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SUMARIO

A produgdo de queijo artesanal em Minas Gerais ¢ de expressiva importdncia ¢ sua
qualidade e seguranga merecem atengdo. O objetivo deste trabalho foi avaliar caracteristicas
fisico-quimicas, microbiologicas e microscopicas do queijo Minas artesanal comercializado
em Rio Paranaiba-MG. Foram adquiridas no comércio local seis amostras de queijos sem
rotulagem e ndo registrados. O perfil fisico-quimico foi avaliado nos requisitos referentes a
legislagdo, sendo ainda verificadas as contagens de coliformes a 30°C e a 45°C e de materiais
estranhos através da microscopia. Os queijos analisados nido estavam adequados para
comercializacdo segundo legislagdo estadual vigente quanto & umidade maxima permitida
(45,9%) e quanto as caracteristicas fisicas dos queijos. Percebe-se que, entre os queijos
analisados, existe uma grande variagdo nos valores de pH, entre 4,8 ¢ 6,3, e acidez titulavel,
entre 0,5% e 3,4%. Das seis amostras analisadas, todas apresentaram contagem superior a
5,0 x 103> NMP/g para coliformes totais e quatro apresentaram contagem superior a 5,0 x
102 NMP/g para coliformes termotolerantes. As amostras analisadas apresentaram contagens
altas de materiais estranhos, principalmente pontos escuros e marrons, pelos de animais e
humanos e elementos histologicos vegetais. Todas as amostras encontraram-se improprias
para consumo humano.

Termos para indexacdo: industria queijeira; Cerrado; qualidade; padronizagdo.

1 INTRODUCAO

Minas Gerais ¢ o maior produtor de queijos
do Brasil, com consideravel producao de queijos arte-
sanais. Esta produgdo se localiza em cinco principais
microrregides do estado: Cerrado, Araxa, Serra da
Canastra, Serro e Campo das Vertentes, caracterizada
principalmente pela presenga da agricultura familiar
(EMATER, 2004; MARTINS, 2001). Produzido a
partir de leite cru e ndo submetido a tratamento
térmico, os queijos Minas artesanais, na sua grande
maioria, encontram-se em condi¢des incompativeis
com as exigéncias previstas na legislagdo (IMA,
2002; IMA, 2008), que determina os requisitos
minimos de qualidade para o seu consumo.

O leite por sua riqueza nutritiva ¢ um excelente
meio de cultura para o desenvolvimento de micro-
organismos, inclusive, patogénicos (CHAPAVAL ¢
PIEKARSKI, 2000). A presenga de coliformes totais
e termotolerantes em alimentos indica condigdes
insatisfatorias de higiene durante ou apds a fabricagdo
do produto, sendo estes indicadores de contaminagdo
(FRANCO e LANDGRAF, 1996).

Um alimento seguro ¢ aquele que ndo oferece
risco a satide do consumidor, pela presenca de
perigos que de acordo com o sistema de analise de
perigos e pontos criticos de controle (APPCC),
pode ser definido como a contaminagdo inaceitavel
de natureza bioldgica, quimica ou fisica, que possam
causar dano a satide ou a integridade do consumidor
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(ROBBS ¢ CAMPELO, 2002). Durante o processo
de producido, elaboragio, transporte, armazena-
mento e distribui¢do, a contaminag¢do microbiana
dos alimentos ¢ indesejavel e, inclusive, nociva.
Para se conhecer a existéncia de possiveis deficién-
cias higiénicas, que implicariam em contaminagio
do alimento, busca-se averiguar a presenca de
microrganismos indicadores de ma qualidade higié-
nica e de microrganismos patogénicos (SALOTTI
et al., 2006).

Considerando o modo tradicional de fabri-
cacdo do queijo Minas artesanal, o uso da analise
microscopica também fornece informagdes impor-
tantes sobre as suas condi¢des higiénico-sanitarias.
A presenga de material estranho no leite utilizado
para a fabricacdo de queijos pode ocorrer desde o
momento em que este ¢ extraido do ubere do ani-
mal, sendo os contaminantes provaveis nessa fase
fezes, pelo humano e animal e material terroso
(BORSARI, 2001).

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi
determinar o perfil fisico-quimico, para verificar a
qualidade e padronizagdo, e avaliar a qualidade mi-
crobiologica e microscopica de queijo Minas arte-
sanal comercializado na cidade de Rio Paranaiba,
Minas Gerais.

