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Resumo

De acordo com a portaria n° 352, de 4 de setembro de 1997 do MAPA o queijo Minas frescal é
um produto obtido a partir da coagulagéo enzimética do leite e apresenta elevada atividade de
agua e umidade e baixo teor de sal, em fungdo de sua composi¢cdo varias bactérias podem
causar a deterioracdo deste queijo. Dentre essas bactérias tem se destacado a espécie
Pseudomonas fluorescens que pode causar a descoloracdo azul no queijo, ocasionando
devolucdo e perdas econdmicas. Um Laticinios do estado de Minas Gerais, com relatos de
recorréncia do problema, recorreu ao Laboratério de Microbiologia de Alimentos do
Departamento de Ciéncia dos Alimentos da UFLA, buscando solucdo. Desse modo, o objetivo
desse trabalho foi fazer um levantamento da qualidade microbioldgica de manipulacdo dos
gueijos Minas frescal durante todo seu processo de producgdo. Inicialmente, foram coletadas
amostras em duas semanas distintas da salmoura; agua utilizada na producédo dos queijos; da
agua servida no laboratorio de analises fisico-quimicas do laticinio e também da plataforma de
recepcao de leite; swabs das formas e das tubulac¢des de retorno e saida do pasteurizador e da
producdo. Apés uma semana foram novamente coletadas amostras, sendo elas: salmoura, agua
da producdo, leite pasteurizado, formas de queijo e também o0s queijos apresentando a
descoloracdo azul. Sendo assim, as amostras foram analisadas quanto a microrganismos
aerdbios psicrotroficos e presenca ou auséncia de Pseudomonas. A partir das andlises foi
observado que todas as amostras da primeira semana, exceto aquelas oriundas das tubulagbes
apresentaram contagem de aerdbios psicrotroficos consideradas elevadas (> 102UFC/mL ou por
forma) e positivo para pseudémonas, além disso, as amostras de swabs das formas higienizadas
do queijo e a amostra de dgua da segunda semana proveniente da producdo nao apresentou
contagem de aerébios psicrotroficos e pseudémonas, devido medida preventiva de cloragem
adequada da &gua. Os resultados demonstram ha grande necessidade do emprego das boas
praticas de fabricagdo no laticinio, bem como a realizagdo de andlises microbiolégicas no dia a
dia da producéo, visando o melhor controle da qualidade microbiol6gica. Conclui-se, portanto,
gue o problema da descoloracdo azul nos queijos pode estar ocorrendo devido aos elevados
indices de contaminacdo microbiolégica dentro da fabrica, sendo praticamente todos os pontos
de coleta potenciais fontes de Pseudomonas fluorescens.
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