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RESUMO

No periodo de maio de 2008 a abril de 2009 foi avaliada a qualidade microbiolégica de 40
amostras de queijo Minas Frescal produzidas artesanalmente e inspecionadas pelo Servico de
Inspecdo Estadual e Federal no Municipio de Santa Helena, PR, através da quantificagdo do
ntmero mais provavel de coliformes termotolerantes, contagem de Staphylococcus spp., pesquisa
de bolores e leveduras, presenca/auséncia de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes. Quanto a
presenca de coliformes termotolerantes, apresentaram-se em desacordo com o estabelecido pela
ANVISA segundo a Resolugao n° 12 de 02 de janeiro de 2001, 90% das amostras artesanais e 55%
dasinspecionadas. Emrelacdo a enumeracao de Staphylococcus spp., 100% das amostras artesanais e
25% dasamostrasinspecionadas apresentaram-se em desacordo com o estabelecido pelalegislacao.
Salmonella spp. e Listeria monocytogenes ndo foram isoladas em 25 g do produto, mostrando que em
relagdo a estes agentes as amostras de queijo analisadas, tanto de produgédo artesanal quanto as
inspecionadas, apresentaram-se dentro dos padr&es estabelecidos (auséncia em 25 g do produto).
Os resultados revelaram que, do total de amostras analisadas, somente 15% apresentaram-se de
acordo com os padroes estabelecidos pela ANVISA, estando um ndmero elevado de amostras
artesanais (100%) e inspecionadas (70%) fora dos limites estabelecidos pela legislacao. Portanto,
maior aten¢do deve ser tomada pelas autoridades sanitdrias, uma vez que tais produtos podem
colocar em risco a satide do consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: Queijo Minas Frescal, coliformes termotolerantes, Staphylococcus spp.,
Salmonella, Listeria monocytogenes.

ABSTRACT

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF “MINAS FRESCAL” CHEESE MARKETED IN SANTA
HELENA, PR, BRAZIL. From May 2008 to April 2009 the microbiological quality of 40 samples
of artisan-made cheeses and cheeses inspected by the State Inspection Service and Federal in
Santa Helena, state of Parand, Brazil, was evaluated by quantifying the most probable number of
thermotolerant coliforms, count of Staphylococcus spp., research of yeasts and molds, and the
determination of the presence/absence of Salmonella spp. and Listeria monocytogenes. In regard to
the presence of thermotolerant coliforms, 90% of the artisan-made samples and 55% of inspected
samples did not meet the standards established by ANVISA under Resolution N°12 dated 2 January
2001. Inregard to the count of Staphylococcus spp., 100% of the artisan-made samples and 25% of the
inspected samples did not meet the legal standards. Salmonella spp. and L. monocytogenes were not
isolated in 25 g of the product, showing that for these agents the cheese samples analyzed, both the
artisan made as well as the inspected production, were within the established standards (absence
in 25 g of the product). The results revealed that of all the samples analyzed, only 15% were in
accordance with the standards established by ANVISA, with a high percentage of artisan-made
(100%) and inspected cheese (70%) outside the legal limits. Therefore, health authorities should
pay more attention to this sector, since such products may endanger the health of consumers.

KEY WORDS: Minas cheese, thermotolerant coliform, Staphylococcus spp., Salmonella spp., Listeria
monocytogenes.
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INTRODUCAO

Oleite, matéria-prima parafabricacao de queijos,
destaca-se entre os derivados lacteos pelo alto teor
de proteina e outros nutrientes (MELO et al., 2009). E
deseesperar, portanto, uma grande preocupagao em
assegurar a integridade e a qualidade intrinseca do
leite e dos produtos lacteos destinados ao consumo
humano.

Dentre os produtos derivados do leite de maior
consumo no Brasil, estdo os queijos que podem ser
produzidos tanto de forma artesanal quanto indus-
trial, mas o que os difere, na maioria das vezes, é
que os queijos frescos artesanais sdo elaborados a
partir de leite cru (FErtosa et al., 2003).

