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RESUMO

A producao de queijos a partir de leite cru € uma atividade tradicional nos municipios
de Minas Gerais. O presente estudo objetivou avaliar as boas praticas de fabricagdo
na produgdo de queijos artesanais em Teixeiras-MG. Foram coletadas amostras de
leite cru e queijo Minas artesanal de trés propriedades. As amostras foram avaliadas
quanto as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas. Em quatro agroindistrias
familiares foram analisadas superficies de produgdo, méos do ordenhador e
manipulador e caixa de transporte pela técnica do swab, bem como realizadas
andlises microbioldgicas dos ambientes de producdo e geladeira. Das amostras
avaliadas, as andlises de aer6bios mesdfilos do leite cru refrigerado apresentaram
valores acima dos exigidos pela legislacdo. Acidez e proteina do leite de duas
propriedades apresentaram valores ndo conformes com a legisla¢é@o vigente. Todas
as amostras de queijo apresentaram valores de coliformes conforme estabelecido
pela legislacé@o vigente. Contagens de aerébios mesdfilos, coliformes a 30°C e 45°C
e bolores e leveduras apresentaram valores superiores nas maos do ordenhador
guando comparado ao manipulador de alimentos. Conclui-se a importancia das boas
praticas de fabricagdo na producdo do queijo, assim como a qualidade da matéria-
prima para que o produto final seja seguro do ponto de vista microbiolégico.

Palavras-chave: agroindustria familiar, boas préaticas de fabricagdo, seguranca dos
alimentos.
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ARTESAN CHEESE : PHYSICAL CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL QUALITY
AND EVALUATION OF SANITARY CONDITIONS OF HANDLERS AND
PRODUCTION ENVIRONMENT

ABSTRACT

The production of cheese from raw milk is a traditional activity in the municipalities of
Minas Gerais. This study aimed to evaluate the good manufacturing practices in the
production of artisan cheeses in Teixeiras-MG. Samples of raw milk and cheese
artisanal Minas three properties which were analyzed for physico-chemical and
microbiological characteristics were collected. In four family farms were evaluated
surfaces production, milker's hands and handler and kennel by the swab technique
and microbiological analysis of production and refrigerator environments. Of the
samples, the analyzes of aerobic mesophilic refrigerated raw milk had levels higher
than those required by law. Acidity and protein of milk had two properties not
complying values with current legislation. All cheese samples showed coliform values
as established by law. Counts of aerobic mesophilic, coliforms at 30 ° C and 45 ° C
and molds and yeasts showed higher values in the hands of the milker when
compared to the food handler. It follows the importance of good manufacturing
practices in the production of cheese, as well as the quality of the raw material so
that the final product is safe from a microbiological point of view.

Key words: family agribusiness, food safety, Good Manufacturing Practices.

1. INTRODUCAO

O Estado de Minas Gerais é reconhecido nacionalmente pela sua tradigdo
na produc¢éo de queijos, conhecidos como queijos de Minas, que representam para o
estado tanto uma importancia econémica quanto sociocultural (BRASIL, 2001).
Entende-se por queijo Minas Artesanal o queijo elaborado, na propriedade de origem
do leite, a partir do leite cru, higido, integral e recém-ordenhado, utilizando-se na sua
coagulacdo somente a quimosina de bezerro pura e no ato da prensagem somente o
processo manual, e que o produto final apresente consisténcia firme, cor e sabor
proprios, massa uniforme, isenta de corantes e conservantes, com ou sem olhaduras
mecanicas, conforme a tradicdo histérica e cultural da regido do Estado onde for
produzido (LEI ESTADUAL/MG, 2002). Devido seu alto teor de umidade e de ser
manipulado, apresenta condigbes propicias a contaminagdo, sobrevivéncia e
multiplicacdo bacteriana, podendo estas bactérias ser patogénicas ou produzir
metabdlitos microbianos causadores de intoxica¢des e/ou infecgbes alimentares nos
seres humanos (CAMARA et al., 2000).

