa;

e Revisoes narrativas, relatos de casos e estudos sem avaliagdo laboratorial ou

normativo aplicavel.
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Resultados e Discussao

A conformidade microbiologica variou significativamente entre microrregioes, com
maiores propor¢cdes de amostras conformes em regides de maior controle sanitario;
indicadores de proteina mostraram variacdo sazonal, com tendéncia a menores valores na
estacdo chuvosa em relacdo a seca; calcio e bioacessibilidade apresentaram valores elevados
no QMA, embora com limitagdes metodologicas para comparagdes diretas com o Minas
Padrdo (Bombachi, 2023).

Indicadores microbiologicos (log CFU/g) refletiram adequagdo sanitdria em parte das
amostras, especialmente apds tempos minimos de maturacdo. O potencial probidtico mostrou
que porcentagens relevantes de isolados apresentaram caracteristicas desejaveis, com alta

heterogeneidade entre métodos laboratoriais (EMATER, 2018; IMA, 2021).

Tabela 1 — Comparativo Queijo Minas Artesanal

Grupo Fermentacio Conformi  Proteina Calcio
Natural (%) dade Potencial (%) Média (mg/100g)
Microbiolé Probiético +DP Média +
gica (%) (%) DP
Araxa 60 74 38 22,5+2,1 420 £ 45
(Microrregiao)
Canastra 68 79 34 23,1 +1,8 410 + 38
(Microrregiao)
Campo Vertentes 55 65 29 21,7+£23 430 + 40
(Microrregiao)
Seca (Estagdo) 65 81 37 234420  420+38
Chuvosa (Estagado 57 69 32 21,8+21 410+35
Pingo 70 76 36 229+22 425+ 39
(Tecnologia)
Rala (Tecnologia)) 54 85 39 21,625 412+ 42
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> minimo 67 85 39 23,7+ 1,9 430+ 41
(Maturagao, dias)
< minimo 52 62 28 21,2+23 408 £+ 38
(Maturagao, dias)

Fonte: Autoria propria (2025).

Os resultados observados demonstram o impacto direto das estratégias regionais e das
tecnologias de produgdo sobre a seguranga alimentar € o valor nutricional do Queijo Minas
Artesanal. Microrregides que apresentam melhor adesdo as praticas regulatorias e maior
tempo de maturacdo, como Canastra e Araxa, obtiveram os melhores indices de conformidade
microbiologica e maior concentragdo de proteina e calcio, em consonancia com o estabelecido
nas portarias estaduais e nos protocolos de boas praticas (Bombachi, 2023).

Tais achados reforgam que a promog¢ado da legaliza¢do e do treinamento continuo dos
pequenos produtores, juntamente com a disseminacdo de conhecimento técnico e cultural,
constitui a principal estratégia para elevar padrdes de qualidade e incrementar o potencial
nutricional dos produtos ( Brasil, 2011).

Segundo Bombachi (2023), a influéncia do método de fermentacdo natural,
evidenciada pelo uso do pingo e pelas taxas de isolamento de microrganismos probidticos,
revela-se fundamental para manter a identidade tradicional do queijo e aprimorar as
propriedades microbiologicas funcionais, o que pode contribuir tanto para o valor agregado
quanto para o reconhecimento do produto em ambito nacional e internacional.

Estudos recentes confirmam que o aprimoramento das boas praticas, aliado ao respeito
a sazonalidade e a diversificacdo regional, otimiza o perfil sensorial e nutricional do Queijo
Minas Artesanal de Minas Gerais, dialogando com as exigéncias dos consumidores e
fortalecendo a posicdo do Estado como referéncia mundial em producdo artesanal (Torrezan,
2025).

As diferengas metodoldgicas entre estudos dificultam algumas sinteses agregadas,
especialmente para caracterizagdo probidtica, sugerindo necessidade de padronizagao futura.

O uso de dados primdrios fiéis as referéncias originais permite conclusdes robustas, uteis
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tanto para pesquisa universitdria quanto para avaliacdo regulatéria e melhoria da cadeia

produtiva do QMA.

Conclusoes

A presente metandlise permite consolidar evidéncias sobre a conformidade
microbioldgica e os parametros nutricionais do Queijo Minas Artesanal, demonstrando
influéncia significativa das microrregides, estacdes do ano, tecnologias de fabricacdo e
tempos de maturagdo na qualidade e seguranca do produto. A adog¢do dos critérios normativos
vigentes resulta em uma maior propor¢do de amostras conformes, refor¢ando a importincia
do controle sanitario e do cumprimento das portarias estaduais. Diferencas metodologicas
entre os estudos impdoem limitagdes a sintese total, mas ndo comprometem a validade dos
achados principais. Recomenda-se a padronizacdo dos métodos de avaliacdo e relatorios
futuros, bem como a intensificacdo de politicas voltadas a seguranca alimentar e a valorizagdo

dos processos artesanais fundamentados em evidéncias cientificas robustas.
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