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1. INTRODUCAO

Segundo o Regulamento Técnico para Fixacdo de ldentidade e Qualidade do
Queijo Minas Frescal (BRASIL, 2004), entende-se por “Queijo Minas Frescal”, o
gueijo fresco obtido por coagulacdo enzimatica do leite com coalho e/ou outras
enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo com acéo de bactérias
lacticas especificas”. Este tipo de queijo € caracterizado pelo alto teor de umidade,
massa branca, consisténcia mole, textura fechada com algumas olhaduras
irregulares, sabor suave a levemente acido. Tem elevado valor nutritivo com grande
concentracdo de proteinas, sais minerais e vitaminas além de ser rico em fosforo e
calcio (PERRY, 2004).

A legislacao brasileira € clara na exigéncia da utilizacéo de leite pasteurizado
no seu preparo, apesar de que € com frequéncia a comercializacdo desses queijos
fora das especificacdes estabelecidas. Quando este produto é fabricado de forma
artesanal, por pessoas nao treinadas, pode ocorrer a contaminacao por diversos
microrganismos, comprometendo tanto a sua qualidade como a seguranca da saude
do consumidor. Por este motivo, as praticas higiénicas devem ser observadas com
rigor, para prevenir uma possivel contaminacdo ou re-contaminacdo do produto.
Além disso, por ndo ser maturado, € um produto perecivel, devendo ser consumido
rapidamente apoés curta estocagem em ambiente refrigerado (CAMARA et al., 2002).

O presente estudo teve como objetivo comparar as caracteristicas entre o0s
gueijos Minas Frescal elaborados com leite cru e leite pasteurizado, através de
microbiolégicas nos tempos 0, 15 e 30 dias, avaliando-se assim a qualidade
higiénica sanitaria dos queijos Minas Frescal produzidos artesanalmente e ao direto
do consumidor a informacéo.

2. METODOLOGIA

O leite foi obtido através de ordenha mecénica das vacas do Centro
Agropecuario da Palma (CAP), da Universidade Federal de Pelotas (UFPel). Foram
coletados seis litros de leite integral do tanque de leite em condi¢cdes assépticas e
levados até o laboratério do Nucleo Tecnologico do Leite (NTL) do CAP. A seguir
foram separados trés litros de leite em recipientes diferentes para elaboracéo
posterior dos queijos. Sendo que trés litros permaneceram como leite cru e trés litros
foram pasteurizados por pasteurizagéo lenta em panela adequada com temperatura
de 62° a 65°C por 30 minutos, de forma artesanal.

A partir dos trés litros de leite cru em recipiente adequado foi elaborado o
gueijo artesanal de leite cru, aquecido a 37°C e acrescentado coalho enzimatico na
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proporcédo adequada do rétulo que foi de 0,9 ml/L, mexeu-se por aproximadamente
por trés minutos para homogeneizacéao do leite cru com o coalho. A seguir, colocou-
se em uma estufa a 37°C por 40 a 50 minutos até o ponto de corte da coalhada
depois de transcorrido o tempo, cortou-se a coalhada em cubos, mexeu-se
lentamente e manteve-se a mesma temperatura de 37°C por 50 minutos, até que os
graos pudessem ser enformados. O queijo artesanal de leite pasteurizado foi
elaborado em recipiente adequado a partir do leite pasteurizado, aquecido a 37°C
por 40 a 50 minutos até o ponto de corte da coalhada. Depois de transcorrido o
tempo cortou-se a coalhada em cubos de 2-3 cm3, préprio para elaboracao de queijo
Minas Frescal, mexeu se lentamente mantendo a mesma temperatura de 37°C por
50 minutos até o ponto adequado para enformagem.

O transporte, armazenamento e analises das amostras seguiram os Padrdes
Microbiol6gicos para Alimentos da Resolucdo - RDC n° 12, de 02 de janeiro de
2001, da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA (BRASIL, 2001). As
analises microbiolbgicas foram realizadas em triplicata usando as técnicas propostas
pela American Public Health Association (APHA, 2001). Para determinacdo do
Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes, pesquisa de
Salmonella spp., contagem de Staphylococcus coagulase positiva, pesquisa de
Listeria monocytogenes e contagem de Lactobacilos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados apresentados na Tabela 2 mostram os valores obtidos apos
elaboracdo dos queijos, a partir de leite cru e de leite pasteurizado. Na Tabela 3,
estdo os valores de referéncia para os parametros microbiologicos, com base na
RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Tabela 1. Numero Mais Provavel das andlises Microbioldgicas do queijo artesanal
Minas Frescal elaborados com leite cru e leite pasteurizado produzido no NTL-CAP-
UFPel.

