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1. INTRODUCAO

O queijo € um produto fresco ou maturado, obtido pela separacéo parcial do soro
do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros
lacteos, coagulados pela acao fisica do coalho ou de enzimas, bactérias ou acidos
organicos especificos e aptos para o uso alimentar, podendo agregar substancias
alimenticias, especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados,
substancias aromatizantes e corantes (BRASIL,1996). O gueijo tipo Prato € um dos
mais populares no Brasil, € um queijo maturado obtido pela coagulacdo do leite por
meio do coalho ou outras enzimas coagulantes especificas, que podem ser
completadas pela acdo de bactérias lacticas. Este tipo de queijo apresenta massa
amarelada, consisténcia macia, pouca acidez e suave aroma latico (BRASIL, 1997).
O queijo Mussarela é obtido por filetagem de uma massa acidificada, que pode ou
nao ser complementada com acdo de bactérias lacticas especificas. Possui
consisténcia semi-suave a suave, coloracdo branca ou amarelada e leve aroma
lactico (BRASIL, 1997).

Bolores e leveduras causam deterioragdo em alimentos, conferindo
caracteristicas organolépticas indesejaveis e podem também produzir toxinas.
Fatores como a qualidade da matéria-prima e a falta de cuidados durante o
processamento do queijo, juntamente com condicBes higiénicas inadequadas
durante o transporte, armazenamento e comercializacdo podem diminuir o tempo de
vida de prateleira do produto. Apesar da inexisténcia de um padrao normativo na
legislacdo vigente para contagem de bolores e leveduras em queijo Prato e
Mussarela, a presenca desses microrganismos € um indicador de qualidade do
produto (SILVA, 2008).

Os coliformes totais sdo bactérias presentes no trato intestinal dos animais, na
vegetacdo e no solo. Também sdo comumente encontrados contaminando
alimentos, onde sua populacdo estad relacionada as condicdes de producédo e
processamento, motivo pelo qual sdo empregados como indicadores de qualidade
higiénica (CALCI et al. 1998). A contagem desses micro-organismos esta
usualmente relacionada a uma baixa qualidade e reduzida vida de prateleira do
alimento (JAY, 2000).

O presente trabalho teve por objetivo avaliar a contaminagcédo de queijos Prato e
Mussarela por micro-organismos deteriorantes.

2. MATERIAL E METODOS
Foram analisadas 195 amostras de queijo produzido em uma industria no sul

do Rio Grande do Sul, no periodo de marco a junho de 2012, sendo 76 de queijo
Prato e 109 de queijo Mussarela. Foram realizadas contagens de bolores e
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leveduras e contagens de coliformes totais em ambos os tipos de queijos. As
andlises foram baseadas no Regulamento técnico de identidade e qualidade de
gueijos, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 1996).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Do total analisado, duas (1,84%) amostras de queijo Mussarela apresentaram
coliformes totais, sendo a contagem de ambas 1,0 x 10* UFC/g, e apenas uma
(1,31%) amostra de queijo Prato apresentou presenca destas bactérias, com
contagem de 3,0 x 10t UFC/g. A presenca de coliformes nos alimentos € de grande
importancia jA que esses micro-organismos sdo considerados indicadores de
contaminacdo durante o processo de fabricagdo ou mesmo durante o pos-
processamento (GEUS et al., 2008). Para a avaliacdo dos resultados dessa analise,
os limites foram baseados nos parametros para queijos de alta umidade
determinados no Regulamento técnico geral para a fixacdo dos requisitos
microbiologicos de queijo (BRASIL, 1996), segundo o qual os valores devem estar
no maximo em 1,0 x 103 UFC/g. Todas as amostras analisadas apresentaram
contagens de coliformes totais abaixo dos parametros estipulados.

A legislacdo brasileira ndo determina limites para a contagem de bolores e
leveduras nesses tipos de queijos, por isso 0s resultados também foram
comparados com o critério de qualidade microbiolégica para queijos de muito alta
umidade, estabelecidos no regulamento j& mencionado (BRASIL, 1996), que € de,
no maximo, 5,0 x 103 UFC/g. Nenhuma amostra apresentou contagem superior a
este limite.

Diferentes trabalhos tém encontrado variados niveis de contaminacdo de
queijos por coliformes totais e bolores e leveduras (QUINTANA et al., 2007; PINTO
et al. 2011), o que esta relacionado as condicdes de higiene adotadas no
processamento do alimento. LEITE JR. et al. (2000) destacaram que coliformes
totais estdo comumente presentes no leite cru e sdo destruidos apdés a
pasteurizacdo. Por isso, pode-se presumir que, como has amostras de queijo
analisadas ndo foram encontrados valores acima do permitido pela legislacéo, o
processamento do produto € feito de maneira adequada e assim, destr6i em grande
parte 0s micro-organismos deteriorantes.

4, CONCLUSOES

Os queijos Mussarela e Prato estudados apresentaram baixa contagem de
micro-organismos deteriorantes, o que é sugestivo de que a industria adota medidas
adequadas de boas praticas de fabricacao.
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