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RESUMO

O queijo Minas Frescal, em fun¢io do alto teor de umidade, torna-se susceptivel a contaminagées por
micro-organismos. Varios estudos tém mostrado a ocorréncia variavel de patégenos em queijo Minas
Frescal, sendo comuns altas contagens de coliformes termotolerantes. Neste estudo, foram analisadas
as condi¢des higiénico-sanitdrias, a presenca de micro-organismos potencialmente patogénicos e as
informagdes no rétulo em 30 amostras (22 industrializadas e oito caseiras) de queijos Minas Frescal,
comercializadas na regido de Ribeirdo Preto-SP. A qualidade microbioldgica foi avaliada por enumeracéo
de coliformes termotolerantes e de estafilococos coagulase-positiva e pela pesquisa de Salmonella spp.
e Listeria monocytogenes, seguindo-se a Resolugdo — RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, da ANVISA.
Foram também realizadas a enumeragio de coliformes totais e a pesquisa de Shigella spp. A analise do
rétulo foi efetuada seguindo-se as legislagoes da ANVISA/MS, do MAPA e do INMETRO. Do total de
amostras, 63,4% apresentaram coliformes termotolerantes acima de 1,1 x 10° NMP/g, sendo 23,4% e
40,0% correspondentes, respectivamente, as amostras de queijos dos tipos caseiro e industrializado. Nao
foram isoladas Salmonella spp., Listeria monocytogenes e Shigella spp. Das 22 amostras industrializadas,
71% apresentaram rétulos em ndo conformidade. As amostras caseiras e as industrializadas mostraram
baixa qualidade microbioldgica.

Palavras-chave. queijo Minas Frescal, qualidade microbioldgica, rotulagem de alimentos.

ABSTRACT

Minas Frescal Cheese is prone to be contaminated by microorganisms due to high water contents. Several
studies have shown that pathogens occurring in this kind of cheese are highly variable, and high counting
of fecal coliforms is very common. This study aimed at analyzing the hygienic-sanitary conditions, the
presence of pathogens, and to evaluate the label information in 30 samples of Minas Frescal Cheese,
marketed in the region of Ribeirdo Preto, SP. Microbiological quality was assessed searching for total
and thermotolerant coliforms, coagulase positive staphylococci, Salmonella spp., Listeria monocytogenes,
according to Resolution - RDC n ° 12, January 2, 2001, ANVISA. Also, coliforms counting and Shigella
spp. searching were carried out. The label information was assessed following the ANVISA/MS, MAPA
and INMETRO legislations. Of the total samples, 63.4% showed fecal coliforms above 1.1 x 10° MPN/g,
and 23.4% and 40.0% corresponded to homemade samples and industrialized cheese, respectively.
Neither Salmonella spp., nor Listeria monocytogenes and Shigella spp. was isolated from any samples. Of 22
industrialized samples, 71% presented unconformity in labels. The industrialized and homemade cheese
samples showed low microbiological quality.

Keywords. Minas Frescal cheese, microbiological quality, label information.
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INTRODUCAO

O leite e seus derivados, assim como as carnes e
0s ovos, correspondem a maior parte da parcela proteica
de origem animal ingerida pelo homem. Dentre os varios
produtos derivados do leite, o queijo se destaca por ser o mais
consumido, sendo que a produg¢io brasileira em 2008 foi
de aproximadamente 670 mil toneladas'. Sua popularidade
¢ atribuida ao sabor, a conveniéncia, versatilidade de uso e
ampla variedade de tipos, além do alto valor nutricional®.
De acordo com Perry?®, o processo basico de fabricacao de
queijos ¢ comum aos mais diferentes tipos, dependendo de
variagdes como: origem do leite, técnicas de processamento
e tempo de maturacdo. O comércio mundial disponibiliza
aos consumidores cerca de 1.000 tipos de queijos e a Franga,
sozinha, fabrica 400 desses tipos.

