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RESUMO

O queijo Minas Frescal € um dos produtos de laticinios mais populares do Brasil. Este trabalho teve como
objetivo avaliar os resultados obtidos nas andlises de amostras de queijos Minas Frescal, verificando sua
conformidade com a legislacdo, antes e apds a publicacdo da Instrucdo Normativa n° 4/2004. Foram
avaliadas 22 amostras, de diferentesmarcas comerciais, com registro no Servigo de I nspecéo Federal (SIF).
As amostras foram colhidas pelas equipes de Vigilancia Sanitaria em estabelecimentos vargjistas de
municipios abrangidos pelaDiregéo Regional de Salide (DIR) de Campinas, de Piracicabae de Sdo Jodo da
BoaVista, em atendimento ao Programa Paulista 2002 e Programa Paulista Biénio 2003-2004. A determinacéo
do teor de umidade e de gordura no extrato seco foi realizada segundo metodologia descrita pelo IAL
(1985), as andlises microbiol 6gicas (coliformes a45°C, estafilococos coagul ase positiva, Salmonella spe
Listeria monocytogenes) foram ef etuadas conforme preconizado pelaAPHA (1992) eaandise darotulagem
foi realizada com base na Portarian® 371/1997, do MAA, verificando se constava nalistade ingredientes
apresenca de aditivos ndo permitidos (&cido latico). Os resultados obtidos, considerando-se alegislacéo
em vigor no periodo de realizacdo do Programa Paulista, demonstraram que 68,2% das amostras foram
condenadas, sendo 31,8% devido aos parametros fisico-quimicos, 50,0% devido aos padrdes
microbiol 6gicos e 36,4% por constar a presenca de acido | atico narotulagem, indicando que a qualidade
dos queijos Minas Frescal é insatisfatoria. Quando os mesmos resultados foram avaliados considerando-
se alegislacéo atualmente em vigor, verificou-se umamaior porcentagem de condenacdo (95,5%), sendo
95,5% quanto aos parametros fisico-quimicos e 54,5% quanto aos padrdes microbiol 6gicos. Para que
queijosMinas Frescal com padréo de qualidade de excel énciasejam expostos ao consumo, éimprescindivel
maior interesse e empenho dos fabricantes e rigor na fiscalizagdo por parte dos 6rgaos competentes. O
Programa Paulista, que objetiva monitorar a qualidade e detectar irregularidades em alimentos
comercializados no Estado de Sao Paulo, com aplicacéo dalegislacdo sanitaria, € derelevadaimportancia
nesse sentido.

Palavras-Chave. queijo Minas Fresca, qualidade, analise microbiol égica, andlisefisico-quimica, legisacéo

ABSTRACT

“Minas Frescal” cheeseis one of the most popular dairy consumption productsin Brazil. The purpose of
the present study was to eval uate whether the results obtained from the analyses of Minas Frescal cheese
sampleswerein accordance with the established rules, before and after the Brazilian Normative Instructions
(Instrugdo Normativa) n° 04/2004 has been published.. Twenty-two cheese samples ef from different
brands, registered in the Federal Inspection Service, were collected from retail outlets of Campinas, Piracicaba
and S8o Jodo daBoa Vistacities. These sampleswere collected by the Sanitary Surveillance Program of the
respective Regional Health Administration Service and they were sent to Instituto Adolfo L utz - Regional
Laboratory of Campinasfor performing the analyses, according to the S&o Paulo State Food Programs of
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2002 and of 2003/2004 (Programas Paulista de Alimentos 2002 and 2003/2004). The moisture and fat
contentsin a dry extract weight basis were determined according to the “Normas Analiticas do I nstituto
Adolfo Lutz”. Microbiological analyses(coliformsat 45°C, positive coagul ase staphylococci, Salmonella
sp and Listeria monocytogenes) were carried out according to APHA (1992). Thelabeling eval uation was
done based on the Regulation (Portaria) n° 371/1997 — M.A.A (Ministry of Agriculture & Supply), for
verifying the presence of forbidden additivesin theingredient list. According to the ongoing rules at that
time, 68.2% of the analyzed samplesfailed to comply with the legislation, being 31.8% asfor physical-
chemical features, 50% dueto microbiological criteria, and 36.4% because of the presence of lactic acid
according to the label: The observed data indicated that the quality of “Minas Frescal” cheese samples
were unsatisfactory. Assessing these resultswith current legislation, an even greater rate of non-compliance
(95.5%) was observed, of which 95.5% was dueto physical-chemical failures, and 54.5% asfor microbiological
criteria . In order to guarantee the quality of consumption products placed for selling in the market in
accordance with the excellence standards , the Minas Frescal” cheeses manufacturers concerns and
efforts are crucia , in addition to the stringent inspection procedures by the competent authorities. In
regarding to this issue, the establishment of the S&o Paulo State Food Programs aiming to monitor the
quality of commercialized food, and to detect irregularitieswith respect to sanitary legislation in S&o Paulo
State has been of great importance.

