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RESUMO: Onze amostras de queijos Minas-Frescal {100%), sendo sete amostras
{63,6%) de queijos tipo Minas-Frescal fabricados artesanalmente, comercializados em
bares, mercearias, agougues ¢ supermercados de pequeno ¢ médio portes da cidade de Sfo
José do Rio Preto - SP; trés amostras de gueijos industrializados (27,3%) ¢ uma outra
amosta de queile (9,19%) elaborada sob estritas condigles higiénico sanitdrias, foram
submefidss s seguinfes andlises microbloiégicas: enumeragiio de bactérias aerdbias
meséfitas; eaumeragio de bolores e leveduras; contagem de Staphviccoccus aurens;
determinagiio do mimero mais provédvel de coliformes fotais e fecals; pesquisa de
Escherichia coli ¢ pesquisa de Salmonella sp. Os resultados obtidos foram comparados
entre si e, de acordo com as legisiagtes Federal ¢ a do Hstado de S#o Paulo, foi constatado
que apenas a amostra (9,1%) elaborads sob estritas condigbes higiénico-sanitdrias poderia
ser consumida sem prejufzo 4 salide pliblca.

DESCRITORES: Hstudo microbicldgico; Queijo Minas-Frescal; Produciio artesanal,

INTRODUCAO

O queijo € um concentrado protéico-gorduroso
constituido por casefna em forma de gel, matéria-
graxa, dcido ldctico e substfincias minerais, resul-
tante da coagulagdo do leite!. Este produto € conhe-
cido pelo homem desde a antiguidade e é provével
que ¢ primeiro queijo tenha sido produzido de for-
ma acidental, quando da estocagem do excesso de
feitc em condigBes gquc propiciaram sua coagu-
lagdo'. Atualmente as téenicas de fabricacfio de
queijos estio mais desenvolvidas existindo no mer-
cado queijos de diferentes valores nutritivos e sa-
bores variados!.

Os nomes dados aos gueijos, originalmente, cor-
respondiam & regifio onde eram fabricados, entre-
tanto hoje isto nfio mais ocorre, jA que 0§ queijos
s#o indaustrializados em todos os paises. Um exem-
plo tipico é 0 que acontece com o Cheddar, ori-

gindrio de Cheddar, condado da Inglaterra e, que
hoje € fabricado desde o Capadd até a Nova
Zelandial, No Brasil o mesme ocorre ¢om ¢ queijo
tipo Minas-Frescal, origindrio do estado de Minas
Gerais e que agora & produzido em larga escala em
todo o pais®,

Existem vdrias inddstrias que produzem o queijo
Minas-Trescal, entretanto, como sua fabricacfo é re-
lativamente simples e de baixo custo, a maioria dos
quigjos comercializados em bares, Imercearias e
agougues, sfo de fabricagdoe caseira, existindo a ten-
déncia de comercializd-los em sacos plisticos co-
muns, amarrados ou fechados com um fecho
metdlico, porém sem usar vdcuo. Durante a comer-
cializaciio, esse saco plistico aprescnta-se geral-
mente com um depésite de soro exsudado pelo pro-
duto. Fssa dessora, que ocorre devido ao excesso de
umidade nos queijos, além de proporcionar um as-
pecto pouco atraente ao produto, favorece o cresci-
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mento microbiano causando odores desagraddveis,
Por essas razdes, 0 queijo tipe Minas-Trescal apre-
senta, geralmente, uma vida de prateleira muito cur-
ta, no maximo duas semanas, Imesmoe em temperalu-
ras adequadas de refrigeragio”,

A maioria dos gueijos frescos tipo Minas-Trescal
consumidos pela populacfio brasileira, sdo prove-
nientes de fazendas onde o acesso ao leite recém or-
denhado € ficil e onde podem também ser fabrica-
dos. Esse [leite geralmente nfio recebe nenhum
tratamento para diminuir sua carga bacteriana. Esta
condigdo se agrava se nio houver higiene durante a
eleboragfio do queiio e se este for transportado ou ar-
mazenado sem refrigeraciiol.

A comercializaclio de queijo Minas, fabricado ar-
tesanalmente, tem sido indiscriminada e este fato
pode acarretar prejufzos 4 saGde da populagio, tor-
nando-se entdo necessario um monitoramento micro-
biolégico dos produtos por ela consumidos. Portanto,
no presente trabalho gueijos tipo Minas-Frescal re-
cém  elaborados, comercializados em  bares,
agougues, mercearias e supermercados de pegueno e
médio porte da cidade de SZo José do Rio Preto - SP,
foram submetidos as seguintes anédlises microbi-
olégicas:  enumeragfio de  bactérias  aerdbias
mesdfilas, enumeragdo de bolores e leverduras, con-
tagem de Staphylococcus aureus, determinacio do
nimero mais provivel de coliformes tolais ¢ fecais ¢
pesquisa de Escherichia coli ¢ Salmonella sp.