De acordo com a EMATER-MG (2014), as seis regifes produtoras de queijo
Minas Artesanal (Serro, Canastra, Araxa, Campos das Vertentes, Cerrado e
Tridngulo Mineiro) possuem 9.789 produtores, que Sao responsaveis por uma
producdo de cerca de 29.897 toneladas de queijo por ano. O reconhecimento
dessas regides é respaldado por estudos do processo de fabricacdo, em cada
regido, tendo em vista caracteristicas peculiares do local de origem, tais como:
historia, economia, cultura e clima, entre outros itens.

O estudo da agricultura familiar como indutora do desenvolvimento
econdmico vem ganhando mais espago nos Ultimos anos devido ao impulso gerado
pela ampliagdo da discussao sobre o desenvolvimento sustentavel, geracdo de
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emprego e renda, seguranga alimentar e o potencial de gerar desenvolvimento para
regibes menos favorecidas (SOUZA, 2010). Estudos realizados por Mattos e
Santana (2014) ao avaliarem agricultores familiares do sudeste do estado do Para
mostram que 47% das agroindustrias leiteiras avaliadas produziam até 50 litros/dia
de leite e 53% entre 51 e 100 litros/dia. Segundo os autores, cada estabelecimento
empregava, em média, 1,46 trabalhadores, contra 1,40 no inicio da atividade.
Siqueira et al. (2013) observaram uma grande variedade de alimentos produzidos
pelos agricultores familiares de Alegre-ES, totalizando 46 diferentes alimentos
voltados aos mercados locais, dentre eles encontra-se o iogurte (120 g) cuja oferta é
de 720 kg/més.

Existem cerca de 30.000 agroindlstrias no estado de Minas Gerais
relacionadas a producéo de queijo Minas Artesanal. O modo de producéo do queijo
de leite cru nas serras de Minas Gerais constitui um conhecimento tradicional e um
traco marcante da identidade cultural das regiées produtoras (IMA, 2014). Soares,
Silveira e Fialho (2010) relatam que em geral, as politicas agricolas brasileiras
recorrentemente tém penalizado o setor primario e por decorréncia os atores que
nele operam, sobretudo aqueles atores menos favorecidos, proprietarios de areas
mais restritas, 0s quais vém, sistematicamente, padecendo e experimentando um
dilema, no sentido de, ou abandonar a atividade que efetivamente conhecem e que
os identifica, ou tentar, permanecer em tal atividade, inobstante as dificuldades
encontradas.

Por outro lado, o municipio de Teixeiras é localizado na Zona da Mata de
Minas Gerais e integra, geograficamente, a microrregido de Vigosa. O seu territorio
corresponde a uma area de 167 km?. Sua populacéo é de 11.355 habitantes (IBGE,
2014). A economia do municipio é baseada na zona rural. As principais atividades
econdmicas desenvolvidas no municipio sdo: agricultura (café, arroz, feijao,
mandioca, milho, abacaxi, tomate, cana-de-aglcar, batata-doce), pecuaria
(bovinocultura e suinocultura), silvicultura e exploracéo florestal, além da producéo
de queijos nas agroindustrias familiares.

Via de regra, a legislagdo brasileira ndo permite a comercializacdo de
queijos de leite cru com menos de 60 dias de maturagdo. Com a publicagdo da IN n°
30/2013 (BRASIL, 2013), o queijo artesanal maturado em periodo inferior a 60 dias,
podera ser comercializado por todo Pais, desde que a queijaria esteja formalizada, o
gue ndo é o caso da maioria dos estabelecimentos produtores de queijos artesanais
no Brasil. Além de expandir os requisitos de certificagdo de queijarias, a norma
flexibiliza a andlise de estudos técnico-cientificos que comprovem que a reducéo do
periodo de maturacdo ndo compromete a qualidade e a inocuidade do produto
(BRASIL, 2013). O produtor de queijo artesanal interessado em comercializar seus
produtos deve implantar Programa de Controle de Mastite com a realizacdo de
exames para deteccdo da doenga, incluindo andlise periddica do leite da
propriedade em laboratério da Rede Brasileira da Qualidade do Leite (BRASIL,
2013).

