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SUMARIO

Por definigdo Queijo Ralado ou Queijos Ralados, ¢ o produto obtido por esfarelamento
ou ralagem de queijos de baixa umidade aptos para o consumo humano. E um alimento
bastante consumido pela populagdo brasileira, porém ele pode oferecer alguns riscos a saude
da populagdo uma vez que pode veicular Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs). As
DTAs sdo causadas pela ingestdo de alimentos ou bebidas contaminados com patégenos e/ou
toxinas por eles produzidas, em quantidades que afetam a satide do consumidor. Dentre os
microrganismos causadores de DTA de importadncia em queijo ralado destacam-se
Staphylococcus aureus, Salmonella sp. e Escherichia coli. Quanto a legislacdo relacionada,
no Brasil, a RDC n° 12 e a Portaria n° 357 regulamentam os padrdes microbioldgicos para
alimentos. Este estudo avaliou a qualidade de amostras de queijo ralado comercializadas na
cidade de Juiz de Fora, MG. Das 20 amostras analisadas, 40% foram reprovadas para a
contagem de bolores e leveduras e 15% apresentaram contagens muito proximas do limite
de aceitagdo para esses microrganismos. Com relag@o a analise de umidade, 20% das amostras
estavam em desacordo com o limite estabelecido pela legislagdo para queijos de baixa
umidade. Os resultados demonstraram que ¢ necessaria uma melhor fiscalizagdo das industrias
de alimentos produtoras de queijo ralado por parte das autoridades sanitarias competentes,
para que o produto final tenha sua qualidade e seguranga garantidas.

Termos para indexac¢do: microbiologia de alimentos; queijo; saude publica.

1 INTRODUCAO

O queijo ¢ um alimento de grande impor-
tancia nos habitos de consumo dos brasileiros
devido a sua rica composi¢do nutricional e par-
ticipagdo historica na cultura nacional (SERIDAN
et al., 2009). E um alimento produzido a partir
do leite, contém proteinas de alto valor bioldogico,
calcio, lipideos, lactose e vitaminas lipossoluveis
e possui papel fundamental na dieta humana. Esta

sujeito a alteragdes bioldgicas, quimicas e fisicas.
Sua composi¢cdo quimica o torna susceptivel ao
crescimento microbiano, sendo, portanto, um vei-
culo frequente de microrganismos patogénicos que
podem causar infecgdes e intoxicagdes alimentares
(MIRANDA et al., 2008).

Segundo a Portaria n® 357, de 4 de setembro
de 1997, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, entende-se por “queijo ralado ou
queijos ralados, segundo corresponda, o produto
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obtido por esfarelamento ou ralagem da massa de
uma ou até quatro variedades de queijos de baixa
umidade aptos para o consumo humano” (BRASIL,
1997). Conforme Pimentel et al. (2002), o queijo
ralado deve apresentar aspecto e textura de granulos
ou filetes mais ou menos finos, cor branco
amarelado a amarelo e odor caracteristico de acordo
com a variedade de queijos das quais provenha.

O queijo ralado ¢ um alimento bastante
consumido pela populagdo brasileira por ser um
produto pronto para o consumo, porém, pode
oferecer alguns riscos a saude da populagdo uma
vez que, durante sua produgdo, ocorrem varias
etapas de processamento até a obtencdo do pro-
duto final (CAMACHO et al., 2004; VIEIRA et
al., 2009). Devem ser adotadas boas praticas de
fabricagdo para evitar que microrganismos conta-
minantes estejam presentes e/ou se multipliquem
durante a sua fabricagdo atingindo niveis supe-
riores aos padrdes legais tolerados no produto final
(HOFFMAN et al., 2004).

A contamina¢@o microbiana do queijo tem
papel importante tanto para a industria, pelas
perdas econdmicas, quanto para a saude publica
por causar doengas transmitidas por alimentos
(DTA) (FEITOSA et al., 2003). Doengas Transmi-
tidas por Alimentos sdo causadas pela ingestdo de
alimentos ou bebidas contaminados com patdogenos
e/ou toxinas por eles produzidas, em quantidades
que afetam a satide do consumidor (MINISTERIO
DA SAUDE, 2011). As DTAs sdo prevalentes no
Brasil e no mundo, sendo responsaveis por grande
impacto na economia mundial (SILVA et al., 2009).