O queijo fresco do tipo Minas Frescal é um dos
mais populares do Brasil, sendo produzido em larga
escala e consumido por todasas camadas da popula-
cdo em diversas refeicoes durante o ano todo. E uma
variedade ndo maturada, para o consumo imediato
ede curta durabilidade no mercado (FUrTADO, 1999).

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

Segundo HorrvaN et al. (1995), por ser de fabrica-
¢do simples e de baixo custo, o queijo Minas Frescal
representaa maioria dos queijos comercializadosem
feiraslivres, bares e mercearias, sendo armazenados
em sacos pldsticos comuns, amarrados ou fechados
com um fecho metalico, sem usar vacuo. SENA et al.
(2000) confirmam que, por este produto apresentar
elevado rendimento na fabricacao, é comercializado
a preco acessivel a uma grande faixa da populagao.

Duranteacomercializa¢do, ¢ comuma observacao
de depésito de soro exsudado na embalagem do
queijo Minas Frescal, isso devido a sua altaumidade
e por ndo ser prensado durante sua fabricagdo. Essa
dessora, além de proporcionar um aspecto pouco
atraente ao produto, favorece o crescimento micro-
biano causando odores desagradaveis (ISeroN et al.,
2003). Segundo CAMARA et al. (2002), o queijo Minas
Frescal artesanal, além deapresentar elevado teor de
umidade e ser altamente perecivel, passa por uma
grande manipulacdo fornecendo condic¢des ainda
mais propicias para contaminagdo, sobrevivéncia e
multiplicagdo bacteriana e muitas dessas bactérias
podem ser patogénicas ou produzir metabdlitos
microbianos e causar intoxicacdes e/ou infeccoes
alimentares nos seres humanos.

Dentre os principais micro-organismos contami-
nantes em queijos destacam-se: coliformes termo-
tolerantes, Staphylococcus spp., bolores e leveduras,
Salmonella spp. e Listeria monocytogenes.

Asbactérias do grupo coliformesao consideradas
como os principais agentes causadores de contami-
nacaoassociadosa deterioracdo de queijos, causando
fermentacdes anormais e estufamento precoce dos
produtos (OLIVERA efal., 1998; ALMEIDA; FRANCO, 2003).
Incluem todos os bacilos Gram negativos, aerébios
e anaerdbios facultativos, que nao formam esporos
e sdo capazes de fermentar a lactose com produgao
de gas em 24-48 horas a 35° C (coliformes totais), e
44,5° C - 45,5° C (coliformes termotolerantes), em
meio de cultura sélido ou liquido (SiLva et al., 2001).
O grupo coliforme termotolerante compreende
bactérias origindrias do trato gastrointestinal de
humanos e de outros animais homeotermos, além
de representantes ndo fecais que podem ser destrui-
dos pela pasteurizagdo. Sendo assim, a presenca de
coliformes em alimentos processados é considerada
uma indicagao ttil de contaminacao p6s-sanitizagao
ou pds-processo, evidenciando praticas de higiene
e sanitizacdo aquém dos padrdes requeridos para
o processamento de alimentos (SiLva et al., 2001).

A contaminacdo microbiana de queijos merece
destacada atencdo ao considerar que bactérias pa-
togénicas como Salmonella e Staphylococcus aureus
e enterotoxigénicas (S. aureus) sao comumente en-
contrados em derivados lacteos. Na primeira ocorre
infecgdo por bactérias vivas nos alimentos e, na se-
gunda, ocorre a produgdo de toxina pelo crescimento
da bactéria no alimento (ALMEIDA; FrRANCO, 2003).
Estas bactérias e metabdlitos microbianos podem
causar infec¢des e/ou intoxicacdes alimentares no
ser humano (CAMARA et al., 2002).

A presenga de bolores e leveduras em alimentos
indica producao sob condi¢des de higiene insatis-
fatérias. Além disso, quando presentes em queijos,
porexemplo, esses micro-organismos sao os principais
responsaveis pela deterioragdo do produto (Ferrosa et
al.,2003), o queressalta aimportancia de seu controle,
jaquealegislacdo brasileirando estabelece limite para
bolores e leveduras nesse derivado lacteo.

