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Condic¢des de processamento e comercializacao de queijo-de-minas frescal
[Conditions of production and distribution of minas fresh cheese]
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RESUMO

Avaliaram-se a evolugdo da contamina¢do microbiana de queijo-de-minas frescal durante sua vida de
prateleira e a padronizago e qualidade de sete marcas (A a G) de queijo (3 a 4 lotes de cada), adquiridas
em supermercados de Sdo Paulo. Os parametros determinados incluiram contagens de Staphylococcus
spp., coliformes, Escherichia coli e bactérias laticas, pH, umidade e dureza instrumental, ap6s 7, 14 e 21
dias de fabricagdo dos queijos. Avaliou-se, também, o comportamento da populagdo de coliformes e E.
coli durante o processamento de queijo-de-minas frescal com leite pasteurizado e cru. As contagens mais
elevadas de Staphylococcus spp., coliformes e E. coli detectadas foram, respectivamente, 7,83 (B), 8,02
(B) e 7,83 log UFC/g (C). Todas as marcas, exceto a F, apresentaram indices de contaminagio acima do
recomendavel. Seis das sete marcas apresentaram-se improprias para o consumo ja aos sete dias de
fabricagdo. As populacdes de coliformes e de E. coli dos queijos preparados no laboratério aumentaram
2,5 ciclos log durante o processamento com leite pasteurizado e 4,5 ciclos log (coliformes) e 5 ciclos log
(E. coli) em queijo fabricado com leite cru. Uma reavaliagdo das condig¢des de fabricacdo, distribuicdo,
comercializacdo e prazo de validade de queijo-de-minas frescal é necessaria.
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ABSTRACT

Microbial contamination of minas fresh cheese during its shelf-life and general aspects of quality and
standardization of seven different trademarks (A to G), purchased in grocery stores in Sdo Paulo, were
investigated. For this purpose, counts of Staphylococcus spp., coliforms, Escherichia coli, and lactic acid
bacteria, besides pH, moisture, and instrumental measurement of hardness were determined 7, 14 and 21
days after cheese production. The variation of coliforms and E. coli counts during the production of
cheeses from pasteurized and raw milk was also evaluated. The highest counts of Staphylococcus spp.,
coliforms and E. coli were, respectively, 7.83 (B), 8.02 (B), and 7.83 log CFU/g (C). Except for
trademark F, all others presented contamination levels above those recommended by the Brazilian
legislation. Cheeses from six out of seven trademarks were already unsuitable for consumption 7 days
after production. The counts of total coliforms and E. coli in cheeses prepared in the laboratory
increased 2.5 log cycles during their manufacture using pasteurized milk, and 4.5 log cycles (coliforms)
and 5 log cycles (E. coli) when prepared with raw milk. Conditions of production, distribution, and
expiration date of commercial minas fresh cheese need improvement.
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INTRODUCAO

O queijo-de-minas frescal ¢ um queijo para o
consumo imediato e de curta vida de prateleira,
devendo ser comercializado logo apds a sua
fabricagdo (Furtado, 1999). Apresenta grande
susceptibilidade a contamina¢des microbianas,
que podem ocorrer a partir do leite utilizado
como matéria-prima, ou por contaminagdes
cruzadas durante ou apds o processamento. As
contaminag¢des, aliadas as alteracdes decorrentes
podem, em poucos dias, tornar o queijo inaceitavel
ou até mesmo improprio para o consumo.

Diversos relatos indicam que queijos do tipo
minas frescal comercializados no Brasil sdo
amplamente contaminados. Araujo et al. (1997)
observaram que 100% das amostras de queijo-
de-minas frescal analisadas, obtidas em
supermercados e padarias localizadas na cidade
do Rio de Janeiro, revelaram a presenga de
coliformes fecais em niveis acima dos tolerados.
Oliveira et al. (1998) relataram a deteccdo de
coliformes totais e fecais acima dos permitidos,
respectivamente, em 46,9% e 9,4% das amostras
de queijo-de-minas elaboradas por seis fabricas
de laticinios localizadas na regido nordeste do
estado de S@o Paulo. Pereira et al. (1999)
observaram, em Belo Horizonte, que 90% das
amostras de queijo-de-minas frescal analisadas
no periodo de 1995-96 apresentaram coliformes
fecais acima dos limites estabelecidos por lei.

