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RESUMO

O queijo tipo Parmesdo ¢ um alimento de baixa umidade, casca grossa e de maturagdo prolongada, motivo pelo qual,
enfrenta diversos problemas de contaminagdo microbioldgica, especialmente em pequenos laticinios, que dispde apenas
de uma camara fria de maturacdo e expde esse tipo de queijo a uma maior variagdo de umidade e temperatura. O
presente trabalho se propds a maturar parte de trés produgdes de queijo tipo Parmesdo em embalagem plastica a vacuo e
parte de forma convencional e posteriormente avalia-lo através de analises microbioldgicas para obter pardmetros de
contagem de coliformes termotolerantes, de bolores e leveduras e de Staphylococcus aureus, com o objetivo de
comparar as alteragcdes ocorridas no queijo tipo Parmesdo, com embalagem plastica e sob vacuo e sem embalagem
plastica. Os resultados obtidos demonstraram que o queijo tipo Parmesdo maturado com embalagem ¢é uma alternativa
viavel para os laticinios e ndo perde nenhuma de suas caracteristicas essenciais.
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1. INTRODUCAO

Um dos problemas mais rotineiros da industria queijeira ¢ o desenvolvimento de fungos
filamentosos indesejaveis nos queijos. A essa contaminagdo, estdo sujeitos praticamente todos os
tipos de queijos maturados e € bastante trabalhoso impedir o desenvolvimento microbiano, uma vez
que muitas variedades de queijo requerem periodos prolongados de maturacdo, com formacao de
casca, sendo entdo, mais afetados pelo desenvolvimento de fungos filamentosos que podem causar
uma série de problemas como a formagdo de micotoxinas, que quando produzidas, tornam o queijo
improprio para o consumo humano. Outros problemas que podem ser decorrentes da contaminagao
sdo a ocorréncia de proteodlise na casca, aparicdo de manchas de cores variadas ou ainda alteragdo
do sabor. Esses problemas, resultam na rejei¢do do produto pelo consumidor e consequente perda
ao produtor (SOUZA, 2016).

Segundo Neto (2005), varias espécies de fungos apresentam comportamento deteriorante

nos queijos e dentre eles os anemofilos, comumente encontrados no ar atmosférico e capazes de
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causar deterioracao nos alimentos e processos alérgicos, intoxicacgdes e infecgcdes caso consumidos.
Uma vez que a embalagem a vacuo cessa o fornecimento de oxigénio necessario para o crescimento
e desenvolvimento desses microrganismos € seus esporos, a maturacdo em embalagem pléstica a
vacuo mostra-se uma alternativa viavel na prevengdo de determinados problemas. Esse estudo teve
como objetivo comparar as alteragdes ocorridas no queijo tipo Parmesao em relagdo aos pardmetros
microbiologicos, com a maturagao realizada, por 180 dias, em queijos com embalagem plastica sob

vacuo e sem embalagem plastica, ambos dentro da cdmara fria na mesma prateleira de maturacao.
2. MATERIAL E METODOS

Para o desenvolvimento do presente trabalho foram realizadas trés producdes de queijo
Parmesao, sendo cada produgdo de 500 litros de leite, no Laticinio do IFSULDEMINAS-Campus
Inconfidentes. A maturagdo ocorreu na Uinica camara fria de matura¢ao por um periodo de 180 dias,
na temperatura de 10 °C e com umidade de 95%. Apds a produgdo e salga em salmoura, os queijos
foram para a maturagao, onde metade dos queijos foram embalados a vacuo e a outra metade ficou
sem embalagem nas prateleiras em fibra de vidro, com espagamento entre si de 10 cm.