MATERIAIS E METODOS
Coleta das amostras

Para a obtengfio das amostras dos queijos, a ci-
dade de S#o José do Rio Preto foi dividida em sete
zonas representativas, Cada zona foi denominada,
respectivamente, como amostras A, B, C, D, E, Fe
G. Foram analisados também, para efeito de compa-
ragio, um queijo Minas-Frescal elaborado no labo-
ratério (amostra H), assim como, um gueijo do tipo
microtexiurizado (amosira I} e, duas amostras de
gueijo tipo Minas-Frescal de fabricacBo industrial de
marcas diferentes {amostras Je L).

As onze amostras de queijo tipo Minas-Frescal
foram coletadas assepticamente e transportadas ao
laboratorio para andlise imediata.

Preparo das amostras

Foram trituradas com areia estéril 10 gramas de
cada amostra, seguida de diluigde em 90 mi de
fgua destilada estéril. A partir desta diluigio (101,
ohtiveram-se as outras dilvi¢bes seriadas até 10°%
retirando sempre volumes de 1 ml da diluigdo ante-
rior e transferindo-os para 9 ml de fgua destilada
estéril.

Enumeracdo de bactérias aerébias mesdfilas

Foi empregada a técnica de semeadura em pro-
fundidade, utilizando-se ¢ dgar padrio para conta-
gem com incubacio a 35°C durante 48 horas”,

Enumeracdo de bolores e leveduras

Foi feita com o use da téenica de inoculagio em
profundidade, usando-se como meio de cultura o dgar
batata dextrose, acidificado com solu¢iio aguosa de
acido tartdrico a 10% até pH de 4,0. A incubacio dag”
piacas de Petri foi feita a 25°C durante 5 dias 2

Contagem de Staphylococcus aureus

A técnica empregada foi a de semeadura em pro-
fundidade. Usou-se como meio de cultura o 4dgar
manitol e sal com incubaglio a 35°C durante 48 ho-
ras’. As colbnias suspeitas foram confirmadas atra-
vés de testes bioquimicos e sorolGgicos.

Determinagdo do nimero mais provdvel (NMP) de
coliformes totais e fecais

Foi utilizada a téenica dos tubos miltiplos, com
trés séries de irfs tubos de cada diluigio (104, 107 e
103, Empregou-se como meio de cultura ¢ caido
lauril sulfato triptose e foram adicionados também
tubos de Durham para coletar o gds produzido du-
ranie a fermentacio. A incubagiio foi feita a 37°C du-
rante 48 horas e a determiinagfo do NMP de ¢eli-
fornes totais, foi realizada empregando-se a tabela de
Hoskins. Para a determinagiio do NMP de coliformes
fecais foi usado o caldo EC, com incubagfio a
44,5°C, em banho-maria, por 24 horas. A determi-
nagio do NMP de coliformes fecais, tarbém foi fei-
ta com o auxflio da tabela de Hoskins?,

Pesquisa de Escherichia coli

A partir dos tubos contendo caldo EC, gue apre-
sentaram gés no interior dos tubos de Durham, foram
semeadas por esgotamento placas de Petri contendo
dgar eosina azul de metileno. As coldnias considera-
das tipicas de E. coli apresentaram coloragio preta
com brilho verde-metdlico?, seade confirmadas pos-
teriormente através de testes bioguimicos e so-
rolégicos.

Pesquisa de Salmonelia sp

Foram homogenizados 25 g de cada queijo em
225 ml de caldo lactosado. Apds a incubaglio a 35°C,
por 24 horas, 1 mil dessa suspensie fol transferide
para 10 mi de caldo selenito-cistina, e incubado a
35°C. Depois de 24 horas, 48 horas ¢ 5 dias foram
realizadas semeaduras por esgotarnente em placas de
Petri contendo dgar S8 (Safmonella-Shigelia) ¢ dgar
verde brilhante?, As colbnias suspeitas foram confir-
madas através de festes bioguimicos e soroldgicos.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela | apresenta os resultados das diferentes
andlises microbioiégicas realizadas nos gueijos obti-
dos em diferentes regites da cidade de SZo José -
SP. As amostras coletadas foram denominadas A, B,
C, D, E, F e G. Foram analisados também, para efei-
to de comparacdo, um queiio Minas-Frescal elabora-
do no laboratério {amostra H), assim como, um quei-
jo de tipo microtexturizado (amostra I} e, duas
amostras de queijo tipo Minas-Freseal de fabricagho
industrial de marcas diferentes (amostras J ¢ L),

