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RESUMO

Foram realizadas andlises microbiologicas em 60
amostras de queijo Minas Frescal e 60 amostras de
queijo tipo Mussarela. As amostras foram coletadas e
produzidas em um laticinio de Morrinhos - GO, entre
os meses de abril a setembro. Foram avaliados de
forma quantitativa, coliformes totais, coliformes
fecais, Staphylococcus, bolores e leveduras. Com
relagdo a presenca de coliformes totais, o resultado
mais elevado encontrado nas amostras de queijo tipo
Minas frescal foi de incontaveis UFC/g, enquanto
que, nas amostras do queijo Mussarela, foi 1,7.10'
UFC/g. Nas analises de coliformes fecais, o queijo
Minas Frescal apresentou resultados < 1,0.10' UFC/g
e o tipo Mussarela apresentou 1,7.10' UFC/g. Com
relacdo as andlises de Staphylococcus, o indice mais
elevado encontrado no queijo Minas Frescal foi
3,5.10° UFC/g, enquanto para o queijo Mussarela foi
<1,0.10" UFC/g em todas as amostras. Os resultados
de bolores e leveduras foi 3,4.10° UFC/g para o
Minas Frescal e 9,3.10*> UFC/g para as amostras do
queijo Mussarela. Assim, os resultados obtidos
indicaram alteragdes para os dois tipos de queijo, o
tipo Minas Frescal apresentou indices superiores ao
tipo Mussarela, quando comparados coliformes totais
e Staphylococcus, ¢ o queijo Mussarela apresentou
resultados mais elevados para as analises de
coliformes fecais e bolores e leveduras. Com base no
exposto, pode-se constatar a grande importancia do
cuidado higiénico-sanitdrio com a manipulacido de
alimentos.

Palavras-chave: avaliagdo de alimentos, queijo minas
frescal, queijo mussarela.

SUMMARY

Microbiological analyses were performed in 60
samples of Minas Frescal cheese and 60 samples of
Mozzarella cheese. Samples were collected and
produced in a dairy factory in Morrinhos-GO from
April to September, for quantitative analysis of total
coliforms, fecal coliforms, Staphylococcus, mold and
yeast. Concerning the presence of total coliforms the
highest score to Minas Frescal cheese which was
impossible to count; on the other hand, to Mozzarella
cheese the highest score was 1.7.10' UFC/g, to fecal
coliforms analyses, Minas Frescal Cheese presented
under 1.0.10' UFC/g in all samples and the
Mozzarella type showed 1.7.10' UFC/g. Analyses of
Staphylococcus demonstrated the higher score for
Minas Frescal which was 3.5.10° UFC/g; whereas
Mozzarella cheese score was under 1.0.10" UFC/g;
mold and yeast score was 3.4.10° UFC/g to Minas
Frescal and 9.3.10° UFC/g to Mozzarella. Thus,
results showed different scores for both cheeses.
Minas Frescal cheese demonstrated higher indexes
than Mozzarella when compared total coliforms and
Staphylococcus, and Mozzarella presented higher
fecal coliforms and moulds and yeasts analyses.
According to described above, it is important to
verify the hygienic-sanitary care in the foods
manipulation

Key-words: foods evaluation, minas frescal cheese,
mozzarella cheese.
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INTRODUCAO

Os produtos derivados do leite, entre eles os
queijos, por serem pereciveis, devem ser
produzidos com matéria-prima de boa
qualidade e submetidos a um eficiente
controle em todas as etapas de
processamento, incluindo as dentro do
laticinio, o transporte, o armazenamento ¢ a
comercializacao adequada, a fim de se evitar
as toxinfecg¢des alimentares para a populacao
(FURTADO, 1990, 1985).

A qualidade dos produtos lacteos incentiva a
aceitacdo ¢ demanda dos consumidores. A
elaboracdo de queijos constitui uma das mais
importantes atividades na industria de
laticinios, sobretudo, nas regides sul e
sudeste do Brasil, cuja producao se
concentra principalmente em industrias de
pequeno e médio porte (PINTO et al., 1996).
Isso se deve, em parte, a0 maior rendimento
obtido na elaboragao desses queijos, ao
processamento simples que requerem e a
auséncia de maturacdo do produto final, o
que possibilita um retorno rapido do
investimento e, conseqlientemente, custos
menores aos consumidores (BEHMER,
1984; FELICIO FILHO, 1984 e¢ PINTO et
al., 1996).

