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RESUMO

O presente trabalho avaliou a qualidade higiénico-sanitarias, de 4 amostras de queijo Minas Frescal, produzidos no
estado de Minas Gerais, caracterizado pelo uso do leite cru e adicdo de coalho em seu processo de fabricacdo. Cada
queijo produzido artesanalmente possui uma microbiota endégena especifica que combinada com o solo, agua,
pastagem, clima e altitude os caracterizam sensorialmente, a microbiota é formada principalmente por bactérias laticas e
leveduras presentes no leite, é de grande importancia para as caracteristicas organolépticas do produto final. Foram
realizadas analises microbioldgicas dos seguintes micro-organismos: Coliformes & 35°C e 45°C, Salmonella sp,
Staphylococcus coag. positiva. Apo6s analises dos resultados, todas as amostras encontravam-se fora dos padrfes
exigidos pelo Regulamento Técnico para Fixa¢do de lIdentidade e Qualidade de Queijo Minas Frescal. Instrugdo
Normativa n° 4 de 01/03/2004, sendo necessario melhorias na prética de fabricacdo e na fiscalizacdo do Queijo Minas
Frescal, os quais ndo poderiam estar a venda pois estdo improprios para 0 consumo.
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1. INTRODUCAO

O leite, matéria-prima para fabricacéo de queijos, destaca-se entre os derivados lacteos pelo
alto teor de proteina e outros nutrientes (Melo et al., 2009). Dentre os produtos derivados do leite de
maior consumo no Brasil, estdo os queijos que podem ser produzidos tanto de forma artesanal
quanto industrial, mas o que os difere, na maioria das vezes, é que 0s queijos frescos artesanais sao
elaborados a partir de leite cru (Feitosa et al., 2003).

O uso do leite cru como matéria prima gera certa preocupacdo em termos de satde publica.

De acordo com o Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade do Queijo
Minas Frescal, entende-se por “Queijo Minas Frescal”, o queijo fresco obtido por coagulagdo
enzimatica do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou
ndo com acédo de bactérias lacticas especificas” (Brasil, 2004).

Segundo Camara et al. (2002), o queijo Minas Frescal artesanal, além de apresentar elevado
teor de umidade e ser altamente perecivel, passa por uma grande manipulacdo com condicdes ainda
mais propicias para contaminacdo e multiplicacdo bacteriana, muitas dessas bactérias podem ser
patogénicas ou produzir metabolitos microbianos e causar intoxicacfes e/ou infecgfes alimentares
nos seres humanos. Dentre os principais micro-organismos contaminantes em queijos destacam-se:
coliformes & 45°C, Staphylococcus spp., Salmonella spp. e Listeria monocytogenes.
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Nesse contexto, o objetivo principal deste trabalho foi avaliar as condigfes higiénico-
sanitarias do queijo artesanal produzido em alguns municipios do Sul de Minas, atraves da analise
de coliformes & 35°C, quantificacdo de coliformes & 45°C, contagem de Staphylococcus spp.,
Salmonella spp. e L. monocytogenes. Posteriormente, tais resultados foram comparados aos limites
microbioldgicos estabelecidos pela legislagdo nacional vigente.

2. MATERIAL E METODOS

O projeto foi desenvolvido no Laboratério de Microbiologia do Campus Avangado Carmo
de Minas do IF Sul de Minas. Foram analisadas 4 amostras de Queijo Minas Frescal, sendo estas de
producdo artesanal, comercializadas em trés cidades do Sul de Minas, sendo elas, Olimpio Noronha,
Carmo de Minas e Pouso Alto. A coleta foi realizada no dia da analise, as amostras estavam
acondicionadas em sacos plasticos e fechadas com feixe metalico dentro de caixas isotérmicas e
transportadas imediatamente ao Laboratdrio de Microbiologia.