A L. monocytogenes é agente causador de enfermi-
dades graves em homens e animais, e €é amplamente
distribuida na natureza, tendo como caracteristica
a capacidade de multiplicagdo em temperatura de
refrigeragdo e relativa resisténcia térmica (INTERNA-
TIONAL COMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATION FOR
Foops, 2000). Tendo em vista os diferentes fatores que
podemlevaracontaminagdo do queijo, especialmente
do tipo Minas Frescal, pode-se dizer que é de suma
importancia a andlise microbioldgica desse alimento
como forma de avaliar o perigo que este pode repre-
sentar para a satide do consumidor.

Sendo assim, o presente trabalho objetivou avaliar
a qualidade sanitaria do queijo Minas Frescal com
producaoartesanal ecom producaoinspecionada pelo
Servigo de Inspecao Estadual e Federal do Municipio
de Santa Helena, PR, através da quantificagdo de co-
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liformes termotolerantes, contagem de Staphylococcus
spp., pesquisa de bolores e leveduras, Salmonella spp.
e L. monocytogenes. Posteriormente, tais resultados
foram comparados aos limites microbiol6gicos esta-
belecidos pela legislacdo nacional vigente.

MATERIAL E METODOS

Foramanalisadas40amostras de queijoMinas Fres-
cal, sendoque20destaseram provenientes de producao
inspecionada pelo Servico de Inspecao Estadual e Fed-
eral e 20 de produgdo artesanal, comercializadas em
feiraslivres, supermercadose padariasnoMunicipiode
Santa Helena, PR. A coleta foi realizada no periodo de
maiode2008aabril de2009. Asamostrasinspecionadas
eramvendidassobrefrigeracioeestavamdevidamente
embaladas a vacuo e continham as informagdes como
contetido, origem, data de fabricacdoe/ouvalidade. Ja
asamostras de origem artesanal estavam acondiciona-
das em sacos plasticos e fechadas com feixe metalico
sem quaisquer informagdes a respeito do produto. As
amostras foram acondicionadas em caixas isotérmicas
e transportadas imediatamente ao Laboratério de Mi-
crobiologia e Biotecnologia da Universidade Estadual
do Oeste do Parand, onde foram realizadas as analises
microbiolégicas.

Preparo e dilui¢des das amostras

No laboratério, as amostras de queijo foram sub-
metidasalimpeza externa dasembalagens comélcool
70% pararemocao doscontaminantes presentese, logo
em seguida, foram amostradas no interior do fluxo
laminar. De cada amostra de queijo foram retiradas
assepticamente 25 g do produto que foi homoge-
neizado em 225 mL de dgua peptonada tamponada
a 0,1% para se obter a diluicdo inicial (107), seguidas
de dilui¢des decimais até 10° para coliformes termo-
tolerantes, Staphylococcus spp. e bolores e leveduras.

Determinacio do ntimero mais provavel de
coliformes termotolerantes por grama (NMP.g?)
(Brasir, 2003)

Foram selecionadas 3 dilui¢des adequadas da
amostra e transferidos 1 mL para tubos contendo
caldo lauril sulfato triptose (LST) que continham
tubos de Duhran invertidos. Ap6s a incubagdo a 35°
C, por 48 horas, dos tubos positivos que apresen-
taram turvacdo e producdo de gas, foi transferida
uma al¢ada para cada um dos dois tubos contendo
caldo verde brilhante bile incubado a 35° C, por 48
horas, para verificar a presenga de coliformes totais,
e outro contendo caldo ECincubadoa44,5° C, por 24
horas, para detecgdo de coliformes termotolerantes.
Os tubos considerados positivos (com turvacao e

producao de gés) foram comparados a tabela de
Hoskin e os resultados registrados como NMP.g!
de coliformes termotolerantes.

Contagem de Staphylococcus spp. (Brasit, 2003)

Foram selecionadas 3 dilui¢des da amostra, das
quais 0,1 mL foi semeado na superficie de placas
contendo agar Baird-Parker, o inéculo foi espalhado
como auxilio de uma alca de Drigalsky e as placas
foram incubadas a 35-37° C por 24 a 48 horas. Apds
o periodo de incubacao foram selecionadas colonias
tipicas: negras circundadas por halo transparente.
A partir destas colonias tipicas foram realizadas as
provas bioquimicas de catalase e coagulase.