Diante do exposto, o presente estudo tem por objetivo avaliar as boas
praticas de fabricacdo na produgdo de queijos artesanais do municipio de Teixeiras-
MG e as condi¢Bes do produto no processo de comercializacao.

2. MATERIAL E METODOS
As andlises microbiolégicas de maos de ordenhadores e manipuladores,
caixas de transporte e ambiente de producdo dos queijos foram realizadas em

guatro agroinddstrias do municipio de Teixeiras. As amostras do leite cru e dos
gueijos artesanais foram coletadas de trés agroindistrias, sendo que uma nao
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permitiu a coletas de tais amostras. Para analise do leite cru, foram coletadas sete
amostras de cada agroindUstria analisada, totalizando 21 amostras.

Nas agroindlstrias avaliadas, a ordenha era manual e os produtos ndo
eram inspecionados por o6rgdos competentes, sendo 0s queijos artesanais
comercializados apenas no municipio de Teixeiras.

Imediatamente apés a coleta, as amostras foram transportadas aos
Laboratérios de Fisico-quimica e de Microbiologia do Departamento de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais, Campus Rio Pomba (IF Sudeste MG-Campus Rio
Pomba).

2.1. Anélises do leite cru utilizado na producéo dos queijos

Amostras de leite cru foram coletadas em frascos estéreis, transportadas
aos laboratérios sob refrigeracdo e submetidas a analise microbiol6gica de aerébios
mesofilos (APHA, 2001) e andlises fisico-quimicas de acidez titulavel, gordura,
umidade, cloretos, pH, extrato seco total, extrato seco desengordurado, cinzas e
densidade (BRASIL, 2006) e proteina pelo método do formol (SILVA et al., 1997). As
andlises foram feitas em duplicata e apenas uma repeticéo.

2.2. Analise dos queijos artesanais

Os queijos, j& embalados, foram coletados diretamente da propriedade
rural, mantidos sob refrigeracdo e imediatamente transportadas aos laboratorios
para analises microbioldgicas de coliformes 30°C e 45°C (BRASIL, 2003) e fisico-
quimicas de acidez titulavel, gordura, umidade, cloretos, pH, extrato seco total,
extrato seco desengordurado e cinzas (BRASIL, 2006).

2.3. Avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitarias dos manipuladores e
ordenhadores

Foram realizadas analises microbioldgicas das mdos do manipulador e
ma&os do ordenhador logo apés a higienizacdo das mesmas por meio da técnica do
swab, conforme descrito por Andrade (2008). Os tubos refrigerados foram
transportados ao laboratdrio para realizacdo das analises de coliformes 30° e 45°C,
aerobios mesdfilos e bolores e leveduras (BRASIL, 2003).

2.4. Avaliagdo das condi¢cBes higiénico-sanitarias das caixas de transporte e
ambiente de producéo

Para a andlise microbiologica da caixa de transporte e da bancada de
producgéo, o swab foi umedecido em 10 mL de solu¢éo tampéo fosfato, coletando a
amostra usando o molde de 50 cm?, apds, o swab foi colocado na solugdo e
realizou-se agitacdo (ANDRADE, 2008). As amostras foram mantidas refrigeradas e
transportadas ao laboratorio para analises de aerdbios mesofilos e bolores e
leveduras (BRASIL, 2003).

Para o ambiente (em cima da geladeira e proximo a bancada de producao)
foram realizadas andlises microbioldgicas por meio da técnica de sedimentagdo
simples (APHA, 2001). As amostras foram avaliadas quanto a contagem de aerdbios
mesofilos e bolores e leveduras conforme Brasil (2003).
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2.5. Analise dos resultados

Os resultados foram submetidos a andlise de variancia e as médias
comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade, utilizando-se o
programa estatistica SISVAR (FERREIRA, 2003).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1. Analises do leite cru utilizado na producéo dos queijos

A maioria das andlises fisico-quimicas do leite cru refrigerado (Tabela 1)
estdo de acordo com o preconizado pela legislacdo, exceto acidez dos leites das
agroindustrias A e C e proteina dos leites das agroindustrias A e B.

