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RESUMO

Objetivo: avaliar o Queijo Minas Frescal comercializados em feiras
livres, na cidade satélite do Gama no estado do Distrito Federal, a fim
de verificar os limites microbiolégicos e fisico-quimicos de acordo
com os padrdes e 6rgaos competentes. Método: Foram analisadas 2
amostras de Queijo Minas Frescal comercializados na cidade Gama-
DF. As amostras foram acondicionadas em caixa isotérmica Foram
realizadas as andlises microbiolégicas e fisico-quimicas em
laboratérios de microbiologia e bromatologia. Avaliaram-se
coliformes totais e fecais ou termotolerantes, contagem de aerdbios
mesofilos e psicotroficos, além das analises fisico-quimicas avaliando
acidez, pH, umidade e cinzas. Resultados: as andlises comprovam o
indice de contaminagdo microbiolégica, bem como a ndo
conformidade aos parametros fisico-quimicos essenciais como, por
exemplo, a presenca de substancias inorganicas apontadas pelas
analises de determinacdo de cinzas e a variacdo na acidez. Conclusio:
evidencia-se a falta de padrdo e controle da qualidade da matéria-
prima na produgdo de queijos.

Descritores: Queijo; Analises microbiolégicas; Controle de qualidade.

ABSTRACT

Objective: to assess the Minas Frescal Cheese comercialized in open
air markets, in Gama- the surining area of Brasilia, Federal District, in
order to verify the microbilogical and physical-quimical limits
according to the patterns and governantal organisms. Method: We
assessed 2 samples of Minas Frescal Cheese comercialized in Gama-
DF. Theses samples were saved in isotemric boxes. Micrioboligical
and physical-quimical analusis were performed in microbiology and
brmotology laboratories. We analysed total and fecal coliforms or
thermotolerants, mesophilos and pshycotrophics aerobious counting,
and the physical-quimical assessment of acidity, PH, umidity and
asshes. Results: findidng attest that the microbiological contmaination
index, and the disagrement with physical- quimical paramenters, such
as presence of inorganic substances evidenced for the ashes
determination analysis and acidity variation. Conclusion: we confirm
the lack of pattern and quality control for the raw material in cheese
production.

Descriptors: Cheese; Macrobiologycal Analsysis; Quality Control.
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Introducgao

O Queijo Minas Frescal originou-se no estado de Minas Gerais, no
século XVII produzidos principalmente na cidade do Serro.!-

A industria de laticinios tem como uma de suas maiores atividades a
elaboracdo de queijos. Sobretudo no Brasil, o Queijo Minas Frescal é um dos
tipos de maior producdo e consumo concentrados principalmente nas regides
sul e sudeste, em indtstrias de pequeno e médio porte.?

Entre 2017 e 2026 a produgdo de queijo deve apresentar um aumento de
20,5%, que corresponde a 2,1% ao ano, alcancando 915,83 mil toneladas ao final
desse periodo.* Segundo a Associacao Brasileira das Industrias de Queijo (Abiq)
no Brasil também ha perspectiva de crescimento da producdo dos atuais 5,4
quilos per capta para 9,6 quilos de queijo por habitante/ano até 2030, com
destaque para o Queijo Minas Frescal que é um dos mais populares do pais.>-¢

A fabricacao deste tipo de queijo apresenta um elevado rendimento e
seu processamento é simples, uma vez que ndo hd maturacdo do produto final.
Dessa forma, obtém-se um rédpido retorno ao investimento, com custos menores
para o consumidor.'3? O queijo do tipo Minas Frescal é um produto
amplamente consumido no Brasil e na maioria das vezes fabricado com leite
cru, de maneira artesanal. Diversos problemas podem ser associados ao
processo fabricacdo do queijo Minas como fabricacdo e armazenamento
empregando  temperaturas inapropriadas, riscos de contaminacdo
microbiolégica da matéria-prima, recontaminacdo do leite pds-pasteurizado.?
Assim, a garantia de um produto de qualidade depende das boas praticas de
fabricacdo e medidas de sanificacdao.3-2-10