Segundo o Ministério da Agricultura e do
Abastecimento (MINISTERIO DA
AGRICULTURA E ABASTECIMENTO,
2003), entende-se por queijo o produto
fresco ou maturado obtido por separacio
parcial do soro do leite ou leite reconstituido
(integral, parcial, ou totalmente desnatado),
ou de soros lacteos coagulados pela acao
fisica do coalho, de enzimas especificas, de
bactérias especificas, de acidos organicos,
isolados ou combinados, todos de qualidade
aceitavel para o uso alimentar, com ou sem
agregacdo de substancias alimenticias e/ou
condimentos,  aditivos  especificamente
indicados, substiancias aromatizantes e
matérias corantes.
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No ano de 2000, o tipo Mussarela foi o mais
produzido no Brasil e representou 39,6%
(LEITE BRASIL, 2003) da producao
nacional total de queijo, o tipo Minas Frescal
ficou em terceiro lugar com 9,14% (LEITE
JUNIOR et al.,, 2000). O queijo ¢ um
alimento de grande comercializagdo,
apresentando vantagens do ponto de vista
tecnologico: ¢ um produto de facil aceitagao,
apresenta elevado rendimento na fabricagao,
0 que implementa o seu escoamento e
distribuicao no mercado (FURTADO, 1990).
Silva et. al., (2001) revela qua ququ dro
desfavordvel da qualidade higiénica dos
principais tipos de queijos consumidos no
Brasil, incluindo o queijo Mussarela e o
Minas Frescal. A comercializagdo do
produto em desacordo com os padrdes de
qualidade microbiologica vigentes pode
refletir na ocorréncia de casos e surtos de
doengas transmitidas por alimentos, o que
aumenta a  preocupagdo com  as
caracteristicas microbiologicas do produto
(FURTADO e LOURENCO NETO, 1984;
ALMEIDA FILHO e NADER FILHO,
2000).

De acordo com a legislagdo bromatologica
(RISPOA, 1952), os queijos devem ser
inspecionados, por 6rgdo governamental, em
todas as fases, comecando pela propriedade
rural, onde o leite ou o queijo caseiro ¢
obtido, até as industrias e os locais onde sdo
expostos ao consumo (RIISPOA, 1952 e
SILVA, 1997).

O presente trabalho foi realizado com o
objetivo de verificar as condi¢des higiénico-
sanitarias dos queijos tipo Minas Frescal e
tipo Mussarela, produzidos na cidade de
Morrinhos - GO e comercializados em todo
o pais, levando-se em conta presenca e
quantidade de coliformes totais, coliformes
fecais, Staphylococcus aureus, bolores e
leveduras.
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MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 60 amostras de queijo
Minas Frescal e 60 de queijo Mussarela
provenientes de um laticinio da cidade de
Morrinhos — GO, entre os meses de abril a
setembro, sendo coletadas 10 amostras ao
acaso por més. As amostras foram coletadas
antes de serem embaladas, acondicionadas
em sacos plasticos estéreis e armazenadas
em gelo até a chegada ao laboratorio de
analises.

As amostras de queijo (20 gramas) foram
diluidas 10" em solugdo salina estéril 0,9%,
conforme especificacdes do Ministério da
Satde (BRASIL, 2001). Para a identificacao
de coliformes totais e fecais, as amostras
foram semeadas em agar Vermelho Violeta
Bile (VRBA), incubadas a 37°C por 48
horas e confirmadas em caldo Verde
Brilhante (VB), incubagdo por 48 horas a
37°C e Escherichia coli (EC), também
incubada a 37°C por um periodo de 48
horas, para Staphylococcus aureus, sendo
semeadas em 4gar Baird-Parker (ABP),
deixadas na estufa a 37°C por 48 horas e
procedida a prova da coagulase. Para
contagem de bolores e leveduras, as
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amostras foram semeadas em agar Batata
glicose (ABG) por 48 horas a 37°C; as
colonias foram contadas e multiplicadas pelo
fator de dilui¢do. Os resultados foram
analisados estatisticamente € expressos em
UFC/g.

RESULTADOS

Os resultados obtidos foram analisados,
sendo extraida uma média, e expressos em
tabelas.