Relatos sobre a contaminagdo de queijo-de-
minas frescal por patégenos, como Listeria
monocytogenes,  Staphylococcus — aureus e
Aeromonas, tém sido freqlientes, em varias
cidades brasileiras (Sabioni ¢ Maia, 1998; Silva
et al., 1998; Almeida Filho e Nader Filho, 2000;
Bulhdes e Rossi Junior, 2002).

O trabalho objetivou avaliar a evolugdo da
contaminagdo microbiana de queijo-de-minas
frescal durante sua vida de prateleira e a
padronizagdo e qualidade em sete marcas
distintas de queijos adquiridas em pequenos,
médios e grandes supermercados da cidade de
Sao Paulo, durante um ano.

MATERIAL E METODOS
Durante o periodo de 14 meses, de julho de 2001

a setembro de 2002, foram adquiridas sete
marcas de queijo-de-minas frescal (marcas A a
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G), em um total de quatro lotes das marcas A, C,
E, F e G, e de trés lotes das marcas B ¢ D. Os
queijos foram adquiridos em pequenos, médios
e grandes supermercados de Sido Paulo e, a
cada coleta, trés a quatro queijos de cada
lote, embalados individualmente (embalagens
contendo cerca de 400g de queijo), eram
adquiridos. Os queijos foram armazenados em
sua embalagem original a 5°C, até serem
analisados, em duplicata, 7, 14 e 21 dias apds a
data de fabricag@o expressa na embalagem.

Decorrido o tempo de armazenamento, porgdes
de 25g de queijo (retiradas em condi¢des de
assepsia) foram homogeneizadas com 225ml de
agua peptonada 0,1%, utilizando-se um Bag
Mixer'. Diluigdes decimais subseqiientes foram
preparadas, utilizando o mesmo diluente.
Aliquotas de 0,1ml de cada diluigdo das amostras
foram transferidas para placas contendo agar
Baird-Parker (dgar BP; base para agar Baird-
Parker?, adicionado de telurito e gema de ovo —
suplemento SR054C), para a contagem de
Staphylococcus spp. Aliquotas de 1ml de cada
diluigdo foram transferidas para placas
Petrifilm™ E. coli count plates’, para a contagem
de coliformes totais e de Escherichia coli, de
acordo com as instrugdes do fabricante. A
incubagdo das placas de agar BP e de
Petrifilm™EC foi realizada a 35°-37°C por 48 e
por 24 horas, respectivamente (Compendium...
1992; Standard... 1992). Para a contagem de
bactérias laticas, aliquotas de 0,Iml de cada
diluigdo foram transferidas para placas contendo
agar DeMan-Rogosa-Sharpe” e incubadas a 30°C
por 48 horas (Compendium... 1992; Standard...
1992).

As determinagdes de pH dos queijos foram
realizadas em medidor de pH-Analyser Modelo
300M°, empregando-se um eletrodo tipo
penetragio modelo DME-CF®. A umidade foi
determinada a 70°C, em estufa a vacuo modelo
MAO030/127, a partir de amostras de 5g. A dureza
instrumental dos queijos foi determinada por
teste de dupla compressdo de amostras
cilindricas (2,0cm de diametro e 3,0cm de

! Interscience, St. Nom, Franga.