A qualidade microbiolégica do queijo é um aspecto primordial, afinal
estd relacionado a satide publica. Ha relatos que possiveis doencas podem ser
transmitidas devido a determinadas condicdes do leite e seus derivados. Os
microrganismos da familia Enterobacteriacene devem ser monitorados, pois
podem indicar tanto contaminagdo fecal, como também implicam em processos
infecciosos, ressaltando ainda um grau considerdvel de deficiéncia higiénico-
sanitdria na elaboracdo do produto. Tais microrganismos possuem uma
considerdvel resisténcia organica e se comportam como oportunistas podendo
elevar o grau de contaminacdo, principalmente em algumas categorias de
ingestores (criancas, idosos, subnutridos, etc) uma vez, que os mesmos estdo
tipicamente mais vulneraveis.10-11

O Queijo Minas Frescal possui classificagdes de acordo com o contetido
de umidade da massa: De alta umidade (46%), de muito alta umidade (55%),
com bactérias lacticas abundantes e viaveis e também de mais alta umidade
(55%), sem a acdo de bactérias lacteas e viaveis.!>? Para que o produto seja
considerado préprio para consumo, existem limites de contagem e presenca dos
principais microrganismos associados ao Queijo Minas Frescal, conforme RDC
N°12 .12

A legislacao nao estabelece parametros para acidez e pH, porém, estes
fatores sdo de grande importancia afim de avaliar as condicdes e a qualidade do
queijo, pois auxiliam na indicacdo do estado de degradagdo do produto. Nos
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produtos lacteos, a acidez determina a quantidade de acido latico presente e
também permite a avaliacdo indireta de outros compostos como concentracdo
de proteinas, acidos graxos, fosfatos, citratos, carbonatos e sulfatos de célcio e
magnésio. O pH mede a concentragdo de ions hidrénio no alimento, permitindo
assim avaliar suas modificacdes biolégicas e bioquimicas.3

Assim, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o Queijo Minas
Frescal comercializados em feiras livres, na cidade satélite do Gama no estado
do Distrito Federal, a fim de verificar os limites microbiolégicos e fisico-
quimicos de acordo com os padrdes e 6rgaos competentes.

Método

Foram analisadas 2 amostras de Queijo Minas Frescal comercializados
na cidade Gama-DF. As amostras foram acondicionadas em caixa isotérmica e
transportadas para o centro de praticas académicas da UNICEPLAC campus
Gama. Foram realizadas as andlises microbioldgicas e fisico-quimicas nos
laboratérios de microbiologia e bromatologia respectivamente. As embalagens
foram desinfetadas com alcool 70% e todo o material autoclavado. O
experimento foi conduzido em duplicatas para determinacdo de todas as
analises.

Por meio de diluicoes decimais seriadas, aferiu-se o volume de 25 g da
amostra de queijo e transferiu-se para um erlemeyer contendo 225 mL de
solucdo salina a 0,85%, (diluicdo 10-!). Apdés a diluicdo retirou-se 1 mL e
transferiu-se para um tubo de ensaio contendo 9 mL de solugao salina a 0,85%
(diluicao 10-2). Posteriormente, retirou-se 1 mL e transferiu-se para outro tubo
de ensaio contendo 9 mL de solucdo salina a 0,85% (diluicdo 10-3). Todo
procedimento foi realizado préximo ao bico de Bunsen aceso.

As anélises microbiolégicas foram baseadas nas metodologias descritas
no Instituto Adolf Lutz (IAL). Foram realizadas analises de coliformes totais e
fecais, através do método de Tubos Mdltiplos (TM), contagem de aerdbios
mesofilos e psicotréficos. As andlises de coliformes totais e fecais ou
termotolerantes, foram feitas em caldo VBBL e caldo EC através de incubacao
em estufa bacteriolégica a 35°C por 48 horas.

A contagem de aerébios mesofilos, foi feita por espalhamento em
superficie em Agar Padrdo para Contagem (PCA) e a incubacéo feita com as
placas invertidas, em temperatura de 35°C por 48 horas. Para contagem de
psicotréficos, utilizou-se também superficie em Agar Padrdo para Contagem
(PCA). As placas sao incubadas a 7°C por 7 a 10 dias.

