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RESUMO. O queijo ¢ um dos alimentos mais comuns na dieta humana, compondo,
geralmente, a alimentacdo de todas as classes sociais, desde os primordios da humanidade.
Para a efetiva fabricacao industrial do queijo, o leite deve ser pasteurizado com o objetivo
de eliminar os microrganismos patogénicos. No entanto, em condi¢des inadequadas para
consumo humano podem desencadear graves consequéncias para a popula¢do, se tornando
assim um problema de satide publica. Pensando nisso, esta pesquisa tem como finalidade
compreender a conservacdo e o controle de qualidade de queijos, mediante uma revisao
bibliografica. Metodologicamente, a pesquisa se trata de uma revisao, realizada a partir da
consulta de 108 artigos nacionais disponiveis nas bases de dados SciELO, Periodicos
CAPES, PubMed e MEDLINE e demais publicagdes de periddicos em varias bases de dados
nas diversas areas das Ciéncias e Tecnologia de Alimentos, além de legislagdes. Sendo
selecionados 21 artigos, restritos as publicagdes em lingua portuguesa relacionadas a
conservacdo e/ou controle de qualidade de queijos, entre os anos de 2010 a 2015. Desta
forma, a maioria, dos estudos realizados, as boas praticas de fabricacdo de queijos nao estao
dentro dos padroes de qualidade propostos pelas legislagdes vigentes, nos principais
quesitos de controle de qualidade. Sugere-se, portanto, que os produtores de queijos adotem
medidas higiénico-sanitdrias para garantir um produto com seguranga alimentar.

Palavras chave: Conservagdo, controle de qualidade, queijo

Conservation and quality control of cheeses: A literature review

ABSTRACT. The cheese is one of the foods that are more common in the human diet,
composing, generally, the supply of all social classes, since the dawn of humanity. For
effective industrial manufacture of cheese, the milk must be pasteurized milk with the goal
of eliminating pathogenic microorganisms. However, in conditions unsuitable for human
consumption can trigger serious consequences for the population, becoming thus a public
health problem. Thinking about it, this research aims to understand the conservation and
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control of quality of cheeses, upon a review of the literature. Methodologically, the research
is a literature review, performed from the consultation of 108 articles available in SciELO,
CAPES Periodicals, PubMed and MEDLINE and other publications in periodicals in
several databases in various areas of science and technology, as well as laws. Being selected
21 articles restricted publications in Portuguese language related to conservation and/or
quality control of cheeses, between the years of 2010 to 2015. In this way, the majority of
studies performed, the good manufacturing practices of cheeses are not within the standards
of quality offered by the laws in force, in key metrics of quality control. It is suggested that
the producers of cheeses to adopt measures hygiene and sanitary conditions to ensure a
product with food safety.

Keywords: Conservation, quality control, cheese

Conservacion y control de la calidad del queso: Revision

RESUMEN. El queso es uno de los alimentos mas comunes en la dieta humana, componiendo,
generalmente la alimentacion de todas las clases sociales, desde el principio de la humanidad. Para
la eficaz fabricacion industrial del queso, la leche debe ser pasteurizada con el fin de eliminar los
patogenos. Sin embargo, en condiciones inadecuadas para el consumo humano puede desencadenar
graves consecuencias para la poblacion, convirtiéndose asi en un problema de salud publica.
Pensando en ello, la presente investigacion tiene como finalidad comprender la conservacion, el
control y la calidad de los quesos, mediante una revision de la literatura. Metodologicamente, la
investigacion se trata de una revision, realizada a partir de la consulta 108 articulos nacionales
disponibles en las bases de datos SciELO, Periodicos CAPES, PubMed y MEDLINE y otras
publicaciones periodicas en varias bases de datos de diferentes areas de Ciencia y Tecnologia de
alimentos, ademas de legislaciones. Siendo seleccionados 21 articulos, restrictos a publicaciones en
portugués relacionadas a la conservacion y / o control de calidad del queso, entre los afios 2010 a
2015. De esta manera, la mayoria, de los estudios realizados, las buenas practicas de fabricacion de
queso no estan dentro de los estandares de calidad propuestos por la legislacion vigente, en las
principales cuestiones de control de calidad. Se sugiere, por lo tanto, que los productores de quesos
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adopten medidas higiénicas-sanitarias para garantizar un producto con la seguridad alimentaria.