Os produtos derivados do leite, em especial os
queijos, sdo considerados veiculos comuns de patdgenos,
pois constituem um meio apropriado para a sobrevivéncia
desses micro-organismos. Os queijos frescos e macios, em
particular, fornecem excelentes condi¢cdes de multiplicagdo
de micro-organismos deteriorantes e potencialmente
patogénicos, tais como Salmonella spp., Staphylococcus
aureus e Listeria monocytogenes, e tém sido implicados
com frequéncia em surtos alimentares ocorridos em varios
paises*®. Estudos retrospectivos realizados por De Buyser
et al.® mostraram que em diferentes paises no periodo de
1983-1999, L. monocytogenes foi o patdgeno responsavel
pela ocorréncia de 10 surtos alimentares envolvendo leite
e produtos lacteos: dois associados com leite pasteurizado,
dois com manteiga e seis com queijo (trés fabricados com
leite in natura). Os autores descrevem também a ocorréncia
de um surto em 1985 com mais de 140 casos de morte devido
a um tipo de queijo produzido com leite pasteurizado.

No Brasil, dentre os diferentes tipos de queijo,
destaca-se o queijo Minas Frescal, o qual é classificado como
queijo fresco, devido ao seu alto conteido de umidade,
por ser processado em temperaturas de 32-35 °C, ndo ser
submetido a cura e apresentar baixa percentagem de sal.
De massa branca, tem consisténcia mole e textura fechada,
podendo apresentar olhaduras irregulares, e o seu sabor
vai do suave ao levemente acido'’. E um produto perecivel,
susceptivel a fendmenos bioquimicos e microbiologicos
que afetam as suas caracteristicas de qualidade, rendimento
e durabilidade, apresentando uma vida de prateleira curta,
mesmo sob condigdes adequadas de refrigeracao®.

A extensdo da vida util e a qualidade dos produtos
lacteos dependem, em muitas ocasides, da matéria-prima

utilizada no seu processamento. Quando o numero
de micro-organismos inicialmente presente no leite in
natura é elevado, a qualidade do produto final tende a
ficar aquém do desejado, sendo que essa qualidade ainda
podera sofrer influéncia de outros fatores, tais como: leite
de baixa qualidade ou nédo pasteurizado, condigdes de
fabricagao inadequadas, ineficiéncia ou mesmo auséncia
de etapas de refrigeracao ao longo da cadeia produtiva''*.
A utilizagao de leite in natura ou de seus produtos ¢ uma
importante fonte de veiculagdo de micro-organismos
patogénicos e pode ser responsavel pela ocorréncia de
surtos alimentares®.

Segundo Almeida Filho et al.’¥, um importante
problema brasileiro é o habito de consumir leite e seus
derivados ndo inspecionados, o qual tem origem no
baixo nivel cultural da populagdo que julga os produtos
de origem clandestina superiores aos inspecionados,
por considerar mais “saudaveis’, consistentes, saborosos
e nutritivos em relacdo aos alimentos submetidos aos
processos tecnologicos. Essa também é uma preocupagdo
para muitos outros paises. Nos Estados Unidos, Oliver
et al.’ realizaram uma revisao sobre o envolvimento do
leite e seus produtos na ocorréncia de surtos no periodo
de 2000 a 2008. Nos surtos investigados, muitas pessoas
ficaram doentes, algumas foram hospitalizadas e outras
morreram. Os autores concluiram que na maioria dos
surtos o micro-organismo responsavel foi isolado
do leite ou de seus produtos fabricados com leite nao
pasteurizado ou proveniente de fontes suspeitas. Aqueles
autores observaram também que, durante o periodo
investigado, poucos surtos foram associados ao consumo
de leite pasteurizado.

No comércio podemos encontrar queijos Minas
Frescal de produgdo industrial ou caseira, sendo que
se considera como caseiro os queijos produzidos sem
qualquer tecnologia e que geralmente sdo vendidos
sem rotulo. O queijo Minas Frescal é um queijo fresco,
de pouca maturagdo e que tem algumas diferencas em
relagdo ao queijo Minas Artesanal, o qual é produzido
em fazendas mineiras das regides do Cerrado, Araxa,
Serro, Canastra e Vertente e é elaborado com leite in
natura, exatamente como ¢ ordenhado da vaca. Seu sabor
caracteristico é bem mais pronunciado, a massa é mais
firme e seca e ele é mais caro que o frescal®.