Key Words. MinasFrescal cheese, quality, microbiological analysis, physical-chemical analysis, legidation.

INTRODUCAO

O queijo Minas Frescal, considerado o Unico
genuinamente nacional, € um produto de grande aceitacéo no
mercado, de elaboracdo simples e ato rendimento de fabricacéo,
o queatrai o interesse deindUstrias de pequeno, médio e grande
porte. No ano 2000, o Minas Frescal ocupou a quarta posi¢cdo
na producdo brasileira de queijos sob inspecéo federal, com
28,8 toneladas™.

Tanto médicos quanto nutricionistas recomendam o
consumo de leite e seus derivados como base de uma
alimentac&o balanceadae, principa mente, como alimento para
criancas e adol escentes que, por estarem em fase de crescimento,
necessitam de um consumo maior de proteinas'®. Os produtos
derivados de leite s@o excelentes fontes de aminoacidos
essenciais e de vitaminaA existente na gordura®.

A Portarian®352/97¢ define como Minas Frescal o queijo
fresco obtido por coagulagdo enziméticado leite com coalho &
ou outras enzimas coagul antes apropriadas, complementadaou
néo com agao de bactérias | &ticas especificas.

Na producdo de queijo Minas Frescal, diversas
aternativastecnol dgicastém sido utilizadas pel oslaticinios, como
por exemplo: aadicao deécidol&ticoindustrial (85% de pureza), o
emprego tradicional de fermento l&tico, substituigdo parcia do
fermento por &cido 1&tico, ultrafiltracdo, variacbes natemperatura
de coagulacdo ou até mesmo emprego de prensagem, etc's®,
Essa grande diversidade de processamentos, os quais variam
conforme aregido, estado ou, mais especificamente, aindlstria
de laticinios, € apontada como o principal fator responsavel por
diferencas encontradas nos parametros fisico-quimicos de
amostrasdequeijo MinasFrescal, inclusive variactes acentuadas
nos teores de umidade e gordura?®?.
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A bibliografianacional revela, de maneirarepetitiva, um
quadro desfavoravel da qualidade microbiol6gica do queijo
Minas Frescal . V &rios trabal hos tém demonstrado a ocorréncia
de elevados indices de contaminagdo e a presenca de bactérias
patogénicas nesse tipo de queijo, destacando-se, entre outras,
Staphylococcus aureus!*®3” diversos sorogrupos de
Escherichia coli? e Listeria monocytogenes't5%

Segundo Pinto et al.*°, a contaminagdo dos queijos
Minas Frescal vem assumindo considerdvel importancia no
aspecto de Salde Publica, sendo considerada pela Vigilancia
Sanitéria um problema emergente que exige maior atencao por
parte dos 6rgéos oficiais, principalmente no que concerne ao
controle higiénico-sanitério do produto.

Neste contexto, a fim de verificar se 0s queijos Minas
Frescal industrializados expostos avendano comércio do Estado
de S&o Paul o atendiam aos requisitos de seguranca, qualidade e
conformidade com a legislacéo, esse produto foi incluido no
Programa Paulista 2002% e Programa Paulista Biénio 2003-2004*.