Palabras clave: mantenimiento, control de calidad, queso

Introducio

A fabricagdo de queijos emergiu num passado
remoto, datado de cerca de 12 mil anos antes do
nascimento de Cristo, em um periodo conhecido
como paleolitico superior. O queijo primitivo era
apenas o leite coagulado, desprovido de soro e
salgado. Contudo, durante a Idade Média, a
fabricacdo de queijos finos fica restrita aos
mosteiros  catolicos, com novas receitas
desenvolvidas por seus monges. Porém, ao longo
dos anos, a técnica de produgdo queijeira sofreu
moderniza¢do, culminando ao que conhecemos
atualmente (Tonelli and Maneira, 2011).

Com base em Silva et al. (2011), o queijo ¢ um
alimento bastante comum na dieta humana,
compondo, geralmente, a alimentacdo de todas as
classes sociais. Dentre as bactérias que podem se
desenvolver em queijos destacam-se
principalmente, os coliformes totais e os
termotolerantes, sendo o niimero e a presenga
destes microrganismos, indicadores da qualidade
do produto. Para a efetiva fabricagdo industrial do

queijo, o leite deve ser pasteurizado com o
objetivo de eliminar os microrganismos
patogénicos em atendimento a legislacao vigente.
No entanto, ¢ observado falhas no processo de
obtengdo da matéria-prima, na fabricacdo, na
conservagdo ou na distribui¢do podendo acarretar
contaminacdo do produto, com possibilidade de
ocasionar toxinfecgdes de origem alimentar.
Queijos em condi¢Oes inadequadas para consumo
humano podem desencadear graves consequéncias
para a populacdo, se tornando um grave problema
de saude publica.

De acordo com Amorim et al. (2014), no que
se refere aos queijos informais, eles ndo passam
por controle de qualidade, ndo sdo inspecionados
e geralmente sdo comercializados em feiras ou por
ambulantes, sem os cuidados necessarios na
produgdo e conservagdo. Ha uma séric de
problemas na qualidade dos queijos, constatando
altos niveis de contaminagdo microbiana,
geralmente atribuidas & manipulaggo excessiva, a
falta de boas praticas, ao alto teor de umidade que
favorece o desenvolvimento de microrganismos
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indesejaveis ¢ a forma de produgdo, podem
provocar a contaminagdo do produto.

Partindo dessa premissa, Santos and Hoffmann
(2010) salientam a necessidade de garantir a
seguranga alimentar durante o processamento dos
alimentos, adotando um sistema de controle de
qualidade, como as boas praticas de fabricagado
(BPF), utilizando-se de técnicas para a avaliagdo
dessas boas praticas de fabricagdo que podem ser
classificadas em quantitativas, direcionadas a
enumeracdo de bioindicadores de contaminagao e
qualitativas relacionadas a analise observacional
por meio da aplicacdo de um formulario (check-
list), ou seja, um instrumento criado para avaliar
as condigdes higiénico-sanitarias de
estabelecimentos produtores de alimentos, a fim
de eliminar ou reduzir riscos de contaminagdes
fisicas, quimicas e biologicas.

Neste sentido, Oliveira (2010) acrescenta que
no atual contexto de produ¢do industrial de
alimentos, o significado de seguranca esta
subjacente aos direitos fundamentais do
consumidor ¢ que se articulam em torno das
garantias de seguranca e de saude através do
alimento. A qualidade muito mais do que a
inocuidade dos alimentos, a que se chama
seguranga alimentar, trata-se do conjunto de
atributos de um alimento que o tornam preferido
na sua escolha, por parte do consumidor, integra
naturalmente a exigéncia da sua inocuidade. Com
isso, a higiene alimentar procura conservar e
promover seguranga alimentar ¢ nutricional,
assegurando a inocuidade ¢ sanidade dos
alimentos.

Assim, a partir de tudo que foi abordado, o
estudo em questdo emergiu da perspectiva dos
pesquisadores em discutir uma tematica que se
mostrasse relevante tanto academicamente quanto
socialmente, visto que, o controle de qualidade
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dos alimentos, como o queijo, ¢ atualmente
bastante divulgado e se mostra necessario, pois,
com a infinidade de infec¢des provocadas pela ma
manipulagdo dos alimentos ¢ indispensavel que se
pense e se discuta a respeito. Pautado nisso, a
pesquisa tem como finalidade compreender a
conservacdo e o controle de qualidade de queijos,
mediante uma revisao bibliografica.