No Brasil, visando a protecdo da saude da
populagao e a qualidade microbioldgica dos produtos
alimenticios, a Resolu¢ao - RDC n° 12 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA/MS, de 02 de
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janeiro de 2001, estabelece os padrdes microbioldgicos
sanitdrios para alimentos, em que a tolerdncia é
maxima e os padrdes sdo minimos para os diferentes
grupos de produtos alimenticios, para fins de registro e
fiscalizagao's. Para queijos de muita alta umidade (>55%),
como o Minas Frescal, elaborados por coagulagio
enzimatica e sem agao de bactérias lacticas, a legislagdo
brasileira'® delimita uma tolerancia de 5,0 x 10° NMP/g
para coliformes termotolerantes e 5,0 x 10° UFC/g para
estafilococos coagulase-positiva e também estabelece
auséncia de Salmonella spp. e de Listeria monocytogenes
em 25 g desse produto.

A legislagao brasileira define rotulagem como “toda
inscri¢ao, legenda, imagem ou toda matéria descritiva
ou grafica, escrita, impressa, estampada, gravada, gravada
em relevo ou litografada ou colada sobre a embalagem
do produto de origem animal””’. Ha uma enorme
variedade e complexidade de produtos alimenticios em
todo o mundo. No Brasil, para reforcar a fiscalizagio dos
alimentos embalados, a ANVISA, o MAPA e o INMETRO
publicaram e estdo continuadamente revisando legislagoes
a serem utilizadas na avaliagdo dos dizeres de rotulagem
dos produtos disponibilizados ao consumidor. De acordo
com Camara et al.’®, a rotulagem dos alimentos auxilia
escolhas alimentares apropriadas, ao orientar o consumidor
sobre a qualidade e a quantidade dos constituintes
nutricionais dos produtos, sendo indispensével, no entanto,
a fidedignidade das informagdes.

Diante do exposto, este estudo teve como objetivos
verificar as condigdes higiénico-sanitarias, a presenca de
micro-organismos potencialmente patogénicos, assim
como avaliar os dizeres de rotulagem de amostras de
queijos Minas Frescal, comercializadas na regido de
Ribeirao Preto-SP.

MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo deste estudo foram utilizadas
30 amostras (oito caseiras e 22 industrializadas) de
queijo Minas Frescal, adquiridas aleatoriamente em
supermercados, feiras livres e mercados municipais
da cidade de Ribeirdo Preto-SP e regido, coletadas no
periodo de agosto a novembro de 2009.

Vinte e duas amostras (nove tradicionais e 13 light)
foram consideradas industrializadas por possuirem rétulo
contendo as devidas informagdes e serem inspecionadas
pelo Servico de Inspecao Federal (SIF). As oito amostras
restantes (seis tradicionais e duas light), apesar de estarem
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acondicionadas em embalagem plastica, fechada com feixe
metélico, ndo continham qualquer informacio sobre seu
conteudo, origem, data de fabricagdo e/ou validade, sendo
consideradas caseiras. O peso liquido de cada amostra era
de aproximadamente 0,500 Kg.

Esses queijos foram avaliados quanto a suas
condi¢des higiénico-sanitarias, por meio dos seguintes
pardmetros microbioldgicos: Listeria monocytogenes,
conforme método de andlise descrito no BAM/FDAY,
e coliformes totais/termotolerantes, estafilococos
coagulase-positiva, Shigella spp. e Salmonella spp.,
segundo Compendium of Methods for the Microbiological
Examination of Foods®.

A enumeragdo de coliformes totais foi realizada
com a finalidade de complementar os dados sobre o
nivel de contaminagio desses produtos por bactérias
indicadoras de higiene. Por outro lado, em estudos como
o de Garcia et al.?!, podemos verificar a ocorréncia de
surtos alimentares por Shigella spp., o que torna relevante
a pesquisa desse patogeno em queijos Minas Frescal.

A existéncia de ndo conformidades em relacido
aos dizeres de rotulagem foi avaliada de acordo com as
legislagbes brasileiras em vigor'” *%. Além dos itens
obrigatorios, algumas informagoes tteis também foram
avaliadas, tais como: telefone ou SAC, e-mail ou site
da empresa e/ou caixa postal. Todos os procedimentos
foram realizados no Nucleo de Ciéncias Quimicas e
Bromatoldgicas do Instituto Adolfo Lutz — Centro de
Laboratdrio Regional de Ribeirao Preto VI.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas anélises microbioldgicas
(Tabela 1) evidenciam a baixa qualidade higiénico-sanitaria
das amostras de queijo Minas Frescal avaliadas, sendo
que a contamina¢do encontrada em algumas amostras
representa um risco potencial a saide do consumidor.

