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Julho chegou e a temporada de feiras e con-
gressos esta mais quente do que nunca. No més
que se inicia o grande evento da cadeia lactea
de pesquisa, renovacao e tecnologia se inicia em
Juiz de Fora, o Congresso Nacional de Laticinios.
A edicao de 2011 promete ser imperdivel, tanto
pela oportunidade de se conhecer os mais novos
debates na area de lacteos quanto pelas novida-
des da 39a Expomagqg e da 38 a Expolac, além das
emocoes do 380 Concurso Nacional de Produ-
tos Lacteos. A movimentacdo na cidade mineira
promete rechear a nossa proxima edicao — a tao
esperada edig¢ao de aniversario de 15 anos - de
muitas inovacdes. E sé esperar mais um pouco,
caro leitor.

Mas pensando no presente, preparamos um
Guia de Expositores, Grade de Programacao e
de Palestras da Expomag, assim como artigos e
perfls pertinentes ao que de melhor ira ocorrer na
Exposicao. Outro grande evento do ano é a Emba-
la Nordeste, que também conta com um material
especial nesta edigao.

No setor de coberturas importantes, nesta
edicao vocé fica sabendo tudo que aconteceu na
Fispal 2011, realizada em Sao Paulo no ultimo
meés de junho. Acompanhe as inovacoes e produ-
tos apresentados durante a Feira.

Outro destaque da nossa edicao “julina” é o
perfil da Nestlé, a maior empresa de alimentos do
mundo, que estd completando 90 anos de ope-
racoes no Brasil. Saiba um pouco mais sobre o
aniversario da empresa e leia entrevista exclusiva
com a diretoria da Nestlé Brasil.

E, como o melhor pedaco ficou para o final,
apresentamos nesta edicdo duas grandes novida-
des editoriais: nosso novo projeto grafico, pensado
com carinho para facilitar a leitura da sua revista,
deixando-a mais bonita e agradavel de ler; e o
novo caderno “Fazer Melhor”, também com novo
layout e uma proposta diferente, de trazer, além
de artigos, novidades da area académica. Nesta
edicdo temos uma entrevista com Mucio Furtado,
grande especialista em queijos e que acaba de
lancar o livro Queijos Duros. Confira!

Luiz Souza
Diretor
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de fabricagao de Queijo
’ Minas FfESCﬂI SObI’E sua PESQUISADORAS DO TECNOLAT

(CENTRO DE PESQUISA E DESENVOLVIMENTO EM LATICINIOS) -

Segu Id nga a I i mentar ITAL (INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS)

Abstract

The Minas Frescal cheese is obtained from
the enzymatic coagulation of the pasteurized
cows milk and has short shelf life. This cheese
had been produced by different processes in the
dairy industry. When the traditional process is
applied, lactic bacteria (starter) is added. The
acidification can be obtained by direct acidi-
fication using lactic acid. Also, Minas Frescal
cheese can be produced by ultrafiltration. The
physicochemical characteristics of Minas Fres-
cal cheeses (pH, moisture) increase the poten-
~tial risk of the incidence of pathogens in such
~ cheeses. The microbial contamination of Minas
- Frescal cheeses, together with the great offer

and the consumption of these cheeses, repre-
sent a serious risk for the public health. This
article presents an overview of the different

processes to the production of Minas Frescal

cheese. The incidence of pathogens in this fresh
cheese are compiled with emphasis on Listeria
monocytogenes.

Resumo

O queijo Minas Frescal é um produto obtido
da coagulacao enzimatica de leite bovino
pasteurizado que apresenta periodo de estoca-

~ gem curto. Ele pode ser fabricado por meio de
diferentes metodologias nos laticinios. Quando
o método tradicional de fabricacdo é aplicado,
adiciona-se fermento latico. Ha, ainda, a pos-
sibilidade de acidificacao pela adicao de acido
latico e o uso de ultrafiltracdo. As caracteristi-
cas fisico-quimicas (pH, umidade) aumentam o
risco da incidéncia de microrganismos patogé-
nicos neste produto. A contaminacao microbia-
na do queijo Minas Frescal e o grande consumo
deste queijo pela populacao representam risco
a salde publica. Este artigo apresenta uma re-
visdo dos diferentes processos de fabricacdo de
queijo Minas Frescal, além de compilar dados
de incidéncia de microrganismos patogénicos
neste queijo, com destaque para a ocorréncia
de Listeria monocytogenes.