Na Tabela 1, estdo demonstrados os
resultados das contagens de coliformes totais
e fecais dos dois tipos de queijos analisados.
Por meio dessa, pode-se verificar que as
amostras de queijo Minas Frescal adquiridas
nos meses de maio e setembro apresentaram
contagem de coliformes totais acima do
valor aceitdvel, para a contagem de
coliformes fecais os valores encontrados
estdo todos dentro do pardmetro aceitavel.
Os resultados obtidos para queijo tipo
Mussarela nos meses de abril, junho, julho e
agosto e para o queijo tipo Minas Frescal
apresentaram limites estabelecidos.

Tabela 1. Contagem de coliformes total e fecal nos queijos Minas Frescal e Mussarela

Meses Minas Frescal (UFC/g) Mussarela (UFC/g)
CC CCF cC CCF

Abril 1,4.10* <1,0.10' <1,0.10' <1,0.10'
Maio 3,1.10° <1,0.10" <1,0.10 <1,0.10"
Junho 2,0.10 <1,0.10" 1,0.10" <1,0.10"
Julho <1,0.10' <1,0.10' 1,1.10' 1,1.10'
Agosto <1,0.10" <1,0.10" 1,7.10" 1,7.10'
Setembro Incontaveis” <1,0.10" <1,0.10 <1,0.10"

CC-Coliforme total; CCF-Coliforme Fecal; UFC-Unidade Formadora de Col6nia.

* Incontaveis: acima de 107
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Na Tabela 2, pode-se observar os resultados
das anélises para queijo tipo Minas Frescal e
Mussarela  utilizadas no  experimento,
evidenciando a contagem de Staphylococcus
coagulase positiva. Observando os dados

demonstrados na tabela 2, podemos verificar
que apenas o resultado obtido no més de
maio para o tipo Minas Frescal apresentou
valores acima do limite estabelecido pela
legislagdo (BRASIL, 2001).

Tabela 2. Contagem de Staphylococcus aureus no queijos Minas Frescal e Mussarela

Meses Minas Frescal (UFC/g) Mussarela (UFC/g)
Abril 1,2.10" <1,0.10"
Maio 3,5.10° <1,0.10'
Junho <1,0.10" <1,0.10'
Julho <1,0.10" <1,0.10'
Agosto <1,0.10' <1,0.10'
Setembro <1,0.10" <1,0.10"

Na Tabela 3, estdo relatados os valores
médios das contagens de bolores e levedura
de queijo tipo Minas Frescal. Por meio desta
tabela, pode-se verificar que os resultados
encontrados na analise do queijo tipo

Mussarela apresentaram alteragoes
significativas nos meses de junho, agosto e
setembro, assim como os resultados obtidos
nos meses de abril e setembro, encontrados
nas amostras de queijo tipo Minas Frescal.

Tabela 3. Contagem de bolores e levedura em queijos Minas Frescal e Mussarela

Meses Minas Frescal (UFC/g) Mussarela ( UFC/g)

Abril 3,4.10° 1,1.10"

Maio <1,0.10" 1,7.10

Junho <1,0.10" 4,1.10

Julho <1,0.10" 1,5.10°

Agosto <1,0.10" 9,3.10°

Setembro 3,0.10 8,2.10°

DISCUSSAO leite cru e s3o destruidos apds a

De acordo com normas estabelecidas pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), a Resolucdo RDC n°12 de 02 de
janeiro de 2001 estabelece um valor limite
de acordo com a umidade do produto. Para
queijos que apresentam alto teor de umidade,
como o queijo Minas Frescal, foi
estabelecido um valor aceitavel de até 5.10°
UFC/g de coliformes termotolerantes. Leite
Jr. et al. (2000) destacaram que coliformes
totais e fecais estdo comumente presentes no

pasteurizagao. Provavelmente, a
contaminagdo encontrada em 33% das
amostras de queijo Minas Frescal (Tabela 1)
se deve as mas condigdes de higiene durante
a ordenha e distribuicdo do produto aos
consumidores, contribuindo também a
auséncia de pasteurizagao.