No laboratorio, as amostras foram identificadas como O1 (amostra 1, coletada da cidade de
Olimpio Noronha), O2 (amostra 2, coletada da cidade de Olimpio Noronha), CM (amostra 3,
coletada da cidade de Carmo de Minas) e PA (amostra 4, coletada da cidade de Pouso Alto) e
submetidas aos seguintes ensaios: Coliformes & 45°C e Estafilococos coagulase positiva.
Inicialmente, foram pesados 25 g da amostra e homogeneizados em 225 mL de solucéo, a partir dai
foram feitas as diluicbes decimais, utilizando-se tubos contendo 9 mL de solucdo de Agua
peptonada 0,1% estéril.

Para a determinacdo dos Coliformes & 45°C, trés diluicdes (10, 102, e 10°) foram
submetidas aos testes presuntivos e confirmativos, para Coliformes a 35°C e & 45°C, utilizando-se
uma serie de trés tubos de caldo lauril sulfato triptose, por diluicdo. Os tubos inoculados foram
incubados 35°C/24-48 horas. Os tubos positivos (evidenciados pela formacgéo de gas no interior do
tubo de durhan e turvaram) foram inoculados em caldo verde bile brilhante (VBB) e incubados a
35°C/24-48 horas para a confirmacdo de Coliformes & 35°C. Para pesquisa de Coliformes
termotolerantes, os tubos de caldo VBB positivos (evidenciados pela formacao de gas no interior do
tubo de durhan e turvaram) foram inoculados em caldo EC e incubados a 45°C. Apos 24 horas
realizou-se a leitura e os tubos que apresentaram turvagédo, foram considerados positivos quanto a
presenca de Coliformes & 45°C.

Para a determinacgdo de Staphylococcus coag. positiva a anélise foi conduzida por meio da
contagem direta em placas com diluigdes, utilizando o método de plagueamento em superficie com

agar Baird Parker.



Para a determinacdo de Salmonella sp foram utilizados para enriquecimento da amostra a
Agua Tamponada , incubando a amostra a 37°C por 18 horas. ApGs esta etapa foi realizado o

plaqueamento no Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

De acordo com os padrdes exigidos pela RDC n° 12, de 2 janeiro de 2001, o queijo Minas
Frescal deve atender aos seguintes padrdes microbioldgicos: Coliformes & 45°C: méaximo 5x10?
UFClg, Staphylococcus sp coag. positiva; maximo 5x10? UFC/g, Salmonella sp: auséncia em 25g e
Listeria monocytogenes: auséncia em 25g.

Dentre as 4 amostras analisadas, no que se refere a Coliformes & 35°C e Coliformes & 45°C,
Staphylococcus sp e Salmonella sp obteve-se os seguintes resultados, apresentados na Tabela 1:

Tabela 1: Resultados microbiolégicos do Queijo Minas Frescal

RESULTADOS DAS AMOSTRAS
Micro-organismos Coliformes a Coliformes 4 45°C/NMP | Staphylococcus sp/ Salmonella sp/
35°C/NMP UFC Presenca -
Amostra auséncia
01 <1,8 <1,8 Incontével Auséncia
02 11 11 Incontével Presenca
PA >1.100 >1.100 Incontével Presenca
CM <1,8 <1,9 Incontavel Auséncia

Confere-se que todas as amostras exibiram uma contagem de coliformes a 35°C e 45°C
excedendo os padrdes estabelecidos pela legislagdo que preconiza <5x10°NMP.

Uma contagem elevada é um forte indicativo de mas condi¢Bes higiénicas durante a
producdo, transporte ou armazenamento de produto, E imprescindivel destacar que em muitos
alimentos adquiridos pelos consumidores sdo localizados coliformes fecais, no entanto eles sdo
nocivos dependendo da quantidade em que sdo encontrados. Quando presente em niveis acima do
considerado normal pela lei nacional, as bactérias atacam o corpo humano ocasionando graves

intoxicacgoes.

4. CONCLUSOES

Concluimos que em alguns municipios do Sul de Minas ha necessidade de melhorias nas
boas praticas de fabricacdo e na fiscalizacdo dos queijos artesanais, pois nessas analises foram
observadas uma grande quantidade de micro-organismos prejudiciais a saude. Sendo assim, esses

queijos artesanais ndo poderiam estar a venda por estarem improprios para 0 consumo.
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