2 Oxoid Ltd., Basingstoke, Reino Unido.

3 Petrifilm™ EC; 3M Microbiology, St. Paul, MN, EUA.
* Agar MRS; Oxoid.

5 Analyser Comércio e Industria Ltda., Sdo Paulo, Brasil.
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altura), em texturdmetro TA-XT2%, utilizando
placa de aluminio retangular de 10x9cm®. A taxa
de compressdao empregada foi de 20% de
deformagdo, em relagdo a altura inicial da
amostra ¢ a velocidade foi de 2mm s™. As
amostras  cilindricas  foram  mantidas a
temperatura ambiente (cerca de 25°C) por 20
minutos antes de serem submetidas ao teste. Os
dados foram coletados usando-se do programa®
Texture Expert for Windows — versdo 1.20.

Com a finalidade de verificar o comportamento
da populagdo de coliformes totais e de E. coli
durante o processamento do queijo, foram
produzidos oito lotes do queijo no proprio
laboratorio, quatro deles a partir de leite tipo B
pasteurizado comercial e quatro a partir de leite
cru, proveniente de regides proximas a cidade de
Sdo Paulo, e colhido por ordenha manual na
manhd do experimento, resfriado e transportado
para o laboratorio em caixas térmicas. Para a
fabricacdo de todos os queijos, o leite foi
aquecido a 36-38°C e, em seguida, adicionado de
cultura latica mesofilica homofermentativa do
tipo O, liofilizada comercial, composta de
Lactococcus lactis subsp. lactis ¢ Lactococcus
lactis subsp. cremoris’. A cultura, adicionada na
propor¢ao de 10mg/l de leite, era do tipo DVS
(direct vat set), para adi¢do direta ao leite. O
coagulante comercial Estrela (Christian Hansen;
85% de pepsina bovina e 15% quimosina bovina)
foi adicionado, na propor¢do recomendada pelo
fabricante, quando o leite atingiu 20-22° Dornic.
Houve adigdo complementar de cloreto de calcio
(0,25g/l de leite). Apods agitagdo, o leite
adicionado dos ingredientes foi mantido a 36°C,
em repouso, até coagulacdo completa, quando,
entdo, procedeu-se o corte de coalhada e,
posteriormente, repouso, agitacdo, dessoragem,
drenagem do soro e enformagem. Apos
sucessivas viragens, de modo a obter uma
dessoragem completa, procedeu-se a salga dos
queijos em superficie (1g sal/100g queijo). Os
queijos foram, entdo, mantidos em refrigeragdo
por 6 horas adicionais, quando foram embalados
em sacos de polietileno. Posteriormente, os
queijos foram armazenados em refrigeragdo
(8,5°C) durante aproximadamente 18 horas,
obtendo-se, assim, o produto final.

¥ Stable Micro Systems, Haslemere, Inglaterra.
’ Christian Hansen (R-704), Valinhos, Brasil.
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As contagens de coliformes e de E. coli foram
realizadas no leite, utilizado como principal
matéria-prima para a producdo dos diversos tipos
de queijo-de-minas frescal (leite tipo B
pasteurizado e leite cru), durante o
processamento do queijo - entre a etapa de
dessoragem e a de enformagem do queijo - e no
produto final. Os procedimentos seguidos para a
realizagdo das contagens microbianas de
coliformes e de E. coli foram os mesmos
empregados para o0s queijos comerciais e
descritos anteriormente.