A ocorréncia de DTAs esta associada a uma
série de eventos que permitem a contaminagio,
multiplicagdo ou sobrevivéncia do agente patogé-
nico no alimento (SILVA et al., 2009). Os sintomas
mais comuns sdo falta de apetite, nauseas, vomitos,
diarréia, dores abdominais e febre, mas podem
variar dependendo do agente etioldogico. Dentre
os microrganismos causadores de DTA de importan-
cia em queijo ralado destacam-se Staphylococcus

Tabela 1 — Padrdes microbiologicos para queijos

aureus, Salmonella sp., Escherichia coli e Listeria
monocytogenes (MINISTERIO DA SAUDE, 2011).

A RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
visa a prote¢do da saude da populagdo e a regu-
lamentagdo dos padrdes microbioldogicos para
alimentos. Ela estabelece que para o queijo do tipo
ralado, os padrdes microbiologicos sdo: maximo
de 1x10° coliformes a 45°C/g, maximo de 1x10°
Staphylococcus coagulase positiva/g e auséncia de
Salmonella spp./25g de queijo, (AGENCIA NACIO-
NAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2001).

Outra legislagdo aplicavel ao queijo ralado
¢ a Portaria n° 357, de 4 de setembro de 1997, do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), que aprova o Regulamento Técnico para
Fixagdo de Identidade e Qualidade de Queijo Ra-
lado. Os padrdes microbioldgicos estabelecidos por
essa legislagdo estdo descritos na Tabela 1.

Para o controle fisico-quimico de umidade,
a Portaria n® 357 (BRASIL, 1997) estabelece que
a umidade em g/100g de queijos ralados desidra-
tados com predominancia maior que 50% m/m
de queijos de baixa umidade é de, no maximo,
20g/100g; e para queijos com predomindncia
maior que 50%m/m de queijos de média umidade
¢ de, no maximo, 30g/100g.

Assim, o presente artigo teve como objetivo
avaliar a qualidade microbiolégica de amostras de
queijo ralado provenientes das principais marcas
do produto comercializadas na cidade de Juiz de Fora,
MG visando assegurar a protecdo a satde publica.

2 MATERIAL E METODOS

Para o desenvolvimento deste trabalho foi
realizado um levantamento preliminar de conve-
niéncia onde foram identificadas 10 marcas de
queijo ralado, comercializadas nos trés principais
supermercados da cidade de Juiz de Fora, MG. As
amostras escolhidas estavam classificadas, segundo

ralados elaborados com uma unica variedade de queijo.

Variedade baixa umidade

Variedade média umidade

Microrganismo Critério de aceitagdo

Microrganismo Critério de aceitacdo

Coliformes/g 30°C 1x10° UFC Coliformes/g 30°C 5x10° UFC

Coliformes/g 45°C 5x10% UFC Coliformes/g 45°C 5x10* UFC

Fungos e Leveduras/g 5x103 UFC Fungos e Leveduras/g 5x103 UFC
Salmonella spp/25g AUSENCIA Salmonella spp/25g AUSENCIA
- - Listeria monocytogenes/25g AUSENCIA

Fonte: Adaptado de BRASIL (1997).
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a propria embalagem, como queijo ralado de baixa
umidade. De cada marca, foram coletadas duas
amostras de lotes diferentes, com intervalo mensal
entre um lote e outro, e analisadas quanto as suas
caracteristicas microbiolodgicas, totalizando 20
amostras de queijo ralado analisadas.

As amostras foram submetidas as seguintes
analises microbioldgicas: contagem de coliformes
totais e coliformes termotolerantes, Staphylococcus
coagulase positiva, bolores e leveduras e pesquisa de
Salmonella sp. Também foi realizada a analise fisico-
quimica de umidade.

Todas as analises microbioldgicas foram rea-
lizadas segundo a metodologia preconizada pela
American Public Health Association — APHA
(AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION,
1992) traduzida no livro Manual de Métodos de
Analise Microbioldogica de Alimentos (SILVA et al.,
2007) e segundo o disposto pela RDC n° 12, de 2 de
janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (AGENCIA NACIONAL DE VIGILAN-
CIA SANITARIA, 2001) e a Portaria n® 357, de 4
de setembro de 1997 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 1997).

