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Resumo

O Queijo Minas Artesanal (QMA) é um alimento de elevada relevancia social, econémica e
cultural, reconhecido como patriménio imaterial do Brasil. Todavia, sua producéo a partir de leite
cru pode representar um risco sanitario devido a possivel presenca de patdégenos zoondéticos.
Entre esses, destaca-se a Campylobacter spp., a qual é responsavel por distarbios
gastrointestinais e complicacbes graves, como hepatite, pancreatite, abortos espontaneos,
sindrome de Guillain-Barré e artrite reativa. A Campylobacter spp., em produtos lacteos, tem
como principal fonte o trato gastrointestinal dos bovinos, transmitida ao leite por falhas de higiene
na ordenha ou por infec¢gbes na glandula maméria. Sua presenca em queijos de leite cru, como o
QMA, é preocupante, pois a maturacdo pode ndo a inativar totalmente. Apesar da importancia
epidemioldgica, ndo ha regulamentacao brasileira especifica para esse patégeno em queijos,
evidenciando a necessidade de estudos para sua deteccdo e monitoramento. O presente estudo
teve como objetivo investigar a presenca de Campylobacter spp. em matérias-primas e produtos
da cadeia produtiva do QMA na regido de Araxa-MG. Foram amostradas 11 propriedades
cadastradas no Instituto Mineiro de Agropecuéria (IMA), totalizando 88 amostras, distribuidas
em: 11 amostras de leite cru, 11 amostras de pingo e 66 amostras de queijo em diferentes
estagios de maturacao (dias 1, 7, 17, 28, 42 e 56). Todas as amostras foram armazenadas a -80
°C até o processamento laboratorial, que inclui extracado de DNA (DNeasy PowerFood Microbial
Kit, Qiagen), seguida de deteccdo molecular por Reacdo em Cadeia da Polimerase (PCR),
utilizando o gene 16S rRNA como marcador. Os produtos amplificados foram analisados por
eletroforese em gel de agarose 1,5%, corados com brometo de etidio (10 mg/mL). Os resultados
obtidos foram negativos para a presenca de Campylobacter spp. em todas as amostras
avaliadas. Contudo, é importante salientar que as coletas foram pontuais, ndo permitindo
descartar a ocorréncia intermitente do patdégeno na cadeia produtiva. Assim, recomenda-se a
realizacdo de monitoramento continuo em diferentes épocas do ano, bem como a investigacao
de outros microrganismos de relevancia em saude publica. Ressalta-se que a seguranca do
QMA depende diretamente da adocdo de boas praticas agropecuarias, higiene rigorosa na
ordenha e monitoramento sistematico da qualidade do leite e seus derivados, de modo a reduzir
riscos de zoonoses e garantir a inocuidade do produto.
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