O delineamento experimental foi inteiramente ao
acaso, baseado na disponibilidade das marcas
estudadas nos diferentes pontos de venda
selecionados, em cada dia em que foram
efetuadas as amostragens, e nas datas de
fabricagdo dos diferentes produtos disponiveis
em cada ponto de venda. Preferencialmente,
eram selecionadas as marcas com data de
fabricacdo mais recente, de modo a possibilitar
analises ao longo de todo o periodo de
armazenamento proposto, ou seja, de 7 a 21 dias
apos a data de fabricagdo descrita na embalagem.
A selecao das marcas estudadas teve como base a
maior disponibilidade para a aquisicdo nos
diferentes pontos de venda. Todas as marcas
selecionadas apresentavam inspecdo federal.
Utilizou-se um esquema fatorial 7x3, constituido
de sete marcas de queijo-de-minas frescal
disponiveis no varejo e trés tempos (7, 14 e 21
dias ap6s a data de fabricacdo descrita na
embalagem), com trés a quatro repetigdes, ou
seja, trés a quatro diferentes lotes de cada marca,
adquiridos em periodos distintos (Barros Neto et
al., 2003).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificou-se que 0s queijos eram
comercializados com datas de fabricacdo
freqlientemente superiores a sete ou mesmo a 10
dias, particularmente em estabelecimentos
comerciais maiores, o que impossibilitou a coleta
com um periodo de fabricagdo inferior a sete
dias. Do total de marcas comerciais avaliadas,
apenas alguns lotes das marcas B, C ¢ E (17,4%
de todas as amostras) foram encontrados no
mercado com 4 dias ou menos de fabricacio.
Assim, foram detectadas falhas na propria
distribui¢do do queijo-de-minas frescal para os
pontos de venda da cidade de Sdo Paulo,
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particularmente nos supermercados de grandes
redes. Nesses supermercados, observou-se que,
além do produto chegar com data de fabricacao
avancada, eram adquiridos grandes estoques, o
que impossibilitava uma reposicao freqiiente.

A Tab. 1 indica os ingredientes presentes nos
queijos das sete marcas comerciais avaliadas, o
tipo de inspecdo e a origem dos queijos, de
acordo com o que foi expresso em suas

embalagens. Entretanto, ¢ importante salientar
que, apesar de algumas marcas ndo descreverem
a adicdo de determinados ingredientes em suas
embalagens, esse fato ndo significa que tal
adicdo nao foi realizada. Para a marca D, a
rotulagem indicou que a cultura latica (fermento
latico) foi  totalmente  substituida pela
acidificag¢do direta com acido latico, pratica esta
que encontra amparo na legislagdo brasileira
(Brasil, 1997a).

Tabela 1. Tabela indicativa dos ingredientes presentes nas sete diferentes marcas comerciais de queijo-de-
minas frescal avaliadas, tipo de inspecdo e origem, expressos nas embalagens

T T e R
A X X X X Federal SP
B X X X X Federal SP
¢ X X X X X Federal MG
b X X X X X Federal MG
E X X X X Federal MG
F X X X X Federal SP
G X X X X X Federal SP
X = presenga do ingrediente.

Na Fig.1, mostra-se a evolugdo da populagio
média (e respectivos desvios-padrio) de
coliformes totais, de E. coli e de Staphylococcus
spp., para as sete marcas comerciais de queijo-
de-minas frescal avaliadas, ao longo do periodo
de armazenamento estudado. Todas as marcas
avaliadas, exceto a F, apresentaram indices de
contaminagdo acima do recomendavel. As
contagens mais elevadas de Staphylococcus spp.,
de coliformes e de E. coli detectadas foram de
7,83 (B), de 8,02 (B) e de 7,83log UFC/g (C),
respectivamente. Todas as marcas de queijos
analisadas apresentavam inspegdo federal (Tab.
1). Dos lotes avaliados nos diferentes periodos de
amostragem estudados, 61% apresentaram
contagens de E. coli acima de 3,7log UFC/g (ou
5x10° UFC/g), limite este estabelecido para
coliformes a 45°C em queijos de muito alta
umidade (acima de 55%), o que inclui o queijo-
de-minas frescal (Brasil, 2001). Dentre as marcas
analisadas, somente a F estava de acordo com a
Resolugdo 12/2001 que estabelece os requisitos
microbioldgicos do queijo-de-minas frescal
(Brasil, 2001). A baixa contaminagdo dessa
marca foi acompanhada de contagem de
bactérias laticas drasticamente inferior em
relacdo a média das demais (3,6log UFC/g),
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apesar dos valores médios de pH mais elevados
(préximos a 6), quando comparados aos das
demais marcas (Fig. 1 e 2). A possibilidade da
adicdo de conservante a esse queijo, nao
especificado no rétulo, ndo pode ser descartada.

