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O queijo tipo Minas Frescal de fabricagio artesanal é um
produto largamente consumido pela populagdo do municipio
de Rio Claro. Quando fabricado por pessoas nio treinadas, pode
ser contaminado por diversos microrganismos. A presenga € o
numero de microrganismos patogénicos e/ou bioindicadores
acima dos padrdes estabelecidos, além de diminuir a qualidade
e a durabilidade, podem representar sério risco a saude do
consumidor, sendo um problema de satde publica’.

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 controle em todas as etapas
de processamento, a fim de se evitar as toxinfecgdes alimentares®.

A legislagdo brasileira exige a utilizagdo de leite
pasteurizado no preparo do queijo tipo Minas, de Boas Préticas
de Fabricagdo (BPF) e Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), porém, ¢ freqiiente a comercializagido do
produto que ndo atende estas especificagdes legais.

Com o objetivo de avaliar a qualidade microbiolégica do
queijo Minas Frescal artesanal comercializado no municipio de
Rio Claro foram coletadas 18 amostras em diversos pontos
comerciais ¢ de varias procedéncias, durante o periodo de
setembro a dezembro de 2006. As amostras foram transportadas
refrigeradas em caixas isotérmicas, quando o produto estava
exposto sob refrigeragdo e em temperatura ambiente quando
encontrado nesta condi¢do para comercializagdo.

As andlises microbioldgicas quantitativas de coliformes
fecais e Staphylococcus coagulase positiva e pesquisa de
Salmonella spp. foram realizadas no Laboratério Regional do
Instituto Adolfo Lutz de Rio Claro.

A observagdo macroscopica das 18 amostras de queijo
Minas Frescal artesanal demonstrou que nido havia nenhum
material estranho no interior do alimento, bem como nio foi
verificado odor e aparéncia estranhos. Os resultados
microbiologicos revelaram que 12 das amostras artesanais
(66,7%) encontravam-se em desacordo com os padrdes
estabelecidos pela ANVISA!'. Quanto aos parimetros
analisados, 33,3% estavam em desacordo quanté aos coliformes
termotolerantes (06) e 50% quanto aos Staphylococcus spp.
coagulase positiva (09), que sio microrganismos indicadores
de condigdes sanitarias.

Tais resultados sugerem a necessidade da implementagio
de agdes de vigilancia sanitaria no sentido da conscientizagio
dos comerciantes e consumidores, quanto aos requisitos que
este produto deve atender para minimizar os riscos a saude.
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