Até o inicio de marco de 2004, conforme estabelecido na
Portarian® 352/975, 0 queijo Minas Frescal era classificado como
queijosami-gordo, dedtaumidade. No dia05 demargo, o Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento publicou a Instrucéo
Normativan®4/2004°, aqual incluiuotermo“Muito” naexpressio
“AltaUmidade’ nositens2.2 (dassificacin), 4.2.3 (RequisitosFisico-
Quimicos) e5.1 (Aditivos) no Regulamento Técnico paraFixacéo
de ldentidade e Qualidade do Queijo Minas Frescal.

Essa Instrugdo Normativa, além de alterar o padréo
referente ao teor de umidade e conferir respaldo legal aadicdo
de é&cido latico no processo de fabricagdo do queijo Minas
Frescal®, permite que padrdes microbiol 6gicos distintos sejam
utilizados pelos laboratorios de salde publica, com base na
presenca, ou ndo, de bactérias | 4ticas abundantes e viave s°.
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Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo
avaliar osresultados obtidos nas analises de amostras de queijos
Minas Frescal, verificando suaconformidade com alegislacéo,
antes e apés a publicagdo da Instrugdo Normativa n° 4/2004°.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas 22 amostras de queijo Minas Frescal,
de diferentes marcas comerciais, produzidas em laticinios
submetidos afiscalizag8o do Servigo de Inspecdo Federal (SIF),
quanto aos parametros fisico-quimicos, microbioldgicos e de
rotulagem.

Asamostrasforam col hidas pelas equipes de Vigilancia
Sanitaria em estabelecimentos comerciais de municipios
abrangidos pelaDirecéo Regiona de Salde (DIR) de Campinas,
de Piracicaba e de S&0 Jodo da Boa Vista, em atendimento ao
Programa Paulista 2002% e ao Programa Paulista Biénio 2003/
20043, e transportadas ao laboratério em caixas isotérmicas
contendo gelo reciclavel.

O teor de gordura no extrato seco foi determinado pelo
meétodo de “ Gerber” e a umidade por gravimetria, utilizando
areiatratadaem estufaa 105°C, segundo metodol ogias descritas
no livro de“NormasAnaliticasdo I nstituto Adolfo Lutz" . Os
ensaios foram realizados em duplicata.

As analises microbiolégicas (coliformes totais,
coliformesa45°C, estafilococos coagul ase positiva, Salmonella
sp e Listeria monocytogenes) foram realizadas conforme
preconizado no “Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods™?.

A andlise da rotulagem foi realizada segundo critérios
adotados pel o Programa Paulista, com base naPortarian® 371/
977, verificando se constavanalistadeingredientes apresenca
de aditivos ndo permitidos (4cido l&tico).

RESULTADOS

Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas,
microbiolégicas e de rotulagem (lista de ingredientes) das
amostras de queijo Minas Frescal séo apresentadosnaTabelal

A Tabela 2 apresenta os valores minimos, méximos e a
medianaparao prazo de validade das amostras de queijo Minas
Frescal elaboradas por dois diferentes processos de fabricagéo.

A Figural apresenta o perfil de condenacdo dasamostras
conformeaclassificagdo do queijo MinasFrescal em altaemuito
altaumidade.

A Figura?2 apresenta o perfil de condenagdo dasamostras
quanto aos parametros fisico-quimicos e rotulagem conforme
classificag@o do queijo Minas Frescal em alta e muito alta
umidade.

A Figura3 apresentao perfil de condenago dasamostras
quanto aos padrdes microbi ol 6gicos conforme classificacdo do
gueijo MinasFrescal em altaemuito altaumidade.

DISCUSSAO

Na emissdo dos resultados de andlise fiscal dos queijos
Minas Frescal colhidos em atendimento ao Programa Paulista
2002 e ap Programa Paulista Biénio 2003-2004, considerou-se
esse queijo como de alta umidade, seguindo a classificagéo da
Portaria n°® 352/97¢, uma vez que a Instrucdo Normativa n° 4/
2004° ainda ndo estava em vigor no pais.

