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Introducao

A variedade Minas Frescal pode ser definida como um queijo fresco obtido por coagulagao
enzimatica do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada
ou ndo com acgéo de bactérias lacticas especificas (BRASIL, 2004). E considerado um queijo
semi-gordo (25 a 44,9% de gordura no extrato seco), de altissima umidade (55%), a ser
consumido fresco, de consisténcia branda e macia, com ou sem olhaduras mecéanicas, da cor
esbranquicada, de sabor suave ou levemente acido, odor suave caracteristico, sem ou com
crosta fina (BRASIL, 1996).

Devido suas caracteristicas, o queijo Frescal é um produto perecivel que deve ser
consumido rapidamente. Além disso, durante a sua fabricacado apresenta varios pontos criticos,
que podem conduzir as alteracdes no produto final podendo tornar o produto inaceitavel ou até
mesmo improprio para o consumo (ROSA, 2004). Visto isso, as Boas praticas de fabricagéo e
as medidas de sanificagdo durante o processamento sao cruciais para a garantia de um produto
de qualidade (SOARES apud PEREIRA, 2014).

Devido ser um produto fabricado principalmente por pequenos produtores, ter alto teor
de umidade e ser muito manipulado durante o processo de fabricagao, a bibliografia nacional
relata de maneira repetitiva um quadro desfavoravel da qualidade higiénica dos principais
queijos consumidos no Brasil, incluindo o queijo Minas Frescal, sendo este tipo de queijo
frequentemente associado a contaminagdes por microrganismos patogénicos (HARTMANN
et al., 2000; BITENCOURT, 2011; LEITE JR et al., 2013). A comercializagado do produto, em
desacordo com os padrdes de qualidade vigentes podem refletir na ocorréncia de casos e surtos
de doencas transmitidas por alimentos, o que aumenta a preocupacdo com as caracteristicas
microbioldgicas e sensoriais do produto (SALOTTI et al., 2006).

E possivel através da analise sensorial determinar a aceitabilidade e a qualidade dos
alimentos, com auxilio dos sentidos humanos como paladar e olfato (SANGALETTI apud
MORALES, 2007). A aceitabilidade é utlizada principalmente para testar novos produtos,
controlar a qualidade e testar o tempo de armazenamento adequado para cada tipo de produto
(DUTCOSKY, 2013).
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O presente trabalho teve como objetivo analisar a qualidade sensorial e microbiolégica,
verificando a contagem de coliformes, bactérias meséfilas e a presenca de Salmonella sp e

Staphylococcus, em queijos Minas Frescal, produzidos sob inspe¢ao sanitaria e comercializados na
cidade de Curitiba-PR, comparando os resultados obtidos com a literatura e legislagao.

Material e Métodos

Foram coletadas aleatoriamente 12 amostras de queijo Minas Frescal, comercializado em
pecas, com registro no Servigo de Inspec¢do Federal, em pontos de venda de supermercados na
cidade de Curitiba - PR, no periodo de agosto a setembro de 2015. As amostras encontravam-se
dentro do prazo de validade estabelecido para esse produto e foram retiradas diretamente dos
refrigeradores e transportadas ao laboratério de Quimica e Analise de Alimentos da Universidade
Tuiuti do Parana, em caixas isotérmicas com gelo artificial, para as analises microbioldgicas e
sensoriais, realizadas no mesmo dia.

Os procedimentos experimentais de analises microbiolégicas foram realizados segundo a
Instrucao Normativa (IN) n°62 de 26 de agosto de 2003 do MAPA (BRASIL, 2003). Nas analises
microbioldgicas foram feitas as identificagdes bioquimicas de bacilos Gram negativos fermentadores
ou ndo da glicose, utilizando o Sistema NewProv® (reg. ANVISA n°. 10287910-073).

Pesquisou-se a presencgade Salmonella spp, Staphylococcus spp e quantificaram-se bactérias
mesofilas, coliformes totais e termotolerantes, de acordo com a IN 62/2003. Para interpretacao
dos resultados foi seguida a RDC 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA
(BRASIL, 2001).

As determinagbes sensoriais foram realizadas através da selecdo de provadores ndo
terinados para a avaliacdo da aceitagdo das amostras, que consistiu em apresentar a amostra do
produto, composta por 22 mulheres e 2 homens. Na faixa etaria de 18 a 25 anos. O queijo Minas
frescal foi apresentado em cubos de 2,5 cm?® cada, identificados com nimeros de trés digitos, onde
os provadores realizaram a degustacao e indicaram sua aceitagao por meio de escala heddnica de 9
pontos (9=Gosto extremamente, 5=N&o gostei e nem desgostei e 1=desgosto extremamente), para
cada atributo avaliado, referente a cor, odor, sabor e textura, onde cada analise passou por seis
repeticoes. Também foi avaliado referente a intengdo de compra, onde os provadores escolhiam
a opgao que mais se adequava ao seu julgamento, sendo certamente compraria, provavelmente
compraria, tenho duvida se compraria, provavelmente ndo compraria e certamente ndo compraria.
As analises sensoriais foram preconizadas por Dutcosky (2013), executadas através de métodos
subjetivos, expressando a opinido do avaliador.

Resultados e Discussao

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados encontrados dos exames microbioldgicos
de queijo Minas Frescal sob Servigo de Inspecado Federal do comércio varejista da cidade de
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Curitiba-PR, no periodo de setembro a outubro de 2015. Estdo demonstrados os resultados com os
valores da contagem de microrganismos mesofilos, coliformes totais, coliformes termotolerantes,
Staphylococcus e Salmonella das amostras de queijos e os valores maximos aceitos pela legislagéo
para cada microrganismo.

A contagem de mesdfilos variou de 4 a 6,6 x 10" UFC/g.