A legisiacfio do Estado de Sdo Paulo!! estabelece
para Staphylococcus aureus a auséncia em 0,0ig;
para coliformes fecais um méximo de 10%g e para
Salmonella & auséneia em 25 g. Na Tabela 1 pode
ser observado que, excetuando-se a amostra H, todas
as outras apresentaram contagens de S. aureus acima
das exigidas por essa legislacdo!! e em menor
nimero que da legislagio federal® que estabelece
para este microrganismo um méximo de 10%g. Com-
parando esses resultados com os encontrados na li-
teratura, verificou-se que de sessenta amosiras de
queijo tipo Minas examinadas na cidade do Rio de
Taneiro 38,4% apresentaram confagens de 8. anreus
supetiores a 10° UFC/g% Encontrou-se também
20,3% de amostras contaminadas com esse micror-
ganismo na cidade de Lavras'. Foram constatadas
que 67% das amostras analisadas no municipio de
Belo Horizonte estavam contaminadas com essa bac-
téria em niveis variando entre 10! e 10° UFC/g (7).
Encontrou-se também contagens de S. qureus varian-
do entre 1,5x10% e 1,2x10° UFC/g na cidade de Sio
Paulo®. Foram encontradas 62,75% de amostras con-
taminadas por essa mesma bactéria pa cidade de
Quro Preto®, Alguns autores acreditam que este ele-
vado nldmero de bactérias contaminantes, do género
Staphylococcus, sdo decorrentes das mds condigdes
higiénicas do leite cru destinado 2 producfo do guei-
jo tipe Minas-Frescal®!%3. Com relagdo a determi-
nacio de coliformes fecais, os resuitados também
foram altos para todos os gueijos, exceto para as
amostras H, I e L. Os coliformes fecais foram confir-
mados pela pesquisa de E. coli ¢ todas as amostras
analisadas foram positivas, exceto as denominadas
com H ¢ I. Algumas pesguisas similares também de-
monstraram  altos resuifados destes microrganis-
mos*12. A presenga de Salmonella foi confirmada
em seis das onze amostras analisadas.

A andlise global da Tabela ! mostra que apenas a
amostra H reunia as condicBes 6timas para ser con-
sumida sem nenhum perigo potencial; uma vez que
foi obtida de um queijo produzido no laboratério
com condicbes higilnicas estrifamente controladas.
Para isto, o leite utilizado foi submetido a pasteuni-
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zagdo ¢ o queijo produzido foi armazenado sob con-
digtes adequada, De acordo com pesquisa realizada
sobre o leite fipo C, uma das matérias primas que po-
dem ser ulilizadas para producio de queijos, verifi-
cou-se gue se 0 mesmo nfo apresentar qualidade hi-
gibnico-sanitdria satisfatOria, poderd ser vefculo de
contaminaciio bacteriana, principalmente se niio for
adequedamente pasteurizado®, As contagens também
foram baixas para a amostra [, talvez pelo fato de ser
um queijo obtido por ulirafiltracio ¢ 2 Gnica
variavel, que nfc foi avaliada, senia o tempo de ar-
mazenamento,

J4 as ouwiras amostras analisadas, foram obtidas
em diferentes estabelecimentos comerciais e, portan-
to, as condigbes de armazenamento devem ter sido
as mais variadas possiveis. A origem desses gueijos,
assim como as condigBes higiénicas utilizadas du-
rante & sua elaborac@o s8o desconhecidas e segundo
os resultados obtidos, nfo foram as mais adequadas.

Apesar da legislac@o federal ¢ a do estado de Sdo
Paulo™! ndo fazer referfnecia a enumeracio de bac-
térias aerébias mesdfilas (talvez pelo fato de pode-
rem estar af incluidas as bactérias ldticas), bolores,
leveduras e coliformes totais, essas anilises foram
realizadas para se ter um avaliagio da carga bacteria-
na total encontrada nas diferentes amostras de queijo
{Tabela 1}.

