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RESUMO
O queijo frescal é classificado como um alimento de muito alta umidade, sendo necessária adoção de higiene durante sua cadeia de processamento para controle da contaminação microbiológica. Assim, a presente pesquisa tem como objetivo produzir e analisar um queijo tipo frescal segundo seus aspectos microbiológicos. Para tanto, produziu um queijo frescal e posteriormente analisou o grupo dos fungos inoculando um mL da diluição em placas contendo BDA. A análise constou de cinco repetições perdurando por três dias. A amostra analisada apresentou resultado positivo para bolores e leveduras, variando de 0,80x 103 UFC/g e 1,71 x 103. Os resultados obtidos nessa pesquisa apontam que o queijo fabricado mostrou-se dentro dos padrões microbiológicos.
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ABSTRACT

Fresh cheese is classified as a very high moisture food, requiring the adoption of hygiene during its processing chain to control microbiological contamination. Thus, this research aims to produce and analyze a fresh cheese according to its microbiological aspects. To do so, it produced a fresh cheese and subsequently analyzed the group of fungi by inoculating one mL of the dilution on plates containing BDA. The analysis consisted of five repetitions lasting for three days. The sample analyzed showed a positive result for molds and yeasts, varying from 0.80 x 103 CFU / g and 1.71 x 103. The results obtained in this research show that the cheese produced was within the microbiological standards.
Keywords: Health; Dairy product, harmlessness.


INTRODUÇÃO

O leite é rico em nutrientes, energia e proteínas, além disso, contém micronutrientes que são essenciais ao organismo, sendo capaz de controlar inflamações. É um produto largamente utilizado pela população devido suas características nutricionais, assim, é utilizado também para produção de outros produtos de interesse nutricional, econômico e tecnológico (HASLER et al., 2019).
O queijo é um alimento proveniente do leite consumido há milhares de anos. Na sua composição há carboidratos, proteínas e lipídeos, além de micronutrientes (KOZECHEN, 2014). O queijo frescal é um produto obtido através de coagulação enzimática, tendo como característica principal o elevado teor de umidade, devido a isso, necessita de condições higiênico-sanitários de processamento adequadas, como também sua correta conservação (BRASIL, 1996).
Devido ser classificado como queijo de alta umidade e como um alimento rico em nutrientes, o queijo frescal é propício a contaminação microbiológica, sabendo que, os micro-organismos necessitam de água e nutrientes para sua proliferação (MESQUITA, 2019). Um grupo de micro-organismos que recebe destaque são os fungos, levando em consideração que, são micro-organismos que tem como característica principal o poder de se multiplicar em inúmeros tipos de alimentos (FRANCO; LANDGRAF, 2008).
Sabendo do alto consumo de queijo tipo frescal, como também sua elevada atividade de água, o presente trabalho tem como objetivo produzir e avaliar as características microbiológicas de queijo tipo frescal.


MATERIAL E MÉTODOS

O Leite pasteurizado foi obtido em supermercados na cidade de Mossoró Rio Grande do norte. Para produção do queijo utilizou-se coalho (razão 2/10), cloreto de cálcio (razão 5/10) e ácido lático (razão 1,5/10). Após a adição dos ingredientes esperou-se 30 minutos até que houvesse a coagulação da massa. Após a completa coagulação, a massa foi cortada utilizando lira, e esperou-se novamente 30 minutos. Por seguinte, houve a dessoragem em peneira previamente higienizada. Após a preparação, o queijo foi posto em refrigeração controlada (7°C) por três dias. O queijo foi analisado segundo seus parâmetros microbiológicos. A análise microbiológica foi composta por análise de bolores e leveduras.
A análise de fungos seguiu a metodologia descritas em APHA (1998). Inicialmente, foram diluídos 1 grama da amostra de queijo frescal em 9 mL de solução salina peptonada para a obtenção da diluição 10-1. Foram obtidas a partir dessa, diluições seriadas de até 105. Todas as análises foram realizadas com três repetições para diminuição de possíveis erros experimentais. 
A contagem de bolores e leveduras foi realizada pelo método de cultivo superficial em ágar batata dextrose (BDA). As placas foram inoculadas com um mL de cada diluição, em duplicata e espalhada com auxílio de uma alça de Drigalsky. As amostras foram incubadas em estufa de Demanda Bioquímica de Oxigênio à temperatura de 28±1ºC por 7 dias. Foram observadas e selecionadas placas que continham no mínimo 15 colônias, e os resultados foram expressos como Unidades Formadoras de Colônias/g (UFC/g)

RESULTADO E DISCUSSÃO

Os resultados obtidos para o grupo de bolores e leveduras de queijo frescal estão descritos na tabela 1.

Tabela 1: Perfil microbiológico de queijo tipo frescal.
	
	Dias
	Bolores e leveduras (UFC/g)
	
	

	
	0
	0,80 x 103
	
	

	Fungos
	3
	1,71 x 103
	
	




A amostra analisada apresentou resultado positivo para bolores e leveduras, variando de 0,80x 103 UFC/g e 1,71 x 103. As contagens iniciais dos fungos foram de 0,80x 103 UFC/g. Após 3 dias de armazenamento refrigerado a amostra atingiu valor de 1,71 x 103 UFC/g. Entretanto, mesmo ao terceiro dia de estocagem a amostra analisada não apresentou irregularidades, levando em consideração que a Portaria n° 146/1996 do MAPA, preconiza contagens de 5,0x103 UFC/g, para queijos de muito alta umidade para queijos de muito alta umidade, que é o caso do queijo frescal.
Os fungos são um grupo de micro-organismos que apresentam grande versatilidade, pois são poucos exigentes quando se trata de teor de acidez e pH, mostrando que são organismos que se multiplicam em variedades de alimentos (FRANCO; LANDGRAF, 2008).
Os resultados obtidos nessa pesquisa apontam que o queijo fabricado mostrou-se dentro dos padrões microbiológicos, indicando que seu processo de produção foi adotado de condições de higiene ideais. Entretanto, Souza e colaboradores (2017), analisaram a qualidade microbiológica de 50 amostras queijo frescal localizado na zona da Mata Mineira, onde os autores concluíram que os queijos apresentaram baixa qualidade microbiológica. 
Na pesquisa de Garcia e colaboradores (2017), foram avaliadas 15 amostras de queijos minas frescal, sendo que, sete amostras apresentaram valores acima de 106 UFC/g. Os autores concluíram que boas práticas de higiene devem ser adotadas para se adequar as normas da legislação.

CONCLUSÕES

Os queijos fabricados tiveram contaminação por fungos com valores variando de 0,80x 103 UFC/g e 1,71 x 103. Fica claro que o queijo fabricado mostrou-se dentro dos padrões microbiológicos preconizados.
Após os dados obtidos, evidencia a importância da fabricação de queijo de muito alta umidade com condições microbiológicas corretas, levando em consideração que, esses produtos têm características ideias para multiplicação de micro-organismos.
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