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RESUMO

O queijo Minas frescal pelas suas proprias caracteristicas, como umidade entre 55 e
58%, teor de sal em torno de 1,4 e 1,6% e auséncia de maturagédo, tornam o
alimento mais susceptivel a contaminagoes, causadas tanto pelo leite utilizado em
sua producdo quanto por contaminagdes cruzadas. Com isso, surge a preocupacao
com a seguranga do alimento, na sobrevivéncia e multiplicacdo de microrganismos
indicadores higiénicos e sanitarios. A Instrucdo Normativa n. 60/2019 foi elaborada
para proteger a saude dos consumidores fornecendo padrdées microbiol6gicos, ou
seja, parametros usados para verificar se o alimento é seguro, e se os controles de
manuseio e as praticas de higiene de uma empresa sdo adequados. O presente
trabalho tem como objetivo destacar a importancia de avaliar a qualidade higiénico-
sanitaria do queijo Minas frescal, através da investigacdo da carga de
microrganismos indicadores, baseada nos padrdées microbiolégicos na Instrucdo
Normativa n. 60/2019. A legislacdo considerou as mesmas categorias de alimentos
existentes no livro da International Comission on Microbiological Specifications for
Foods (ICMSF). O seu plano de amostragem, também proposto de acordo com os
padroes internacionais estabelecidos pela ICMSF, compreende o numero de
unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um mesmo lote e
analisadas individualmente (n), o tamanho da unidade analitica ou aliquota da
amostra a ser analisada (1g, 25g, 10g) e a indicagdo do numero de amostras
aceitaveis (c) entre os limites m e M. A Escherichia coli é a bactéria de melhor
escolha para indicar contaminagao fecal de agua e alimentos, seu limite permitido na
referida legislagdo é de 5x102 UFC/g. Das espécies mais importantes dos
estafilococos destaca-se o Staphylococcus aureus, uma bactéria conhecida como
produtora de toxinas, hoje identificada como enterotoxinas estafilocécicas, seu limite
aceitavel é de 5x102 UFC/g. A maioria das infecgdes humanas por Salmonella séo
associadas com transmissdo de origem alimentar a partir de carne e de produtos
lacteos. Segundo a IN 60/2019, os resultados para Salmonella spp. devem ser
expressos como “presencga” ou “auséncia” em 25g ou 25ml na amostra analisada, ou
seja, nao ha um limite de tolerancia como ocorre para outros patdégenos. Estima-se
que queijos feitos de leite cru, ndo pasteurizado, séo de 50 a 160 vezes mais
provaveis de causar infecgbes por Listeria, do que queijos feitos com leite
pasteurizado. Para Listeria monocytogenes, aplica-se o critério de até 102 UFC/25¢g
ou 25ml em cinco amostras do mesmo lote. Concluimos que além da necessidade
de se manter as boas praticas de fabricagdo, também enfatizamos a importancia da
fiscalizacdo pelas autoridades sanitarias para exigéncia do cumprimento dos
padroes microbioldgicos de acordo com a legislagdo. Os parametros de avaliagao
da Instrugao Normativa n. 60/2019 séo focados nos riscos a sadde do consumidor e,
portanto, levam em conta todos os deteriorantes, a presenga de causadores de um
patégeno e causadores de doencas graves. Ressaltamos, entretanto, que a
seguranca dos alimentos é garantida pela adog¢do conjunta de uma abordagem
preventiva, com a finalidade de entregar um alimento seguro, sem riscos a saude
dos consumidores.
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