As marcas com os menores indices de
contaminagdo (F e G), apresentaram valores de
pH mais elevados e dureza instrumental mais
estavel. Esse fato indica que uma menor
contaminagdo inicial do produto resulta em uma
melhor estabilidade durante 0 seu
armazenamento e, conseqiientemente, em uma
vida de prateleira mais extensa, embora inferior
aquela descrita nas embalagens atualmente. Os
menores indices de contamina¢do das marcas F e
G aliados as menores populagdes de bactérias
laticas reforcam a possibilidade de adigdo de
conservante a esses queijos, ndo explicitada na
embalagem. Embora o fermento latico nao tenha
sido utilizado na fabricagdo dos queijos da marca
D, populagdes de bactérias laticas foram
encontradas durante todo o armazenamento desse
queijo (Fig. 1). Esse fato ocorre normalmente, ja
que a pasteurizagdo do leite utilizado como
matéria prima ndo visa a eliminagdo dessas
bactérias e sim de microrganismos patogénicos
(Smith e Hui, 2004).
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Figura 1. Populagdes médias de coliformes totais, de Escherichia coli, de Staphylococcus spp. e de bactérias laticas
(log UFC/g) detectadas nas amostras de sete diferentes marcas comerciais de queijo-de-minas frescal avaliadas aos 7,
14 ¢ 21 dias apds a data de fabricagdo expressa na embalagem.

* Médias e desvios-padrio de quatro amostragens de cada marca de queijo avaliada.

Arq. Bras. Med. Vet. Zootec., v.58, n.2, p.263-272, 2006 267



Rocha et al.

7,00

6,50 T T

6,00 |- [ I
T 550 | [l

5,00 1
4,50 1
4,00 ‘
A B C D E F G
Marcas de queijo-de-minas frescal
07 dias @14 dias W 21 dias
63,0
59,0 —
|
3 55,0 T
1]
3
£ 51,0
=]
47,0
43,0
A B Cc D E F G
Marcas de queijo-de-minas frescal
07 dias @ 14 dias B 21 dias
12,00
10,00 T
g 8,00 T T ] T T T T T T T
g T
® 6,00 | B3
a
4,00 L
2,00
0,00 - T T
A B Cc D E F G

Marcas de queijo-de-minas frescal
07 dias @ 14 dias W 21 dias
Figura 2. Valores médios de pH, de umidade e de dureza instrumental (log UFC/g) das amostras de sete diferentes
marcas comerciais de queijo-de-minas frescal avaliadas aos 7, 14 e 21 dias apds a data de fabricagio expressa na

embalagem.
Meédias e desvios-padrao de quatro amostragens de cada marca de queijo avaliada.
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Apesar dos parametros microbiologicos terem
permanecido relativamente constantes ao longo
da vida de prateleira, verificou-se que seis das
sete  marcas  avaliadas  apresentaram-se
improprias para o consumo ja aos sete dias de
fabricacgdo. Paralelamente, os elevados valores de
desvio-padrdo obtidos para os diferentes
parametros microbioldgicos analisados
indicaram grande heterogeneidade entre os
lotes de um mesmo fabricante (Fig. 1). Essa
heterogeneidade também foi observada para pH,
umidade e dureza instrumental das amostras
(Fig. 2). Deve ser ressaltado que os diferentes
queijos de cada fabricante foram adquiridos em
meses distintos do ano, o que influencia as
caracteristicas fisico-quimicas e, principalmente,
microbiolégicas dos produtos. Apesar disto, a
excessiva heterogeneidade e os altos indices de
contamina¢do  detectados  evidenciam a
necessidade de implantagio de programas
mais rigorosos de garantia de qualidade nas
inddstrias de laticinios, de modo a padronizar o
produto.