311-040
rra.com.br




FAZER MELHOR .

O queijo Minas Frescal
surgiu nas serras mineiras,
na metade do século XVIII,
quando o leite das fazendas
passou a ser usado para a fa-
bricac@o de queijo usado na
alimentac&o dos explorado-
res de ouro. £ um dos produ-
tos lacteos mais difundidos
no Brasil, sendo considerado
o Unico queijo genuinamente
nacional. O produto possui
ampla aceitacdo no mercado
e pode ser encontrado em
todo o pais, principalmente
no estado de Minas Gerais.

A producdo industrial e
artesanal de queijo Minas
Frescal se difundiu devido a
simplicidade da tecnologia
empregada na fabricacéo,

e a auséncia de maturacao.
Estas caracteristicas possibi-
litaram um retorno répido do
investimento aos produtores
e, consequentemente, custos
menores para os consumido-
res (ALMEIDA FILHO e NADER
FILHO, 2002, OLIVEIRA et al.,
1998, CARVALHO, 2003).

De acordo com dados da
ABIQ, a producéo total de
queijos no Brasil no ano de
2010 foi de 801.440 toneladas.
Deste total, 59.050 toneladas
correspondem a queijos fres-
cais, onde 40.070 toneladas
sdao de Minas frescal e 6.360
toneladas, de Minas frescal
ultrafiltrado. Ao se analisar os
dados de producao de queijos
de 10 anos atras o aumento
na produgao de queijos Minas
cresceu mais de 60%. Dentre
0s queijos frescos, o Minas
frescal representa quase 68%
do total. J4 com relacdo ao
total de queijos produzidos
no Brasil, o Minas frescal
corresponde a menos de 5%
(ABIQ, 2010).

O texto do Regulamento
Teécnico para queljo Minas
Frescal coloca que ele é um
queijo semi-gordo, de muito

INntroducéo

alta umidade, a ser consu-
mido fresco. Também acres-
centa que é um queijo fresco
obtido por coagulacdo enzi-
matica do leite com coalho
e/ou outras enzimas coagu-
lantes apropriadas, comple-
mentada ou nao com acao de
bactérias lacticas especificas
(BRASIL, 1997 e 2004). Contu-
do, diferencas nas etapas de
fabricacdo deste queijo levam
a variacoes significativas nos
produtos finais. Para ilustrar
as variacoes na fabricacao de
queijo Minas Frescal se pode
citar a adicdo de fermento
tipo “O” para acidificacéo, a
acidificacdo por acido latico,
o uso da ultrafiltracdo para
concentracao do leite, a com-
binac&o da adicao de meno-
res quantidades de fermento
latico e de acido latico, entre
outras.

Os diferentes modos de
fabricacdo levam a queijos
com diferentes caracte-
risticas microbioldgicas,
fisico-quimicas e sensoriais.
Quanto as caracteristicas
microbiolégicas de queijo
Minas Frescal é fundamental,
atualmente, que se destaque
como os diferentes modos
de fabricacio deste queijo
podem evitar a ocorréncia
de patégenos como um todo
e da Listeria monocytogenes
em especial. A Instrucao
Normativa no 9/2009 que
estabeleceu os “Procedimen-
tos de Controle da Listeria
monocytogenes em produtos
de origem animal prontos
para o consumo” (BRASIL,
2009) reforca ainda mais a
importancia deste tema.

As diferencas nas etapas
de fabricacio de queijo Minas
Frescal, no produto final e as
questoes envolvendo as ca-
racteristicas microbioldgicas
deste queijo serdo discutidas
no presente artigo.

As etapas de fabricacdo do queijo Minas
Frescal foram sendo alteradas no decorrer
das décadas. Estas etapas estao resumidas
na Figura 1a seguir. Estas alteracdes
objetivaram aumento do rendimento

e da vida de prateleira, padronizagao

do produto final e seguranca para o
consumidor. Este queijo pode ser feito
por adicao somente de coalho, pelo
método tradicional com adicao de cultura
lactica, com adicao de dcido ldctico em
substituicao a cultura

f Leite cru
4
[ Pasteurizagdo
4
Resfriamento =
(32 -35°C) - S

4
Adigdo de cultura / CaCl,
{1% cultura / 125ppm CaCli;)
‘!‘;’
[ Agitacio
4
] Adicio de coalho

[ Agitar bem e deixar em repouso absoluto
Coagulagdo {aproximadamente 45min) =
{ponto de corte: fenda retilinea quando da introducao da e@atula)
§
Corte
(cubos 1 - 1.Scm aresta)

Tratamento da massa
{agitar lentamente por 1min, repousar 3min. Prosseguir por 4§g‘mn }

i

Dessoragem

{10min. apds o Gltimo tratamento)

4

Enformagem

(formas redondas perfuradas, virar apés 30min.)

