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QUALIDADE DO LEITE E DO QUEIJO MINAS FRESCAL PROCESSADOS EM
DUAS FABRICAS SOB INSPECAO MUNICIPAL EM UBERLANDIA-MG.

Eliane Cristina Lombardi, Maria Teresa Pacheco Nunes Rezende?

RESUMO

Este artigo tem por objetivo avaliar a
qualidade microbiolégica de amostras de
leite cru e pasteurizado utilizados na
producdo de Queijos Minas Frescal bem
como o0s Queijos Minas Frescais
produzidos, sob Inspecdo Municipal, em
Uberlandia-MG e ainda as condicbes
higiénico-sanitarias das fabricas de
laticinios.Nas duas fabricas de laticinios
pesquisadas e registradas no Servico de
Inspecéo Municipal(SIM) foram coletadas,
entre agosto de 2012 e outubro de 2013, 8
amostras de leite cru para analise
microbioldgica e elaborado check list das
condi¢bes higiénico-sanitarias estruturais
e de procedimentos de acordo com o
decreto municipal 6490/1994.
Paralelamente realizou-se um
levantamento no arquivo do SIM para
verificar 0os resultados de analises
microbiolégicas  realizadas em 14
amostras de leite pasteurizado e 17
amostras de Queijo Minas Frescal, ambas
coletadas nas duas fébricas de laticinios
pesquisadas. As analises microbioldgicas
desses estabelecimentos consistiramde
contagem bacteriana total, coliformes
totais e termotolerantespela técnica do
ndmero mais provavel-3 tubos,
presenca/auséncia de Salmonella sp. e
contagem de Staphylococcus coagulase
positiva. Foram realizadas analises fisico-
guimicas de fosfatase e peroxidase para o

leite pasteurizado. Para as amostras de
leite e de Queijo Minas Frescais, foi
utilizado como parametro a IN n° 62 de
2011 do MAPA e a Resolucédo n’ 12 de
2001 da ANVISA, respectivamente. As
andlises microbioldgicas e fisico-quimicas
das amostras de leite pasteurizado foram
satisfatérias para consumo humano de
acordo com a norma vigente do MAPA.
Das amostras de queijo, quanto a
presenca de coliformes termotolerantes,
duas (12%) estavam em desacordo com a
legislagdo. Quanto as andlises de
Staphylococcus coagulase positivo e
Salmonella sp. 100% das amostras
estavam de acordo com a legislagcdo. As
fabricas de laticinios A e B apresentaram
100% e 50% das amostras de leite cru
satisfatérias respectivamente.Embora o
ndamero de amostras contaminadas tenha
sido baixas, indica que houve falhas nas
praticas de producdo dos queijos Minas
Frescais que podem ser provenientes da
higiene dos manipuladores, tratamento
térmico insuficiente, qualidade da matéria-
prima inadequada ou contato do produto
com superficies ndo sanitizadas, portanto
deve haver um controle rigido do
processamento do queijo e no treinamento
dos manipuladores destas fabricas de
laticinios pelos érgéos fiscalizadores.
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