A maioria dos queijos avaliados (90%)
apresentou populacdes de coliformes totais acima de
1,1 x 10° NMP/g (Tabela 1). Tal resultado é similar
ao encontrado por Ferreira et al.*, que, ao avaliarem
a qualidade microbiologica de 20 amostras de queijos
Minas Frescal comercializadas em feiras livres da cidade
de Uberlandia-MG, obtiveram populacdes de coliformes
totais superiores a 1,0 x 10° NMP/g em 70% do total de
amostras analisadas, evidenciando, assim, o alto nivel de
contaminagdo desses produtos. Populagoes elevadas de
micro-organismos indicadores de higiene no produto final
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Tabela 1. Populagoes de coliformes totais, coliformes termotolerantes
e estafilococos coagulase positiva em amostras de queijo Minas Frescal
comercializadas na regido de Ribeirdo Preto, SP, Brasil

Coliformes  Coliformes  Estafilococos
Tipo de Totais  Termotolerantes  coagulase
Amostras

fabricagao positiva

(NMP/g)'  (NMP/g)' (UEC/g)*
1 Industrializada >1,1x10° >1,1x10° <10?
2 Industrializada >1,1x10° <0,3 <10?
3 Industrializada  4,6x10* 4,6x10* <10?
4 Industrializada >1,1x10° <0,3 <10?
5 Industrializada <0,3 <0,3 <10?
6 Industrializada >1,1x10° >1,1x10° <10?
7 Industrializada <0,3 <0,3 <10?

8 Industrializada >1,1x10° 1,1x10* 3,9x10°
9 Industrializada >1,1x10° >1,1x10° <10?
10 Industrializada >1,1x10° >1,1x10° <10?
11 Industrializada >1,1x10° 3,6x10? <10?
12 Industrializada <0,3 <0,3 <10?
13 Industrializada >1,1x10° >1,1x10° <10?
14 Industrializada >1,1x10° 4,6x10* <10?
15 Industrializada  1,1x10* 4,6x10? <10?
16 Industrializada >1,1x10° >1,1x10° <10?
17 Industrializada >1,1x10° >1,1x10° <10?
18 Industrializada  >1,1x10° 1,1x10° <10?
19 Industrializada >1,1x10° 2,4x10? <10?

20 Industrializada >1,1x10° 1,1x10° 3,1x107
21 Industrializada >1,1x10° 3,9x10! <10?
22 Industrializada >1,1x10° 2,4x10* <10?
23 Caseira >1,1x10° 1,1x103 <10?

24 Caseira >1,1x10° 4,6x10* 1,3x10°
25 Caseira >1,1x10° 2,4x10° <10?
26 Caseira >1,1x10° 3,9x10° <10?
27 Caseira >1,1x10° 1,1x10° <10?
28 Caseira >1,1x10° 4,6x10° <10?
29 Caseira >1,1x10° 1,2x10* <102

30 Caseira >1,1x10° 1,1x10° 6,4x107
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Figura 1. Populagdes de coliformes termotolerantes em amostras de queijo
Minas Frescal comercializadas na regido de Ribeirao Preto, SP, Brasil

sugerem que o queijo pode ter sido produzido com matéria
prima de ma qualidade ou que houve falhas ao longo do
processo de fabricagdo e armazenamento do mesmo'"*2.

Do total de amostras de queijo Minas Frescal
analisadas, observou-se que 63,4% apresentaram
populagdes de coliformes termotolerantes acima de 1,1 x
10° NMP/g, sendo que 23,4% e 40,0% correspondiam as
amostras de queijos dos tipos caseiro e industrializado,
respectivamente, confirmando que a contamina¢io
encontrada nas amostras industrializadas foi maior
que a encontrada nas consideradas caseiras (Figura 1).
Contudo, esses resultados diferem dos encontrados
por Salotti et al.”, que também avaliaram a qualidade
microbioldgica de 60 amostras de queijo Minas Frescal
e evidenciaram indices de contaminagdo maiores em
amostras consideradas caseiras em relacao as amostras
submetidas ao Servico de Inspecdo Federal (SIF).