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no laboratério de
Quimica e Analise de Alimentos da Universidade
Federal de Vigosa — Campus de Rio Paranaiba.
Foram coletadas e analisadas seis amostras de
queijos Minas artesanais, comercializados na cida-
de de Rio Paranaiba-MG, escolhidos aleatoria-
mente. As amostras foram provenientes do comér-
cio local e ndo apresentavam selo de certificagdo e
registro no Instituto Mineiro de Agropecudaria
(IMA), sendo todas as amostras provenientes da
microrregido do Cerrado.

Para a determinag¢do do pH dos queijos,
utilizou-se o medidor de pH digital portatil MS
Tecnopon Instrumentos mPA-210P, as analises da
acidez, umidade em base imida e amido foram
realizadas de acordo com os métodos oficiais do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abasteci-
mento (BRASIL, 2006) e, para a realiza¢do do
teste de fosfatase, utilizou-se kit fosfatase alca-
lina, marca Diasys. Todas as analises citadas acima
foram realizadas em triplicata. As amostras foram
analisadas quanto ao numero mais provavel de
coliformes a 30°C (coliformes totais) e a 45°C
(coliformes termotolerantes) segundo a metodo-
logia recomendada pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2003). Para
a identificagdo de materiais estranhos, através da
microscopia, empregou-se a técnica da hidrolise
acida, seguida de filtragao descrita pela Association

of Official Analytical Chemists, REF. A.O.A.C.
n° 960.49 (AOAC, 1984). Os filtros (seis por
amostra) foram examinados ao microscopio este-
reoscopico marca Olympus SZ51 e os materiais
estranhos foram contados e marcados, sendo que
os ndo-reconhecidos foram contados e separados
e, em seguida, montados em laminas com agua
destilada, cobertas por laminulas para visualizagio
em microscopio otico marca Olympus CX31 e
comparados com amostras-padrao.

Os resultados foram analisados de acordo
com as exigéncias preconizadas pelo IMA (De-
creto n° 44.864 de 2008), sendo as amostras
consideradas improprias ao consumo humano
quando ultrapassavam o limite maximo estabe-
lecido ou fora dos padrdes estabelecidos pela
legislacdo estadual vigente.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os parametros fisico-quimicos analisados
e os respectivos valores encontrados para cada
amostra de queijo Minas artesanal estdo listados
na Tabela 1. Os valores encontrados para umidade
em base imida dos queijos analisados variaram
entre 49,1% e 59,7%, sendo o valor médio de
54,3%. Os resultados indicam que a umidade média
de todas as amostras foram superiores ao valor
estabelecido na legislagdo estadual vigente, sendo
o limite maximo exigido de 45,9%. Desde modo,
percebe-se uma nao conformidade destes produtos.
A umidade ¢ um dos paradmetros que indica o nivel
de maturacdo dos queijos, evidenciando neste caso
que o tempo de maturagdo necessario para que a
umidade alcance os niveis determinados pela legis-
lagdo ndo esta sendo respeitado pelos produtores.
Os queijos s6 podem ser embalados para comer-
cializagdo apos esse periodo.

Os outros parametros fisico-quimicos ana-
lisados fornecem dados sobre a padronizagdo e
identidade dos queijos produzidos numa dada
microrregido. Cada uma das cinco microrregides
possui caracteristicas especificas que vao definir
os atributos sensoriais de cada queijo. Dentre estes
pardmetros, o nivel de acidez expresso em % de
acido lactico, é o que mais contribui para a carac-
terizagdo do sabor final do produto. Percebe-se
que, entre os queijos analisados, existe uma grande
variagdo nos valores de pH, entre 4,8 ¢ 6,3, ¢
acidez titulavel, com valores entre 0,5% e 3,4%.
O alto valor do coeficiente de variagdo obtido
para a acidez pode ser explicado pela falta de
padronizagdo dos queijos produzidos de forma ar-
tesanal na regido de Rio Paranaiba-MG. Tais queijos
utilizam o “pingo” como fermento lactico e a
quantidade deste fermento adicionada ao leite, bem
como suas peculiaridades, podem variar entre os
produtores, causando variagdes na intensidade e
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velocidade de fermentagdo e, consequentemente,
no teor de acido lactico produzido (MACHADO
et al., 2004).

Os parametros peso, didmetro e altura dos
queijos também sdo indicativos de padronizacido
do produto. As amostras analisadas apresentaram
uma alta varia¢do sendo que algumas delas estive-
ram fora da faixa definida na legislagdo. Portanto,
pela interpretagdo destes dados, percebe-se uma
falta de padronizagdo entre os queijos analisados
e comercializados na cidade de Rio Paranaiba-
MG. Vale ressaltar que todas as amostras analisadas
nio estavam embaladas e ndo continham o selo
de certificagcdo emitido pelo IMA.

