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INTRODUCAO

O queijo minas frescal € tipicamente brasileiro, € um dos queijos mais consumidos no
pais, e bem aceito pela populacio. E produzido com leite de vaca e deve ser
pasteurizado; tem pouca acidez, € um alimento ndo maturado, perecivel e sua
durabilidade é pequena, em torno de 9 dias, sob refrigeracdo (LOGUERCIO et al.,
2001; VIEIRA et al., 2008).

Pelo fato de ser muito manipulado durante seu processo de fabricagdo e por apresentar
elevado teor de umidade, considera-se o0 queijo minas frescal um produto
comcaracteristicas ideais para contaminacdo, sobrevivéncia e proliferacdo de bactérias
deteriorantes e patogénicas ( CAMARA et al., 2002)

O queijo minas frescal deve atender padrdes microbiolédgicos citados na RDC N° 12,
ANVISA, 2001. O produto pronto para a comercializacdo deve conter analise para
Coliformes a 45 °C, Staphylococcuscoagulase positiva, Salmonellasp e
Listeriamonocytogenes, sendo que a contaminacdo por estes microrganismos podem
ocasionar doencas transmitidas por alimentos (DTAS) graves ao consumidor.

OBJETIVO

Evidenciar resultados obtidos por pesquisadores em relacéo a presenca de Coliformes a
45 °C, Staphylococcuscoagulasepositiva, Salmonellasp e Listeria .monocytogenes em
queijos do tipo minas frescal.

METODOLOGIA
Realizou-se uma revisao bibliogréafica nas plataformas online de buscas.
RESULTADOS E DISCUSSAO

A presenca de Staphylococcus aureus em alimentos representa um verdadeiro risco,
pois a mesma tem capacidade de produzir toxinas que afetam a satude do consumidor
(Almeida; Franco, 2003). KOMATSU et al (2010) realizaram um estudo com 50
amostras de queijo do tipo minas frescal afim de evidenciar a presenca de
Staphylococcuscoagulase positiva, onde pode-se observar que 88% das amostras
apresentavam niveis de contaminagdo inaceitaveis, causando assim risco a saude do
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consumidor. Tendo como caracteristica a capacidade de multiplicacdo em temperatura
de refrigeracédo e relativa resisténcia térmica , além de ser amplamente distribuidas na
natureza , a L. monocytogenes € um agente causador de enfermidades graves tanto no
homem quanto para animais(InternationalComissiononMicrobiologicalSpecification for
Foods, 2000). Pinto et al (2011) realizaram um estudo na cidade de Santa Helena — PR
com 40 amostras de queijos minas frescal, sendo 20 de producdo artesanal e 20 de
producdo inspecionada pelo Servico de Inspecdo Estadual e Federal. Em ambas
amostras analisadas se observou a auséncia de contaminacdo por Salmonellaspp e L.
monocytogenes, alcangando assim um resultado satisfatorio. Ferreira e colaboradores
(2011) analisaram a presenca de coliformes termo tolerantes em 20 amostras de queijos
minas frescal produzidos de modo artesanal e comercializados em feiras livres da
cidade de Uberlandia. Dentre as 20 amostras pode-se observar contaminacdo em 16
(80%) , indicando assim uma ma higiene do produto.

CONCLUSAO

Conclui-se que é de extrema importancia a fiscalizacdo do produto antes de ser vendido,
pois muitas das vezes produtos feitos artesanalmente apresentam altos niveis de
contaminacgdo, podendo assim causar uma série de danos a satde do consumidor.

!Discente do Curso de Farmacia do Centro Universitario Luterano de Ji-Parana
CEULJI/ULBRA.

2Docentes do Centro Universitario Luterano de Ji-Parana/RO. Av.Eng°Malfredo Barata Almeida
da Fonseca, 762, Bairro Jardim Aurélio Bernardi - Caixa Postal 271 CEP 76907-438 - Ji-
Parana-RO.