4

Prensagem

{virar novamente apos 30min.)

4
Salga (2 a 3% p/p de NaCl)
{salga seca-espalhar sal na superficie ap6s 3 22 v;rggem}
i

[ Embalagem

. Etapas basicas da fabricacdo de Queijo Minas Frescal com fermeégia
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Os diferentes processos de fabricacdo de queijo
Minas Frescal afetam o rendimento, a composicao
fisico-quimica e as caracteristicas microbiolégicas dos
queijos. Segundo Furtado (2005), quando o queijo é
fabricado com a adic&o de cultura lactica, é utilizado o
fermento chamado “tipo O”, que contém Lactococcus
lactis subsp. lactis e Lactococcus lactis subsp. cremoris.
Estes microrganismos fermentam a lactose produzindo
4cido lactico o que reduz o pH durante o processamen-
to do queijo, como também na estocagem. O queijo
final apresenta pH na faixa de 5,1-5,2. Quando o queijo
Minas Frescal é elaborado pelo método tradicional, o
fermento lactico tem a funcao de melhorar a atividade
coagulante, auxiliar na expulsdo do soro da coalhada
e promover a prevencao da multiplicacdo de bactérias
indesejaveis (FOX et al,, 2000). A acdo continuada de
bactérias lacticas do fermento no queijo Minas Frescal
provoca alteracoes fisico-quimicas que acabam por
reduzir a vida de prateleira do queijo. O aumento de
acidez e a protedlise causados pelas bactérias laticas
do fermento alteram o aspecto, a textura e o sabor do
queijo provocando rejeicao pelo consumidor (FURTADO,
SOUZA e MUNCK, 1980; DIAS, 2009).

Quando os queijos sao fabricados apenas pela adicdo
do agente coagulante ndo ha redugao do pH durante o
processamento e os queijos obtidos tém pH mais alto
(~6,7) sendo, portanto, menos seguros. Esta pratica é
adotada, segundo Dias (2009), para evitar alteracdes de
textura, além de haver menor sinérese da massa e maior
rendimento industrial. Segundo Furtado et al. (1980), o
queijo sem fermento apresenta um rendimento maior
quando comparado ao queijo fabricado pelo método tra-
dicional. Essa variacao esté relacionada as diferencas no
PH e acidez titulavel. O queijo sem fermento, por possuir
uma acidez mais baixa desde o inicio do processo, apre-
senta uma coalhada menos firme e, conseqiientemente,
retém menos elementos do leite.

Os queijos Minas Frescal podem ainda ser fabrica-
dos por acidificacido do leite com acido latico, antes da
adicdo do coalho. Neste processo, 0 queijo néo apre-
senta a acao da cultura lactica durante a sua vida de
prateleira, e a reducio do pH, no tanque de fabricacéo,
favorece a seguranca do produto em relacdo ao quei-
jo produzido apenas com coalho e sem a adicdo de
fermento. Essa alteracao na tecnologia de fabricacio
resulta em um queijo maior umidade, maior pH final,
menor acidez e maior perda de sélidos soltveis no soro,
quando comparado a um queijo fabricado com adicao
de fermento (FURTADO, SOUZA e MUNCK, 1980).

Em termos de rendimento, estudos realizados por
Furtado et al (1980) mostraram que os queijos Minas

Frescal sem fermento apresentaram um rendimento de
fabricacdo maior quando comparado ao queijo fabrica-
do pelo método tradicional, com fermento latico, e um
rendimento menor se comparado ao queijo com acido
latico. De modo geral, a industria brasileira tem dado
preferéncia a producao de queijo Minas Frescal com
adicao de acido lactico em substituicdo ao fermento.

Os queijos fabricados com adicao de acido lactico
ou somente com coalho apresentam comportamentos
semelhantes em relacdo a textura e ao sabor. Entre-
tanto, eles ndo sdo tdo seguros microbiologicamente
como o queijo com adicdo de fermento lactico, pois as
bactérias lacticas do fermento desempenham um papel
importante na protecdo contra alguns microrganismos,
pelo consumo rapido da lactose, abaixamento do pH e
competicdo com outros microrganismos (FURTADO et
al, 1980).