Metodologia

Para a pesquisa Dbibliografica, foram
consultados 108 artigos nacionais disponiveis nas
bases de dados SciELO, Periédicos CAPES,
PubMed ¢ MEDLINE e demais publicagdes de
periddicos em bases de dados nas diversas areas
das Ciéncias e Tecnologia de Alimentos, além de
legislagdes. Restringiu-se as publicagdes em
lingua portuguesa relacionadas a conservagao e/ou
controle de qualidade de queijos, entre os anos de
2010 a 2015. Foram utilizadas as palavras chave
em portugués: qualidade e queijos, boas praticas
de fabricagdo na industria de queijos, controle e
qualidade de queijos, conservagdo e queijo,
tecnologia e queijo. Dentre os artigos consultados,
foi atribuido prioridade aos artigos originais.

Resultados e Discussao

O corpus da revisdo bibliografica foi composto
por 21 artigos, que foram organizados e
arquivados especificando os objetivos e os
resultados encontrados pelos autores. Sendo que
tanto a analise quanto a sintese dos dados
extraidos dos artigos foram realizados de forma
descritiva, possibilitando observar, contar,
descrever e classificar os dados com o intuito de
reunir 0o conhecimento produzido sobre o tema
explorado na revisdo. Assim, no quadro 1,
apresenta-se a sintese dos artigos pesquisados,
contendo autores, o ano de publicagdo, os
objetivos e os principais resultados.

Quadro 1. Apresentagdo da sintese de artigos incluidos na revisdo bibliografica. Autores/Ano de
publicagdo/Objetivos/Resultados.
Autores Objetivos Resultados
Nos queijos estudados deveriam ser melhoradas as condigdes de
higiene de producdo, principalmente nos de leite de cabra. No
Avaliar a evolug@o microbioldgica de | entanto, revelou-se na evolugdo das contagens de microrganismo,
Oliveira queijo fresco tradicional portugués, | nos queijos armazenados em refrigeracdo doméstica, que a
712010) durante o seu tempo de vida util e | principal falha, se encontra na manuten¢do das temperaturas de
mantido em ambiente de refrigeracdo | refrigeragdo, estando assim, inadequadas. Quanto a comparagido
doméstica. artesanal com a industrial, para os queijos estudados, ndo se
encontraram grandes diferengas no teor microbioldgico.
PUBVET v.11, n.4, p.333-341, Abr. 2017
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Autores Objetivos Resultados
Verificar a qualidade do queijo de Os.r’es.ultadcis obtidos indicaram~ que as condigdes higiénico-
coalho produzido em laticinios de samtarlas 530 1na,1dequadas, mao-de-obra .carente, .falta de
tds  municipios do  Agreste treinamentos especificos para produtores de leite e fabrlca}ntes de
Pernambucano (PE), avaliando desde queijo. Das 'am'ostras de queijo de coalho c01~etadas e ana.hsz’id'as a
Costa o perfil das instalages; mao-de-obra grande. maioria esta'vam~ fora dos padrdes HllCI‘OblOlOngOS
m)' estocagem ¢ proceliirnentos dé p;rp}lt}dos p.elra. Leg.lslac;.ao, thando, portanto em condi¢des
higienizagio condicdes higiénico-sanitarias 1nsatlsfator.135, com .84%. das amostfas
microbiol(’)gi’cas dos produtos ¢ apresentaram contagem para coliformes fecais acima dos padrdes
comparar os resultados obtidos com a vigentes, 77% das amostras fc')r.am observadas a presenca de?
literatura ¢ legislagdo. Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella sp ndo foi
observada nas amostras.

O tempo de maturacdo ndo apresentou influéncia nas analises
sensoriais dos queijos analisados. Entretanto, para a maioria dos
Avaliar a claboragio de queijos periodos considerados, houv.e um consenso entre' 0s provado'res,
. que escolheram o grau méaximo da escala hedonica. As analises
Lima et al. cantwmbf riem dltf.?rentzs tempos de fisico-quimicas ndo apresentaram resultados diferentes,
(2010) ﬁ:&ﬁﬁ:ﬁt’os. :lalnléiizsaens Osensocr(i):ilso estatisticamente, exceto em relagdo ao teor de umidade e acidez
microbiol(’)gi'cas e fisico-quimicas > | (pH), quando comparados os periodos de 14 e 46 dias de
’ maturagdo. Com relacdo a proteina, houve um aumento
significativo em seu nivel na 3* maturagdo. Em nenhum dos