Tabela 1 - Resultados das analises fisico-quimicas das amostras de leite cru
das diferentes agroindustrias familiares

Anédlises Agroinddstrias Dms
A | B | C
EST 40,27+0,48 38,98+0,192b 36,97+0,622 1,96
Umidade 59,87+0,202 61,20+0,26P 63,11£0,14¢ 0,22
Gordura 20,50+0,702 20,750,252 19,500,502 4,33
Cinzas 2,7040,01a 3,4840,07° 2,6310,0052 0,15
Cloretos 0,83+0,003a 1,51+0,006¢ 1,16+0,006P 0,01
Acidez 4,6+0,0022 4,6+0,0022 6,4+0,006P 0,10
pH 6,59+0,02¢ 6,39+0,02b 5,8940,032 0,10

Letras diferentes na mesma linha indicam haver diferenca significativa ao nivel de 5% de
significancia (p<0,05) pelo teste de Tukey.

Legenda: Dms: diferenga minima significativa; EST: extrato seco total; ESD: extrato seco
desengordurado.

O valor de acidez encontrado nas amostras das agroindustrias A e C foram
superiores ao padrdo estabelecido (0,14 a 0,18) pela Instrugdo Normativa n°62 de
29 de dezembro de 2011, uma vez que apenas as amostras de leite cru da
agroindustria B estdo de acordo com a legislacdo, sendo que as amostras da
agroindustria C apresentaram diferenca significativa quando comparadas as demais
amostras. Alguns dos fatores que contribuem para a ocorréncia do leite acido sdo
condicdes precarias de higiene durante e ap6s a ordenha, utensilios mal
higienizados, deficiéncia de refrigeragdo e tempo prolongado de estocagem
(FREITAS et al., 2013).

O teor de proteina preconizado pela legislagdo € no minimo de 2,95%,
indicando que somente as amostras da agroindustria C estdo em conformidade com
a legislac@o. Sendo que todas as amostras ndo diferiram entre si (p>0,05). O baixo
teor de proteina das amostras das agroindlstrias A e B podem estar relacionados
com a dieta do animal, pois segundo Schwab (1996), a utilizacdo de forragem de
boa qualidade e dietas com teores de proteina ndo degradaveis no rdmen e
fornecimento de aminoacidos essenciais sédo estratégias alimentares utilizadas com
o0 intuito de aumentar a porcentagem de proteina do leite. A proteina do leite tem
sido ao longo dos Ultimos anos, o nutriente de maior interesse para muitos
pesquisadores, uma vez que estd diretamente relacionada com rendimento de
derivados lacteos, o que pode aumentar a remuneracéo dos produtores. No entanto,
a proteina do leite € um nutriente dificil de ser alterado (SIMILI; LIMA, 2007).
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Em relacéo ao teor de extrato seco total, cinzas e pH todas as amostras
diferiram entre si (p<0,05). O pH do leite recém-ordenhado de uma vaca pode variar
de 6,4 a 6,8, e também pode ser um indicador da qualidade sanitaria e da
estabilidade térmica do leite. Nos casos graves de mastite, o pH pode chegara 7,5 e
na presenca de colostro, pode cair para 6,0. Como as amostras apresentaram uma
variagdo entre 6,65 e 6,77, todas estdo dentro do recomendado.

Quanto ao extrato seco desengordurado e densidade, as amostras néo
diferiram entre si (p>0,05). As amostras das agroindlstrias B e C apresentaram
valores maiores de umidade do que as amostras da agroindustria A. Valores de
umidade no leite superiores a 87,5% podem indicar fraude por adi¢cdo de agua.
Segundo Oliveira (2009), os valores considerados normais para este parametro
podem variar entre 85 e 88 (g. 100 g-1), desta forma, as diferengas verificadas
podem ser atribuidas a alteracbes na composicdo do leite cru em virtude da
influéncia de fatores como alimentacao, estagio de lactacéo e raga.