QUEIJOS
CRU PASTEURIZADO

Dias 1 15 30 1 15 30
Determinacfes

Contagem Coliformes  >1,1x10* >1,1x10* 4,6x10° 4,6x102 4,6x102 4,6x 102
totais NMP*/ g
Coliformes

Termotoleantes NMP*/g 21,1 x 10* >1,1x10* 3,0x10® <3,0x102 <3,0x10' <3,0x 10!

Contagem 2,3x102 3,1x10%2 2,6 x10? <2,5x10% <2,5x10% <2,5x10?
Lactobacilos UFC*/g
Staphylococcus 3,5 x 103 2,5 x 102
coagulase positiva
(UFC*/q)

*UFC -Unidade Formadora de Col6nia / grama ** NMP/g — Namero mais provavel/

grama.
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Tabela 2. Padrbes Microbiolégicos Sanitarios para Alimentos para queijos de muito
alta umidade: umid>55%, com base na Resolu¢cdo — RDC n° 12 de 02 de janeiro de

2001.

Parametros Limites

Coliformes totais (NMP/g) Sem parametro estabelecido
Coliformes termotolerantes (NMP/q) <5,0x 10

Contagem Staphylococcus coagulase positiva <5,0x 10

(NMP/q)

Pesquisa Salmonella spp. Auséncia

Pesquisa de Listeria monocytogenes Auséncia

A andlise desses dados revela que as amostras elaboradas a partir do leite cru
apresentaram uma carga microbiana total elevada, com relacdo ao queijo elaborado
com leite pasteurizado, quanto aos parametros para coliformes totais e
termotolerantes, permanecendo-se como um produto inadequado de acordo com o
padrdo estabelecido para queijos de muito alta umidade (> 55%) encontrado na
tabela 1 (BRASIL, 2001). Dias (2016), analisando queijos Minas Frescal produzidos
industrialmente e artersanalmente comercializados na regido Sul de Goias, relatou
gue os resultados obtidos nas andlises microbiologicas pelo Niumero Mais Provavel
(NMP/g) de coliformes totais e termotolerantes, destacou que cinco amostras
industrizalizadas (50%) e duas amostras artesanais (20%) estavam em desacordo
com os padrdes estabelecidos.

A contagem de Staphylococcus coagulase positiva no produto pasteurizado
esta dentro das especificacdes exigidas pela legislacao, enquanto o elaborado com
leite cru obteve resultado oposto, de acordo com as tabelas acima. Arruda et al.
estudando 84 amostras de queijos Minas Frescal nas feiras livres de Goiania,
verificou valor médio de 1,1 x 103 UFC/g, representando um risco para producéo de
enterotoxinas. Portanto, em estudos das bibliografias pesquisadas, os valores para
Staphylococcus coagulase positiva apresentam-se fora dos preconizados, conforme
tabela 2, quando queijos elaborados com leite cru, confirmando, assim, a
importancia da pasteurizacdo para producao de queijo.

Quanto a pesquisa de Salmonella spp. e L. monocytogenes nas amostras,
obteve-se “auséncia’ na totalidade das analises realizadas, sendo este resultado
satisfatorio jA que legislacdo vigente estabelece sua auséncia (BRASIL, 2001).
Resultados semelhantes foram obtidos por Dias (2016). A auséncia de Salmonella
spp. nas amostras também pode estar relacionada a presenca de bactérias lacticas,
gue tornam O queijo um meio adverso a sobrevivéncia de micro-organismos
patogénicos ou mesmo devido a condicdo estressante advinda do processamento e
estocagem a que o alimento foi submetido, por exemplo a temperatura (PERRY,
2004).

Quanto a contagem de Lactobacilos, expressos na Tabela 2, nos tempos de 1 a
30 dias, ndo houveram diferencas nos dois queijos analisados, estando de acordo
com os resultados encontrados por Ribeiro et al. que estudou queijos Minas Frescal
estocados até 21 dias em condi¢cBes assépticas, indicando, portanto, que sdo um
meio adequado para sobrevivéncia desses microrganismos

4. CONCLUSOES
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A qualidade microbiolégica do queijo Minas frescal é comprometida
principalmente quando se produz de maneira artesanal, ao utilizar leite cru. Pelos
dados obtidos da microbiota dos queijos analisados nesse trabalho, verificou-se que
a contaminacdo do queijo elaborado com leite cru é superior ao elaborado com leite
pasteurizado. Dessa forma, deve-se seguir a legislacdo para elaboracdo de queijos
sempre com leite pasteurizado, evitando-se ao maximo a contaminacéo cruzada que
pode ocorrer pelo manipulador de alimentos.
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