As analises fisico-quimicas foram baseadas nas metodologias descritas
no Instituto Adolf Lutz (IAL) com auxilio nos valores de referéncias descritos
na Tabela Brasileira De Composicao De Alimentos - TACO.

Resultados

Os resultados obtidos nas andlises das amostras dos queijos tipo Minas
Frescal para enterobactérias e bactérias aerébias mesofilicas estdo apresentados
na Tabela 1. A amostra de queijo I foi obtida na feira dos Goianos localizada no
Setor Leste do Gama e a amostra de queijo II foi obtida na feira permanente,
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localizada no Setor Oeste do Gama-DF.

Tabela 1 - Contagem de bactérias aerébias mesofilas e psicotroficos.

Contagem Contagem
Amostra Mesofilos Psicotroficos
Queijo I 48 UFC/g 98 UFC/g
Queijo II 86 UFC/¢g 55 UFC/¢g

Os resultados obtidos para andlises fisico-quimicas estao apresentados
na Tabela 2.

Tabela 2 - Determinacdo de acidez, umidade, pH e cinzas.

Amostra Queijo 1 Queijo 11
ACIDEZ 0,16% 0,22%
UMIDADE 50,99% 53,20%
pH 5,53 5,55
CINZAS 2,75% 4,16%

Discussao

De acordo com os resultados obtidos nas andlises microbiolégicas,
pode-se observar positivo para coliformes a 45 °C, no qual os tubos
apresentaram gas e turvacdo do meio. Contagem de bactérias mesoéfilas e
contagem de psicrotroficos tiveram valores acima do permitido pela legislacao
em vigor. A presenca de coliformes em queijos vem tornado-se cada vez mais
preocupante, pelo surgimento de surtos de toxinfec¢des alimentares.* A
intoxicacdo alimentar é decorrente da ingestdo de toxinas produzidas por
microrganismos presentes em alimentos.!>

Andlises fisico-quimicas apontaram conformidade na determinagao de
pH (média de 5,54) valor de referéncia 5-7,5; Umidade (média de 52,09%) valor
de referéncia 56,1%; Determinacdo de acidez com valores altos ambas amostras
(10,16%) (II 0,22%) e determinacao de cinzas amostra I (2,75%) dentro do valor
permitido e amostra II (4,16%) acima do valor permitido referéncia segundo
Tabela Brasileira De Composicdo De Alimentos - TACO.

Em estudo préviol®, as andlises apresentaram acidez variando entre
0,14 a 0,57 para queijos artesanais, indice bem superior se comparado a este
estudo. Coliformes geralmente sdo micro-organismos contaminantes ambientais
e mesmo a contagem ndo sendo exigida pela legislacdo sanitdria vigente, sua
alta contagem caracteriza deficiéncia na qualidade higiénico-sanitaria do
produto. Esses pesquisadores analisaram amostras de queijo Minas Artesanal
do Serro, e constataram que 80% das amostras apresentaram coliformes totais
acima dos padroes estabelecidos.!”

Conclusao
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Os resultados obtidos permitem concluir que o Queijo tipo Minas
Frescal, comercializado em feiras livres na cidade Gama pelo fato de terem sido
fabricados artesanalmente, provavelmente sem seguir as boas préticas de
fabricagdo, além do armazenamento incorreto desses produtos fazem com que
os mesmos apresentem deficiéncia na qualidade higiénica sanitdria através de
altos indices microbioldgicos encontrados evidenciando o ndo cumprimento
dos padrdes microbiolégicos aceitdveis, bem como as condi¢des higiénico-
sanitarias inadequadas, podendo causar intoxicacdao alimentar naqueles que o
consomem. De um modo geral, a ma qualidade higiénica e as condicGes
sanitarias desses produtos criam riscos a satde do consumidor, principalmente
das criangas, idosos, gestantes e imunodeprimidos que sdo adeptos a este
alimento, pois 0 mesmo tem tido um grande crescimento de consumo por ser
benéfico quanto aos demais queijos.
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