periodos avaliados foi verificada a presenca de coliformes totais.
Presenga de coliformes a 45°C acima dos valores permitidos pela
legislagdo em 33%, 72% e 39%, respectivamente, sendo
Determinar e quantificar nimeros de | identificados  varios  géneros  pertencentes a  familia
coliformes a 45°C, segundo a Técnica | Enterobacteriaceae como 77,5% de E. coli, 12,5% de Proteus,
de Numero Mais  Provavel, | 4,3% de Providencia e 5,7% de Enterobacter. Das amostras de
avaliando-se qualidade higiénico- | queijos produzidos com SIF, verificou-se 86,4% de E. coli, 5,9%
sanitaria de queijos tipo Minas | de Proteus, 3,8% de Providencia, 3,2% de Enterobacter, 0,29% de
Frescal produzidos com fiscalizagdo | Serratia e 0,41% de Klebsiella; dos queijos produzidos sem SIF e
Okura and (com SIF), sem ﬁscalizaqﬁp (sem | nos queij.os terpperados 48,8% de E. coli, 41,4% de Proteus, 8,4%
Moacir SIF) e temperadg com condimentos | de 'Prov1den01a' e 1,4% Qe Enterobact.er; A presenca desses
Tl()) sem SIF comercializados em alguns | patdgenos entéricos indicaram condigdes inadequadas de

municipios da regido do Triangulo
Mineiro. Também foram
identificados géneros da familia
Enterobacteriaceae ¢ determinados
os niveis de resisténcia a nove
antimicrobianos sobre as estirpes de
E. coli isoladas.

manipulagdo e armazenamento, caracterizando dessa forma risco
potencial para a Saude Publica. Além disso, realizando o teste de
sensibilidade a antimicrobianos, as estirpes de E. coli isoladas do
queijo com SIF manifestaram maiores indices de resisténcia a
cefalotina (61,1%) e tetraciclina (46,6%), dos queijos sem SIF a
maior resisténcia foram a acido nalidixico (62,7%) e cefalotina
(42,7%) e dos queijos temperados a maior resisténcia foi para
tetraciclina (68,9%), seguida de estreptomicina (60%) e acido
nalidixico (57,8%).

Rezende et

Verificar a presenca de Salmonella
spp., quantificar  Staphylococcus
coagulase positiva, coliformes totais
e termotolerantes em queijos Minas
artesanais comercializados em feiras
livres da cidade de Uberlandia-MG,

Das amostras analisadas, 65,2% (15/23) e 100% apresentaram
resultados acima dos permitidos pela legislagdo para o grupo
coliforme e Staphylococcus coagulase positiva, respectivamente,
sendo consideradas improprias para o consumo. A umidade média
dos queijos foi de 40,87%. O coeficiente de correlagdo entre
umidade e contagens de coliformes totais e fecais foi de 0,87 e

2. (2010) bem como correlacionar os teores de | 0,82; e para Staphylococcus coagulase positiva foi de 0,57,
umidade com o nGmero destes | indicando que quanto maior a umidade, maiores as contagens dos
microrganismos, comparando os | microrganismos. Nao foi detectada a presenca de Salmonella spp.
resultados obtidos com a legislagdo | em nenhuma amostra.
vigente.

. ~ . | Foi realizado um diagnodstico preliminar do laticinio quanto a
Avaliar as adequagdes quanto as ~ s . - .
o S adequagdes as BPF a partir do qual o estabelecimento foi
Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) . o .
o . classificado como regular, apresentando 43,10% de conformidade
em uma industria de laticinios de o ~ . -~
.. e 56,9% de ndo conformidades, estando, portanto, em condicdes

Santos and | pequeno porte, produtora de queijos | . ~ o o .

. . . insatisfatorias para a maioria dos critérios avaliados, nesse

Hoffmann Minas frescal e ricota, localizada em .. N . . R .

At ~ R . . momento foi implantada ag¢des corretivas relativas as BPF. Depois

(2010) Sao José do Rio Preto - SP, por meio . . N

S L . de um ano, foi realizada a avaliagéo final, onde este apresentou
da aplicac@o do formulario checklist, | . . . X
conforme estabelecido pela importante aumento nos critérios de conformidade as BPF com
o 78,89% e 21,11% de ndo conformidades, sendo classificado como
legislagdo vigente. .
de boa qualidade.
PUBVET v.11, n.4, p.333-341, Abr. 2017
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(2011)

Souza et al.

Autores Objetivos Resultados
Todas as amostras apresentaram contagem de coliformes totais >
Avaliar  a aracteristicas  fisico- 2,4 x 103 NMP.g"! e coliformes fecais oscilando entre 0,3 x 101 ¢
. S caractenisiieas  USICO™ 5 5 0 x 103 NMP.g!. Nio foi detectada presenga de Salmonella.
quimicas, microbiologicas e

sensoriais do queijo de leite de cabra
tipo coalho condimentadas com
cumaru, produzido e comercializado
no Estado da Paraiba, Brasil.