Contagem de bolores e leveduras

Foram selecionadas 3 dilui¢des da amostra, das quais
1 mL foi semeado utilizando a técnica de semeadura em
profundidade, em duplicata, em placas de Petri contendo
agar batata glicosado, acidificado com solucado de acido
tartarico a 10% em pH 3,5. As placas foram incubadas a
25°C durante 5 dias e os resultados expressos em UFC/ g.

Pesquisa de Salmonella spp. (AMERICAN PusLIiC
HEALT ASSOCIATION, 1992)

Foram pesados e homogeneizados 25 g da amostra
em 225 mL de caldo de pré-enriquecimento. Em
seguida, as amostras foram incubadas em estufa 35°C,
durante 24 horas. Posteriormente, foi realizado o en-
riquecimento seletivo, sendo transferida uma aliquota
de1mL decadaamostra do caldo pré-enriquecimento
para dois tubos de ensaio, um contendo caldo Rappa-
port-Vassiliadis (RV) e outro contendo caldo selenito
cistina (SC) incubados em banho timido a 42° C, por 24
horas. A partir do crescimento no meio de enriqueci-
mento seletivo, aliquotas do inéculo foram semeadas
emplacascontendodgarverde-brilhante vermelho-de-
fenol-lactose-sacaroseeemagar Salmonella Shigella (SS)
e incubados a 37° C por 24 horas. Colonias caracter-
isticas foram submetidas as provas bioquimicas para
confirmagdo da presenga de Salmonella.

Deteccdo de Listeria monocytogenes

A pesquisa foi realizada através do kit TECRA™
Listeria Visual Immunoassay ® (Hexis Cientifica), de
acordo comasrecomendacdes do fabricante quando
de sua utilizagéao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Osresultadosreferentes a determinacdao dontame-
ro mais provavel de coliformes termotolerantes, a
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contagem de Staphylococcus spp.eboloreseleveduras
das amostras de queijo Minas Frescal produzidas
artesanalmente e inspecionadas, comercializadas
no Municipio de Santa Helena, PR, encontram-se
nas Tabelas 1, 2 e 3, respectivamente.

Nos dados apresentados na Tabela 1, observou-
se que 100% das amostras de queijo Minas Frescal
produzidos artesanalmente e sob inspecdo demon-
straram a presenca de coliformes termotolerantes.

Das 20 amostras artesanais analisadas apenas
2 (10%) apresentaram-se de acordo com o padrao
estabelecido pela legislacdo nacional vigente (< 5,0
x 102NMP.g") e 18 (90%) estavam em desacordo,
enquanto que paraasamostras de queijo inspeciona-
das, 9 (45%) apresentaram-se dentro do padrao e 11
(55%) fora. A presenca de coliformes termotolerantes
é um indicativo da manipulacdo incorreta e falta
da aplicacao de procedimentos de Boas Praticas de
Fabricacao, podendo ser considerado um indicativo
de contaminacao de origem fecal, evidenciando as-
sim risco para a saide dos consumidores (SALOTTI
et al., 2006).

No Brasil sdo varios os trabalhos que tem re-
latado a presenca de coliformes termotolerantes
em amostras de queijo Minas. Em trabalho semel-
hante, SaNTOS et al. (2008), ao avaliarem a qualidade

microbiolégica de queijo Minas Frescal artesanal
produzido no Municipio de Guarapuava e regiao,
PR, observaram que 62,5% das amostras analisadas
apresentaramvalor<5,0x 10°NMP.g" de crescimento
para coliformes termotolerantes, estando 37,5% das
amostras fora dos padroes vigentes.

Com relagdo ao padrdao permitido para coli-
formes termotolerantes, no caso de queijo artesanal,
os percentuais obtidos por RoDRIGUEs et al. (1995)
e SALOTTI et al. (2006) foram semelhantes aos en-
contrados no presente trabalho, onde 89,2 e 83,3%
das amostras de queijo Minas comercializadas em
Vicosa, MG e Jaboticabal, SP, respectivamente,
apresentaram-se com contagens acima do limite
permitido pela legislacao.

