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Resumo

O queijo minas frescal € um dos produtos de laticinios mais populares do Brasil. Este trabalho teve como
objetivo avaliar trés amostras de queijo minas frescal de produtores da regido, fiscalizadas pelo Servico de
Inspecdo Municipal (SIM). As amostras foram colhidas pelas equipes da Vigilancia Sanitaria nos
estabelecimentos de producdo e no mesmo dia foram entregues ao Laboratdrio de Analises de Alimentos da
Universidade Estadual de Londrina (UEL). A determinacdo do teor de umidade e lipidios foram realizadas
segundo metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), e as analises microbioldgicas (Echirichia coli,
estafilococos coagulase positiva e Salmonella sp) foram efetuadas conforme preconizado pela American Public
Health Association (APHA). As duas amostras foram avaliadas quanto aos parametros fisico-quimicos
apresentaram um teor de lipidios e umidade abaixo dos valores minimos exigidos pela legislacdo. Quanto aos
parametros microbioldgicos, duas amostras apresentaram niveis de estafilococos coagulase positiva acima do
valor méximo permitido pela legislagéo brasileira.
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Introducéo

A industria de queijos no Brasil se destaca no cenario global, ocupando o sexto lugar em
producdo mundial. O queijo Minas frescal, por sua vez, se consolida como um dos queijos mais
consumidos no pais, devido ao seu baixo teor de gordura, preco acessivel e alto valor nutricional. Sua
producdo se d& pela coagulacdo enzimética e cida do leite, utilizando coalho e/ou outras enzimas,
podendo ser complementada pela acdo de bactérias laticas especificas (SANTQOS, 2009).

Por ndo possuir periodo de maturacdo, o queijo Frescal é um produto perecivel que deve ser
consumido rapidamente, sendo necessaria sua manutencdo em ambiente refrigerado (LOGUERCIO;
ALEIXO, 2001). As contaminacdes e as alteracdes causadas por microrganismos indesejaveis tornam
0 produto inaceitavel ou até mesmo improprio para o consumo (ROCHA et al., 2006). As Boas
Préaticas de Fabricacdo (BPF) e medidas de sanitizacdo sdo importantes para a producdo de produtos
de qualidade. A pasteurizacdo, aplicada ao leite cru antes de ser utilizado na producgéo do queijo,
diminui a populacdo de microrganismos presentes no leite, porém toxinas, como a enterotoxina
estafilococica, ndo sdo inativadas podendo causar intoxicagfes alimentares nos
consumidores (PICOLI et al., 2006).

O presente trabalho tem como objetivo principal avaliar a qualidade microbiolédgica do queijo
Minas Frescal, produzido e comercializado por laticinios da regido de Londrina, especificamente da
cidade de Rolandia-PR por meio de andlises da presenca de Echirichia coli, Salmonella spp., e
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estafilococos coagulase positiva.

Material e Métodos

No primeiro semestre de 2024, trés amostras de queijos do tipo minas frescal de produtores
locais da cidade de Rolandia - PR fiscalizados pelo Servico de Inspecdo Federal
Municipal (SIM) foram encaminhados para anélises. As anélises foram realizadas no Laboratério de
Andlises de Alimentos da Universidade Estadual de Londrina, na cidade de Londrina-PR. As
amostras A e B tiveram seus parametros fisico-quimicos e microbioldgicos avaliados, enquanto a
amostra C passou apenas por analises microbioldgicas. Os testes fisico-quimicos determinaram os
teores de umidade e lipidios seguindo as metodologias descritas nas Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz, 42 edicdo (2008).