A (ANVISA, 2003) também estabelece
valores de até 10° UFC/g para contagem de
Estafilococos coagulase positiva. Segundo
os dados presentes na Tabela 2, pdde se
evidenciar um problema de contaminacao,
com 17% das amostras apresentando
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resultados acima do permitido, sugestivo de
mas condi¢cdes higiénicas por parte dos
manipuladores. Almeida Filho e Nader Filho
(2000) analisaram 80 amostras de queijo
Minas Frescal e verificaram que 50% das
amostras  apresentaram  contagem  de
Staphylococcus aureus acima de 10° UFC/g.
Segundo Roitman et al. (1998), a presenca
desses  microrganismos em  alimentos
daquela  origem pode favorecer a
contaminagdo por fossas nasais, boca e pele
de manipuladores.

Conforme Dewaal (2003), nos Estados
Unidos, especialistas em  seguranca
alimentar  acreditam  que  alimentos
contaminados causam até 76 milhdes de
doencgas, ¢ 5000 mortes anualmente. Dewaal
comparou niveis de contamina¢do em maos
de funciondrios manipuladores de laticinios
em trés momentos: antes de iniciarem o
trabalho na industria, apos a higienizag¢ao
das maos e durante a realizacdo das tarefas
rotineiras no trabalho. Dessa forma,
observou-se a existéncia de falhas no
programa de higiene, visto que foram
detectados aumentos nos percentuais de
contaminagdo (nas trés etapas analisadas),
relativos &  Enterobacteriaceae,  aos
coliformes 35°C e a Escherichia coli, falhas
essas que podem ser corrigidas mediante o
estabelecimento de rotina eficaz e programas
de conscientizacdo em relagdo a importancia
da higienizacao pessoal dos manipuladores.
Na Tabela 3, pode-se verificar que as
analises de bolores e leveduras do queijo
tipo Mussarela estdo elevadas e os resultados
obtidos para o queijo Tipo Minas Frescal
estdo elevados nos meses de abril e
setembro. De acordo com a Comissdo
Internacional em Especificag¢ao
Microbioldgica para Alimentos (ICMSF)
(1984), a presenca de microrganismos em
um determinado produto ndo significa,
necessariamente, que este seja perigoso ou
de qualidade inferior. Os demais contém,
normalmente, um  determinado nivel
microrganismos uteis. Burton e Engelkirk
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(1996) afirmaram que o sabor de alguns
tipos de queijos, como Roquefort,
Camembert e Limburger ¢ o resultado de
bolores que crescem neles e que as leveduras
sdo também uma boa fonte de nutrientes
para o homem porque elas produzem muitas
vitaminas e proteinas.

Rosa (2004) realizou analises
microbioldgicas com queijo Minas Frescal,
testando os efeitos de alteragdes provocadas
por atmosfera modificadora (ATM), véacuo e
irradiagdo constatando que o tratamento a
vacuo ¢ a ATM reduziram a populagdo de
Staphylococcus coagulase positiva, sendo a
irradiagdo também eficaz. Os testes
confirmaram que os tratamentos ndo foram
eficientes para coliformes totais, pois se
proliferaram continuamente até o 21°dia de
armazenamento. Com os dados obtidos neste
trabalho, sugeriu-se que a aplicagdo dos
métodos na rotina de fabricas de queijos ¢
uma boa alternativa para garantir a producdo
de produtos de qualidade e seguranca, no
que se refere a contaminagdo por
Staphylococcus coagulase positiva.

CONCLUSAO

Diante o exposto e dos resultados analisados,
verifica-se que algumas amostras do queijo
tipo Minas Frescal, por terem apresentado
contaminagdo representativa de coliformes
totais, Staphylococcus aureus, bolores e
leveduras, estavam altamente improprias
para o consumo. Notavelmente as amostras
positivas foram encontradas no periodo
chuvoso, fator que possibilita o aumento de
contaminantes.

O queijo tipo Mussarela apresentou
positividade acima do aceitavel pela
ANVISA (2001), na analise de bolores e
levedura durante o més de julho, o que pode
ser explicado por uma contaminagdo por
meio dos manipuladores.
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A qualidade do queijo Minas Frescal
envolve fatores desde a ordenha do leite na
fazenda, onde ¢ importante a sanidade do
animal, higiene dos funcionarios,
equipamentos de ordenha até dentro da
fabrica, onde se faz necessaria a higiene dos
manipuladores, dos utensilios e
equipamentos durante o manuseio do
produto. Todos esses cuidados precisam ser
seguidos para se obter uma boa qualidade do
queijo.
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