Os leites da agroinddstria A apresentaram maior valor de gordura quando
comparado com os das agroindustrias B e C, que ndo diferiram entre si, estando
todas as amostras em conformidade com a legislagdo vigente (minimo 3,0%).

As amostras da agroindustria A apresentaram maior valor de cloretos que
as amostras das agroindustrias B e C, sendo que as Ultimas nao diferiram entre si.
De acordo com Beloti et al. (1999) que avaliaram amostras de leite cru
comercializados em Cornélio Procépio-Parana, os resultados das analises
evidenciaram baixa qualidade do leite. De acordo com essa pesquisa, em relacdo a
acidez, 61,64% das amostras estavam fora do padrdo, sendo que 52,38% com
acidez acima de 18°D e 47,61% com acidez abaixo de 15°D. A acidez elevada no
leite é resultado da fermentagdo da lactose provocada pela multiplicagdo de
bactérias lacticas. A acidez do leite também pode ocasionar a coagulagdo da
caseina e assim, limitar seu uso (BJORKROTH; KOORT, 2011).

Os valores de extrato seco desengordurado, umidade e extrato seco total
das amostras de leite cru analisadas apresentaram valores abaixo do recomendado
pela legislacdo. Amaral e Santos (2011), que avaliaram o leite cru comercializado na
cidade de Solanea-PB, encontraram valores de extrato seco desengordurado de
todas as amostras muito abaixo do recomendado pela legislagdo. Todas as
amostras avaliadas estavam em desacordo com a legislacdo em relacdo ao extrato
seco total.

Montanhini e Heina (2013), ao avaliarem a qualidade do leite cru
comercializado em uma cidade do estado do Parana, observaram que a analise que
obteve mais amostras em desacordo com a legislagdo foi o extrato seco
desengordurado, onde 48% estavam em desacordo com a legislagdo vigente.
Segundo esses pesquisadores, em uma das amostras foi correlacionado o menor
percentual de extrato seco desengordurado com a menor densidade encontrada, o
gue pode levar a suspeita de adigdo de agua que & uma pratica comum no leite
comercializado informalmente. Branddo et al. (2015) evidenciaram em suas
colocacgdes o acréscimo na demanda pelo leite informal produzido em Iltaqui-RS,
pois parte da populagéo local opta por consumir leite ndo inspecionado e, muitas
vezes, produzido fora dos padrfes sanitarios legais, que ndo paga impostos, em
detrimento de consumir/comprar de empresas que pertencem a cadeias produtivas
formais e consolidadas.

Quanto as analises microbiolégicas, foram encontradas contagens de 3,2 X
10° 1,8 X 10° e 2,2 X 10" UFC/mL de aeréhios mesdfilos nos leites crus das
propriedades A, B e C respectivamente. Considerando o limite de 10° UFC/mL de
aerobios mesdfilos em leite cru refrigerado (BRASIL, 2011), todas as amostras
apresentaram valores acima dos exigidos pela legislacdo. Em amostras de leite cru,
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Nero et al. (2005) também constataram incidéncia elevada (48,6%) de amostras que
apresentaram contagens de aerdbios meso6filos acima da legislagdo evidenciando
dificuldades dos produtores em adequagédo as normas estabelecidas.

Pinto et al. (2006), avaliando a populacdo de aer6bios meséfilos em
amostras de leite cru provenientes de tanques individuais e coletivos, obtiveram
valores de 1,4 x 10° a 55 x 10° UFC/mL, acima do padrdo estabelecido. Segundo
esses autores, a menor variagdo na contagem pode estar associada a constante
homogeneizagéo do leite no silo, enquanto a maior contaminacao dessas amostras
pode decorrer da mistura de leite cru de diferentes origens e graus de contaminagéo.
Além disso, deve-se considerar que podem ocorrer contamina¢des adicionais e
crescimento microbiano durante o transporte e estocagem na agroindlstria. Fato
este que ndo deveria ocorrer com a producdo de queijo artesanal, uma vez que para
0 processamento desses queijos, o leite recém ordenhado devera ser utilizado no
processamento desses produtos.