Apesar de ndo ter sido observado aumento das
populacdes de microrganismos indicadores
durante o armazenamento dos queijos, as
elevadas populagdes iniciais desses
microrganismos evidenciam o perigo em
potencial a saide do consumidor, principalmente
devido a possibilidade de produgéo de toxinas. O
prazo de validade do queijo-de-minas frescal
comercializado chega a 30 dias na maioria dos
produtos do varejo (era de 15 dias até 1998),
agravando ainda mais a situagdo. Embora seja
considerado um queijo fresco, o queijo-de-minas
frescal dificilmente é encontrado nos pontos de
venda logo apds a sua fabricacdo. A data de
validade estimada pelos fabricantes varia de 21 a
30 dias. No entanto, verificou-se no presente
trabalho que as amostras encontravam-se
improprias para o consumo ja a partir do sétimo
dia. Além disso, os queijos estudados
mostravam-se visivelmente deteriorados ja aos
21 dias de fabricagdo e, portanto, ndo foram
analisados em periodos posteriores, mesmo
quando prazos de validade mais extensos eram
indicados na embalagem.
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Na Fig. 3 mostra-se a evolugdo das populagdes
de coliformes e de E. coli ao longo do
processamento dos queijos no laboratério,
utilizando leite B pasteurizado comercial e leite
cru. A populacdo de coliformes e de E. coli dos
queijos preparados no laboratorio aumentou de 1
a4 e de 0 a 3 ciclos log, respectivamente,
durante o processamento de queijo com leite
pasteurizado (2,5 ciclos log, em média). O
aumento dessas populagdes em queijo fabricado
com leite cru foi de 2 a 5 (4,5, em média) ¢ de 4
a 6 (5, em média) ciclos log, respectivamente.
Tal aumento indica que bactérias potencialmente
patogénicas podem multiplicar-se a niveis
perigosos durante o processamento de queijo.
Esses dados também refor¢am a importancia da
utilizacdo de leite cru de boa procedéncia,
pasteurizagdo  eficiente e  processamento
adequado para a elaboragdo de queijos,
particularmente de queijo-de-minas frescal, uma
vez que, além da contagem de coliformes e,
principalmente de E. coli, apresentar-se
visivelmente mais elevada no leite cru, o
aumento nas contagens desses microrganismos
revelou ser muito maior durante o processamento
de queijo.

A legislagdo brasileira para laticinios com selo
do Servico de Inspecdo Federal (SIF) exige que
programas de boas praticas de fabricacdo (BPF)
e de andlise de perigos e pontos criticos de
controle (APPCC) sejam implantados nas
fabricas com o apoio de pessoal especializado e
revistos periodicamente (Brasil, 1997b, c¢; Brasil,
1998). Silva et al. (2003) também apontaram
para a necessidade de implantagdo de APPCC
em todos os laticinios e salientaram para a
possibilidade de contaminagao pos-
processamento. Os autores determinaram pontos
criticos de controle associados ao queijo-de-
minas frescal e detectaram a presenga de Listeria
spp. na linha de processamento. Assumpgao et al.
(2003) estudaram um laticinio de processamento
de queijo-prato, quanto a contaminagdo por
Staphylococcus  aureus e  Staphylococcus
produtores de coagulase e associaram a alta
contaminagdo do queijo a elevada contagem do
patégeno nas mados e nos antebracos dos
manipuladores.
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Figura 3. Populagcdes médias de Escherichia coli e de coliformes totais em diferentes etapas de
processamento de queijo-de-minas frescal elaborado com leite B pasteurizado e leite cru.