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados obtidos
nas analises fisico-quimicas, microbiolégicas e de rotulagem
(listade ingredientes) das amostras de queijo Minas Frescal.

Considerando-se o Minas Frescal como queijo de ata
umidade, verifica-se naFigural que, das22 amostrasanalisadas,
68,2% (15) foram consideradas em desacordo com alegis acéo,
sendo 31,8% (07) em relagdo aos parémetros fisico-quimicos,
50,0% (11) em rel acdo aos padr&es microbiol 6gicos e 36,4% (8)
por constar na rotulagem (lista de ingredientes) a presenca de
acido 1&tico.

Uma Unica amostra pode ter apresentado mais de um
motivo de condenagdo. Assim sendo, a soma do nimero de
amostras condenadas devido aos parametros fisico-quimico,
microbiolégico e rotulagem é diferente do total de amostras
condenadas.

Se considerarmos a legislagdo atualmente em vigor, do
total de amostras analisadas, 95,5% (21) ndo atenderiam aos
padrdes legais, sendo 95,5% (21) em relacdo aos pardmetros
fisico-quimicos e 54,5% (12) em relacdo aos padrdes
microbiol6gicos. Nenhuma amostra seria condenada pela
presenca de &cido |&tico, uma vez que esse aditivo € permitido
em queijos de muito alta umidade. Os padrfes legais
considerados estdo apresentados na Tabela 3.

Quanto aos parametros fisico-quimicos, observa-se na
Figura 2 que 27,3% (06) das amostras estavam em desacordo
devido ao teor de umidade, quando classificadas como de ata
umidade.

Com avigénciadalnstrugdo Normativan©® 4/2004°, o
Minas Frescal passou a ser classificado como queijo de
muito alta umidade, o que resultaria em um aumento
consideravel do nimero de amostras em desacordo quanto
aos parametros fisico-quimicos. Esse aumento, conforme
mostrado na Figura 2 é devido, exclusivamente, ao teor de
umidade dos queijos. Das 22 amostras analisadas, 77,3%
(17) apresentaram umidade inferior a 55,0%, n&o se
enquadrando, portanto, no padrdo de queijo de muito alta
umidade. Esses resultados diferem dos obtidos por
Carvalho't, Omairi?" e Oliveira et al.? que observaram um
numero expressivo de amostras de queijo Minas frescal com
umidade igual ou superior a55,0%.

O aumento do teor de umidade do queijo &
responsavel pelo aumento de rendimento quando se utiliza
acido | atico nafabricacéo de queijo Minas Frescal. Segundo
Carvalho'!, esta é a provavel razdo pela qual muitas
indistrias de laticinios tém adotado este tipo de
processamento.
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Tabela 2. Prazo de validade: mediana, valores minimos e
maximos em amostras de queijo Minas Frescal elaboradas
por dois diferentes processos de fabricacdo

Processo Prazo de validade (dias)
Minimo Maximo Mediana

Adicdo de Culturalatica 16 60 20

Adicdo de Acido latico 15 60 30

% de amostras condenadas

Muito Alta Umidade

Fisico- Alta Umidade

Quimico

Rotulagem*

Microbiolégico

Figura 1. Perfil de condenacéo das amostras conforme a classificacéo do
queijo Minas Frescal em alta e muito alta umidade
* presenca de acido l&tico na lista de ingredientes

O Minas Frescal fabricado com o uso de acidificacéo
direta apresenta ainda, como vantagem, menores alteracfes na
estocagem que os queijos produzidos com fermento | &tico*® .
Entretanto, tem sido demonstrado que queijos produzidos por
acidificacdo direta estdo mais sujeitos ao crescimento
bacteriano'’.