Ja BRANT et al. (2007), ao avaliarem 40 amostras
de queijo Minas comercializadas na regiao de Serro,
MG, e TomicH et al. (2001), ao analisarem 14 amostras
de queijo Minas comercializadas na regido de Belo
Horizonte, MG, encontraram percentuais de 92,5
e 93%, respectivamente, acima do padrdo maximo
estabelecido para coliformes termotolerantes. Em
pesquisa realizada por Locuercio; ALeixo (2001),
93,33% das 30 amostras de queijo Minas Frescal
comercializadas em Cuiaba, MT, também se apre-
sentaram em desacordo.

Tabela 1 - Ntimero Mais Provavel de Coliformes termotolerantes nas amostras de queijo Minas Frescal, produzidas
artesanalmente e inspecionadas, comercializadas no Municipio de Santa Helena, PR durante o periodo de maio de 2008

a abril de 2009.

Amostras artesanais

Amostras inspecionadas

NMP.g-1 de Coliformes termotolerantes

N° % N° %
0,3 x10° 0 0 0 0
0,4 x10°- 5,0 x 10? 2 10 9 45
51 x10*-5,0 x 10* 7 35 6 30
51 x10*-5,0x 10° 11 55 5 25
5,1 x10°-5,0 x 10° 0 0 0 0
51 x10%-5,0 x 10%° 0 0 0 0
>5,0 x 10" 0 0 0 0
Total 20 100 20 100

* Limite: < 5,0 x 10*)NMP.g-1 (Brasit, 2001).

Tabela 2 - Unidade Formadora de Colénia de Staphylococcus spp. nas amostras de queijo Minas Frescal, produzidas
artesanalmente e inspecionadas, comercializadas no Municipio de Santa Helena, PR durante o periodo de maio de 2008

a abril de 2009.

Amostras artesanais

Amostras inspecionadas

UFC/g de Staphylococcus spp.

N° % N° %
<1,0x10? 0 0 0 0
1,0 x 10*- 5,0 x 10? 0 0 15 75
51x10*-5,0 x10° 0 0 0 0
51x10°*-5,0x10* 3 15 1 5
>5,0 x 10* 17 85 4 20
Total 20 100 20 100

* Limite: 5,0 x 102UFC/ g (Brasit, 2001).
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Tabela 3 - Unidade Formadora de Colonia de Bolores e Leveduras (UFC/g) nas amostras de queijo Minas Frescal,
produzidas artesanalmente e inspecionadas, comercializadas no Municipio de Santa Helena, PR durante o periodo de

maio de 2008 a abril de 2009.

Amostras artesanais

Amostras inspecionadas

UFC/g de bolores e leveduras

N° % N° %
<1,0x10! 0 0 0 0
1,1x10'- 5,0 x 10? 0 0 8 40
51x10*-5,0x10° 1 5 4 20
51x10%-5,0x 10* 1 5 5 25
51x10*-5,0x10° 4 20 1 5
51x10°-5,0 x 10° 13 65 2 10
>5,0 x 10° 1 5 0 0
Total 20 100 20 100

*Limite: Nao estabelecido (Brasit, 2001).

Em relacao a contagem de Staphylococcus spp.
(Tabela 2), 100% das amostras artesanais de queijo
Minas Frescal apresentaram valores acima do
permitido pela legislacdo, que é de no maximo 5 x
102UFC/g. J4 nas amostras inspecionadas, apenas
25% foram consideradas como “impréprias para
o consumo” estando em desacordo com o limite
estabelecido pela legislacao. As contagens elevadas
desse micro-organismo evidenciam eventuais falhas
durante e apds seu processamento, tais como: pas-
teurizagdoineficiente, mas condicdes de higienizagao
dos equipamentos e dos manipuladores, utilizagdo
incorreta da temperatura de conservagao e condi¢oes
higiénico-sanitarias insatisfatorias. Além disso,
concentragdes superiores a 10° células /g podem
propiciar a producao enterotoxinas estafilococicas,
tornando este alimento um risco a satde do con-
sumidor (ForsyTHE, 2002).