Todos os queijos analisados neste trabalho
apresentaram resultados negativos para o teste
de amido, indicando auséncia deste composto.
Apresentaram também, resultados positivos para
teste da enzima fosfatase, o que indica a nio apli-
cagdo do tratamento de pasteurizagdo ao leite
utilizado na fabricagdo dos queijos, tradicional-
mente produzidos a partir de leite cru.

Tabela 2 — Numero mais provavel (NMP) por
grama de amostra para coliformes
totais e coliformes termotolerantes
dos queijos Minas artesanais da mi-
crorregido do Cerrado.

Amostra Coliformes Coliformes
de queijo totais termotolerantes

(NMP/g) (NMP/g)

1 > 1,1 x 10° 2,4 x 10*

2 4,6 x 104 3,6 x 10°

3 4,6 x 104 2,4 x 103

4 9,3 x 103 4,3 x 10!

5 1,1 x 10° 9,3 x 102

6 > 1,1 x 10° 1,1 x 10°

A analise da contagem de coliformes totais
e termotolerantes dos queijos Minas artesanais
indica uma alta contaminag¢do microbiologica des-
tes produtos. Das seis amostras analisadas, todas
apresentaram contagem superior a 5,0 x 103 NMP/
g para coliformes totais e quatro apresentaram
contagem superior 5,0 x 102 NMP/g para colifor-
mes termotolerantes (Tabela 2). Estes limites sdo
definidos pela legislagdo como limites maximos
de contagem para os microrganismos citados.

A contaminagdo de queijos por coliformes ¢
comum em alimentos produzidos com condig¢des
higiénicas insatisfatorias. Esta contaminag¢do ndo
ocorre somente em queijos artesanais, mas tam-
bém em outros queijos processados. SANTANA et
al. (2008) avaliaram a contaminag@o de queijo coa-
lho comercializado na cidade de Aracaju-SE e verifi-
caram que 93,3% dos queijos apresentavam conta-
gem superior ao limite maximo estabelecido para
coliformes termotolerantes. ROCHA et al. (2006),
analisando a qualidade de queijo Minas frescal
comercializado em Sdo Paulo-SP, também encon-
traram valores altos para contagem de coliformes
totais, sendo que seis marcas das sete analisadas se
encontravam acima do limite maximo permitido.

Resultados de analises de queijos Minas
artesanais produzidos na regido do Serro-MG,
mostraram que 32 das 40 amostras analisadas
apresentaram contagem de coliformes totais su-
perior a 5,0 x 10> NMP/g (BRANT et al., 2007),
evidenciando também uma grande quantidade de
queijos com alta contamina¢do microbioldgica.
A presenga destes microrganismos esta relaciona-
da a contaminac¢do do produto por material fecal
proveniente da ma higienizagdo dos animais, insta-
lagdes ou manipuladores evidenciando a necessi-
dade de adequagdo e aplicagdo de boas praticas
na fabricagdo dos queijos bem como na obtencio
da matéria-prima, transporte e comercializagdo
dos produtos.

Tabela 1 — Valores médios, desvios padrdo e coeficientes de variagdo (CV) encontrados para os pardmetros
fisico-quimicos das amostras de queijos Minas artesanais da microrregido do Cerrado.

Amostra Umidade em base Acidez pH Peso Diametro Altura
de queijo umida (%) (% acido latico) (kg) (cm) (cm)
1 54,92 0,11 5,61 1,40 22,0 6,06

2 59,71 0,06 6,32 1,36 18,0 4,40

3 55,44 0,42 4,80 1,26 17,0 6,10

4 49,12 0,36 4,99 1,24 16,0 4,66

5 56,45 0,21 5,37 1,21 17,0 4,66

6 49,91 0,11 5,51 1,31 17,0 5,10
Média 54,26 0,21 5,43 1,30 17,8 5,16
Desvio 4,04 0,15 0,53 0,08 2,10 0,74
CV (%) 7,45 69,40 9,83 5,81 11,98 14,43
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Os dados de microscopia encontrados apre-
sentaram uma grande amplitude de variagdo (Ta-
bela 3) demonstrando também a auséncia de padro-
nizacdo e higiene no processo de fabricagdo do
queijo Minas artesanal.

Os pontos escuros e marrons, encontrados
em todas as amostras, sdo os principais respon-
saveis pela grande quantidade de material estranho
presentes nos queijos. A presenga destes materiais
pode ser resultado de uma grande quantidade de
material terroso suspenso no ambiente, da obten-
¢do do leite em condigdes insatisfatorias de higiene
e do uso inadequado de equipamentos e utensilios.