NaTabela 1 pode ser observado que o teor de umidade
dosqueijosvariou de 31,35% a66,40%. Umavariacdo acentuada
na percentagem de umidade também foi obtida por Oliveiraet
a.®

O valor médio de umidade encontrado neste trabalho
para queijos produzidos com adicdo de culturaldticafoi de
53,54%. Pelaavaliagdo davariagdo doslimites minimo eméximo
permitidos para queijo de alta umidade (Tabela 3), os dados
mostram que atotalidade dos queijos condenados, produzidos
por este processo, apresentou teor de umidade acimado limite
maximo permitido. J&, aqueles produzidos por acidificacdo direta,
comvalor médio de 51,99%, apresentaram indice de condenacao
tanto por val ores acimaquanto por val ores abaixo do permitido.

Os valores medianos encontrados para o teor de
umidade (53,15% paraqueijo com culturaléticae52,31% para
queijo com &cido lético) assemelham-se aos val ores da média
paraos doistipos de processo, evidenciando que amaioriadas
amostras analisadas tende para o intervalo de normalidade.

Também pode ser observado naFigura2 que 22,7% (05)
das amostras foram condenadas devido ao teor de gordura no
extrato seco, antes e apos a publicagéo dal nstrugdo Normativa
n° 4/2004°, umavez que ndo houve alteracdo da classificacéo
do queijo Minas Frescal (semigordo) quanto a este paré@metro.

Emborase devatrabal har com um leite que apresente um
teor de gordurabem definido (entre 3,0 e 3,2%), afim de se obter
um queijo Minas Frescal com qualidade, Furtado e Lourenco
Neto e Magal hdes et al. 822 constataram afalta de padronizacéo

% de amostras condenadas
a
g

Muito Alta Umidade
Alta Umidade

Total
Fisico-Quimico
Rotulagem*
Umidade

Gordura

% de amostras condenadas

Muito Alta Umidade
Alta Umidade

Microbiolégico

Coliformes a 45°C
Estafilococos
Coagulase +

Salmonella sp
L. monocytogenes

Figura 2. Perfil de condenagéo das amostras quanto aos parametros
fisico-quimicos e rotulagem, conforme classificacéo do queijo Minas Frescal
em alta e muito ata umidade.

* presenca de &cido l&tico na lista de ingredientes

Figura 3. Perfil de condenacdo das amostras quanto aos padrdes
microbiol dgicos, conforme classificagdo do queijo Minas Frescal em alta
e muito alta umidade.

181



Brigido, B. M. et al. Queijo Minas Frescal: Avaliagdo da Qualidade e Conformidade com aL egisacdo. Rev. Inst. Adolfo Lutz, 63(2):177-85, 2004

Tabela 3. Padrdes|egais paraqueijo Minasfrescal antes (altaumidade) e apdsavigénciadalnstrugéo Normativan®4/2004 (muito

altaumidade)
Classificagéo
Pardmetros* Queijo Semi-Gordo Queijo Semi-Gordo
Altaumidade Muito Altaumidade
Umidade (g/100g) 46,0a54,9 Maior ouigual a55,0
Gordura(g/100g) 25,0a44,9 25a44,9
Listadeingredientes N&o permitido Permitido
(presenca de &cido latico)
Coliformes45°C <5x10°NMP/g Com culturaldtica: <5x10° NMP/g
Sem culturalética: <5x10° NMP/g
Estafilococos coagulase <10*UFC/g Com culturalética: <10° UFC/g

positiva

Salmonella sp Ausénciaem 25g

Listeria monocytogenes Ausénciaem 25g

Sem culturalatica <5x 10? UFC/g

Com culturalatica: Ausénciaem 259
Sem culturaldtica: Ausénciaem 25g

Com culturalética: Ausénciaem 259
Sem culturalética: Ausénciaem 259

* conforme estabel ecido naPortarian® 146/96 e Resolucdo RDC n° 12/2001

do teor de gordura do leite utilizado como matéria-prima para
fabricacdo deste tipo de queijo.

No presente trabalho, verifica-se na Tabela 1 que o teor
de gordurano extrato seco variou de 39,00 a52,80%. Todos os
queijos condenados apresentaram val oresacimado limite maximo
permitido, sendo classificados, por isso, como gordos.
Resultados similares foram obtidos por Omairi?’, que verificou
que os valores médios encontrados classificavam os queijos
como gordos e extra gordos.