*Consultoria e Treinamento
em APPCC, BPF, PPHO's
e Autocontrole

=Projeto e registro no
Mapa e ANVISA

*Laboratorio de Controle

Tel.: 32 3223-0705
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Van Dender e Moreno (1992) estudaram uma tecno-

. logia de fabricacdo do queijo Minas Frescal associando

| 2 adicdo de acido lactico e 0,1% de fermento mesofilico.

Este estudo verificou a obtenc&o de pH inicial propicio a

acdo do coalho, houve diminuicao do tempo de coagu-

lacdo e aumento da firmeza da coalhada. Concluiram

ainda que a menor proporcdo de fermento aumentou a

durabilidade do queijo durante o seu armazenamento

devido a menor intensidade de acidificacdo e protedlise
ocorridas durante a estocagem refrigerada.

| Entre as varias técnicas que podem ser adotadas

| para a pré-concentracdo do leite, a ultrafiltracdo é a que

vem despertando maior interesse. Esse processo apre-

senta a vantagem de melhorar a textura e o sabor em
relacdo ao queijo fabricado pelo método convencional,

devido ao decréscimo do teor de lactose, que controla a

taxa de acidificacio, e a incorporagédo das proteinas do

soro, que, além de aumentar o rendimento, aumentam

a capacidade de retencao de dgua do queijo, tornando-

-0 mais macio (BENITO, 1980; MCGREGOR, WHITE, 1990

citados por CUNHA et al, 2002).

A aplicacdo da ultrafiltracdo na fabricacao de quei-

. jos inclui desde a padronizacdo do teor de proteina do
leite até a obtencdo do pré-queijo liquido, passando
pelo uso de retentados de concentracdo intermediaria.

| No caso do queijo “Minas Frescal”, os retentados de con-

centragio intermediéria apresentam fator de concen-

tracdo entre 2 e 5. O fator de concentracédo (FC) é defini-
do como a relagdo entre a quantidade de leite utilizada

e a quantidade de retentado obtido, em quilogramas.

. A obtencdo do pré-queijo liquido, isto é, a concentra-
cdo do leite até o mesmo atingir o teor de extrato seco
total de um queijo pronto, apresenta as vantagens de
permitir o uso de um processo de fabricagdo continuo e
totalmente automatizado e de possibilitar um aumen-
to de rendimento da ordem de 8 a 20%. Devido a essas
vantagens, vem sendo comercializado no Brasil, desde
1988, queijo Minas Frescal produzido a partir de leite
ultrafiltrado pelo método de concentracgéo total (FC=5).
Este produto, apesar de ter boa aceita¢do no mercado,
apresenta caracteristicas de sabor e consisténcia dife-
rentes do produto tradicional (JENSEN, STAPELFELDT
1993; KOSIKOWSKI, 1986; MAUBOIS, MOCQUOT 1975;
VAN DENDER 1995).

Essa técnica promove uma reducdo nos custos de
construcdo da fabrica, em virtude da necessidade de
menor espaco fisico para a instalacao, e um melhor
aproveitamento do espaco ja existente. Muito impor-
tante é também a melhora das condicdes de higiene do
produto devido ao processamento em circuito fechado e
a enformagem do queijo diretamente na embalagem de
comercializagio (CARVALHO, 2003), quando se trata do
método de concentracdo total (FC=5).

\

™

Deterimte

Ha padrdes microbiologicos para queijo Minas Fres-
cal estabelecidos pelo Ministério da Agricultura e pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). A
colocacdo de todos os padroes é importante por haver
diferencas em alguns pontos entre eles. Na resolugdo
RDC n° 12, da ANVISA, os queijos de muito alta umi-
dade (>55%), como o Minas Frescal sem a presenca de
bactérias lacticas em forma viavel e abundantes, devem
apresentar valores menores que 5,0 x 102 UFC/ge 5,0
x 102 NMP/g de Staphylococcus coagulase positiva e
de coliformes a 45°C (de origem fecal), respectivamen-
te, além de auséncia de Salmonella spp. e de Listeria
monocytogenes em 25 g de amostra. Ja o queijo Minas
Frescal de muito alta umidade com bactérias lacticas
em forma vidvel e abundantes deve apresentar valores
menores que 5,0 x 103 UFC/g e 5,0 x 103 NMP/g de Sta-
phylococcus coagulase positiva e de coliformes a 45°C
(de origem fecal), respectivamente, além de auséncia de
Salmonella spp. e de Listeria monocytogenes em 25 g de
amostra (BRASIL, 2001).