Elementos histologicos vegetais, represen-
tados principalmente por fragmentos de gra-
mineas, folhas e esterco, foram encontrados em
100% das amostras. Fragmentos de madeira fo-
ram encontrados em 67% das amostras analisadas
sendo que sua presenga nos queijos pode ser
associada a utilizagdo de utensilios e equipamentos
de madeira na sua fabricagdo. Fragmentos de tecido
estiverem presentes nas seis amostras e pode estar
associados ao uso de tecidos de facil fragmentagao,
como o algoddo utilizado para a filtragdo do leite
e enformagem do queijo. Pelos humanos e de ani-
mais além de fragmentos de insetos foram também
encontrados nas amostras analisadas indicando a
nio aplicagdo de boas praticas de fabricag@o nas
diferentes etapas de processamento do queijo. A
maior parte dos pelos encontrada ¢ de origem
humana, evidenciando falta de prote¢do durante a
manipulagdo do produto.

Resultados semelhantes foram encontrados
em outros trabalhos. SILVA et al. (2004), ana-
lisaram a qualidade microscopica de queijos Minas
frescal comercializados na Zona da Mata Mineira
e observaram que todas as amostras apresentaram
matérias estranhas e sujidades. PIMENTEL FILHO
et al. (2005) encontraram 814 materiais estra-
nhos em queijos Minas artesanais fabricados na
regido do Alto Paranaiba, entre elas, 8% eram
relativos a pelos humanos ¢ os 92% restantes rela-
tivos a barbulas, insetos, areia e outros.

4 CONCLUSOES

Todos os queijos analisados neste trabalho
apresentarem-se fora dos padrdes estudados e defi-
nidos por legislagdo e, portanto, estdo improprias
para o consumo humano. Apesar de todos os queijos
analisados n3o apresentarem certificado do orgao
competente, estes estavam sendo comercializados
no municipio. Percebe-se a necessidade de conscien-
tizagdo dos produtores e mais fiscalizagdo da pro-
dugdo e comercializagdo por parte do poder publico
e também a criagdo de politicas publicas que capa-
citem os produtores e fornecam condig¢des para
que os queijos sejam produzidos com mais qualidade,
seguranga ¢ maior identificagdo com cada regido.
A adequacgdo e melhoria do processo de fabricagio
e comercializagdo dos queijos Minas artesanais é
questdo de satde publica, visto a necessidade de
fornecer produtos que oferecam seguranga ao con-
sumidor. Este fato também permite ao produtor a
padronizagdo e uma maior agregagdo de valor aos
seus queijos, fortalecendo ainda mais este mercado.

Nas regides em que se produzem os queijos
artesanais em Minas Gerais, o desenvolvimento da
atividade queijeira impacta fortemente na melho-
ria da qualidade de vida das comunidades locais e,
este desenvolvimento somente se concretizard com
o fornecimento de produtos seguros e padronizados,
o que possibilitara a fidelizagdo de consumidores
e a consolidagdo das regides produtoras.

SUMMARY

Production of artisanal cheese in Minas
Gerais is very important and its quality and safety
deserve attention. The aim of this work was to
evaluate physicochemical, microbiological e
microscopical characteristics of Minas artisanal
cheese traded in Rio Paranaiba-MG. Six samples of
cheeses without labeling and unregistered were
acquired at local commerce. Physicochemical profile
was evaluated based on legislation, was verified the
count of coliforms at 30°C and at 45°C and strange

Tabela 3 — Valores maximos, minimos, médios, desvio padrdo e coeficiente de variagdo da frequéncia
de materiais estranhos encontrados nos queijos Minas artesanais da microrregido do Cerrado.

Material estranho Miaximo Minimo Média Desvio CV (%)
Elemento histologico vegetal 30 12 18,7 6,1 32,4
Fragmentos de insetos 6 0 2,3 2,9 126,2
Fragmentos de madeira 4 0 1,7 1,6 98,0
Fragmentos de tecidos 12 2 5,0 3,8 75,9
Pélos 15 2 7,5 4,5 60,1
Pontos marrons 66 12 37,5 23,4 62,3
Pontos escuros 84 44 58,3 14,6 25,0
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materials. The analyzed cheeses were not
appropriated for trading according to present state
legislation related to maximum moisture allowed
(45,9%) and related to physical characteristics
of cheeses. Among the cheeses analyzed there is
a great range in pH values, between 4,8 and 6,3,
and titratable acidity, between 0,5 % e 3,4%. The
six samples analyzed, all of them presented count
higher than 5,0 x 103> MPN.g"! for total coliforms
and four presented count higher than 5,0 x 10?2
MPN.g! for thermotolerant coliforms. The
analyzed samples mainly presented high counts
of black and brown dots, human and animal hairs
and vegetal histological elements. All samples
were inappropriate for human consumption.

Index terms: cheese industry, Cerrado,
quality, standardization.
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