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CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS, SENSORIAIS E FiSICO-QUIMICAS DE

QUEIJO MINAS FRESCAL COMERCIALIZADO NA CIDADE DE CURITIBA - PR -
REVISAO DE LITERATURA
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Revisao de literatura

A variedade Minas Frescal pode ser definida como um queijo fresco obtido por coagulacao
enzimatica do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada
ou ndo com acdo de bactérias lacticas especificas (Brasil, 2004). E considerado um queijo semi-
gordo (teor de gordura no extrato seco de 25,0% a 44,9%), de altissima umidade (55%), a ser
consumido a fresco (Brasil, 1996). Apesar da legislagdo nao estabelecer pardmetros para a acidez
e pH, a concentragao hidrogenidnica é um fator que permite avaliar modificagdes bioldgicas,
quimicas e bioquimicas do queijo (Soares, 2014). Os queijos frescos e macios constituem um
meio propicio para o crescimento de microrganismos patogénicos (Apolinario et al., 2014). Por néo
possuir periodo de maturagao, o queijo Frescal € um produto perecivel que deve ser consumido
rapidamente, sendo necessaria sua manutencdo em ambiente refrigerado (Loguercio e Aleixo,
2001). As contaminagbes e as alteragbes causadas por microrganismos indesejaveis tornam
o produto inaceitavel ou até mesmo impréprio para o consumo. Boas Praticas de Fabricacao
(BPF) e medidas de sanitizagdo sdo importantes para a producdo de produtos de qualidade. A
pasteurizacéo, aplicada ao leite cru antes de ser utilizado na produgéo do queijo, diminuia populagéo
de microrganismos presentes no leite, porém toxinas, como a enterotoxina estafilocécica, nao séo
inativadas podendo causar intoxicagdes alimentares nos consumidores (Picoli et al., 2006). Apesar
das exigéncias para que o leite destinado a fabricagao de queijos seja higienizado por meios fisicos
e submetido a pasteurizagao, é frequente a comercializagdo desse alimento ndo atendendo a esta
especificacdo. Além disso, a contaminacgao do leite pds-pasteurizagao, a utilizacao de fermentos
inativos, temperaturas inadequadas e as mas condicdes de manufatura e armazenamento, sao
fatores que acarretam o desenvolvimento de microrganismos, comprometendo a qualidade
(Pereira et al, 1999). Dentre alguns microrganismos importantes em alimentos destacam-se:
a Salmonella, coliformes totais e termotolerantes, Staphylococcus aureus, Mycobacterium,
Brucella e Listeria monocytogenes, Pseudomonas, Streptococcus, Brucella (Santos et al., 2008).
Analisando amostras de queijo Minas Frescal em pontos de venda de Curitiba, Hartmann et al.
(2009) relataram crescimento de coliformes totais em 80% das amostras. O género Escherichia,
representado por E. coli e E. fergusonii, foi identificado em 36% das amostras. Samonella spp
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ocupou o segundo lugar em freqliéncia, com 24%, acompanhada na mesma ordem pelo género

Klebsiella, representado pelas espécies K. ornithinolytica, K. oxytoca e K. ozaenae. Serratia spp
e Edwardsiella spp também foram identificadas.

Conclusao

Sao0 observados de maneira repetitiva na bibliografia nacional relatos de um quadro
desfavoravel da qualidade higiénica do queijo Minas Frescal consumido no Brasil. Devido ser um
produto fabricado principalmente por pequenos produtores, suas caracteristicas fisico-quimicas,
e ser muito manipulado durante o processo de fabricacido, esta frequentemente associado a
contaminagbes por microrganismos patogénicos. Com a finalidade de evitar contaminacdes,
durante o processo de fabricagdo do queijo, deve-se atentar para a obtengéo do leite de forma
higiénica, a sua pasteurizagdo, adogao de boas praticas de fabricagao e refrigeracao adequada até
o consumidor final, pois a comercializagdo do produto, em desacordo com os padrdes de qualidade
vigentes podem refletir na ocorréncia de casos e surtos de doengas transmitidas por alimentos.
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