No Ministério da Agricultura, a Portaria no 146/96
(BRASIL, 1996), em seu Anexo III, traz os padroes
microbiolégicos para queijos de muito alta umidade
com bactérias lacticas destacando que as contagens
de coliformes a 30°C e 45°C ndo devem exceder 103 e
102/g, respectivamente. Além disto, as contagens de
estafilococos coagulase positiva e de fungos e levedu-
ras ndo devem ser maiores que 102 e 5x103/g e deve
haver auséncia em 25g de Salmonella spp. e de Listeria
monocytogenes. Para estes queijos sem bactérias lati-
cas os padrdes microbiolégicos diferem apenas quanto
aos valores maximos tolerados para coliformes a 45°C
e estafilococos coagulase positiva que sao de 5x102/g
para ambos os grupos de microrganismos. Embora para




ieriates, patogénicos e o queijo Minas Frescal
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queijo Minas Frescal a Portaria n°® 352/1997 e suas alte-
racdes constantes da Instrucdo Normativa n°® 4/2004 se-
jam os documentos legais especificos, apenas a Portaria
n° 146/1996 traz padroes microbiologicos.

J& a Instrucao Normativa n° 09/2009 determina que
amostras de produtos de origem animal prontos para o
consumo (como o queijo Minas Frescal) devem ser co-
letadas nos estabelecimentos fabricantes pelo Servigo
de Inspecao de Federal (SIF) e encaminhadas aos http://
www.dreamstime.com/white-goat-feta-cheese-and-
-vegetables-on-plate-thumb4475527 jpg laboratdérios
pertencentes a Rede Nacional de Laboratérios Agrope-
cuarios do Sistema Unificado de Atencao & Sanidade
Agropecuaria, para a pesquisa de Listeria monocyto-
genes. Os resultados positivos para Listeria monocyto-
genes desencadearao os procedimentos de inspecao
do processo de producao e a revisao dos registros dos
mesmos.

Os microrganismos considerados mais perigosos
para a seguranca alimentar em queijos sao Salmonella
spp., Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes e
Escherichia coli (DE BUYSER et al., 2001). Diversos tra-
balhos mostraram que os queijos Minas Frescal comer-
cializados no Brasil apresentaram contaminacao por
estes microrganismos acima dos padroes estabelecidos
para o produto (CARVALHO et al, 2007; ALMEIDA-FILHO
e NADER-FILHO, 2002; DIAS, 2009).

A contaminagdo mais comum, porém, vem do grupo
coliforme. A presenca de coliformes totais e fecais in-
dica condigdes higiénicas insatisfatérias, com provavel
contaminagao pds-processamento; deficiéncia nos pro-
cessos de limpeza, sanificacio e tratamento térmico;

e multiplicacdo durante o processo ou estocagem. Os
coliformes estéo relacionados com o estufamento pre-
coce do queijo devido & producio de gases; além disso,
eles acidificam o produto, ocasionando alteracdo
no sabor (CARVALHO, 2003). Estudo realizado por
Oliveira et al. (1998) relatou a deteccéo de colifor-
mes totais e fecais acima dos niveis permitidos,
respectivamente, em 46,9% e 9,4% das 32
amostras de queijo Minas Frescal elabora-
das por seis fabricas de laticinios loca-
lizadas na regido nordeste do estado
de Sao Paulo. Pereira et al. (1999)
observaram em Belo Horizonte
que 90% das 20 amostras de
queijo Minas Frescal analisadas
no periodo de 1995-96 apresen-
taram coliformes fecais acima
dos limites estabelecidos por lei.
Segundo Dias (2009), o Progra-

ma Paulista de Anélise Fiscal, instituido pelo Centro de

Vigilancia Sanitaria em conjunto com o Instituto Adolfo

Lutz, em 2002, analisou 123 amostras de queijo Minas
Frescal. Destas amostras, 35 (28,5%) nao estavam em
conformidade com os padrdes microbioldgicos para
coliformes totais, coliformes fecais e Staphylococcus
aureus. De acordo com este programa, 0 queijo Minas
Frescal foi inserido na categoria de produtos que apre-
sentam maiores riscos de causarem doencas transmiti-
das por alimentos.