Paraenfatizar osresultados desse trabalho, ressalta-
seapesquisarealizada por LoGuercio; ALExo (2001) que,
ao analisarem 30 amostras artesanais de queijo Minas
Frescal comercializadas em Cuiaba, MT, verificaram
96,67 % das amostras com valores superiores aos estab-
elecidos pelalegislagdo vigente. Resultado semelhante
foi observado por LEITE et al. (2005) que, ao analisarem
15 amostras de queijo Minas Frescal artesanal com-
ercializados em Cuiabd, MT, detectaram a presenca
de Staphylococcus spp. em 86,7% delas. Ja MELO et al.
(2009), analisando a ocorréncia de Staphylococcus spp.
em amostras de queijo Minas Padrao comercializadas
na Cidade de Sao Luis, MA, obtiveram somente 6,6 %
de amostras com valores acima (> 8,5 x 10°UFC/g) do
padrao estabelecido pela legislacao.

Aindaquealegislacdonaocontemple acontagem
de bolores e leveduras, devido a sua importancia na
inddtstria alimenticia, realizou-se o seu isolamento
nas amostras analisadas (Tabela 3).

A contagem de bolores e leveduras variou entre
1,1 x 10'UFC/g e > 5,0 x 10° UFC/g, sendo que os
maiores valores observados para as amostras de
queijo artesanais foram de 5,1 x 10°UFC/g a 5,0 x

10° UFC/ g e das inspecionadas de 1,1 x 10' UFC/g
a 5,0 x 102UFC/g, correspondendo a 65 e 40% das
amostras, respectivamente (Tabela 3). Esse nimero
elevado observado nas amostras artesanais sugere
que os queijos foram processados sob condigdes
higiénicas insatisfatorias, comprometendo a quali-
dadeeavida-de-prateleira do produto, umavez que
bolores elevedurassao potenciais deterioradores de
produtos lacteos (FErrosa et al., 2003).

BAIrrOs et al. (2007) obtiveram contagens semel-
hantes de bolores eleveduras em amostras de queijo
Minas, no Municipio de Pelotas, RS, onde, das oito
amostras de analisadas, seis (75%) apresentaram
contagens entre 1,2 x 10°UFC/g e 9,0 x 10° UFC/ g.
TzaNerakis; TzZaNETAKIS (1992) relataram que varios
fatores podem afetar o desenvolvimento desses
micro-organismos: umidade relativa, temperatura
associada a qualidade microbioldgica da agua uti-
lizada no processamento e manipulacao durante e
apos a fabricagdo do produto.

Considerando-se a presenga de bolores e leve-
duras em um elevado percentual das amostras de
queijo Minas Frescal analisadas, é de se supor que
o consumo desse produto pode causar toxinfecgdes
alimentares, indicando um risco em potencial para
a satde da populagdo. Fica evidente, portanto, a
necessidade de maior aperfeicoamento dos cuidados
na fabricacao da matéria-prima, e umainspecao mais
eficaz destes produtos (ArRAUJO; SiLva, 1998).

Quanto a pesquisa de Salmonella spp. e L.
monocytogenes nas amostras, obteve-se “auséncia”
na totalidade das andlises realizadas, sendo este
resultado satisfatorio ja que legislacdo vigente es-
tabelece a auséncia desses micro-organismos em
25 g de queijo Minas Frescal (AGENCIA NACIONAL DE
VIGILANCIA SANITARIA, 2001). Resultados semelhantes
foram obtidos por Nicorau et al. (2001) e BAIRROS et
al. (2004) que ndo isolaram Salmonella spp. quando
avaliaram amostras de queijo Minas Frescal comer-
cializadasno Rio deJaneiro e Goias, respectivamente.
Por outro lado, SiLva et al. (1998) constataram alta
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incidéncia (41,17%) de L. monocytogenes em queijo
Minas Frescal artesanal produzidosno Rio de Janeiro.
Ja Perest et al. (2001), ao pesquisarem queijo Minas
adquirido em feiras livres de Sdo José do Rio Preto,
ndo encontraram L. monocytogenes no produto, mas
verificaram presenca de Salmonella spp. em duas
(6,7%) das sessenta amostras analisadas.