3.2. Analise dos queijos artesanais

Tabela 2 - Resultados das analises fisico-quimicas das amostras de queijo das
diferentes propriedades rurais.

Anédlises Agroinddstrias Dms
A | B | C
EST 40,27+0,48 38,98+0,192b 36,970,622 1,96
Umidade 59,87+0,202 61,20+0,26P 63,11£0,14¢ 0,22
Gordura 20,50+0,702 20,750,252 19,500,502 4,33
Cinzas 2,7040,01a 3,4840,07° 2,6310,0052 0,15
Cloretos 0,83+0,003a 1,51+0,006¢ 1,16+0,006P 0,01
Acidez 4,6+0,0022 4,6+0,0022 6,4+0,006P 0,10
pH 6,5940,02¢ 6,39+0,02b 5,89+0,03a 0,10

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa ao nivel de 5% de significancia
(p<0,05) pelo teste de Tukey.
Legenda EST: Extrato Seco Total; Dms: Diferenca minima significativa.

Houve diferenca significativa entre as amostras das agroindustrias A e C
em relacdo ao extrato seco total, sendo que a A nao diferiu da B e esta ndo diferiu
da C. As amostras de queijo das agroindustrias A, B e C apresentaram diferenca
significativa quanto ao teor de umidade, cloretos e pH. Quanto ao teor de umidade,
as amostras séo classificadas como queijo de muito alta umidade, ndo inferior a
55,0% (BRASIL, 1996). Esse valor de umidade ndo atende a legislacdo (BRASIL,
2012), que preconiza valores de até 54% de umidade para queijo Minas Artesanal. A
variagdo no teor de umidade do queijo pode estar associada a sua fabricagdo
artesanal, uma vez que nas agroindustrias ndo ha equipamentos nem utensilios
industriais como tanques e lira, dificultando assim a obtencdo de grédos uniformes.

Machado et al. (2004) encontraram valores elevados de cloretos em queijos
artesanais do Serro, justificado pela adicdo manual de diferentes quantidades de sal
na superficie dos queijos, podendo ser uma das causas das variagBes no nivel de
cloretos das amostras estudadas.

O teor médio de gordura no extrato seco (GES) foi de 52% classificando o
queijo como gordo (BRASIL, 1996). Quanto ao teor de cinzas, as amostras da
agroindustria B apresentaram diferenga significativa (p<0,05) das amostras das
agroindustrias A e C. Quanto ao teor de acidez as amostras da agroindustria C

84



QUEIJOS ARTESANAIS: QUALIDADE FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA E AVALIAGAO DAS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS
MANIPULADORES E AMBIENTE DE PRODUGAO

apresentaram maiores valores que as das outras. O aumento da acidez esta
diretamente relacionada com o aumento de micro-organismos mesofilos,
psicotroficos e bactérias lacticas que transformam a lactose em &acido latico (JAY,
2005). Acidez excessiva pode alterar os aspectos sensoriais em queijos por produzir
sabor acido, descaracterizando o produto.

Oliveira et al. (2013), em trabalho realizado com queijos Minas artesanais
produzidos em diferentes microrregides de Minas Gerais, verificaram que aqueles
produzidos na regido da Canastra apresentaram caracteristicas fisico-quimicas
semelhantes, diferindo apenas quanto ao teor de gordura e cloretos em relagdo aos
gueijos das demais regides (p<0,05). Para Gomes et al. (2010), variacdo significativa
dos valores encontrados em analises fisico-quimicas pode ser explicada pela falta
de padronizacdo na fabricacdo dos queijos pelos produtores, exemplo de queijo
artesanal comercializado no mercado central de Belo Horizonte, MG.

A Tabela 3 indica a contagem de coliformes 30° C e 45° C das amostras de
queijo artesanal das diferentes agroindustrias familiares.