Os parametros microbioldgicos foram realizados seguindo a metodologia do compendio da
APHA, 5% edicdo, onde foram determinados os seguintes parametros: Escherichia Coli, Salmonella
sp e estafilococos coagulase positiva (SALFINGER e TORTORELLO, 2015)

Resultado e Discussoes

Nos dados da tabela 1 as amostras A e B apresentaram um teor de lipidios e umidade abaixo
dos valores minimos de 25 a 44,99/100g de gorduras e 55% de umidade, respectivamente (BRASIL,
1996). Esses valores indicam que as amostras ndo possuem as caracteristicas tipicas do Queijo Minas
Frescal, podendo afetar sua textura, sabor e qualidade geral. O Queijo Minas Frescal é classificado

como um queijo semi-gordo, de alta umidade (BRASIL, 1997).

Tabela 1 — Resultados das analises das amostras de queijos minas frescal.

Parametros fisico-quimicos Amostra A Amostra B Amostra C
Lipidios (g/100g) 15,13 18,1 -
Umidade (%) 60,22 52,75 -
Parametros microbioldgicos Amostra A Amostra B Amostra C
Estafilococos coagulase positiva (UFC/g) 1,3.10* 1,3 .107 0,0
Salmonella sp. (em 25g) Auséncia Auséncia Auséncia
Escherichia coli(NMP/qg) 7,2 <30 6,2

As Amostras A e B apresentaram resultados de estafilococos coagulase positiva de 1,3.10*
UFC/g e 1,3 .107 UFC/g, respectivamente, excedendo o limite maximo de 10° UFC/g estabelecido na
instrugdo normativa 161/2022 da ANVISA. Os niveis de Salmonella sp. e Escherichia coli em todas

as amostras se mostraram dentro dos limites previstos pela legislacdo (ANVISA, 2022). A alta
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contaminagdo por estafilococos coagulase positiva nos queijos A e B podem indicar falhas no
tratamento térmico do leite, uso de leite cru ndo pasteurizado e contaminacgdo pds-tratamento tais
como problemas de manipulagdo e de aplicacdo ndo correta de Boas Praticas de Fabricagdo
(SALOTTI et al., 2006; O’BRIEN et al., 2009; LOGUERCIO, 2001).

Observa-se a necessidade da implantacao de melhorias do controle da producéo e na qualidade
higiénico sanitaria dos alimentos, por meio da orientacdo e treinamento dos fabricantes em relacéo as
boas préticas de higiene e de fabricacdo. Além disto a fiscalizacdo efetiva e constante do produto e
da matéria-prima pelos 6rgdos competentes e vigilancia sanitaria é importante para garantir a
qualidade e seguranca do produto comercializado.

O pequeno universo amostral de queijos produzidos na regido de Rolandia mostra a
fragilidade das micro e pequenas empresas produtoras de alimentos no pais. Outros estudos com
maior amostragem em outras regides apresentam dados similares aos resultados encontrados neste
levantamento regional. Almeida Filho e Nader Filho (2000) avaliaram a ocorréncia de estafilococos
coagulase positiva em queijo Minas Frescal comercializados na cidade de Pocos de Caldas. Os autores
avaliaram 80 amostras de queijos Minas Frescal, coletadas em 20 pontos diferentes, sendo verificado
pelos autores que 40 (50%) amostras estavam fora do permitido pela legislacdo. Arruda et al. (2007)
avaliaram a presenca de estafilococos coagulase positiva em valores acima do preconizado nas 42
amostras de queijos Minas Frescal analisadas, comercializadas em feiras livres na cidade de Goiania-
GO. Essa contaminacdo elevada pode ser atribuida ao fato de o queijo analisado ser comercializado

em feiras livres, tendo assim, uma maior manipulacdo facilitando a contaminacéo.

Conclusoes

Os queijos A e B ndo atenderam a IN n° 161/2022 da ANVISA, uma vez que, as amostras
analisadas apresentaram qualidade microbioldgica insatisfatoria. Os Estafilococos coagulase positiva
apresentaram acima dos limites permitidos. E devido ao baixo teor de gordura e umidade ndo podem
se classificar como minas frescal. Ajustes no tempo de maturagdo, cozimento e boas praticas de
fabricacdo sdo necessarios para adequar os produtos. O queijo C atende aos padrdes microbioldgicos

exigidos.
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