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Resumo: O queijo artesanal (QA) é produzido historicamente a partir de leite cru. 
Estudos que envolvem esse alimento subsidiam políticas públicas na busca por um 
produto seguro à saúde do consumidor. O trabalho desenvolvido pelo bolsista está 
relacionado com os estudos de qualidade e segurança dos QAs. As atividades foram 
realizadas na Embrapa Gado de Leite, Juiz de Fora e estavam inseridas no projeto 
“Fatores associados à presença de patógenos específicos no queijo artesanal do 
Serro e avaliação do tempo de maturação adequado para assegurar sua 
inocuidade”. A principal atividade foi a tabulação de dados de entrevistas realizadas 
com os produtores de QAs. Essas entrevistas tiveram como objetivo determinar os 
fatores explicativos para a presença dos patógenos nesse alimento e continham 
informações sobre a coleta, alimentação animal, dados pessoais, comercialização e 
forma de produção dos QAs, entre outros. O estudante também atuou na tabulação 
de dados de mastite de vacas e auxiliou no Laboratório de Qualidade do Leite na 
organização da documentação de controle de recebimento e fluxo de amostras para 
contagem de células somáticas e contagem total de bactérias. Além disso, o aluno 
foi orientado a elaborar resumos de artigos científicos, o que estimulou a leitura e 
produção de texto, bem como o aprimoramento do seu vocabulário. A realização de 
atividades em setores variados contribuiu para ampliar a formação do bolsista em 
ambientes de pesquisa e conscientizá-lo sobre a importância da qualidade dos 
alimentos, que devem ser seguros à saúde do consumidor. O programa tem como 
pontos positivos a inserção do estudante no meio científico e o incentivo ao estudo e 
à formação profissional. Em contrapartida, o valor da bolsa oferecida é baixo e 
insuficiente para que o bolsista esteja presente diariamente na Embrapa. Para o 
futuro, sugere-se que a remuneração dada ao estudante seja maior, o que irá 
contribuir para assiduidade e empenho deste com as atividades propostas pelo 
programa.  
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