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"Queijo Minas Artesanal", "Fisico-quimicas", "microbiologicas"

Introducao

No Brasil a producao de queijos artesanais fabricados a partir
de leite cru recebe grande destaque. Seu processo de
producao tem sido repassado tradicionalmente de geracdo
em geracdo, sendo que a sua confeccdo esta associada ao
modo de vida dos produtores e aos aspectos culturais das
regioes produtoras (MORENO, 2013). Devido a pandemia da
COVID 19 a pesquisa foi realizada na forma de revisao
sisteméatica com o uso do levantamento de dados secundérios
externos publicados, utilizando Portal Peridédicos da Capes
para a realizacdo da pesquisa.

Objetivos

Realizar uma revisao sistematica sobre a qualidade fisico-
quimica e microbioldgica de Queijos Minas Artesanal

(QMA), publicados entre 2018 e 2019.

Material e Métodos

Foram utilizados varios critérios, ou descritores, para as a
triagem dos artigos. ApoOs a triagem realizou-se a leitura
integral dos artigos e aplicou-se os critérios de inclusdo e
exclusao (triagem), realizada pelo bolsista e o orientador.
ApoOs a selecao dos artigos os dados foram coletados e
analisados numa planilha do MS-Excel.

Resultados e Discussao

Dos artigos avaliados 67% foram sobre os QMA da regido do
Serro, 16,5% da regidao do Campo das Vertentes e 16,5% da
regido do Tridngulo Mineiro. Em relacdo aos parametros
fisico-quimicos  observou-se @ uma  grande = variacao,
especialmente em relacao ao teor de gordura e de umidade.
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A variacdo no teor de gordura, pode ser explicada a
variacOes do proprio leite, sendo influenciada pela estacao
do ano, alimentacdo animal, estagio de lactacao e raca dos
animais. E a variacao do teor de umidade se deve a forma
como o QMA ¢é elaborado,Para E.coli a médias dos
resultados das andlises foi 3,26 Log UFC/ g acima do padrao
exigido pela legislacao que é de 2,00 Log UFC/g e para
Staphylococcus coagulase positiva, o valor médio obtido nas
andlise realizadas foi de 4,55 Log UFC/g sendo o padrao até
2,00 Log UFC/ g, ou seja também acima do padrao exigido.

Conclusoes

Os resultados obtidos nesta revisao sistematica, aliado ao de
Brumano (2016) e ao de Aratjo(2004), reforcam a necessidade
de treinamentos continuos, monitoramento e fiscalizacdo na
obtencao higiénica do leite, particularmente em produtores
de queijos artesanais, nos quais ndo ha nenhuma etapa
posterior capaz de garantir individualmente os riscos ao
consumidor.
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