As andlises microbiologicas, foram realizadas em uma amostra de queijo embalado
maturado € uma amostra de queijo sem embalar para maturar. Foram analisados, Coliformes a 45
°C/g, Estafilococos coagulase positiva/g e bolores e leveduras nos queijos ¢ fungos anemofilos na
camara fria de maturacdo de acordo com as metodologias determinadas oficialmente pela IN 62 de
18 de setembro de 2003 (BRASIL, 2003). Para a andlise de fungos anemofilos foi utilizada a
técnica de sedimentagio classica de ar (LACAZ et al., 1998). O resultado obtido foi em UFC/m* da

camara fria. Todas as anélises foram realizadas em triplicata.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

De acordo com a analise para determinagdo quantitativa de fungos anemofilos na camara
fria, foi encontrado para essa classe de microrganismos, uma contagem de 60 UFC/m?, valor
inferior ao obtido por Oliveira (2017) que realizou o estudo no mesmo local e sob as mesmas
condigdes do presente estudo e encontrou como resultado médio, 121,08 UFC/m’ e inferior também
ao que preconiza a Resolucao RE N° 9, de 16 de janeiro de 2003, da ANVISA, que apresenta como

valor maximo de contaminag¢do microbioldgica aceitavel <750 UFC/m® (BRASIL, 2003).



Os valores encontrados nas andlises dos queijos maturados embalados e sem embalagem,
para S. aures, encontram-se representados na tabela 1, e os resultados obtidos na analise de bolores

e leveduras, encontram-se representados na tabela 2.

Tabela 1. Analise microbiologica para S. aureus no queijo tipo Parmesdo com e sem embalagem no
periodo de maturagdo

Tempo Média sem embalagem (UFC/g) Média com embalagem (UFC/g)
0 (apds a salga) 1,6.10*+3,8.10°b A 1,6.10*+3,8.10°a A
1 (45 dias de maturacio) 3,4.10'£2,1.10*a,b A 2,6.10°£1,0.10*a A
2 (90 dias de maturaciio) 4,1.101,0.10'a A 1,6.1041,9.10*a B
3 (135 dias de maturacio) 1,9.10%1,9.10°b A 1,5.10*+1,4.10°a A
4 (180 dias de maturacio) 2,2.10%1,7.10*a,b A 1,2.10*1,0.10%a A

Fonte: Proprio autor, 2022.

*médias seguidas de desvio- padrdo
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t de Student.

De acordo com a analise dos resultados obtidos, os queijos tipo Parmesao, maturados com
embalagem, apresentaram menor crescimento de S. aureus quando comparados com os resultados
obtidos nas analises dos queijos maturados sem embalagem. Ressalta-se ainda que todos os valores
respeitam o exigido pelo Regulamento Técnico para fixa¢do de Identidade e Qualidade de Queijo

através da Portaria n® 146, de 07 de margo de 1996.

Tabela 2. Andlise microbiologica para bolores e leveduras no queijo tipo Parmesdo com e sem
embalagem no periodo de maturacao

Tempo Média sem embalagem (UFC/g) Média com embalagem (UFC/g)
0 (apds a salga) <1,0.10' <1,0.10'
1 (45 dias de maturagio) <1,0.10" <1,0.10"
2 (90 dias de maturacio) 1,8.10° <1,0.10'
3 (135 dias de maturacio) 2,3.102 <1,0.10'
4 (180 dias de maturacio) 1,3.10° <1,0.10'

Fonte: Proprio autor, 2022.
*UFC(Unidade Formadora de Colonia por grama de amostra)

Para analise de bolores e leveduras, os queijos tipo Parmesdo maturados com embalagem,

apresentaram menor crescimento, quando comparados com os resultados obtidos nas analises dos



queijos maturados sem embalagem, e todos os valores encontram-se dentro dos valores exigidos
pelo Regulamento Técnico para fixacao de Identidade e Qualidade de Queijo através da Portaria n°
146, de 07 de marco de 1996.
4. CONCLUSOES

Os resultados obtidos a partir das analises microbioldgicas para S. aureus e bolores e
leveduras, comprovaram que houve menor crescimento desses microrganismos, no queijo tipo
Parmesdo, com embalagem pléstica e sob vacuo no decorrer da maturacao realizada durante 180
dias, quando comparados com os resultados obtidos nas andlises do parmesdo maturado sem
embalagem, comprovando dessa forma que, a técnica avaliada ¢ vidvel e pode seguramente ser
aplicada.
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