Alterkruse et al. (1998) relataram que, de 32
surtos associados ao consumo de queijos nos
Estados Unidos de 1973 a 1992, 11 foram
atribuidos a falhas no processamento e causaram
75% do total de 1.700 casos relatados de
doengas, 96% do total de 170 internagdes
hospitalares e os 58 dbitos ocorridos. Segundo os
autores, as principais falhas encontradas foram o
processamento do queijo utilizando leite cru ou
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inadequadamente pasteurizado e a contaminagio
pos-pasteurizagdo. Desses 11 surtos resultantes
de falhas no processamento, trés foram
atribuidos a Salmonella spp., trés a Brucella
melintensis ¢ os demais a E. coli O27:H20,
Listeria monocytogenes, Streptococcus spp. €
Staphylococcus aureus (um surto atribuido a
cada patdgeno), e o surto restante foi de etiologia
desconhecida. Garcia-Fulgueiras et al. (2001)
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relataram um surto por Shigella sonnei,
veiculado por queijo fresco de leite pasteurizado,
ocorrido na Espanha de novembro de 1995 a
fevereiro de 1996, com mais de 200 doentes. Os
autores atribuiram a ocorréncia e a continuidade
do surto, respectivamente, a manipula¢do direta
com as maos, em diferentes etapas de
processamento, por manipulador doente, ¢ ao
contato do queijo com as superficies dos
equipamentos ou utensilios apos o afastamento
desse manipulador até que uma limpeza
satisfatoria fosse conduzida.

Aliado a possibilidade de contaminagdo da
matéria-prima, das superficies em contato direto
ou indireto com o produto durante o
processamento e ao fato da grande multiplicacao
microbiana ser inevitavel durante esse periodo, a
sobrevivéncia desses contaminantes durante todo
o periodo de processamento (incluindo o periodo
de maturagdo, no caso de queijos maturados) e
de armazenamento deve ser considerada. Assim
como foi observado neste trabalho com relagdo a
multiplicagdo e a  sobrevivéncia  dos
microrganismos indicadores, bactérias
patogénicas como  Staphylococcus — aureus,
Salmonella spp., Listeria spp. ¢ E. coli O157:H7
revelaram capacidade de sobreviver ao
processamento de alguns tipos de queijo (Borges
et al.,, 1990; Vieira et al., 1993), incluindo o
minas frescal (Saad et al., 2001). A elevada
populagdo de microrganismos ja no inicio da
vida de prateleira de um queijo, aumenta as
chances de ocorréncia de surtos e casos isolados
de toxinfeccdo alimentar, ao longo de todo o
periodo de validade do produto. Essas chances
sdo maximizadas por abusos de temperaturas
durante o transporte e a distribui¢do do produto e
por uma data de validade extensa, no caso
particular de um queijo “fresco”, como o queijo-
de-minas frescal.

De fato, alguns surtos resultantes do consumo de
queijo-de-minas frescal t€m sido descritos.
Cerqueira et al. (1994) relataram a ocorréncia de
um surto, possivelmente por Salmonella spp. e
por toxina estafilocdcica, ocasionado pelo
consumo de queijo-de-minas frescal, no
municipio de Pard de Minas, Minas Gerais.
Carmo et al. (2002) relataram um surto ocorrido
em Manhuagu, também em Minas Gerais,
envolvendo 50 individuos que consumiram
queijo-de-minas frescal caseiro contaminado
com Staphylococcus aureus produtores de
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toxina, detectados a uma concentragdo de 10° a
10°UFC/g.

O trabalho evidenciou a falta de padronizagdo do
queijo-de-minas frescal, no que se refere aos
pardmetros microbiologicos, fisico-quimicos e de
dureza instrumental. A padronizagdo poderia ser
melhorada por meio de fiscalizagdo. Uma
conscientizagdo dos fabricantes, no sentido de
uma maior preocupacio para com o consumidor
e com a selecdo rigorosa do leite, quanto a sua
proveniéncia ¢ a sua pasteurizagdo, bem como
com o proprio processamento do queijo seria de
suma importancia. Assim, uma reavaliagdo das
condigdes de fabricagéo, distribuigao,
comercializa¢do e prazo de validade de queijo-
de-minas frescal € necessaria e urgente.
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