As bactérias do género Staphylococcus, em geral,
contaminam o alimento pela manipulacao do homem,
que é um dos reservatérios desta bactéria e a causa
provéav http://www.dreamstime.com/white-goat-feta-
-cheese-and-vegetables-on-plate-thumb4475527.jpg el
de contaminacdo (CARVALHO, 2003). Aratjo et al. (2002)
demonstraram a presenca de espécies do género Sta-
phylococcus em 77% das 45 amostras de queijo Minas
Frescal coletadas na cidade do Rio de Janeiro, enquanto

T
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Deteriorantes, patogénicos e o queijo Minas Frescal

que em 17,7% das amostras encontrou-se Staphylococ-
cus aureus acima do limite estabelecido pela legislagao
brasileira. Peresi et al. (2001) encontraram contagens

de Staphylococcus coagulase positiva acima do limite
méximo aceitavel em 60% das 30 amostras de queijo
Minas Frescal artesanais comercializadas na cidade de
S&0 José do Rio Preto-SP. Pereira et al. (1991), citados por
Dias (2009), relataram um surto de intoxicacio causada
por queijo Minas, ocorrido na cidade de Belo Horizonte.
Os autores afirmaram que esta intoxicacdo foi causada
por Staphylococcus aureus, produtor de enterotoxina

B, onde 7 pessoas foram envolvidas. Dados obtidos por
Barros et al. (2004) e Leite et al. (2001), que analisaram
queijos Minas Frescal comercializados no Rio de Janei-
ro-RJ e em Cuiaba-MT, respectivamente, mostraram
que a maioria das contagens médias estava acima dos
padroes preconizados pela Portaria n°146/96 (BRASIL ,
1996), com relacao a Staphylococcus coagulase positiva.
Barros et al. (2004) obtiveram 27% das amostras anali-
sadas acima do limite estabelecido e Leite et al. (2001)
detectaram a presenca de Staphylococcus aureus em
86,7% das amostras.

As bactérias psicrotréficas sao capazes de se multi-
plicar em temperaturas abaixo de 10°C, especialmente
na faixa de 4 a 5°C, independente de sua condicao
6tima de multiplicacdo. Bactérias psicrotroficas séo, em
sua maioria, gram-negativas e encontradas em ambien-
tes onde temperaturas estao tanto abaixo de 7°C como
entre 15 e 20°C (COUSIN, JAY e VASAVADA, 2001). Dentre

0s géneros presentes no grupo

de microrganismos aerobios
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psicrotréficos, estao Pseudo-
monas spp. e Listeria spp.
Segundo Mosquim (2010) e
espécie de Listeria que causa
problemas ao homem é a mo-
nocytogenes Este microrganis-
mo estd amplamente distri-
buido na natureza: solo, lama,
racao, ensilagem, fezes, esgoto,
rios, lagos, mar, efluentes de
fabricas, peixes, aves, mami-
feros, aves, peixes, plantas de
leite, carnes, aves e peixes,
carrapatos, geladeira, estru-
me. A importancia da Listeria
monocytogenes em saude
publica é devido a gravidade
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dos seus sintomas clinicos, resultantes principalmen-
te do comprometimento do sistema nervoso central,
podendo levar a ébito de 30% da populagdo suscetivel.
A relevancia do problema aumenta devido ao fato da
infecclo acometer principalmente gestantes, seus fetos
e pessoas idosas. Os produtos lacteos ja foram incrimi-
nados como responséveis por surtos em varias partes
do mundo. Mais recentemente no Chile, o problema
além das mortes (cerca de 9 confirmadas) causou o
fechamento de importante fabrica (MOSQUIM, 2010).

No Brasil alguns trabalhos foram feitos demons-
trando a presenca de listeria em queijos frescais. Silva,
Hofer e Tibana (1998) coletaram 47 amostras de queijos
Minas Frescal e 3 amostras de queijos Ricota em 5 dife-
rentes supermercados e 2 feiras livres da cidade do Rio
de Janeiro. Das 47 amostras de queijos Minas Frescal, 30
foram fabricadas industrialmente e 17, artesanalmente.
Dez amostras (58,8%) dos queijos Minas Frescal fabrica-
dos artesanalmente apresentaram presenca de Listeria
spp., sendo que 41,17% foram positivas para Listeria
monocytogenes. Dos queijos Ricota e Minas Frescal
fabricados industrialmente, 10 amostras (30%) apresen-
taram presenca de Listeria spp., sendo que 3% foram
positivas para Listeria monocytogenes.

