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Analises Microbioldgicas e Fisico-Quimicas de Queijos Minas Frescal

comercializados em feiras livres do Gama — DF.

Patricia Faria Barbosa®

Ana Elisa Barreto Matias?

Resumao:

Queijo Minas Frescal € um dos principais alimentos comercializados em feiras livres,
produzido normalmente de forma artesanal. A fim de verificar os limites microbioldgicos e
fisico-quimicos de acordo com os padrdes e 6rgaos competentes, foram analisadas 2 amostras
de 2 tipos de Queijo Minas Frescal, comercializados na cidade Gama-DF. As analises
realizadas foram baseadas nas metodologias descritas no Instituto Adolf Lutz, onde
comprovam contaminagdo microbiologica e também a ndo conformidade aos pardmetros
fisico-quimicos essenciais como por exemplo, a presenca de substancias inorganicas
apontadas pelas anélises de determinacdo de cinzas. Evidencia-se a falta de padrao e controle
da qualidade da matéria-prima na producéo de queijos.

Palavras-chave: Queijo; leite; Andlises microbioldgicas; Controle de qualidade;
Contaminacao;

Abstract:

Minas Frescal Cheese is one of the main food marketed in open markets, usually produced in
an artisan way. In order to verify the microbiological and physico-chemical limits according
to the competent standards and bodies, 2 samples of 2 types of Minas Frescal Cheese,
commercialized in the city Gama-DF, were analyzed. The analyzes were based on the
methodologies described in the Adolf Lutz Institute, where they demonstrate microbiological
contamination and also the non-compliance with the essential physico-chemical parameters
such as the presence of inorganic substances indicated by ash determination analyzes. The
lack of standard and control of the quality of the raw material in the production of cheeses is
evidenced.

Keywords: Cheese; Milk; Macrobiologycal Analsysis; Quality Control; Contamination
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1 INTRODUCAO

O queijo Minas Frescal é o produto fresco ou maturado obtido através da separagdo
parcial do soro do leite ou leite reconstituido ou por coagulacdo enzimética do leite como
coalho e outras enzimas coagulantes adaptadas e de bactérias especificas (BRASIL, 1996).

A industria de laticinios tem como uma de suas maiores atividades a elaboracdo de
queijos. Sobretudo no Brasil, 0 Queijo Minas Frescal é um dos tipos de maior producao e
consumo concentrados principalmente nas regides sul e sudeste, em inddstrias de pequeno e
médio porte (PINTO et al., 1996).

Entre 2017 e 2026 a producdo de queijo deve apresentar um aumento de 20,5%, que
corresponde a 2,1% ao ano, alcangando 915,83 mil toneladas ao final desse periodo (CONAB,
2017). Segundo a Associacdo Brasileira das Indudstrias 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 0 Queijo Minas Frescal que € um dos
mais populares do pais (SANGALETTI et al., 2009); (ZACARCHENCO et al., 2017).

De acordo com artigos e estudos, existem evidéncias de que a comercializagéo de
gueijo minas em feiras livres, ndo estdo respeitando os padrdes microbioldgicos aceitaveis,
bem como as condic¢des higiénico-sanitarias, potencializando assim riscos aos consumidores
adeptos a este alimento, que tem tido um grande progresso. Além do risco de contaminacao
pela producdo, que em sua grande maioria € artesanal e apesar de existirem leis para o
comércio de alimentos desta categoria, as feiras livres sdo locais onde encontram-se um baixo
indice de fiscalizacdo higiénico-sanitaria e deficiéncia no controle de qualidade. Por se tratar
de um produto perecivel e suscetivel a fenémenos bioquimicos e microbioldgicos, faz-se
necessaria uma maior atencdo nas condi¢des adequadas de higiene visando protecdo a salde
da populacéo.

Assim, o presente trabalho teve como objetivo avaliar caracteristicas fisico-quimicas,
com analises de teor de acidez, teor de cinzas, determinacdo de substancias volateis, bem
como, a qualidade microbioldgica através de contagem de bactérias e coliformes em queijos

tipo Minas Frescal comercializados em feiras livres na cidade do Gama-DF.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Queijo Minas
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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 contaminagdo microbioldgica da matéria-
prima, recontaminacdo do leite pos-pasteurizado (SANTOS; NOGUEIRA; CUNHA, 1995).
Assim, a garantia de um produto de qualidade depende das boas praticas de fabricacdo e
medidas de sanitizacdo (PICOLI et al., 2006; PINTO et al.,1996; HOFFMANN et al. 2004).