Determinou-se a presenca de coliformes totais em 6 (50%) amostras de queijo analisadas,
variando de 2x10 a 4,4x10%, sendo que 4 destas (33,3%) encontravam-se fora dos padrdes vigentes
no Brasil (1x10% a 1x103%). Com relagao aos coliformes termotolerantes, duas amostras apresentaram
valor superior ao limite tolerado pela legislagdo, 0 que representa 16,8% de inadequagéo das
amostras analisadas conforme apresentado na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados microbiolégicos para as 12 amostras de queijo minas frescal comercializado
na cidade de Curitiba — PR.

Amostra I?Aiztgt?lgz CU-:;OC%S C. Fecais Salmonella sp Staphylococcus

1 4,5x105 1,2x104 Negativo Auséncia 0

2 5,2x104 2x10 Negativo Auséncia 0

3 6,6x107 4,4x104 Negativo Auséncia 0

4 1,9x102 0 Negativo Auséncia 0

5 1,5x103 0 Negativo Auséncia 0

6 1,3x102 0 Negativo Auséncia 0

7 4 0 Negativo Presenca 0

8 2,4x102 0 Negativo Auséncia 0

9 1,5x105 0 Negativo Auséncia 0

10 1,4x105 4,2x103 Positivo Auséncia 0

1 5,4x105 9,3x102 Negativo Auséncia 0

12 1x106 7,1x103 Positivo Auséncia 0
r?e/?elgn%?a - 1x102 a 1x103 Negativo Auséncia em 25g Max de 102

A presencga das bactérias do grupo coliformes em alimentos processados € considerada
uma indicagdo util de contaminagao pds-sanitizagdo ou pds-processo (principalmente no caso
de pasteurizacao), evidenciando praticas de higiene e sanitizagdo fora dos padrbes requeridos
para o processamento de alimentos (CARARO e HAUTRIVE, 2012). Ja a presenca de coliformes
termotolerantes pode ser utilizada como um indicativo da possivel presenca de patégenos como
Escherichia coli, que pode causar riscos a saude dos consumidores. Os coliformes termotolerantes
presentes em queijos fabricados com leite pasteurizado podem estar relacionados com falhas
no processo de pasteurizacdo ou recontaminacido poés-pasteurizacido, tais como problemas de
manipulagao e de aplicagao correta de Boas Praticas de Fabricagdao (SALOTTI et al., 2006).

Quanto a pesquisa de Salmonella, foi encontrada uma (8,33%) amostra contaminada,
apresentando-se fora dos padrdes estabelecidos pela RDC n°12 da Agéncia Nacional de Vigilancia
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Sanitaria (BRASIL, 2001). Esse valor foi inferior ao relatado por Hartmann et.al., em 2000 de 24%.
No cultivo das amostras estudadas ndo houve crescimento de colénias de Staphylococcus sp.

A partir da realizagdao do exame bioquimico foi observada a identificagdo dos seguintes
géneros bacterianos, E.coli, E.coli, Hafnia alveii, Pseudomonas e Shigella spp, das amostras
1,3,10,11 e 12 respectivamente.

No teste de aceitagdo as médias obtidas pelas avaliagbes dos julgadores para cada
caracteristica sensorial observada, desvio-padréo e coeficiente de variacao para o queijo Minas
frescal estdo apresentados na Tabela 2.

Os atributos estudados demonstram que 6 (50%) amostras apresentaram média acima
de 8 para cor, isto €, que os provadores gostaram muito, enquanto apenas a amostra 3 (8,33%)
apresentou média inferior a 7, demonstrando que gostaram moderadamente. Quanto ao odor e
sabor, 4 (33,33%) amostras apresentaram médias abaixo de 7, correspondendo a baixa aceitagédo
dos avaliadores, sendo o odor a caracteristica que apresentou menores avaliagdes. Quanto a
textura, 75% das amostras obtiveram os maiores escores.

Tabela 2: médias, desvio-padréo e coeficiente de variacdo das avaliacdes sensoriais atribuidas
aos queijos analisados.

AMOSTRA MEDIA | |
Cor Odor Sabor Textura
1 7,8 55 73 75
2 7,3 5,5 8,2 8
3 6,7 4,8 53 3,7
4 7,7 6,7 7,5 7,2
5 8,7 6,7 8,3 8,2
6 8,3 7,2 4,8 6
7 73 58 53 6,8
8 75 6,3 53 5,7
9 8,2 7,7 73 7,2
10 8,2 7,8 8,2 8
11 8,2 7,3 6,3 5,7
12 8,3 6,7 8 7,7
Média 7,85 6,50 6,81 6,80
Desvio-padréao 0,5696 0,9438 1,3347 1,3187
Coeficiente de variagao (%) 7,25 14,52 19,59 19,39

De acordo com os valores observados as amostras ndo apresentaram alteragbes
organolépticas percebidas pelos provadores mantendo-se na escala entre 7 e 8 correspondentes
ao gostei moderadamente e gostei muito.
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Sabor e textura foram os atributos que apresentaram maior coeficiente de variagao,
demonstrando maior irregularidade entre as amostras, assim como descrito por Hartmann et.al.,
em 2000. A amostra 3 apresentou resultados inferiores as médias em todos os atributos estudados.
Quanto a intengao de compra, foi observado que 57% das amostras submetidas a analise sensorial
provavelmente seriam adquiridas pelos provadores

Conclusao

De acordo com as analises microbiologicas realizadas, verificou-se que das amostras
estudadas, 50% estavam fora do padrao previsto pela legislagao (RDC n°12, 02/01/2001). Medidas
sanitarias devem ser implementadas para um maior controle higiénico-sanitario na sua cadeia
produtiva, para que o queijo Minas frescal nao represente risco a saude dos consumidores.
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