Segundo Oliveira et al.%, as variagdes nos percentuais
de umidade e gordura refletem a diversidade de critérios
tecnol ogi cos utilizados na fabricagéo de queijos Minas Frescal,
concordando com a afirmacgdo de Pinto et al.*°, sobre a
necessidade de padronizacdo das técnicas empregadas nos
laticinios.

Os resultados obtidos nas analises microbiol 6gicas
(Tabela 1) evidenciaram a qualidade higiénico-sanitaria
insatisfatéria dos queijos, com risco potencial a saide do
consumidor, concordantes com os relatados na literatura.

Das 22 amostras analisadas, verifica-se na Figura 3 que
40,9% (09) apresentaram coliformestermotol erantes (45°C) acima
do limite maximo tolerado, quando consideradas de altaumidade.

Com a vigéncia da Instrugdo Normativa n° 4/2004°, o
Minas Frescal passou a ser classificado como queijo de muito
altaumidade, o que resultaria em aumento de uma unidade no
nimero de amostras em desacordo quanto a populacdo de
coliformestermotol erantes. Estaamostra, em cujarotulagem (lista
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deingredientes) constavaa presencade acido latico, apresentou
umapopulacdoigua a2,4x 10° NMP/g, superior aolimitemaximo
tolerado para queijo sem aagdo de bactérias |&ticas (Tabela 2).
Portanto, 45,5% (10) dasamostras estariam em desacordo devido
a0 grau de contaminag&o por esses microrganismos (Figura 3).

Oscoliformesfecais(termotol erantesa45°C), popul agdo
predominantemente constituida por Escherichia coli,
caracterizam um grupo de microrganismos cuja presenca em
alimentos € indicativa de contaminacdo fecal. Essa
contaminagao, além deidentificar as mas condi¢des higiénicas
do produto, indica, também, apossibilidade detransferénciade
patégenos pertencentes aos grupos E. coli enteropatogénica
cléssica, E. coli enterotoxigénica, E. coli enteroinvasiva, E. coli
enteroagregativa e E. coli enterohemorragica®. Na pesquisa
conduzida por Araljo et al.? verificou-se que, das 161 cepas
identificadas como E. coli, isoladas de queijo Minas frescal
comerciaizado no Rio deJaneiro-RJ, 21,1% foram sorogrupadas
como EPEC, sendo o sorogrupo mais encontrado o 0127,
seguido pelo O55.

No estudo realizado por Oliveiraet d.%, foram avaliadas
32 amostras de queijo Minas frescal, coletadas imediatamente
apos a fabricacdo e embalagem, em 6 fébricas de laticinios
subordinadas a fiscalizagdo do Servico de Inspecéo Federal
(SIF). Osresultados mostraram que 6 (18,8%) amostras estavam
contaminadas com coliformesfecais, sendo que 2 (6,3%) delas
continham uma populagdo superior a 10° NMP/g. Omairi?
verificou que maisde 30% dos queijos consi deradosimpréprios
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para o consumo ja tinham saido contaminados das fébricas e
apresentaram 0 mesmo nivel de contaminagdo no comércio
vargjista

Isepon et al % observaram que, das 11 amostrasde queijo
Minas frescal industrializado, colhidas no comércio de Ilha
Solteira-SP, 8 (72,7%) apresentaram populacéo de coliformes
fecaisacimade 110 NMP/g. Peres et d.%, Pereiraet d.? e Tamada
et al.% analisaram queijos comercializados, respectivamente, em
S&o José do Rio Preto-SP, Belo Horizonte-M G e Botucatu-SPe
verificaram ser comum a ocorréncia de amostras contendo
coliformesfecaiscom esse grau de contaminacdo. Em Campinas-
SP, Carvalho!, ao avaliar queijos obtidos por processamento
com acidificacdo direta (&cido latico) e com cultura l&tica,
observou que 25 (41,0%) amostras continham uma populagdo
de coliformestermotolerantes (45°C) igual ou superioral,1x 10¢
NMP/g. No presente trabal ho, todas as amostras consideradas
em desacordo com alegislacdo apresentaram valoresiguaisou
superioresal,1x 10* NMP/g.

