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1. Introducgéo
Por definigao oficial, o queijo Minas Padrdo, Minas Curado, Minas
Padronizado ou Minas Prensado é o produto obtido de leite integral ou padronizado,
pasteurizado, de massa crua, prensado mecanicamente e devidamente maturado
durante 20 dias. Deve apresentar formato cilindrico, de faces planas e bordos retos,
formando angulo vivo; peso entre 1 kg a 1,2 kg, crosta fina; consisténcia semidura,
macia, de untura manteigosa; textura, buracos mecénicos e em cabega de alfinete,
pouco numerosos; cor branco-creme, homogénea; odor e sabor proprios, acidos,
agradaveis e ndo picantes segundo RIISPOA (BRASIL, 1997). O queijo Minas
Padrao é um queijo de origem brasileira, produzido em varios estados. E um queijo
que utiliza fermento latico mesofilico, adicionado ao leite durante sua fabricagéo e
possui um periodo de maturagao curto que varia de 20 a 30 dias em camara fria a
10°C - 12°C. Em 2009, a produgédo de queijos produzidos sob inspegao (formal) foi
de 721 mil toneladas. Contudo, considerando que o mercado de queijos formais
equivale a 60% do mercado total, pode-se concluir que o mercado de queijos no
Brasil ultrapassou um milhdo de toneladas em 2009 (ABIQ, 2010). Entre os queijos
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de massa crua, o Minas Frescal e o Minas Padrdo s&o os mais populares e
representam juntos cerca de 8% do mercado brasileiro, ocupando a terceira posigao
no consumo. Em 2009, o queijo Minas Padréo foi fabricado em um volume total de 8
mil toneladas, o que representa um crescimento de 10% no volume produzido em
relagao ao ano de 2008 (ABIQ, 2010). A contaminag&o microbiana desse produto
assume destacada relevancia tanto para a industria, pelas perdas econdmicas,
como para a salde publica, pelo risco de causar doengas transmitidas por alimentos
(FEITOSA, 2003). O objetivo do presente estudo foi caracterizar,
microbiologicamente, queijos Minas Padréo fiscalizados pelo SIF (Servigo de
Inspegéo Federal).

2. Material e métodos

Foram coletados em supermercados de Juiz de Fora (MG) e tambem
diretamente nas indUstrias processadoras, trés lotes distintos de sete marcas
nacionais de queijo Minas Padr&o, perfazendo um total de 21 amostras. As amostras
foram analisadas com 20+2 dias de fabricagdo. Os micro-organismos pesquisados
foram: mesdfilos aerébios, fungos filamentosos e leveduras, coliformes a 30°C e a
45°C, Staphylococcus spp. coagulase positiva e negativa segundo Standard
Methods for the Examination of Dairy Products (2004) e Salmonella sp. € Listeria

monocytogenes segundo o Bacteriological Analitycal Manual - BAM (2007).

3. Resultados e discussao

O Queijo Minas Padrdo é um produto de grande consumo no Brasil,
especialmente no estado de MG, entretanto, ndo existem na legislagdo brasileira
atual, padrdes para sua inspegao microbiolégica. No Figura 1 s@o mostradas as
contagens médias de micro-organismos encontrados nos trés lotes das sete marcas

de queijos Minas Padréo analisadas neste estudo.
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Figura 1 — Contagem meédia de micro-organismos encontrados por marca de queijo
Minas Padréo.

Todas as amostras de queijo Minas Padréo apresentaram mesofilos aerébios,
fungos filamentosos e leveduras e Staphylococcus spp. coagulase negativa com
contagens que chegaram a 2,2 x 10" UFC/g, 1,3 x 107 UFC/g e 1,0 x 10° Log UFC/g,
respectivamente. As altas contagens de micro-organismos mesdfilos pode ser
explicada, em parte, pela adicdo de fermento latico no leite para a fabricagéo do
queijo Minas Padréo. O elevado numero de fungos filamentosos e leveduras e
Staphylococcus spp. coagulase negativa em 100% das marcas analisadas sugere
que os queijos foram processados sob condigoes higiénicas insatisfatorias,
comprometendo a vida-de-prateleira do produto (uma vez que fungos filamentosos e
leveduras sdo potenciais deterioradores de produtos laticos) e colocando em risco a
saude dos consumidores, pois, algumas espécies de Staphylococcus spp. coagulase
negativa sdo produtoras de toxina podendo causar intoxicagdes alimentares.
Staphylococcus spp. coagulase positiva foram encontrados em 57,1% das marcas
pesquisadas com contagens de ate 8,0 x 10° UFC/g. O limite permitido pela
legislagao para queijos similares ao Minas Padrao é de 1,0 x 10* UFC/g (BRASIL,
1996). Nestas condigbes, 28,6% das marcas de queijos Minas Padréo analisadas

neste estudo estariam classificadas como produtos em condigdes higiénico-




sanitarias insatisfatérias. Coliformes totais (30°C) e termotolerantes (45°C) foram
encontrados em 28,6% das marcas analisadas, porém, em baixas contagens,
maximo de 1.2 x 10° UFC/g e 6,0 x 10? UFCIg, respectivamente, considerando que 0
queijo € um produto muito manipulado. A reduzida populagdo desses micro-
organismos indica baixo nivel de contaminagao, principalmente de origem fecal ou
provavel inibicdo destes devido a produgao de acido latico pelas bactérias do
fermento. Salmonella sp. e L. monocytogenes ndo foram detectadas em nenhuma
das amostras. A presenca de bactérias laticas em queijos Minas Padrao pode ter
contribuido para a baixa contagem de coliformes e auséncia de Salmonella spp. e L.
monocytogenes por exclusdo competitiva, além da condicédo estressante advinda do
processamento e estocagem a que o alimento é submetido (FLOWERS et al., 1992
apud ALMEIDA e FRANCO, 2003).

4. Conclusodes

As amostras de queijo Minas Padrao avaliadas neste estudo apresentaram
altas contagens de mesofilos aerobios, aléem de altas contagens de fungos
filamentosos e leveduras e Staphylococcus spp. coagulase positiva e negativa, o
que reforca a necessidade da criagao de um Regulamento Técnico de |dentidade e
Qualidade especifico para este produto para que auxilie nos programas de qualidade

e na padronizagao do queijo Minas Padrao.

ABSTRACT
The objective of this study was to characterize microbiologically, by conventional
method, samples of Standard Minas cheese. Standard count analysis were made in
standard plate for mesophyll, yeasts and molds, coliforms at 30°C and 45°C,
Staphylococcus spp. coagulase positive and negative, as well as Salmonella sp. and
Listeria monocytogenes. High standard counts on plates of mesophyll, yeasts and
Staphylococcus spp. coagulase positive and negative were found in the products.
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