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CARACTERÍSTICAS MICROSCÓPICAS DE QUEIJO MINAS ARTESANAL DA REGIÃO DO ALTO PARANAÍBA, MINAS GERAIS. 
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Os queijos artesanais produzidos nas regiões tradicionais em Minas Gerais, são fabricados com leite cru, e estão sendo submetidos à identificação do processo e regulamentação, para que tal segmento da agroindústria possa implementar as boas práticas de fabricação (BPF), ser mais valorizado e seu consumo não representar risco para a saúde das populações. O regulamento da ANVISA R.D.C. 175 de 8 de julho de 2003 para queijos industriais, prevê ausência de sujidades e parasitos, mas regulamento semelhante inexiste para os queijos artesanais. Esta experimentação procurou levantar dados sobre as condições de materiais estranhos/sujidades, em queijos artesanais da região do Alto Paranaíba, MG. Foram coletadas amostras diretamente das unidades produtoras de seis cidades da região do Alto Paranaíba (Coromandel, Cruzeiro da Fortaleza, Guimarânea, Patrocínio, Patos de Minas e Serra do Salitre). As amostras, transportadas sob refrigeração para o Laboratório de Culturas Láticas do Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal de Viçosa, foram assim mantidas até o momento das determinações, no Laboratório de Microscopia. Empregou-se a técnica da hidrólise ácida, seguida de filtração, descrita pela AOAC, Ref 96.049,1995. Nas 12 amostras analisadas foram observados 814 pontos de sujidades, sendo 8% relativos a pêlos humanos/animais, e os 92% restantes referentes a outros materiais estranhos, tais como bárbulas, insetos, areia e outros. As concentrações mínimas e máximas encontradas por peça de queijo foram 16 e 155, respectivamente, com uma média de 67,83 pontos de sujidade/peça. Estes dados evidenciam negligência nos cuidados higiênicos nas diversas etapas desta cadeia alimentar, da obtenção do leite, passando pelo processamento, transporte, até sua comercialização. Vê-se portanto a necessidade da determinação deste parâmetro, o que irá contribuir para o monitoramento das condições higiênicas praticadas durante as diversas fases de sua produção. (CNPq) 