No Brasil, ja foram realizados varios estudos que
tinham por finalidade avaliar a qualidade microbioldgica
de amostras de queijo Minas Frescal. Gonzales et al.*®
analisaram 44 amostras comerciais de queijo Minas
Frescal, das quais conseguiram isolar 385 linhagens de
Escherichia coli, sendo cinco cepas enteropatogénicas.
Ferreira et al.?® avaliaram a qualidade microbiolégica de
queijos Minas Frescal comercializados em feiras livres
da cidade de Uberlandia-MG e encontraram populagoes
de coliformes termotolerantes acima de 1,0 x 10° NMP/g
em 65% das 20 amostras avaliadas. Ao investigarem a
qualidade de 30 amostras de queijo Minas Frescal, Peresi
et al.” constataram que 43,3% das amostras artesanais
também continham elevadas populacdes de coliformes
termotolerantes. Rocha et al” também avaliaram as
condi¢des de processamento e comercializacio de 26
lotes de sete marcas diferentes de queijos Minas Frescal e
observaram que a maioria (61%) das amostras analisadas
estava contaminada por coliformes termotolerantes.
Todos esses resultados sio similares ao do presente
estudo, no qual 50% e 53,3% das amostras dos tipos
caseiro e industrializado, respectivamente, apresentaram
populagdes desses micro-organismos indicadores acima
de 5,0 x 10’ NMP/g (Tabela 1).

Lisita et al."' realizaram, em um laticinio com
capacidade média de processamento de quatro mil litros
de leite, o monitoramento da producao de queijo Minas
Frescal e encontraram altas populagdes de coliformes
termotolerantes. Aqueles autores consideraram as etapas de
coagulacdo e de corte como as principais responsaveis pela
contaminagao por coliformes no laticinio monitorado.
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A salmoura também pode recontaminar o
produto e, por isso, conforme o regulamento de inspegao
industrial e sanitaria dos produtos de origem animal ¢é
proibido o emprego de salmouras turvas e sujas, sendo
somente permitida a recuperacdo dessas salmouras apos
fervura e filtragao. Esse regulamento nao estabelece
critérios microbioldgicos para as salmouras, dificultando
um controle mais rigido dessas®.

Na Tabela 1 podemos observar que quatro
amostras, duas industrializadas e duas caseiras, continham
populagoes de estafilococos coagulase-positiva acima de
1,0x 10° UFC/g. Esse resultado é preocupante, uma vez que
a intoxicagao estafilococica pode ocorrer com a ingestdo
de alimento contaminado com menos de 1,0 ug de toxina
produzida por Staphylococcus aureus. Essa quantidade de
toxina é produzida quando a populagdo desse patogeno é
maior ou igual a 1,0 x 10° UFC/g do alimento e em um meio
com atividade de agua igual ou superior a 0,86'. S. aureus
encontra-se largamente distribuido no meio ambiente e
tem como principal habitat a pele, glandulas e membranas
mucosas do homem e animais. A presenca desse
micro-organismo no leite e em seus produtos pode sugerir
a utilizacdo de matéria-prima proveniente de animais
infectados (mastite) ou uma provavel contaminagio por
manipuladores portadores assintomaticos®.

Muitos sdo os relatos sobre a elevada contaminacio
de queijos, principalmente queijos “frescos’, por
estafilococos coagulase-positiva. Loguercio e Aleixo™
isolaram  estafilococos  coagulase-positiva,  com
populagdes acima de 1,0 x 10° UFC/g em 96,67% das
30 amostras que avaliaram de queijo Minas Frescal
produzidas em Cuiabd-MT. Similarmente, em outro estado
brasileiro, Carvalho et al.** pesquisaram a contaminagio
microbioldgica de amostras de leites e queijos vendidos em
Alfenas-MG e encontraram populagdes de estafilococos
coagulase-positiva acima de 1,0 x 10° UFC/g, em
47,83% e 34,78% das 46 amostras de queijo Minas
Frescal (23 caseiras e 23 industrializadas) avaliadas,
respectivamente. Ao investigarem os alimentos e patogenos
responsaveis pela ocorréncia de dois surtos alimentares
em Minas Gerais, Carmo et al.** coletaram amostras de
queijos e leite in natura. No primeiro surto, 50 pessoas
adoeceram apos a ingestdo de queijo Minas Frescal e
no segundo surto, 328 pessoas apresentaram sintomas
(diarreia, vomitos, tonturas, calafrios e dores de cabeca)
apos a ingestao de leite in natura. Os resultados obtidos
mostraram que S. aureus estava presente (2,4 x 10°a 2,0 x
10° UFC/g) e produziu as enterotoxinas SEA, SEB e SEC.
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Em outros paises também é grande a preocupagao
com a presenca de micro-organismos patogénicos nos
produtos de leite, principalmente o queijo, oferecidos a
populacdo. No Reino Unido, Little et al.*® verificaram a
qualidade de queijos produzidos com leite in natura e leite
pasteurizado. De acordo com os autores, os dois tipos de
queijo apresentaram elevadas populagdes de estafilococos
coagulase-positiva, 1,0 x 10° UFC/g para queijos
produzidos com leite pasteurizado e 1,0 x 10* UFC/g
para queijos produzidos com leite in natura. Em um
estudo realizado por Almeida et al.’%, em Portugal, com
70 amostras de queijos fabricados com leite in natura,
os autores observaram que 37 amostras estavam
insatisfatdrias por conterem populacdes de Escherichia
coli e/ou Staphylococcus aureus com populagdes acima
de 10% sendo 11 amostras consideradas inaceitaveis e
potencialmente perigosas por conterem S. aureus e/ou
Salmonella spp. ou L. monocytogenes.