A analise de umidade foi realizada segundo
a metodologia preconizada pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), descrita no
livro Métodos Fisico-Quimicos para Analise de
Alimentos (BRASIL, 2005), e segundo disposto
pela Portaria n°® 357, de 4 de setembro de 1997
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (BRASIL, 1997), que aprova o
Regulamento Técnico para Fixa¢do de Identidade
e Qualidade de Queijo Ralado.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbiologicas
realizadas nas amostras de queijo ralado estdo
apresentados na Tabela 2.

Das 20 amostras analisadas, oito (40%) es-
tavam em desacordo com a Portaria n° 357/97
em relacdo a contagem de bolores e leveduras (Al,
A2, A4, A9, B1, B2, B4 ¢ BY). Trés (15%) amos-
tras tiveram suas contagens muito proximas do
limite de aceitacdo (A6, B8 e B10), o que carac-
teriza essas amostras como de qualidade interme-
diaria aceitavel, de acordo com o preconizado

Tabela 2 — Resultados das anélises microbioldgicas realizadas nas amostras de queijo ralado.

Staphylococcus Coliformes Coliformes Bolores
Amostras coagulase totais termotolerantes Saln;ggella e

positiva (30°C) (e. coli) (45°C) Leveduras
Al < 10 UFC/g 43,0 NMP/g 43,0 NMP/g AUSENCIA  1,7X10* UFC/g*
A2 < 10 UFC/g 9,4 NMP/g 9,4 NMP/g AUSENCIA  1,3x105 UFC/g*
A3 < 10 UFC/g <3,0 NMP/g <3,0 NMP/g AUSENCIA 1,4x10? UFC/g
A4 < 10 UFC/g <3,0 NMP/g <3,0 NMP/g AUSENCIA  2,9x10° UFC/g*
AS < 10 UFC/g <3,0 NMP/g <3,0 NMP/g AUSENCIA 3,9x102 UFC/g
A6 < 10 UFC/g <3,0 NMP/g <3,0 NMP/g AUSENCIA 2,01x10% UFC/g**
A7 < 10 UFC/g 43,0 NMP/g 43,0 NMP/g AUSENCIA 1,9x10% UFC/g
A8 < 10 UFC/g 9,4 NMP/g 9,4 NMP/g AUSENCIA 1,3x10% UFC/g
A9 < 10 UFC/g <3,0 NMP/g <3,0 NMP/g AUSENCIA  1,5x105 UFC/g*
Al10 < 10 UFC/g <3,0 NMP/g <3,0 NMP/g AUSENCIA <10 UFC/g
B1 < 10 UFC/g <3,0 NMP/g <3,0 NMP/g AUSENCIA  5,7x105 UFC/g*
B2 < 10 UFC/g <3,0 NMP/g <3,0 NMP/g AUSENCIA  2,46x10° UFC/g*
B3 < 10 UFC/g <3,0 NMP/g <3,0 NMP/g AUSENCIA <10 UFC/g
B4 < 10 UFC/g <3,0 NMP/g <3,0 NMP/g AUSENCIA  1,2x10* UFC/g*
BS < 10 UFC/g <3,0 NMP/g <3,0 NMP/g AUSENCIA <10 UFC/g
B6 < 10 UFC/g <3,0 NMP/g <3,0 NMP/g AUSENCIA <10 UFC/g
B7 < 10 UFC/g <3,0 NMP/g <3,0 NMP/g AUSENCIA 3,0x10' UFC/g
B8 < 10 UFC/g <3,0 NMP/g <3,0 NMP/g AUSENCIA 1,05x10% UFC/g**
B9 < 10 UFC/g <3,0 NMP/g <3,0 NMP/g AUSENCIA  2,7x10¢ UFC/g*
B10 < 10 UFC/g <3,0 NMP/g <3,0 NMP/g AUSENCIA  3,0x10% UFC/g**

*Amostras reprovadas.

**Amostras com contagem muito proxima do limite de aceitacdo.
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pela referida Portaria (BRASIL, 1997). Nao houve
crescimento de Sa/monella sp. em nenhuma das
amostras analisadas e a contagem de Staphylococcus
coagulase positiva e coliformes totais e termo-
tolerantes esteve dentro do limite estabelecido
pela legislagdo vigente, Portaria n°® 357 (BRASIL,
1997) e RDC n° 12 (AGENCIA NACIONAL DE
VIGILANCIA SANITARIA, 2001).