Tabela 3 - Determinacé&o de coliformes 30° C e coliformes 45°C das amostras
de queijo.

Agroindustrias Coliformes 30° C Coliformes 45°C
(NMP/g) (NMP/g)*
A 5,0 x 10° 1,5 x 102
B 1,1x10° 9,2 x 102
C 1,1x10° 1,1 x 102

* Limite: 5,0 x 10° NMP.g-1 (BRASIL, 2001).

Para queijos de muito alta umidade (>55%) o nivel maximo preconizado é
de < 50 x 10° NMP.g-1 para coliformes 45°C, portanto, todas as amostras
apresentaram valores de acordo com a legislacéo.

Foram observados valores superiores a 10* NMP/ML de coliformes 30°C.
Embora a legislagdo ndo estabeleca limites de contaminagdo para coliformes 30°C,
sua presenca em altas contagens em um alimento indica falhas higiénicas ao longo
do processamento e armazenamento. Coliformes 30°C em numeros elevados
podem deteriorar o produto, além de serem indicativos de condi¢des higiénicas de
producgéo precérias. Coliformes fecais a 45°C nos alimentos fornecem informacdes
sobre as condic¢des higiénicas do produto, isso porque fazem parte de um grupo de
bactérias que habitam o trato intestinal do homem e de outros animais e contaminam
o0 alimento por meio das fezes (JAY, 2005).

Coliformes como Escherichia coli e Klebsiella spp, por exemplo, sao
encontrados nos dejetos dos animais, no solo e em &gua contaminada. Altas
contagens de coliformes (acima de 50 UFC/ml) sugerem contaminagdo fecal de
Uberes e tetos sujos, deficiéncia na higiene da ordenha, falhas na limpeza dos
equipamentos ou utilizagdo de agua contaminada na limpeza dos equipamentos
(BRITO, 2010).

Bastos (2001) e Santana et al. (2008), estudando a qualidade
microbiolégica de queijo de coalho, relataram ocorréncia de micro-organismos
patogénicos e contagens de micro-organismos deterioradores em nimeros que
excedem os limites estabelecidos pela legislacdo. Dentre as bactérias patogénicas
detectadas destacam-se Staphylococcus aureus, Salmonella ssp. e Listeria
monocytogenes.
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3.3. Avaliagdo das condi¢des higiénico-sanitdrias dos manipuladores e
ordenadores

Pela técnica de sedimentacéo simples, foram encontrados os seguintes
valores de aerébios mesofilos para o ambiente de produgdo das propriedades A, B,
C e D, respectivamente: 3,2 x 10%; 1,3 x 102; 1,4 x 103 e 6,1 x 102 UFC/cm?/semana.
Nao existem padrdes de legislagdo com relagdo a qualidade microbioldgica de ar de
ambientes. No entanto, encontram-se recomendac¢des (APHA, 2001), que
estabelece limites de 30 UFC/cm?/semana para aer6bios mesofilos pela técnica de
sedimentacdo simples. Outros pesquisadores recomendam limites para aerdbios
mesofilos, bolores e leveduras pela técnica de sedimentacdo simples de até 100
UFC/cm?/semana. Considerando esses valores, todas as amostras de superficie de
producdo para a técnica de sedimentagdo simples ndo atendem a recomendacao.
Algumas instituicbes como a OPAS (Organizacdo Pan-Americana da Salde) e a
OMS (Organizagcdo Mundial da Salde ou de Saude) admitem contagens de até 50
UFC/cm? de superficies.

A Tabela 4 mostra os valores médios encontrados de coliformes 30°C,
coliformes 45°C, aerdébios mesobfilos e bolores e leveduras nas maos de
manipuladores e ordenhadores de diferentes propriedades rurais.

As contagens de aerdbios mesofilos, coliformes 30°C, coliformes 45°C e
bolores e leveduras apresentaram valores superiores nas maos dos ordenhadores
quando comparado com as maos dos manipuladores de alimentos. Silva et al.
(1997), em sua pesquisa, também verificaram que a méo do ordenhador também foi
identificada como importante ponto de contaminagdo do leite e que parte dessa
contaminacéo provavelmente foi incorporada aos tetos e ao leite durante a ordenha,
uma vez que as maos ndo eram lavadas durante a ordenha.

