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ANALISE MICROBIOLOGICA EM QUEIJO MINAS FRESCAL’

Aparecida Elaine de Assis Cardoso®, Maria Aparecida Resende Marques?,
Jacira Francisca Matias?, Monica de Paula Jorge?,
Jaqueline Miranda Lopes?, Erica Nascif Rufino Vieira®

Resumo: Os queijos, de um modo geral, podem conter microrganismos desejdveis
e indesejdveis. Os desejdveis contribuem positivamente para o desenvolvimento
das caracteristicas organolépticas do produto, podendo exercer um efeito benéfico
no desenvolvimento do sabor e aroma por meio de sua atividade metabdlica.
Por outro lado, os patogénicos vio exercer um efeito maléfico na qualidade
sensorial do produto, podendo, em alguns casos, provocar doengas. Diante dessa
realidade, o presente trabalho teve por objetivo avaliar a microbiota patogénica,
especificamente a contagem de bactérias aerébias mesdfilas e Staphylococcus aureus
em queijo Minas Frescal. Analisou-se uma amostra de queijo tipo Minas Frescal,
procedente de um municipio da Zona da Mata Mineira, no més de novembro
de 2012, no laboratério de Microbiologia de Alimentos da UNIVICOSA. Nas
placas de bactérias aerdbias meséfilas ndo foi possivel realizar a contagem, pois
o0 crescimento excedeu o ntimero mdximo de colonias contdveis nas diluicées
realizadas. Quanto a contagem de Staphylococcus spp., constatou-se nas diluigoes
de 10" valores superiores a 250 colénias, de 10° a média de contagem das placas
foi de 1,205x10* e 107 foram inferiores a 25. Portanto, ndo se pode avaliar
conformidade, uma vez que ndo hd pardmetros na Legislacdo especifica para a
contagem destes microrganismos. Os resultados microbioldgicos obtidos no presente
trabalho revelam que a amostra de queijo analisada apresentou possiveis falhas no
controle da qualidade, procedimentos higiénicos inadequados durante a fabricagio
e 0 uso de matéria prima de baixa qualidade higiénica.

Palavras-chave:contaminagdo, microrganismos, queijo frescal.

'Trabalho da Disciplina UNI 178 - Microbiologia dos Alimentos

*Graduandas do Curso de Nutrigao -FACISA/UNIVICOSA, Vigosa , MG. E-mail: nanycardoso@
hotmail.com; cidamarques@uai.com.br; jaciramatias@yahoo.com.br; monicavicosa@yahoo.com.
br; jaqueline.m.lopes@hotmail.com

*Professora do Curso de Nutrigdo — FACISA/UNIVICOSA , Vigosa - MG. E-mail: ericanrv@
yahoo.com.br

Anais V SIMPAC - Volume 5 - n. 1 - Vigosa-MG - jan. - dez. 2013 - p. 157-162



158 Aparecida Elaine de Assis Cardoso et al.

Introducao

O queijo é um alimento com alto valor nutritivo e pode ser armazenado
por um periodo superior ao do leite, com menos riscos de perda do produto.
Representa uma fonte de alimento e de renda para milhares de familias que
encontram nessa atividade seu principal meio de subsisténcia (LIMA, 2005).

Os queijos, de um modo geral, podem conter microrganismos desejaveis
e indesejaveis. Os desejaveis sao aqueles que podem contribuir positivamente
para o desenvolvimento das caracteristicas organolépticas do produto, exercer
um efeito benéfico no desenvolvimento do sabor e aroma do queijo por meio
de sua atividade metabdlica. Entretanto, alguns microrganismos indesejaveis
podem ocorrer. Sdo os chamados deteriorantes e/ou patogénicos, os quais
vao exercer um efeito maléfico na qualidade sensorial do produto e podendo,
em alguns casos, provocar doengas. A contamina¢do microbiana de queijos
possui um importante impacto socioeconémico, ao se considerar as alteragoes
organolépticas que podem ocorrer no produto, além do risco de veiculagao
de microrganismos capazes de causarem infec¢des e toxinfecdo alimentar
(PEREIRA, 2007).

O queijo Minas Frescal é classificado segundo a Portaria n® 352/97,
alterada pela Instru¢do Normativa n® 04, de 01/03/2004, como de muita
alta umidade (>55%); definido como queijo fresco obtido por coagulacao
enzimatica do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementadas ou ndo com a¢ao de bactérias lacticas especificas (BRASIL,
2004).

Esse queijo ¢ um produto de grande popularidade, aceitagao, consumo e
producio em quase todo o pais. Sua massa é crua, com alto teor de umidade
e nido maturada, que deve ser consumida nos primeiros 15 dias apos sua
fabricac¢do, sendo, portanto, um produto altamente perecivel. Apesar de ser um
queijo tipicamente brasileiro, no pais, além da falta de fiscalizagdo adequada,
sua elaboracdo pode ser tanto industrial como artesanal, resultando em um
produto sem padrao de qualidade. As industrias de laticinios apresentam,
desse modo, grande interesse na fabricacao do queijo Minas Frescal, pois este
apresenta alto teor de umidade, elevado rendimento e um processamento
simples, que requer um curto periodo necessario para a obten¢do do produto
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final, o que acaba possibilitando um rapido retorno do investimento e,
consequentemente, precos mais acessiveis e de grande aceitabilidade no
mercado consumidor (HOFFMANN et al., 2002).