Na Figura 3 pode ser observado que 13,6% (03) das
amostras estavam contaminadas com estafilococos coagulase
positivaacimade 10° UFC/g, quando enquadradas como de alta
ou muito alta umidade, apresentando contagens da ordem de
10°al10° UFC/g (Tabelal).

Valores superiores a 10° UFC/g também foram obtidos
por Tamadaet al.*" e Peresi et al.%, respectivamente, em 2 (10%)
eem 1 (3,3%) dasamostras de queijo Minasfrescal analisadas.
Por suavez, contagensdaordem de 10° UFC/g foram observadas
por Carvalho', em queijos industrializados coletados em
estabelecimentos comerciais da regido metropolitana de
Campinas-SP, evidenciando a possibilidade de ocorréncia de
surto deintoxicagéo estafilococica pelaingestéo desse alimento.

Traba hosrelatados naliteraturatém incriminado o queijo
Minasfrescal, parti cularmente o produzido artesanal mente, como
responsavel pela ocorréncia de surtos de intoxicagéo
estafilococica16%2,

No presente trabal ho, nenhumadas amostras analisadas
estava contaminada com Salmonella sp. (Figura 3). A auséncia
desta bactériaem queijo Minas frescal industrializado também
foi observada por Carvalho!, Peresi et al.%, Pereira et al.%,
Tamadaet al ¥ eAvila& Gallo®.

Na Tabela 1 pode ser observado que foi detectada a
presencade L. monocytogenes em uma(4,5%) amostrade queijo
Minas Frescal. A presenca desta bactéria neste tipo de queijo
também tem sido relatada por outros autores.

Pesquisas realizadas por Vieira® e Destro et al.®®
evidenciaram a ocorréncia de L. monocytogenes,
respectivamente, em 5 (25%) e 2 (10%) amostras de queijo
industrializado, coletadas no comércio vargjista de Campinas-
SP. Osresultados obtidos por Oliveira?®, demonstraram que uma
(2%) amostracolhidano varejo de Goiania-GO erapositivapara
estemicrorganismo.

No estudo conduzido por Carvalho, verificou-se a
presenca de L. monocytogenes em 3 amostras de queijo Minas
frescal fabricado com adicdo de acido | &tico (acidificagdo direta).

Segundo este mesmo autor, a presenca de Listeria innocua,
observada em queijos obtidos por processamento com cultura
latica, indica a possibilidade de também ocorrer L.
monocytogenes em queijos submetidos a este tipo de
processamento. No presente trabalho, L. monocytogenes foi
detectada em queijo cuja rotulagem constava a utilizacéo de
culturalatica(Tabelal), concordando, por isso, com aafirmacao
feitapor Carvalho''.

Por suavez, nos estudosrealizados por Saet al.*L, Peresi
et al.?® e Casarotti et a.*? ndo foi detectada a presenca de L.
monocytogenes em amostras de queijo Minas Frescal, expostas
avendano comércio de Uberlandia-M G, S&o José do Rio Preto-
SP e Piracicaba-SP, respectivamente.

Surtosdelisteriose devidosao consumo de queijos moles
foram relatados na literatura®®. Devido a severidade das
infeccOes produzidas, principalmente nos grupos de risco, varios
paises tém adotado uma politica severa para controle de L.
monocytogenes em alimentostt,

Segundo Campos'®, o uso de fermento |&tico em queijo
Minasfrescal, mesmo em pequenas proporcdes (0,1% e 0,5%),
confere uma acéo protetora contra o crescimento de
contaminantes. Naldini?* e Dornellas'’ constataram que o queijo
Minas Frescal obtido com acidificacdo diretaémais susceptivel
as contaminagtes microbianas, devido ao pH final maiselevado
e asbactérias acido | &ti cas ndo estarem presentes paracompetir
com outros microrganismos. Os resultados obtidos por esses
autores ratificam, portanto, a necessidade de padrdes
microbiol6gicos mais restritos para queijos sem a acdo de
bactérias|éticas, conforme estabel ecido na Resolugdo RDC n°
12/20028,