Os resultados da analise de umidade estdo
apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 — Resultados da analise de umidade
realizada nas amostras de queijo
ralado.

Numero da amostra Porcentagem (%) m/m

17,88
19,32
16,19
14,72
17,81
33,76
17,06
14,98
30,89

17,4

O 00N WL AW
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(=]

Todos os queijos ralados analisados eram
descritos em suas embalagens como queijo par-
mesao ralado, o qual ¢ classificado como queijo de
baixa umidade. De acordo com a Portaria n® 357
(BRASIL, 1997), os queijos ralados desidratados
com predomindncia maior que 50% m/m de queijos
de baixa umidade devem apresentar teor de umi-
dade g/100g de, no maximo, 20g/100g. De acordo
com os resultados obtidos, duas (20%) amostras
analisadas (Tabela 3) estavam fora do limite preco-
nizado pela legislagdo vigente.

Os dados obtidos neste trabalho indicam a
possibilidade de condigdes de higiene inadequadas
durante o processamento ou a utilizagdo de matérias-
primas indevidamente contaminadas. Segundo
SALVADOR et al. (2001), condi¢des higiénicas
inadequadas e matérias-primas contaminadas re-
percutem no comprometimento da qualidade e pra-
zo de validade dos produtos, além do risco de pro-
ducdo de micotoxinas que podem causar danos a
satde do consumidor.

As micotoxinas sdo amplamente incor-
poradas aos alimentos e seus derivados e podem
causar danos a saude de quem as consomem. Varios
bolores produzem micotoxinas e levam a um qua-
dro de intoxicagdo alimentar. Dentre os géneros
de bolores toxigénicos mais relevantes estdo
Aspergillus, Penicillium e Fusarium. A espécie
Aspergillus flavus, por exemplo, ¢ capaz de produzir
um tipo especifico de micotoxina, as aflatoxinas,

que possuem propriedades oncogénicas e imunos-
supressoras, induzindo infecg¢des nas pessoas
contaminadas com estas substancias (FREIRE, et al.,
2007; SALVADOR et al., 2001; SILVA et al., 2007).

A auséncia do parametro bolores e leveduras
na RDC n° 12 (AGENCIA NACIONAL DE VIGI-
LANCIA SANITARIA, 2001) nio parece condizer
com as caracteristicas destes grupos de micror-
ganismos por serem estes mais susceptiveis de
sobrevivéncia no queijo ralado pela sua capacidade
de resistir a condigdes adversas, como pH acido e
baixa atividade de agua. Além disso, uma vez que
fungos podem ser prejudiciais a saide humana, o
seu controle deveria ser mantido pela legislagdo.

Alguns tipos de bolores e leveduras podem
ocasionar sérios problemas a saude publica. Apesar
dos fungos infecciosos serem pouco associados aos
alimentos, eles sdo capazes de causar reagdes alér-
gicas em individuos saudaveis e desencadear infec-
¢des em individuos imunodeprimidos (SALVADOR
et al., 2001; SILVA et al., 2007).

Pacientes imunodeprimidos sdo aqueles cujo
sistema imunoldgico encontra-se debilitado e as
doengas oportunistas aproveitam-se desse quadro
para causar um dano que em individuos saudaveis
ndo aconteceria. Segundo MATA et al. (2010), as
leveduras s@o consideradas patdégenos oportunistas
e podem causar muitos processos infecciosos que
variam desde o quadro clinico benigno ao assin-
tomatico até aqueles mais graves ¢ fatais.

As infecgdes oportunistas ainda constituem
a principal causa de morbidade e mortalidade em
pacientes portadores do virus da imunodeficiéncia
humana (HIV). Esses pacientes podem apresentar
uma variedade de infec¢des fingicas ao longo de
sua trajetoria, ocasionando elevada letalidade ja que
o diagnoéstico precoce ¢ dificil devido a sinto-
matologia clinica pouco especifica (RIBEIRO et
al., 2009).