A legislacdo ndo estabelece parametros para acidez e pH, porém, estes fatores sdo de
grande importancia afim de avaliar as condic¢Oes e a qualidade do queijo, pois auxiliam na
indicacdo do estado de degradacdo do produto. Nos produtos lacteos, a acidez determina a
guantidade de é&cido latico presente e também permite a avaliacdo indireta de outros
compostos como concentracdo de proteinas, &cidos graxos, fosfatos, citratos, carbonatos e
sulfatos de calcio e magnésio. O pH mede a concentracdo de ions hidrénio no alimento,
permitindo  assim avaliar suas modificacBes biologicas e bioquimicas (AMIOT, 1991,
SCOTT, 1991).

O Queijo Minas Frescal possui classificacfes de acordo com o conteldo de umidade
da massa: De alta umidade (46%), de muito alta umidade (55%), com bactérias lacticas
abundantes e vidveis e também de mais alta umidade (55%), sem a acdo de bactérias lacteas e
viaveis (Brasil, 2001). Para que o produto seja considerado proprio para consumo, existem
limites de contagem e presenca dos principais microrganismos associados ao Queijo Minas
Frescal, conforme RDC N° 12 (Brasil, 2001).

2.2 Microbiologia

A qualidade microbiolégica do queijo € um aspecto primordial, afinal esta relacionado
a saude publica. Ha relatos que possiveis doencas podem ser transmitidas devido a
determinadas condicdes do leite e seus derivados. Os microrganismos da familia
Enterobacteriaceae devem ser monitorados, pois podem indicar tanto contaminacgdo fecal,
como também implicam em processos infecciosos, ressaltando ainda um grau consideravel de
deficiéncia higiénico—sanitaria na elaboragcdo do produto. Tais microrganismos possuem uma
consideravel resisténcia organica e se comportam como oportunistas podendo elevar o grau de
contaminagdo, principalmente em algumas categorias de ingestores (criancas, idosos,

subnutridos, etc) uma vez, que 0s mesmos estao tipicamente mais vulneraveis (FERNANDES
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et al., 2006; HOFFMANN et al. 2004).
3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Foram analisadas 2 amostras de 2 tipos de Queijos Minas Frescal comercializados em
feiras livres na cidade Gama-DF. A amostra de queijo | foi obtida na feira dos Goianos
localizada no Setor Leste e a amostra de queijo Il foi obtida na feira permanente, localizada
no Setor Oeste da cidade. As amostras foram acondicionadas em caixa isotérmica e
transportadas para o centro de préticas 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 determinacéo de todas
as analises.

Por meio de diluicbes 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 10Y). Apés a diluicdo retirou-se 1 mL e transferiu-se para um tubo de ensaio
contendo 9 mL de solucéo salina a 0,85% (diluicdo 1072). Posteriormente, retirou-se 1 mL e
transferiu-se para outro tubo de ensaio contendo 9 mL de solug&o salina a 0,85% (diluigdo 10
%). Todo procedimento foi realizado préximo ao bico de Bunsen aceso.

A partir das dilui¢Oes realizadas, foram realizadas analises de coliformes totais e fecais
ou termotolerantes. Transfere-se 1 mL para trés trincas de tubos contendo caldo VBBL e
incuba-se em estufa bacterioldgica a 35° C por 48 horas. Os tubos quem apresentarem gas e
turvacdo do meio séo considerados positivos para a presencga de coliformes totais. Os tubos
positivos sdo entdo transferidos 0,1 mL para tubos contendo caldo EC e sdo entdo incubados
em estufa bacterioldgica a 45° C por 48 horas, 0s tubos que apresentarem gas e turvagdo do
meio séo considerados positivos.

A contagem de aerdbios mesofilos, é feita por espalhamento em superficie em Agar
Padrdo para Contagem (PCA) e a incubacdo feita com as placas invertidas, em temperatura de
35°C por 48 horas. Para contagem de psicrotroficos, utiliza-se também superficie em Agar
Padrdo para Contagem (PCA). As placas sdo incubadas a 7°C por 7 a 10 dias. As analises
microbiologicas foram baseadas nas metodologias descritas no Instituto Adolf Lutz adaptado
(IAL).

