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Introducdo: O queijo Minas frescal € um dos derivados lacteos mais
consumidos no

Brasil, caracterizando-se por ser um produto de alta umidade, textura macia e
sabor suave.

Justamente por apresentar elevada atividade de agua e n&o passar por
processos de

maturagdo, este alimento torna-se altamente suscetivel a contaminagao
microbiana

durante sua produgéo, manipulagdo e armazenamento (FRANCO; LANDGRAF,
2008).

Diversos microrganismos podem estar presentes nesse tipo de queijo, incluindo
bactérias lacticas benéficas e, em alguns casos, patégenos de relevancia para



a saude publica como Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Salmonella
spp. (BRASIL, 2001). Dessa

forma, a avaliagdo microbioldgica é essencial para assegurar a conformidade
com a

legislagdo sanitaria e garantir a qualidade do produto disponibilizado ao
consumidor.

Objetivos: O presente estudo tem como objetivo realizar analise microbiologica
de

amostras de queijo Minas frescal comercializado na regido metropolitana de
Sao Paulo,

por meio da contagem de microrganismos indicadores e da verificagdo da
conformidade

com 0s parametros  estabelecidos pela legislacao brasileira.
Metodologia: Contagem padréo de microrganismos mesofilos aerdbios estritos
e facultativos viaveis, conforme estabelecido pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Resultados: O estudo segue em andamento, foram analisadas 2 amostras até
O presente

momento que apresentaram os seguintes valores: 4,9 x102 Unidades
Formadoras de

colénia por grama (UFC/g) para a amostra Ae 1,6 x 103 UFC/g para a amostra
B.

Discussao: Os resultados obtidos demonstram que as amostras estdo dentro
do limite

aceitavel. A existéncia de mesdfilos, apesar de estar dentro do limite aceitavel,
evidencia

a presenca de carga microbiana, o que pode reduzir a vida util do produto e
comprometer

suas caracteristicas sensoriais a depender do tempo de consumo. Estudos
prévios apontam

que o queijo Minas frescal € um alimento de risco elevado, devido a sua alta
umidade e a



auséncia de barreiras tecnoldégicas como a maturagdo ou o uso de
conservantes

(GERMANO; GERMANO, 2015). Assim, praticas inadequadas de higiene
podem

facilitar a contaminagdo por microrganismos patogénicos, representando
ameaca a saude

do consumidor.
Concluséo: O estudo parcial demonstrou que as amostras de queijo Minas

frescal analisadas apresentaram, em sua maioria, qualidade microbiolégica
aceitavel,

porém, recomenda-se o fortalecimento das medidas de controle
higiénicosanitario em
todas as etapas da cadeia produtiva, bem como a realizagao de fiscalizagdes

periddicas e

capacitacdo dos profissionais envolvidos, a fim de garantir a seguranga
alimentar e a

protecdo da saude publica visto que foi encontrado carga microbiana nas
amostras. O

estudo segue em andamento, portanto os proximos resultados estdo em
analise.
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