Para as contagens de mesofilos, fungos e Staphylococcus
coagulase positiva, foram encontrados valores entre 3,7 x 104 ¢ 5,6
x 108; 4,6 x 102 ¢ 5,2 x 109; < 101 ¢ 8,0 x 105 UFC.g™!,
respectivamente. Os testes sensoriais revelaram boa aceitagdo
geral, bem como satisfatério resultado na inten¢do de compra do
produto.

(2011)

Justus et al.

Analisar as caracteristicas fisicas e
quimicas de sete diferentes amostras
de queijo parmesdo ralado e uma
amostra de queijo parmesdo que foi
considerada  padrio, afim de
comparar a existéncia de diferencas
significativas entre as amostras,
quanto a composicdo dos produtos.

Pelas analises fisicas, quimicas e multivariadas foi possivel
constatar que 87,5% das amostras apresentaram diferencas
significativas com a amostra padrio. Esta divergéncia pode ser
atribuida, entre outros fatores, pela diferenga na composig¢do da
matéria-prima, tecnologia e tempos de maturagdo entre os diversos
fabricantes de queijo parmesao ralado.

Etges (2011)

Verificar a qualidade microbioldgica
e fisico-quimico de queijos
Mussarela fatiados produzidos em
estabelecimentos  sob  inspegdo
sanitaria e comercializados na regido
Noroeste do estado do Rio Grande do
Sul, através da determinagdo de
Salmonella  sp., contagem de
Staphylococcus coagulase positiva e
de coliformes termotolerantes, pH,
teor de umidade e gordura e
comparar os resultados obtidos com a
legislagdo especifica vigente.

Foram analisadas 50 amostras de queijo Mussarela embalada a
vacuo e 25 amostras de queijos comercializadas a granel. As
analises ocorreram em dois periodos, durante o prazo de validade
¢ ap6s o vencimento da amostra. Os pardmetros fisico-quimicos
classificaram as amostras coo sendo queijos gordos e de média
umidade. Os resultados microbioldgicos mostraram que todas as
amostras se apresentaram dentro dos padrdes para coliformes
termotolerantes e Staphylococcus coagulase positivo, nos dois
periodos de analises. Uma marca apenas foi detectada a presenca
de Salmonella sp., sendo essa considerada impropria para o
consumo humano.

(2011)

Pinto et al.

Avaliar a qualidade sanitaria do
queijo Minas Frescal com produgdo
artesanal e com  producdo
inspecionada pelo Servico de
Inspecdo Estadual e Federal do
Municipio de Santa Helena, PR,
através da  quantificagio  de
coliformes termotolerantes,
contagem de Staphylococcus spp.,
pesquisa de bolores e leveduras,
Salmonella spp. e L. monocytogenes

Quanto a presenga de coliformes termotolerantes, apresentaram-se
em desacordo com o estabelecido pela ANVISA segundo a
Resolugdo n°® 12 de 02 de janeiro de 2001, 90% das amostras
artesanais e 55% das inspecionadas. Em relagdo a enumeragdo de
Staphylococcus spp., 100% das amostras artesanais ¢ 25% das
amostras inspecionadas apresentaram-se em desacordo com o
estabelecido pela legislagdo. Salmonella spp. e Listeria
monocytogenes nao foram isoladas em 25 g do produto, mostrando
que em relagdo a estes agentes as amostras de queijo analisadas,
tanto de produgdo artesanal quanto as inspecionadas,
apresentaram-se dentro dos padrdes estabelecidos (auséncia em 25
g do produto). Os resultados revelaram que, do total de amostras
analisadas, somente 15% apresentaram-se de acordo com os
padroes estabelecidos pela ANVISA, estando um numero elevado
de amostras artesanais (100%) e inspecionadas (70%) fora dos
limites estabelecidos pela legislagao.

Oliveira et al.

Avaliar a qualidade microbioldgica
de amostras de queijo ralado
provenientes das principais marcas

Das 20 amostras analisadas, 40% foram reprovadas para a
contagem de bolores e leveduras e 15% apresentaram contagens
muito proximas do limite de aceitag@o para esses microrganismos.
Com relagdo a analise de umidade, 20% das amostras estavam em
desacordo com o limite estabelecido pela legislagdo para queijos

(2012) do produto comercializadas na | de baixa umidade. Os resultados demonstraram que é necessaria
cidade de Juiz de Fora - MG visando | uma melhor fiscalizagido das industrias de alimentos produtoras de
assegurar a protecdo a satide publica. | queijo ralado por parte das autoridades sanitarias competentes,

para que o produto final tenha sua qualidade e seguranga
garantidas.
PUBVET v.11, n.4, p.333-341, Abr. 2017
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al. (2012)