A elevada proporc¢ao de casos de mastite no rebanho leiteiro, ao lado das
deficiéncias na higiene da ordenha, sdo as principais causas da producao de
leite com elevados teores de patdgenos, notadamente Staphylococcus aureus,
levando a produgao de queijos frescos, consequentemente, a elevados niveis
de contaminacdo bacteriana. Contribuem, também, para a ma qualidade
desses produtos, os processos improvisados de fabricagdo, geralmente
em instalagdes deficientes e sem higiene; o armazenamento, transporte e
exposicao a altas temperaturas. No comércio varejista, a contaminagao pode
ocorrer por manipula¢do, durante o retalho do produto e embalagem, ou no
armazenamento em depositos ou balcoes néo refrigerados (PEREIRA, 2007).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a microbiota patogénica,
especificamente a contagem de bactérias aerdbias mesdfilas e Staphylococcus
aureus em queijo Minas Frescal.

Material e Métodos

Foi analisada uma amostra de queijo tipo Minas Frescal procedente de
um municipio da Zona da Mata Mineira, no més de novembro de 2012. A
amostra inspecionada era vendida sob refrigeracdo, porém nao contendo
as seguintes informacoes: datas de fabricagdo e validade; numero do lote;
composi¢do nutricional. A amostra foi adquirida dentro do prazo de validade
estipulado na embalagem. Posteriormente, foi acondicionada em caixa
isotérmica e transportada para o laboratério de Microbiologia de Alimentos
da UNIVICOSA. Pesagem e dilui¢ao das amostras: a amostra de queijo foi
pesada, assepticamente; 25 g do produto foram homogenizados em 225 mL
de agua peptonada tamponada a 0,1%, a fim de obter-se a dilui¢ao (10"'). A
partir desta dilui¢do, foram realizadas, em tubos de ensaio contendo 9 ml
de dgua peptonada tamponada a 0,1%, dilui¢des decimais sucessivas até 107
Contagem de bactérias aerdbias mesofilas (BRASIL, 2003): Foram tomadas, a
partir das diluigées decimais, aliquotas de 1,0 mL e semeadas em Agar Padrio
para Contagem (PCA). As amostras foram homogeneizadas e incubadas a
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35° C por 24 a 48 horas para mesdfilos, em Estufa de Cultura 502. Contagem
de Staphylococcus spp.(BRASIL, 2003): utilizou-se o meio agar Baird Parker
(BP) que contém Telurito de Potassio, glicina e cloreto de litio como agente
seletivos, depositando-se 0,1 mL de cada diluigdo, sobre a superficie do agar.
Com o auxilio de uma al¢a de Drigalsky, semeou- se o indculo por toda a
superficie do meio e as placas foram incubadas a 35-37° C, por 24 a 48 horas,
em Estufa de Cultura 502.

Resultados e Discussao

Foram preparadas 12 placas, sendo seis com meio PCA, utilizando
2,35g do produto para contagem de bactérias aerébias mesofilas, e as outras
seis placas com 6,63g do meio BP para contagem de Staphylococcus spp., em
duplicata (107, 10 e 107), respectivamente. Apoés o periodo de incubagio,
foram selecionadas as placas contendo entre 25 a 250 coldnias tipicas: lisas,
pequenas circundadas por zona opaca e/ou halo transparente para contagem
(meio PCA) e negras (meio BP).

Nas placas de bactérias aerdbias mesofilas, ndo foi possivel realizar a
contagem, pois o crescimento excedeu o nimero maximo de colonias contéveis
nas dilui¢oes realizadas. Portanto, ndo se pode avaliar conformidade, uma vez
que ndo ha pardmetros na Legislacdo especifica (Resolugio RDC/ANVISA,
N°12/2001) para a contagem desses microrganismos.

Quanto a contagem de Staphylococcus spp., constatou-se nas diluigdes
de 10" valores superiores a 250 colonias, de 10 a média de contagem das
placas foi de 1,205x10* e 10~ foram inferiores a 25. Tais resultados podem ser
decorrentes da procedéncia da matéria-prima, da manipulagdo inadequada,
ou, de modo geral, das condi¢des sanitarias deficientes durante o preparo,
falhas na limpeza dos equipamentos e utensilios. Além disso, se faz necessario
a realizacio de andlise em outras amostras para confirmacio dos resultados.

Conclusoes

Os resultados microbiolégicos obtidos no presente trabalho revelam
que a amostra de queijo analisada apresentou possiveis falhas no controle da
qualidade, procedimentos higiénicos inadequados durante a fabricagdo e o
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uso de matéria prima de baixa qualidade higiénica. O consumo desse tipo de
queijo constitui motivo de preocupagio, por representar um risco a saide dos
consumidores, além de comprometerem a qualidade do mesmo. Recomenda-
se a aplicagdo mais efetiva dos principios de higiene e sanitizagdo na elaboragao
dos queijos, visando oferecer produto com qualidade microbiologica aceitavel,
aumentar sua vida de prateleira e diminuir os riscos de doengas de origem
alimentar para os consumidores.
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