Segundo Brant et al. (2007), a auséncia de Salmo-
nellaspp. e de L. monocytogenes pode ser determinada
pela menor capacidade de competicdo dessas espé-
cies em relacdo aos coliformes e aos Staphylococcus
spp., € que a ocorréncia desses micro-organismos
em alimentos estd, na maioria das vezes, associada
a contagens menores de outros contaminantes.
Entretanto, para MeLLO et al. (2009), a auséncia de
Salmonella spp. nas amostras também pode estar
relacionada a presenca de bactérias lacticas, que
tornam o queijo um meio adverso a sobrevivéncia
de micro-organismos patogénicos oumesmo devido
a condicao estressante advinda do processamento e
estocagem a que o alimento foi submetido.

Levando-se em consideracdo que todas as
amostras apresentaram-se em desacordo com a leg-
islagdo vigente, em pelo menos um dos parametros
nela estabelecidos, todas foram consideradas im-
proéprias para o consumo. Sendo assim, calculou-se o
percentual de amostras de queijo Minas Frescal que
se apresentaram de acordo ou desacordo com os pa-
drdes quanto as andlises microbioldgicas (Tabela 4).

Tabela 4 - Percentual de amostras artesanais e inspeciona-
das de queijo Minas Frescal comercializadas no Municipio
de Santa Helena, PR, de acordo ou desacordo com os
padrdes microbiolégicos estabelecidos pela legislacao
nacional vigente.

Acordo Desacordo
Queijo Minas Frescal
N % N %
Artesanal (n = 20) 0 0 20 100
Inspecionado (n = 20) 6 30 14 70
Total (n = 40) 6 15 34 85

Do total de 40 amostras analisadas, verificou-se
que 20 (100%) e 14 (70%) amostras, artesanais e in-
specionadas, respectivamente, apresentaram-se em
desacordo com oslimites maximos estabelecidos pela
legislacao vigente para pelo menos um dos paramet-
ros analisados. Sendo assim, do total de amostras,
somente 6 (15%) artesanais apresentaram-se de
acordo e 34 (85%), dentre artesanais e inspeciona-
das em desacordo com os padrdes quanto ao perfil
microbiolégico de contaminacao.

Valores menores foram documentados por outros
autoresaoanalisarem o queijo Minas comercializado
na regido Sudeste do pais. Estudos efetuados por

GRANDI; Rosst (2006), em Uberlandia, MG, registraram
apenas 2 (10%), das 20 amostras de queijo Minas
Frescal analisadas, fora dos padrdes permitidos
pela legislacao.

Ja BRANT et al. (2007), ao avaliarem 40 amostras
de queijo Minas produzidas na regido de Serro,
MG, verificaram que 37 (92,5%) apresentaram-se
impréprias ao consumo humano. Resultado semel-
hante foi observado por SaLorti et al. (2006) que, ao
avaliarem amostras artesanais e inspecionadas de
queijo Minas Frescal, em Jaboticabal, SP, encontra-
ram 20 (66,7%) e 26 (86,7%), respectivamente, em
desacordo com a legislacdo.

CONCLUSOES

Do total de amostras de queijo Minas Frescal ana-
lisadas, 85% apresentaram-se em desacordo com os
padrdes estabelecidos pela Resolugdo RDCn®12/2001
da ANVISA.Ontimeroelevado deamostrasartesanais
(100%) e inspecionadas (70%) em desacordo com a
legislacao demonstra condi¢des higiénico-sanitérias
insatisfatérias do produtoeevidencia possiveis falhas
durante o processamento do queijo, tais como: con-
taminagdo oriunda dos manipuladores, tratamento
térmico ineficiente, ma qualidade da matéria-prima,
contato do alimento com superficies nao sanitizadas,
pasteurizagdo ineficiente ou utilizagdo de tempera-
turas improprias para a conservagao do produto.
Sugere-se, portanto, a constante e efetiva fiscalizagao
do produto e da matéria-prima pelos 6rgaos compe-
tentes, visando, assim, garantiraqualidade e seguran-
¢a do queijo Minas Frescal artesanal e inspecionado
disponibilizado para consumo da populagdo.
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