Autores Objetivos Resultados
Os teores de umidade encontrados variaram de 14,6 a 23,5 g.100g-
1, estando seis amostras (20%) acima do limite maximo de 20
2.100g-1. A Atividade de Agua variou de 0,703 a 0,829 ¢ o0 pH de
4,34 a 5,36, com média de 4,90. Os valores de acidez titulavel
. . . apresentaram grandes variagdes entre amostras de mesma marca,
Avaliar a qualidade quimica, | .° . . . s s .
) L ~ indicando falta de uniformidade na produgfo. Ja na pesquisa do
microbiologica e adequacdo do 1cido sorbi 4 !
ueijo parmesio ralado | Conservante dcido sorbico, os teores encontrados variaram desde
Trombete et | 4 L .~ | ndo detectavel até 1.285 mg.Kg-1, sendo que, dez amostras
comercializado na regido

metropolitana do Rio de Janeiro em

(33,3%) estavam acima do limite maximo de 1.000 mg.Kg-1. Nas
pesquisas microbioldgicas, foram constatadas contaminagdes por
fungos filamentosos ¢ leveduras em cinco amostras (16,7%), uma
destas com contagem de 3,0 x 105 UFC.g-1. Das amostras
analisadas, apenas quatorze (46,7%) estavam em acordo com a
legislagdo que regulamenta a qualidade do queijo ralado
comercializado no pais. Desta forma, faz-se necessario maior rigor
nas fiscalizagdes pelas autoridades responsaveis.

Lucas et al.

relacdo ao  preconizado  pela
legislagdo atual.
Avaliar as caracteristicas

microbioldgicas, fisico-quimicas e
microscopicas dos queijos Colonial e

Prato comercializados na cidade de

De acordo com os resultados obtidos, 50% das amostras de queijo
Colonial encontraram-se m desacordo com a legislagdo vigente
para contagem de coliformes termotolerantes e 12,5% das amostras
estavam contaminadas com Estafilococos coagulase positiva. As
amostras de queijo Prato apresentaram heterogeneidade entre si,

(2012 janeira — 5 . . .
) Medllalcllelra Parana, com}?r?ndo (c1>s logo, encontravam-se em desacordo com o padrdo de identidade.
rgsu tz 35 com lo(si dpa 1088 dC | Em relagdo as analises microscopicas, o queijo colonial apresentou
! 'entl ade ¢ quall ade hacionais | yma elevada quantidade de sujidades, decorrentes das
vigentes para estes produtos. caracteristicas da matéria-prima e do processamento inadequado.
. o . As médias dos resultados indicaram diversidades de valores entre
Determinar as caracteristicas fisico- . ~ "
- L. . .. | asdiferentes estagdes do ano, bem como entre as marcas de queijos
Silveira quimicas de queijos coloniais . . . o
A . . analisadas, demonstrando uma possivel interferéncia da
Junior et al. | produzidos durante as diferentes . - . .
~ - sazonalidade na composi¢cdo fisico-quimica e a como a
(2012) estagdes do ano e comercializados na

regido sudoeste do Parana.

necessidade de padronizacao das técnicas empregadas na producéo
do queijo colonial.

Ribeiro et al.

(2012)

Verificar a qualidade fisico-quimica
¢ microbiologica de queijos ralados
comercializados na regido de Ponta
Grossa, Parana, Brasil.

Os queijos ralados apresentaram diferencas significativas
principalmente na quantidade de lipidios, umidade, cinzas e acido
latico, enquanto para os valores de proteina e indice de peroxidos
a variagdo entre as marcas foi menor. Foi identificada fraude com
amido em uma das marcas. As contagens de Staphylococcus spp
(coagulase negativa) variaram de 4,1 a 6,0 x 103 UFC/g, porém
ndo foi detectada a presenga de Staphylococcus aureus (coagulase
positiva). Nao foi constatada presenga de Salmonella spp e nem de
coliformes termotolerantes (45°C) nas amostras. A presenca de
Enterococcus faecium sensivel a vancomicina foi detectada em trés
lotes analisados, mas as contagens de microrganismos foram
inferiores aquelas estabelecidas na legislagdo vigente o que indica
qualidade higi€nico-sanitaria aceitavel para o queijo ralado em
estudo.

Castro et al.