A analise de umidade visou confirmar o teor
de umidade dos produtos analisados, ja que suas
embalagens informavam que seu conteudo era de
queijo parmesdo ralado, um tipo de queijo reco-
nhecidamente de baixa umidade. Os resultados
demonstraram que 20% das amostras estavam aci-
ma do limite de umidade preconizado pela legisla-
¢do, Portaria n® 357 (BRASIL, 1997), para queijos
de baixa umidade.

Esse resultado pode ser explicado pelo pro-
vavel uso de matérias-primas fora dos limites de
umidade declarados nas embalagens. Queijos de
média umidade podem ser utilizados para a fabrica-
¢ao de queijos ralados, porém sua presenga deve
ser informada e os padrdes microbiologicos diferem
daqueles referentes aos queijos de baixa umidade.
Por exemplo, em queijos de média umidade ha a
obrigatoriedade da analise de Listeria monocytogenes
cujo resultado deve ser auséncia em 25g do ali-
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mento. Condigdes inadequadas de armazenamento
do produto final também podem influenciar o teor
de umidade e favorecer o seu aumento.

Os valores de umidade acima do limite
permitido pela legislagdo vigente, Portaria n® 357
(BRASIL, 1997), encontrados neste trabalho,
podem estar relacionados as altas contagens de
bolores e leveduras. Niveis de umidade acima do
limiar desejavel podem facilitar o crescimento e
a multiplicacdo desses microrganismos.

Adicionalmente, ha o risco de veiculagao do
microrganismo patogénico como L. monocytogenes
em queijos cuja umidade estd acima de 20% m/m.
Tal fato é preocupante, pois este microrganismo
pode causar a listeriose, doenca grave que pode
levar a septicemia, meningite, encefalite, entre
outras desordens em pessoas que possuem seu Sis-
tema imunolégico comprometido.

Trabalhos cientificos realizados no Brasil
(HOFFMAN et al., 2004; MIRANDA et al., 2008;
PIMENTEL et al., 2002; SOUSA et al., 2009),
avaliando pardmetros microbioldgicos em queijos
tém demonstrado diversos problemas relacionados
a sua qualidade. Em estudo realizado no municipio
de Sdo José do Rio Preto, SP, foram analisadas 10
amostras de queijos ralados de diversas marcas
comerciais vendidas no comércio varejista deste
municipio. Concluiu-se que 10% das amostras po-
diam ser potencial fonte de toxinfec¢do alimentar
e ocasionar diminui¢do da qualidade do produto e
do prazo de validade (HOFFMAN et al., 2004).

Em estudo realizado em Belo Horizonte,
MG, foram analisadas sete amostras de queijo tipo
parmesdo, provenientes de diversos municipios
de Minas Gerais. Foi obtido como resultado uma
elevada contagem de: coliformes a 45°C em 29%
das amostras, Staphylococcus coagulase positiva
em 40%, Staphylococcus coagulase negativa em
50%, e auséncia de Salmonella sp. e de Listeria
monocytogenes em 25g de amostra, o que evi-
denciou as mas condig¢des higiénicas de fabricagdo
e a possibilidade do produto veicular outros mi-
crorganismos patogénicos, podendo causar danos
a saude do consumidor (SOUSA et al., 2009).

Em outro estudo realizado em Belo Hori-
zonte, MG, foram analisadas 10 marcas de queijo
parmesdo ralado adquiridas ao acaso no mercado
consumidor desta cidade, comercializadas no
periodo de dezembro de 1999 a maio de 2001. De
cada marca foram analisadas cinco amostras do
mesmo lote. Os resultados foram auséncia de
Salmonella sp., e contagens de Staphylococcus
coagulase positiva, coliformes a 30°C e 45°C e
leveduras dentro dos padrdes legais. Apenas uma
amostra apresentou crescimento de 1x10° UFC/g de
bolores, o que indicou possiveis falhas na selecido de
matéria-prima ou do processamento (PIMENTEL
et al., 2002).

Em trabalhos realizados na Alemanha e na
Irlanda para avaliar a qualidade microbiologica de
queijos também foram relatados problemas. Entre
os anos de 2002 e 2003, foi realizado um estudo
no estado de Hesse, na Alemanha que visou avaliar
as propriedades enterotoxigénicas de S. aureus
isolados de queijos provenientes do leite de cabra.
Em 14 (7,7%) amostras, foram encontrados
Staphylococcus coagulase positiva com resultados
variando de 3x10' UFC/g a 8,6x10° UFC/g. Apenas
duas amostras obtiveram contagens ao nivel de
1x10° UFC/g, valor considerado critico em relagdo
a intoxicagdo alimentar causada por esta bactéria
(AKINEDEN, et al., 2008).