A legidlacio brasileirano estabel ecelimitesdetolerncia
paracoliformestotaisem queijo Minas Frescal. Entretanto, pode
ser observado na Tabela 1 que 15 (68,2%) amostras
apresentaram populagdo superior a 2,4x10* NMP/g. Elevada
contaminag&o por coliformestotaistambém foi obtidapor Isepon
et a.2 e Oliveiraet al.? em amostras de queijo Minas Frescal,
colhidas, respectivamente, em fébricas de laticinios e no
comeérciovargista. Segundo Silvaet al ., apresencadeste grupo
de microrganismos em alimentos processados € considerada
uma indicacdo Util de contaminagédo pds-sanitizagdo ou pos-
processo, evidenciando préticade higiene e sanificagdo aguém
dos padrdes requeridos para o processamento de alimentos.

Quanto a andlise de rotulagem, a Figura 1 mostra que
36,4% (8) das amostras foram consideradas em desacordo com
a legislacdo, por constar na rotulagem (lista de ingredientes)
acido | &tico, aditivo ndo permitido paraqueijo de altaumidade.

Com avigéncia da Instrugdo Normativa n°® 4/2004° o
Minas Frescal passou a ser classificado como queijo de muito
ataumidade. Assim, apresenca desse aditivo ndo seriamotivo
de condenacdo. As vantagens e desvantagens da utilizac&o do
acido | &tico no processo de fabricacdo do queijo Minas Frescal
jaforam mencionadas anteriormente.

Os prazos de validade das amostras apresentaram uma
faixade variacéo bastante ampla conforme pode ser observado
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na Tabela 2, evidenciando o fato destes prazos serem
determinados pelas industrias de laticinios, baseados em
critérios proprios, ja que na legislacdo brasileira ndo existe
defini¢do de prazo de validade.

Podemosaindaobservar que, apesar dosval oresminimos
e maximos serem semel hantes para os dois tipos de processo,
0s queijos produzidos com adicao de &cido | &tico apresentaram
maior prazo devalidade em val oresmedianos (30 dias) emrelacéo
a0 outro processo (20 dias). Estes dados estéo de acordo com
os encontrados por Carvaho't, cujos queijos produzidos com
adicéo de &cido 1 &tico apresentaram também medianade 30 dias
parao prazo de validade.

Furtado e Lourengo Neto™ atribuiram ao queijo Minas
Frescal durabilidade médiade 10 dias; Dornellas'” concluiu em
seu estudo que o limite de vida (til aceitével para o queijo de
cultura lética seria de 16 dias, valores estes abaixo dos prazos
de validade observados neste trabalho.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos, considerando-se alegislaco em
vigor no periodo de realizagdo do Programa Paulista,
demonstraram que 68,2% das amostras foram condenadas,
sendo 31,8% devido aos parametros fisico-quimicos, 50,0%
devido aos padrdes microbioldgicos e 36,4% por constar a
presencade &cido ltico narotulagem, indicando que aqualidade
dos queijos Minas Frescal € insatisfatoria.

Entretanto, quando os mesmos resultados foram
avaliados considerando-se a legislagdo atualmente em vigor,
verificou-se uma maior porcentagem de condenacéo (95,5%),
sendo 95,5% quanto aos parametros fisico-quimicos e 54,5%
quanto aos padrdes microbiol 6gicos.

O Minas Frescal, por se tratar de um queijo
amplamente consumido pela populacdo, deve apresentar um
padréo de qualidade de exceléncia, exigindo, por isso, um
maior interesse por parte dos fabricantes no sentido de
padronizacdo das técnicas empregadas no processamento e
aplicacdo de boas préticas de fabricagdo. E de relevada
importancia a realizagdo de programas de monitoramento,
como o Programa Paulista, que objetiva detectar
irregularidades na qualidade dos alimentos expostos ao
consumo, para que medidas efetivas sejam tomadas pelos
orgédos competentes.
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