Examinar se o queijo do tipo
mussarela, comercializado no
CEASA (Central de Abastecimento

Na avaliacdo fisico-quimica, 91,66% das amostras estavam em
temperaturas inadequadas para comercializacdo, os valores para
pH permaneceram entre 5,24 a 5,66; ja, os valores obtidos para
gordura variaram de 25,5% a 31,1%. Nas andalises microbioldgicas,
de acordo com a Resolugdo RDC n. 12, de 2 de janeiro de 2001,
foi verificado que todas as amostras apresentaram os resultados

(2013) da Secretaria de Agricultura) de | para coliformes fecais dentro do padrdo estabelecido. Enquanto,
Vitoéria da Conquista, estd apropriado | para determinacdo de Salmonella spp, 33,33% das amostras
para o consumo. apresentaram resultado positivo. J4 para contagem de

Staphylococcus spp, o nimero de UFC, para 91,66% das amostras
analisadas, apresentou-se acima do limite permitido pela
legislagdo.
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Nas amostras de queijo analisadas houve um percentual elevado de
positividade (90%) para L. monocytogenes. As condigdes
sanitarias dos rebanhos, a qualidade do leite, as condi¢des
) . .. | higiénico-sanitarias de fabricagdo, transporte e comercializagdo e
Pena and Verificar a ocorrencia de ],‘lSter 1@ | o tempo e temperatura de conservacio dos queijos durante a
Gontijo spp. em quelj'o,.lelte pastequzado | estocagem podem explicar o alto percentual de amostras

2012). UHT comercializados na cidade de impréprias ao consumo humano.

Montes Claros- MG.

Nas amostras ocorreu um percentual de 50% de positividade para
L. monocytogenes nas amostras de leite pasteurizado. Em leite
UHT, o patoégeno ndo foi isolado, demonstrando a eficiéncia do
tratamento térmico na eliminagio desse microrganismo.

Dantas et al.

(2013)

Investigar o perfil microbiologico de
queijos de coalho comercializados no
municipio de Patos-PB.

Através de um questionario aplicado os autores obtiveram os
presentes resultados: a comercializagdo dos queijos usado como
amostra se encontrou sem refrigeracdo (58,33%) e os
comercializados sob refrigeragdo obteve um percentual de 41,67%
e eles eram expostos em balcdes refrigerados. 100% das amostras
estavam embaladas de forma inadequada, ndo obedecendo as
recomendagoes exigidas pela legislacdo vigente. Com relagdo a
forma de fabricagdo do queijo, 100% da amostra foi produzida com
leite cru, sem passar por um processo de matura¢ao ou processo de
tratamento térmico. A analise microbioldgica detectou-se que a
presenca de coliformes totais e termotolerantes em 100% da
amostra ficou acima de 10 x 10> NMP/g. J4 o resultado da analise
de Salmonella sp. constatou que 91,66 % das amostras se
encontravam em conformidade com a legislagdo vigente em
relagdo a esse patogeno.

Apolinario et
al. (2014)

Avaliar a qualidade microbioldgica
do queijo Minas Frescal, produzido e
comercializado por laticinios do
estado de Minas Gerais, por meio de
analises da presenca de coliformes
totais, coliformes termotolerantes,
Salmonella spp., Listeria
monocytogenes ¢  estafilococos
coagulase positiva.

Foram encontradas 77,4% das amostras com contagens superiores
ao preconizado pela legislacdo para coliformes totais, 54,8% para
coliformes termotolerantes, 16,12% para estafilococos coagulase
positiva e 9,6% para Listeria monocytogenes. Nenhuma das
amostras apresentou contaminagdo por Salmonella spp. Diante
disso, 80,6% das amostras analisadas encontravam-se impropria
para o consumo, por apresentar contagem de pelo menos um dos
microrganismos analisados fora dos limites especificados pela
legislacdo.

Amorim et
al. (2014)

Avaliar a qualidade microbiolégica
de queijos do tipo Minas padrio,
produzidos de forma industrial com
inspegdo federal, artesanal com
inspegdes estadual e municipal (a
partir de leite ndo pasteurizado) e
informal (producdo caseira), bem
como de analisar os hébitos de
consumo desse tipo de queijo no
Distrito Federal, Brasil.

Os resultados foram avaliados de acordo com a RDC 12/2001 da
ANVISA; 57,14 % das amostras de queijos industriais, 100 % das
informais e 100 % das artesanais estavam em desacordo quanto as
contagens de Staphylococcus coagulase positiva. As contagens de
coliformes a 45°C estavam em desacordo em 71,42 % das amostras
de queijos informais e 14,28 % das industrializadas e artesanais.
Nenhuma amostra foi positiva para L. monocytogenes ou
Salmonella spp. Um questionario simplificado sobre o consumo de
queijo Minas foi aplicado a 50 pessoas no momento da compra e
houve indicagdo de 47 % de preferéncia ao sabor de queijos
informais.