Em estudo desenvolvido na Irlanda, durante
o periodo de janeiro a dezembro de 2007, foram
analisadas amostras de queijos artesanais produzi-
dos a partir do leite de ovinos, bovinos e caprinos,
provenientes de diferentes fazendas do pais. Das
351 amostras analisadas 12 (4%) excederam os
limites legais para S. aureus. Escherichia coli
esteve ausente ou presente em contagens muito
baixas em todas as amostras e L. monocytogenes
esteve presente em 21 (6%) das amostras anali-
sadas (O’BRIEN et al., 2009).

E sabido que as boas praticas de fabricagdo
sdo os procedimentos necessarios para a obtengdo
de alimentos in6cuos e saudaveis. Para se obter
produtos seguros a saude e com qualidade ¢ ne-
cessario que antes, durante e apds o processo de
transformagdo do alimento, sejam utilizados pro-
cedimentos de higiene geral, verificando a proce-
déncia da matéria-prima, limpeza e desinfec¢do
de instalagdes e equipamentos, verificagdo das
condigdes de satde dos manipuladores e utilizagao
de agua de boa qualidade (PUGA et al., 2008). De
forma complementar devem ser observadas as
condi¢gdes de embalagem, transporte e armaze-
namento do produto.

4 CONCLUSOES

O numero expressivo de amostras em
desacordo com a legislagdo (40%) em relagdo a
contagem de bolores e leveduras indica condigdes
de higiene deficientes durante o processamento,
ou a utilizagdo de matérias-primas excessivamente
contaminadas, comprometendo a qualidade final
do produto.

A pesquisa de bolores ¢ leveduras é impor-
tante, ja que esses microrganismos podem causar
intoxicagdes pela ingestdo de alimentos contami-
nados com micotoxinas, além de desencadear
infecgdes oportunistas em pacientes imunodepri-
midos e reagdes alérgicas em individuos saudaveis.

Os resultados da analise de umidade eviden-
ciaram a necessidade de um controle mais rigido
das matérias-primas utilizadas na fabricagido de
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queijo ralado, a fim de se evitar possiveis fraudes
e o comprometimento da qualidade do produto
final. Valores de umidade acima do permitido pela
legislagdo podem favorecer o crescimento de mi-
crorganismos patogénicos e/ou deteriorantes, os
quais causam risco a satde do consumidor e afetam
a vida de prateleira do produto.

Diante dos resultados apresentados, é ne-
cessaria uma melhor fiscalizacdo das industrias de
alimentos produtoras de queijo ralado por parte
das autoridades sanitarias competentes, para que
o produto tenha sua qualidade e seguranga ga-
rantidas. Produtos fora dos padrdes de qualidade
exigidos pela legislagdo tém sua qualidade e prazo
de validade comprometidos e colocam em risco a
saude do consumidor.

SUMMARY

By definition Grated cheese, is the product
obtained by crumbling or grating cheese of low
humidity suitable for human consumption. It is
a food widely consumed by the population,
however it can offers some risks to public health
when it is contaminated with a pathogen. The
Foodborne Diseases (FBD) are caused by
ingestion of food or drink that contains
pathogens and/or toxins produced by them in
quantities that affect the health of consumers.
Among the microorganisms that cause FBD of
importance in cheese stand out, Staphylococcus
aureus, Salmonella sp. e Escherichia coli. The
related legislation in Brazil, the RDC n°® 12 and the
Ordinance n°® 357 regulates the microbiological
standards for foods. This study evaluated the
quality of samples of grated cheese marketed in
the city of Juiz de Fora , MG. Twenty samples
were analyzed. Forty percent were rejected for
the counting of molds and yeasts and 15% had
counts close to the acceptation limit for these
microorganisms. Concerning to moisture analyses,
20% of the samples were in disagreement with
the limit established by legislation to low
moisture cheeses. These results show that grated
cheese industries should be better monitored by
health authorities, so that the final product has
quality and safety guaranteed.

Index terms: food microbiology; cheese;
public health.
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