Shigella spp., Salmonella spp. e L. monocytogenes
nido foram detectadas no presente estudo. A auséncia
desses micro-organismos potencialmente patogénicos,
dentre varios motivos, pode ter ocorrido devido a baixa
capacidade de competicdo dessas espécies, em relacio
as outras bactérias presentes nos queijos analisados.
Peresi et al.”, ao avaliarem a qualidade microbioldgica
de 60 amostras de queijo Minas adquiridas em feiras
livres da cidade de Sdo José do Rio Preto-SP, também
ndo encontraram L. monocytogenes. Porém, isolaram
Salmonella spp. de duas (6,7%) amostras.

Neste estudo, foi constatada a presenca
de L. innocua em 5% do total de amostras de queijo
Minas Frescal analisadas. Esse resultado foi semelhante
ao encontrado por Feitosa et al’, que detectaram
Listeria spp. em 9% do total de amostras de queijos,
produzidos no Estado do Rio Grande do Norte. A detecgdo
de apenas uma espécie de Listeria (L. innocua) no presente
estudo corrobora o relato de Farber e Peterkin®, de que
as espécies L. innocua e L. monocytogenes sio mais
comumente encontradas em alimentos.

A frequéncia dos casos de listeriose veiculados por
queijos evidencia a importincia desse alimento e outros
derivados do leite na cadeia epidemioldgica de transmissao
de Listeria spp. Diversos surtos de doengas graves tém
sido associados a ingestdo de produtos lacteos, em razao
principalmente da presenca de L. monocytogenes'. De
acordo com Vasconcelos e Marin®, no Brasil ainda é escasso
o acervo literdrio sobre o consumo de queijo e a ocorréncia
de casos de listeriose e sua severidade, sendo que essas
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Figura 2. Distribuicdo percentual dos rétulos das amostras de queijo
Minas Frescal em desacordo, segundo as normas legais vigentes

informagdes sdo imprescindiveis para estudos detalhados
sobre avaliacdo de risco de L. monocytogenes em queijo
Minas Frescal, proveniente de varios estados brasileiros.

Quanto ao ndo isolamento de Shigella spp.,
Pereira e Silva* confirmam em seu estudo que as shigelas
sdo fracas competidoras frente a metabdlitos de outras
bactérias, como a formacio de acidos por Klebsiella spp.,
Proteus spp. e E. coli. Ressaltam ainda a dificuldade de
encontrar um método que seja o ideal para isolar esse
micro-organismo em alimentos.

Os problemas com a produgao de queijo no
Brasil estdo relacionados as péssimas condicdes do leite
produzido, as condigdes de fabrica¢ao dos queijos e a falta
ou ineficiéncia do sistema de refrigeracdo ao longo da
cadeia produtiva, que agravam a situagdo e criam condigoes
de contaminagao e multiplicagdo de micro-organismos’.
A qualidade e a durabilidade de um produto dependem,
em grande parte, da matéria-prima utilizada na sua
fabricacdo. E dificil melhorar a qualidade de um produto,
se o numero de micro-organismos inicialmente presente
no leite in natura for elevado®.

Quanto a avaliagio da conformidade dos
dizeres de rotulagem das embalagens de queijos Minas
Frescal analisadas, foi constatado que 71% das amostras
consideradas industrializadas estavam em desacordo
com a legislagao em vigor™.

