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RESUMO

Foram avaliadas as qualidades microbioldgicas de 60 amostras de queijo Minas Frescal do NUmero Mais
Provavel (NMP) de coliformes fecais, contagem de Staphylococcus coagulase positiva, pesquisa de Salmonella
spp. e pesquisa de Listeria monocytogenes., sendo que, 30 amostras eram de producdo artesanal e 30 de
producdo industrial fiscalizadas pelo Servigo de Inspecdo Estadual e Federal e foram adquiridas no comércio das
Cidades de Muzambinho e Guaxupé, Minas Gerais. Os resultados microbiolégicos revelaram que 86,7% das
amostras artesanais e 66,7% das amostras industriais (inspecionadas) encontravam-se em desacordo com 0s
padrdes estabelecidos pela Anvisa, segundo a Resolugdo n°® 12 de 02 de janeiro de 2001. Tais resultados

demonstram o risco potencial que este produto pode representar para a saide da populagdo consumidora.
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1. INTRODUCAO

No Brasil, o habito de consumir leite e seus derivados ndo inspecionados é uma
caracteristica marcante, que tem origem no baixo nivel cultural da populacdo que julga os
produtos de origem clandestina superiores aos inspecionados, por considerar mais “puros”,
consistentes, saborosos e nutritivos que os alimentos submetidos aos processos tecnolégicos
(ALMEIDA FILHO et al.,2002).

No Brasil, apesar da proibicdo legal imposta a comercializacdo de queijos frescos e
moles, elaborados a partir do leite cru (BRASIL, 1997), a venda do queijo Minas Frescal

produzido de maneira artesanal tem sido realizada abertamente (SALOTTI et al.,2011), sendo
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um problema em salude publica, pois pode ser veiculo para inUmeros agentes etioldgicos de
enfermidades zoonoéticas (CAMPOS et al., 2011).

O presente trabalho objetivou avaliar a qualidade microbioldgica do queijo Minas
Frescal produzido artesanalmente e inspecionado pelo Servico de Inspecdo Estadual e
Federal. Posteriormente, tais resultados foram utilizados para comparar a qualidade dos

produtos segundo a legislacdo vigente.

2. FUNDAMENTAGCAO TEORICA

No Brasil, dentre os diferentes tipos de queijo, destaca-se o queijo Minas Frescal, o
qual é classificado como queijo fresco, devido ao seu alto contetdo de umidade, por ser
processado em temperaturas de 32-35 °C, ndo ser submetido a cura e apresentar baixa
percentagem de sal. E um produto perecivel, susceptivel a fendmenos bioguimicos e
microbioldgicos que afetam as suas caracteristicas de qualidade, rendimento e durabilidade,
apresentando uma vida de prateleira curta, mesmo sob condi¢fes adequadas de refrigeracao
(CARVALHO, et al., 2010).

3. MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 60 amostras de queijo Minas Frescal (de muita alta umidade, 55%,
elaborados por coagulacdo enzimatica, sem a acdo de bactérias lacticas), sendo que 30 destas
amostras eram inspecionadas pelo Servico de Inspecdo Estadual e Federal e 30 amostras eram
artesanais, comercializadas em supermercados, padarias, agcougues e feiras livres nas cidades
de Muzambinho e Guaxupé, MG.

Cada amostra, adquirida aleatoriamente no periodo de agosto de 2015 a julho de 2016,
foi representada por uma peca do produto, sendo que as amostras de origem artesanal estavam
envolvidas por uma embalagem plastica, fechada com um feixe metalico ndo contendo nesta
qualquer informacdo sobre seu contetdo, origem, data de fabricacdo e/ou validade. As
amostras inspecionadas eram vendidas sob refrigeracdo e embaladas a vacuo e contendo as
devidas informacdes nas embalagens. Tomou-se o cuidado de adquirir amostras dentro do
prazo de validade estipulado nas embalagens.

Durante o transporte as amostras foram mantidas em caixas isotérmicas com cubos de
gelo para evitar a acdo do calor sobre o produto e as andlises de Nimero Mais Provéavel

(NMP) de coliformes fecais, contagem de Staphylococcus coagulase positiva, pesquisa de



Salmonella spp.e pesquisa de Listeria monocytogenes imediatamente realizadas apds sua
chegada ao Laboratorio de Bromatologia e Agua do Instituto Federal do Sul de Minas Gerais

— Campus Muzambinho.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Foi verificado que 100% das amostras artesanais de queijo Minas Frescal
demonstraram a presenca de coliformes fecais, sendo a mesma porcentagem encontrada nas
amostras inspecionadas.

Das 30 amostras de queijo artesanal 5 (16,6%) apresentaram-se dentro do padrdo e 25
(83,3%) fora, enquanto que para o0 queijo inspecionado, 10 (33,3%) estavam dentro e 20
(66,7%) fora. Pode-se observar um namero muito alto de amostras (45 ou 75%) que nao se
enquadram nos padrdes permitidos pela Anvisa, conforme Resolu¢do — RDC n° 12, de 02 de
janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), cujo padrdo para o grupo dos coliformes fecais é de < 5,0 x
10> NMP/g. E importante ressaltar que os coliformes fecais pertencem a um grupo de
microrganismos que tem habitat no trato intestinal do homem e outros animais, portanto sua
presenca neste alimento garante contato direto do produto com fezes, evidenciando assim o
risco para a saude dos consumidores, devido a alta patogenicidade do microrganismo.

Com relacdo ao padrdo permitido quanto a coliformes fecais, no caso do queijo
artesanal o percentual obtido por RODRIGUES et al. (1995), foi semelhante ao encontrado no
presente trabalho, pois verificaram que 89,2% das amostras de queijo Minas Frescal
comercializados em Vigosa, MG, apresentaram nimeros de coliformes fecais acima do limite
permitido pela legislacdo. Os autores atribuiram este resultado ao fato da maioria das
amostras serem provenientes de fabricacdo artesanal. Entretanto, CRUZ et al. (1992)
encontraram percentuais superiores aos ja& mencionados, pois 98,1% das amostras de queijo
Minas Frescal, por eles analisadas, apresentaram-se acima do padrdo maximo estabelecido
para coliformes fecais.

Quanto a pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva, 0s resultados obtidos para a
presente amostragem os valores variaram de < 1,0 x 10 UFC/g a > 5,0 x 10* UFC/g, sendo
que 6 das 30 amostras (20%) e 3 das 30 amostras (10%), respectivamente, das amostras
artesanais e inspecionadas, ambas apresentando valores superiores aos estabelecidos pela

legislacdo vigente. As demais amostras ndo apresentaram este microrganismo.



N&o foi verificada as presencas de Salmonella spp.e Listeria monocytogenes nas
amostras analisadas, sendo este resultado satisfatorio por apresentar-se dentro dos padrdes
estabelecidos pela Anvisa (BRASIL, 2001).

5. CONCLUSOES

Os numeros elevados de amostras artesanais (66,7%) e inspecionadas (86,7%) em
desacordo com a legislacdo demonstram a ma qualidade higiénico-sanitaria destes e a
necessidade de efetiva fiscalizacdo pelos O0rgdos competentes, uma vez que estes valores

podem propiciar a ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos.
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