Nunes et al.

(2015)

Avaliar a qualidade fisico-quimica
(teores de umidade, lipideos, cloreto
de sodio e acido sorbico) e
microbiologica (coliformes,
Staphylococcus coagulase positiva,
Salmonella spp., bolores e leveduras)
de queijos ralados industrializados,
disponiveis no comércio da cidade do
Recife — PE.

Verificou que dezesseis por cento (16%) das amostras
apresentaram teores de acido sorbico acima do permitido pela
legislagdo, e quarenta e dois por cento (42%) das amostras
apresentaram contagens de bolores e leveduras (fungos) acima do
limite tolerado, porém todas as marcas apresentaram conformidade
em relagdo aos demais pardmetros fisico-quimicos e
microbiologicos.

Fonte: Elaborado pelos autores.

A contaminagdo microbiana de queijos merece
ateng¢do ao considerar que bactérias patogénicas
como Salmonella e Staphylococcus aureus e
enterotoxigénicas (S. aureus) sao comumente
encontrados em derivados lacteos. Na primeira

ocorre infec¢do por bactérias vivas nos alimentos
e, na segunda, ocorre aproducdo de toxina pelo
crescimento da bactéria no alimento, decorrendo
infecgdes e/ou intoxicagdes alimentares no ser
humano. Com relagdo, a presenca de bolores e
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leveduras em alimentos indica producdo sob
condi¢des de higiene insatisfatorias. Além disso,
quando presentes em queijos esses micro-
organismos s3a0 0s principais responsaveis pela
deterioragdo do produto, o que ressalta a
importancia de seu controle, ja que a legislagéo
brasileira nao estabelece limite para bolores e
leveduras nesse derivado lacteo, como destaca
Pinto et al. (2011). Para garantir a qualidade de
queijos se faz necessario a realizagdo de analises
laboratoriais a fim de obter leite que atenda aos
padroes microbiologicos e  fisico-quimicos
estabelecidos pela lei. Para as analises
microbiologicos se faz necessdrio atender as
seguintes recomendagdes: flora microbiana total <
100.000 ufc/ml; células somaticas < 400.000
unidades/ml; Staphylococcus aureus < 100
ufc/ml;  Escherichia coli < 100 ufc/ml;
Salmonella, auséncia / 25 ml; Streptococcus [3-
hemoliticos (Lancefield A, B, C, G ¢ L) auséncia
/0,1 ml. Para as analises fisico-quimicas:
caracteres organolépticos normais; teor de
gordura: minimo de 3%; acidez em graus Dornic:
de 15 a 20° D; densidade a 15° C: de 1.028 a
1.033; lactose: minimo de 4,3%; extrato seco
desengordurado: minimo 8,5%; extrato seco total:
minimo 11,5%; indice crioscépico: de - 0,550°H a
— 0,530°H (- 0,530°C a - 0,512°C); livre de
residuos de antibidticos, agrotoxicos e
quimioterapicos. Na pesquisa realizada por
Amorim et al. (2014) observou-se que o queijo
tipo Minas padrao artesanal ¢ produzido a partir de
leite cru, ou seja, sem passar por tratamento
térmico, sendo que sua produgdo consiste em uma
atividade tradicional em varios municipios
mineiros, além de uma importante atividade
geradora de renda. O fermento utilizado é o
“pingo”, que ¢ retirado na segunda etapa da cura,
ap6s a salga. Dentre os microrganismos que
podem estar presentes no “pingo” estdo
Lactobacillus, Lactococcus, Enterococcus e
Streptococcus. No entanto, a microbiota existente
nesse soro utilizado como fermento, por ser
extremamente variavel, pode conter inclusive,
diversos microrganismos patogénicos como
Streptococcus agalactiae ¢ leveduras, além de
diversos deteriorantes.

Consideracoes Finais

Diante dos resultados, fica nitido, na maioria
dos estudos realizados, que as boas praticas de
fabricacgdo de queijos ndo estdo dentro dos padroes
de qualidade propostos pelas legislagdes vigentes,
nos principais requisitos de controle de qualidade.

340

Assim, sugere-se que os fabricantes de queijos se
adequem a normas de boas praticas de fabricagéo
dos queijos, garantindo, assim, um alimento
seguro, do ponto de vista fisico-quimico,
microbiologico e nutricional.
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