Em relagdo a Instrucio Normativa n°® 22/05",
18% das amostras (Figura 2) apresentaram-se em
desacordo por ndo apresentarem listagem de ingredientes
e/ou indicagdo de origem, mas também, principalmente,
devido ao prazo de validade estar expresso por periodo.
Segundo a legislacdo, deve constar pelo menos o dia e 0 més
para produtos que tenham prazo de validade nao superior
a trés meses ou 0 més e o ano para todos os produtos que
tenham prazo de validade superior a trés meses.

Ja para a Lei n° 10.674/03%, 12% dos rotulos
ndo apresentavam a expressao “ndo contém glaten” ou
a apresentavam de forma incorreta, sem o destaque,
nitidez e facilidade de leitura que ¢é exigido pela legislacdo
(Figura 2). Camara et al.'® ressaltam que a presenga de
glaten ¢é prejudicial para portadores da doenga celiaca, que
é classificada como uma intolerancia permanente ao gliten
(proteina do trigo), doenca esta que agride e danifica o
intestino, prejudicando a absor¢ao dos alimentos.

A Resolugdo n° 359/03* estabelece as por¢des em
medidas caseiras de alimentos embalados para fins de
rotulagem nutricional e, conforme observado na Figura 2,
15% dos rétulos ndo apresentaram essas por¢oes caseiras
ou, quando presentes, as mesmas estavam expressas de
forma incorreta.

Considerando a Resolucdo n° 360/03*, 18%
dos rotulos apresentaram-se em desacordo (Figura 2),
principalmente devido a nao adequagdo das industrias a
legislagdo em vigor, que obriga a rotulagem nutricional
e, ainda, a declaragdo dos seguintes nutrientes: valor
energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais,
gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sodio.
Muitas industrias ainda utilizam a antiga rotulagem nos
seus produtos, o que pode ocasionar confusio e escolha
equivocada do produto por parte do consumidor.

A Portaria n° 157/02% estabelece a forma de
expressar a indica¢do quantitativa do contetido liquido dos
produtos pré-medidos e 37% dos rétulos apresentaram
problemas para expressar essa indicagao (Figura 2). Na
maioria das amostras o principal problema encontrado foi
com relacdo as etiquetas que o estabelecimento comercial
colocou nas embalagens, uma vez que o produto queijo tipo
Minas Frescal deve ser pesado na presenca do consumidor.
Essas etiquetas continham os pesos liquidos dos queijos,
porém de uma maneira incorreta, muitas vezes com
abreviaturas, o que pode induzir o consumidor ao erro.

Segundo Camara et al.'® é inegavel a contribui¢ao
do conjunto de normas e leis a rotulagem, no entanto
¢ necessario tornar pratica a legislagio por meio de
uma fiscalizagdo mais rigorosa, para que o consumidor
possa exercer a vigilancia sobre o que compra e,
sobretudo, consome.

CONCLUSAO
As elevadas populacoes de coliformes

totais, coliformes termotolerantes e/ou estafilococos
coagulase-positiva encontradas na maioria das amostras
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avaliadas sugerem o uso de matérias-primas de baixa
qualidade, como leite in natura, condi¢ées inadequadas de
processamento ou ainda armazenamento e transporte dos
produtos inadequados. De um modo geral, as amostras
consideradas industrializadas evidenciaram contaminagdo
maior do que as amostras consideradas caseiras. Tal
resultado vem a confirmar ainda mais a necessidade de uma
fiscalizagao mais efetiva, por parte dos 6rgaos competentes.

A seguranca microbiolégica de um produto sé é
possivel quando conseguimos atuar em todas as fases de
fabricacdo do alimento, minimizando os niveis iniciais
de contaminacio, prevenindo ou limitando o potencial
de multiplicagdo de micro-organismos deteriorantes e
eliminando aqueles potencialmente patogénicos.

Cabe as industrias a utiliza¢do de matérias-primas
de qualidade e a implementacio de boas praticas de
fabricacdo nas linhas de producdo desses produtos.
Ressalta-se também a importancia das informacoes que
sdo colocadas nos rétulos das embalagens, nao induzindo o
consumidor a erros que possam causar riscos a sua satde.
Ressalta-se, ainda, a necessidade de uma fiscalizagdo mais
efetiva e direcionada ao cumprimento fiel das normas
existentes relacionadas a rotulagem desse tipo de alimento.
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