O queijo Minas Frescal comercializado na regido
de Campinas - SP foi avaliado em trabalhos de Viei-
ra (2000) e Carvalho, Viotto e Kuaye (2007). Em vinte
amostras analisadas por Vieira (2000), 25% estavam
contaminadas por Listeria monocytogenes, 40% por
Listeria innocua, 20% por Listeria welshimeri e 5% por
Listeria seeligeri. Analisando 93 amostras do produto,
Carvalho, Viotto e Kuaye (2007) verificaram que 11,8%
das amostras apresentavam contaminacao por Listeria
spp., sendo 3% por Listeria monocytogenes e 8% por
Listeria innocua.

Naldini (2002), através de inoculacdo experimental,
verificou a viabilidade de Listeria monocytogenes ino-
culada em queijos Minas frescal produzidos com adicao
de cultura lactica (1%) e com acidificacao do leite com
4cido lactico (0,025%vV/v), estocados por vinte e cinco
dias em temperaturas de refrigeracdo (5 e 10°C). A pes-
quisa verificou elevacao da populacdo do microrganis-
mo em até trés ciclos logaritmicos nos queijos produzi-
dos com acidificacdo direta, em ambas as temperaturas
de armazenamento, enquanto o queijo produzido com
adicdo de cultura lactica apresentou contagens de Lis-
teria monocytogenes praticamente inalteradas durante
todo o periodo de armazenamento, a 5 e 10°C.
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As caracteristicas microbioldgicas sdo conseqiiéncia das
condicoes higiénicas de producdo e da matéria prima e afetam di-
retamente a seguranca do produto para consumo. O queijo Minas
Frescal apresenta varios pontos criticos durante a fabricagdo que
podem provocar mudangas no produto final. Sao pontos criticos a
matéria-prima com alta contaminagao microbiolédgica, a recon-
taminacao do leite pasteurizado e a temperatura inadequada de
armazenamento (SANTOS, NOGUEIRA e CUNHA, 1995). Por esses
motivos, as praticas higiénicas devem ser observadas com rigor,
para prevenir a contaminagao ou recontaminagao do produto
(PEREIRA et al., 1999).

Para prevenir a contaminagao € necessario haver uma ma-
téria-prima de boa qualidade, higiene durante o processamento,
tanto de equipamentos e utensilios, quanto de manipuladores e
condicées adequadas de conservagao.

A atividade antimicrobiana das bactérias lacticas se baseia,
principalmente, na capacidade de produzir grande quantidade de
acidos organicos, principalmente acido lactico, e reduzirem o pH
do leite ou do queijo. Além disso, as bactérias lacticas tém capaci-
dade de produzir outras substéncias inibitérias, tais como: perd-
xido de hidrogénio, diacetil, metabdlitos de oxigénio e substancias
antimicrobianas de natureza protéica denominadas bacteriocinas
(PIARD e DESMAZEAUD, 1991). Assim, os fabricantes devem consi-
derar a adigio de fermento latico ao queijo Minas para assegurar
maior protecdo contra patdégenos e mesmo contra deteriorantes.

Conclusoes

Os diferentes métodos de fabricacdo de queijo Minas Frescal
geram queijos com diferentes teores de umidade, pH, acidez,
gordura, proteina o que influi sobre as caracteristicas microbio-
logicas e sensoriais dos produtos. Muitas vezes a escolha dos
fabricantes é por utilizar métodos de fabricacdo de queijos Minas
Frescal que gerem maior rendimento de fabricacdo e produzam
queijos com maior vida de prateleira nao adicionando fermento.
A acdo das bactérias lacticas do fermento provoca alteracoes
fisico-quimicas que acabam por reduzir a vida de prateleira do
queijo. Contudo, estas bactérias produzem &cido l4tico, além de
outras substancias inibitdrias, com atividade antimicrobiana
contra microrganismos patogénicos e deteriorantes. Assim, 0s
fabricantes de queijo Minas Frescal deveriam, além de contro-
lar os pontos criticos de contaminagao existentes na cadeia de
producéo deste alimento, considerar o uso de fermento para
aumentar a seguranga contra patdgenos, em especial contra a
Listeria monocytogenes.
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