Da comparacfio dos resultados, apresentados na
Tabela 1, para as amostras de queijos de fabricacBo
artesanal e os industrializados, pode-se dizer, que o
ndmero de bactérias aerdbias mesdfilas, bem como o
de bolores ¢ leveduras foi bastante elevado para os
queijos artesanais. Com relagfio a coliformes totais
os resultadeos foram iguais para todos os gueijos com
exceclio da amostra [. Entretanto, para coliformes fe-
cais os queijos de fabricacfio industrial apresentaram
resultados baixos, confirmandoe E. coli ¢ apenas a
amostra L apresentou e confirmou Salmonella.

CONCLUSOERS

A andlise microbioldgica das amostras de queijos
tipo Minas-Frescal, tanto artesanais quanto industri-
alizadas, mostrou que apenas uma amosira, aquela
em gue foram monitoradas as condigdes higiénico-
sanitdrias, poderia ser consumida sem perige poten-
cial. As altas contagens apresentadas pelas outras
amostras podem ter as mais diferentes origens; no
entanto, para a obtengiio de um produto de boa quali-
dade microbioidgica, recomenda-se cuidados que
v3o desde 2 obtenglio das diferentes matérias primas,
processamento, estocagem e distribuic8o, até o arma-
zenamento para consumo final.
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Representacio dos resultados obtidos durante as diferentes andlises microbiclogicas.

TABELA I

bactérias
aerdbicas bolores Staphylococcus coliformes coliformes H.coli  Salmonella
mesofilas ¢ leveduras aures totais feeais confirmative  presenca
(UFC X 10%g {(UFC X 10%g UFC X 10%g NMP/g NMP/g em25g
Ampstra 24 horas 48 horas 24 horas 48 horas 5 dias 24 horas 48homas 24 horas 48 horas 24 horas 48 horas
A 106 138 850 1.264 1.848 1.200 68.600 >1. 30 >1LH0 >1100 >1.100 {+) (+3
B 86 131 2 7 75 3 26 >1.300 >1.100 1.100 >1.100 (+3 (+3
c 161.500 193.006 3750000 4,120,006 6.890.006 2.000 1.300.000 >1.100 LD 1100 >1.100 (+} (+}
D 225,500 304,000 190.000 765.000 986.006 3.500.000 187.000.000 >1.100 =LI00 >0 >1.100 (+3 (+}
E 247.000 469.000 0.030.006) 11,920,000 22.22G.000 500 500 >1.100 >1.100 >1.100 »1.100 (§2] {-}
F 210.000 245000 10.570.006 12.340.600 12.370.000 560 618.500 >1.100 >1.100 28 >1.100 (+) {)
G 318.000 464. 5000 485.000 725.000 TEG.000 1.500 641.5G0 =130 =1.100 150 »1.100 (+} (+}
H 2 1.500 I 1 1.245 ) (-} =110 >1.100 <3 <3 (-} {-}
1 5 3 (O3] ¢) (=) 3 & <3 <3 <3 <3 (-} (-}
1 4 5 1 2 6 (-3 36 >1. 100 >1.100 43 460 {+} (-}
L 5 5 2 2 2 3 6 >1.100 =1.100 43 43 (0 (+}
Padrio auséncia em 0,01g mixima 1021'5; auséncia em 25g
Estadual (11) méaxima 103Ig Axima H}zlg ausbncia em 25g
Padrio
Federal {3)
Legenda: {+} = presenga
(-) = auséncia

F661 TS-8L (TIPS 20T cliepy 1sup "azy "dS - 01214 ORY Op 250f 0BG 3p SPEPIR BU OPEZIERMSWCD ‘[eUesaue opdnpod
op [eosey-settur ody offenb ap oorSofoiqosonu oprisg - WL WIENLNIA ¥ Td ‘NVINHOH "HO ‘ZNHD-VIDHVD
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GARCIA-CRUZ, C.H., HOFFMAN, FL. & VINTURIM, T:M. - Mycrobiclogical study of
Brazilian Minas cheese of manual facturing commercialized at Sio José do Rio Preto
(SP) city. Rev. Inst. Adolfo Lutz, 54(2) 78-82, 1994,

ABSTRACT: Sampies of non-industrialized Minas Frescal cheese commercialized at
grocery stores, butcher’s shops, supermarkets and places alike in the city of S3o José do Rio
Preto (State of S#io Paulo - Brazil) were submitted to microbial analysis. This analysis was
followed by comparison with other results from samples of industrialized cheese and with a
special kind of cheese made under strict hygicnic-sanitary conditions. The results showed
that only one sample filled the reguirements to be consumed without potential damage to
public heaith.

DESCRIPTORS: Mycrobiological  study, Braziian Minas  cheese, Manual
Manufacturing.
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