Av tng Maonfredo Borota Almeidao do Fons 3, 0.2 762 - Cx. P 271 Jardim Aurélio Bemardi - Ji-Parana (RQ) - CEP 76,907.438

-3100 - Fax wl(‘;‘,)‘o 3416-3131- www.ulbra.br/ii-paranc

Fone: (6%) 34



NOS
. ‘4

5
Lrge®

>
’

"= CENTRO UNIVERSITARIO LUTERANO DE JI-PARANA
ULBRA

COMUNIDADE EVANGELICA LUTERANA “SAO PAULO”

Credenciado pela Poriaria Ministerial n.® 3.950 de 30/12/02 - DOU de 31/12/02

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ALMEIDA, P.M.P.; FRANCO, R.M. Avaliacdo bacterioldgica de queijo tipo Minas
Frescal com pesquisa de patdgenos importantes a satde publica: Staphylococcus aureus,
Salmonellasp. e Coliformes Fecais. Higiene Alimentar, v.17, n.11, p.79-85, 2003.

BRASIL. Ministério da Saude, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
Resolucdo n° 12, de 02 de Janeiro de 2001. Aprova o regulamento técnico sobre padrbes
microbioldgicos para alimentos. Diério Oficial da Unido, Brasilia — DF, 02 jan. 2001.
o1 p.

CAMARA, S.A.V. etal. Avaliacdo microbiolégica de queijo tipo minas frescal artesanal,
comercializados no mercado municipal de Campo Grande, Mato Grosso do Sul. Revista
Higiene Alimentar, v.16, n.101, p.32-36, 2002.

FERREIRA, R.M. et al. Quantificacdo de coliformes totais e termotolerantes em queijo
Minas Frescal artesanal. PUBVET, Londrina, V. 5, N. 5, Ed. 152, Art. 1022, 2011.

INTERNATIONAL COMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATION FOR
FOODS. | — Theirsignificanceandmethodsofenumeration. 2.ed. Toronto: Toronto
University Press, 2000. 439p.

KOMATSU, R.S. et al. OCORRENCIA DE Staphylococcuscoagulase positiva EM
QUEIJOS MINAS FRESCAL PRODUZIDOS EM UBERLANDIA-MG.Biosci. J.,
Uberlandia, v. 26, n. 2, p. 316-321, Mar./Apr. 2010

LOGUERCIO, Andrea P.; ALEIXO, José A. G. Microbiologia de queijo tipo minas
frescal produzido artesanalmente. Ciéncia Rural, Santa Maria, v. 31, n. 6, p. 1063-1067,
2001.

PINTO, F.G.S. et al. Qualidade microbiolégica de queijo minas frescal comercializado
no municipio de Santa Helena, PR, Brasil.Arg. Inst. Biol., S&o Paulo, v.78, n.2, p.191-
198, abr./jun., 2011.

VIEIRA, Katia P.; LEDESMA, Meira M.; ROSA, Claudia M.; HASSEGAWA, Regina
H. Contaminagdo de queijo minas frescal por bactérias patogénicas: um risco a saude.
ConScientiane Saude. v. 2, n. 7, p. 201-206.

!Discente do Curso de Farmacia do Centro Universitario Luterano de Ji-Parana
CEULJI/ULBRA.

2Docentes do Centro Universitario Luterano de Ji-Parana/RO. Av.Eng°Malfredo Barata Almeida
da Fonseca, 762, Bairro Jardim Aurélio Bernardi - Caixa Postal 271 CEP 76907-438 - Ji-
Parana-RO.

Av Eng Maonfredo Borota Almeida do Fonseca, n.° 762 - Cx. P 271 -Jardim Aurélio Bemardi - Ji-Parand (RQ) - CEP 76,907-.438

Fone: (6%) 3416-3100 - Fax: (69) 3416-3131- www.ulbra.br/ji-parano