Para analises fisico-quimicas foram realizadas 0s seguintes procedimentos;
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Determinacdo de acidez em &cido latico, através de titulacdo de solucdo de hidroxido de
sodio, medida usada no controle da matéria-prima, a acidez resulta da acéo de bactérias, que
se multiplicam no leite e desdobram a lactose em &cido lactico. Residuo por incineracao e
cinzas, afim da verificacdo da presenca de substancias inorganicas; Determinacdo de pH,
apontando o estado de conservacdo do alimento e determinacdo de umidade, onde aponta
estabilidade, qualidade e composicdo do alimento. As analises foram baseadas nas
metodologias descritas no Instituto Adolf Lutz (IAL) com auxilio nos valores de referéncias

descritos na Tabela Brasileira De Composic¢ao De Alimentos — TACO.

4 APRESENTACAO E ANALISE DOS DADOS

Os resultados obtidos nas analises das amostras dos queijos tipo Minas Frescal | e Il

para enterobactérias e bactérias aerobias mesofilicas estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Contagem de bactérias aerdbias mesofilas e psicrotroficos.

Amostra Contagem C_:ontage_m
Mesofilos Psicrotroficos

Queijo | 48 UFC/g 98 UFC/g

Queijo 11 86 UFC/g 55 UFC/g

Fonte: BARBOSA, 2019.

De acordo com os resultados obtidos nas analises microbiol6gicas, pode-se observar
positivo para coliformes a 45°C, no qual os tubos apresentaram gas e turvacdo do meio.
Predominantemente, coliformes a 45°C tem a populacao constituida por E. Coli, esse grupo de
microrganismos sao caracterizados por indicativos de contaminacdo de origem fecal
(OKURA; MOACIR 2010). Nos resultados referentes a contagem de bactérias mesofilas, o
queijo Il teve maior valor encontrado em relacdo ao queijo I. Segundo PEREIRA, (2007)
elevadas quantidades de mesofilos em alimento, podem indicar preparacdo com matérias-
primas altamente contaminadas e insatisfacdo no ponto de vista sanitario em seu
processamento. Ja na contagem de psicrotroficos o queijo | apresentou valores maiores do que
0 queijo Il. Psicrotréficos presentes no leite € um fato preocupante, esse grupo possui a
capacidade de produzir enzimas que mantém sua atividade ap0s a pasteurizacdo ou até apos o
tratamento por UHT. Alteracdo de sabor e odor, perda de consisténcia e gelatinizagdo, sdo
problemas relacionados a qualidade dos produtos lacteos e podem estar associados a a¢éo das
enzimas de origem bacteriana (ROSSI JUNIOR et al., 2006).
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Os resultados obtidos para andlises fisico-quimicas estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Determinacao de acidez, umidade, pH e cinzas.

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

Fonte: BARBOSA, 20109.

Anédlises fisico-quimicas apontaram conformidade na determinagdo de pH (media de
5,54) valor de referéncia 5-7,5. Umidade (média de 52,09%) valor de referéncia 56,1%. A
determinacdo de cinzas da amostra | (2,75%) esta dentro do valor permitido e a amostra Il
(4,16%) acima do valor permitido, segundo a Tabela Brasileira De Composicdo De Alimentos
— TACO. A determinacgdo de acidez, ndo possui valores de referéncia descritos, porém ambas
as amostras apresentaram valores elevados, como observado na Tabela 2.

Em estudo prévio realizado por RICARDO et al. (2011), as analises apresentaram
acidez variando entre 0,14 a 0,57 para queijos artesanais, indice superior se comparado a este
estudo. Segundo BRANT et al. (2007) coliformes geralmente sdo micro-organismos
contaminantes ambientais e mesmo a contagem nao sendo exigida pela legislacdo sanitaria
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 padrfes estabelecidos.

5 CONSIDERACOES FINAIS

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 ndo seguem as boas praticas de fabricacdo, além do armazenamento incorreto
desses produtos, que fazem com que 0s mesmos apresentem deficiéncia na qualidade
higiénico-sanitaria. Os altos indices microbiologicos encontrados, evidenciam condicfes
inadequadas de processamento, 0 que podem causar intoxicacdo alimentar e demais riscos a
salde da populacdo. De um modo geral, o papel do farmacéutico na bromatologia é de suma
importancia, uma vez que possuem responsabilidades na atuagdo, fabricacdo e producdo de

alimentos, além de controle e garantia da qualidade visando sempre o0 bem-estar da sociedade.
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