A qualidade do leite cru no Brasil é considerada, em geral, insatisfatéria
devido as altas contagens de micro-organismos aerdébios mesofilos, coliformes e
psicrotréficos (SANTANA et al., 2001). Os procedimentos empregados na ordenha
determinam a qualidade microbiolégica do leite. Cada etapa nesse processo pode
ser responsavel pela inclusdo de milhGes de microrganismos no leite, no caso da
auséncia de boas praticas de higiene (SANTANA et al., 2001). O estudo dos grupos
de microrganismos presentes permite determinar a origem da contaminac&o.
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Tabela 4 - Contagens médias de coliformes 30°C, coliformes 45°C, aerobios
mesofilos e bolores e leveduras nas maos de manipuladores e ordenhadores.

Coliformes Coliformes Aerbbios Bolores e
30° (NMP/mL) 45° (NMP/ Mesofilos Leveduras
Agroindustrias mL) (UFC/mL) (UFC/mL)
M&os do manipulador
A <3,0 <3,0 5,5 x 10* 2,0 x 10t
B <3,0 <3,0 6,0 x 10* 4,0x 10
C <3,0 <3,0 6,0 x 10* 5,0 x 10
D <3,0 <3,0 5,0 x 10* 2,0 x 10t
Agroindustrias | Mé&os do ordenhador
A 1,1x103 1,1 x 10t 3,2 x10° 5,2 x 107
B 2,4 x 102 1,5 x10t 6,0 x 10° 6,0 x 10°
C 1,1 x10° 1,1x 108 3,5x 10° 5,4 x 10
D 1,1 x 103 7,5 x 102 4,0 x 10° 1,0 x 10t

Segundo Andrade e Macedo (1996), as sugestdes e recomendacdes para
condi¢bes higiénicas satisfatérias de manipuladores de alimentos séo: 1,2x10*
UFC/mao para aerdbios mesdfilos, 7,0x102 UFC/mao para coliformes 30°C e 4,0x102
UFC/mao para bolores e leveduras. De acordo com essas recomendacdes para as
maos de manipulador, todas as amostras estdo dentro das recomendagdes para
coliformes 30°C e 45°C. Para as andlises de aerébios mesoéfilos, as amostras
apresentaram valores superiores ao recomendado. Para bolores e leveduras, as
maos dos manipuladores apresentaram resultados inferiores a 4,0x102, indicando
boas condic¢des higiénico-sanitérias.

Quanto as analises de coliformes, somente as maos do ordenhador da
Agroindastria B encontra-se conforme a recomendagdo. Para o0s outros
ordenhadores, houve valores acima do recomendado. Para aerdbios mesofilos,
todas as amostras estavam acima das recomendacdes. Na analise de bolores e
leveduras somente as mados do ordenhador da Agroindustria D estd conforme a
recomendacéao.

Mesquita et al. (2006) consideram que as mdos dos manipuladores, apds
lavagem com agua e sabonete liquido, com ou sem sanificante, deve estar livre de
microrganismos potencialmente patogénicos, pois, para 0s autores, as maos séo
consideradas o principal veiculo de transferéncia de agentes infecciosos. A higiene
pessoal dos ordenhadores é outro fator importante. Pesquisadores observaram que
fazendas onde os ordenhadores ndo lavavam as maos durante o periodo de
ordenha foram 7,81 vezes mais propensas a terem maior contagem de micro-
organismos (MOLINERI et al., 2012).
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3.4. Avaliagdo das condi¢cdes higiénico-sanitarias das caixas de transporte e
ambiente de producéo

A Tabela 5 mostra as contagens médias de micro-organismos (UFC/cm?) de
aerébios mesofilos e bolores e leveduras da caixa de transporte e da superficie de
producao das diferentes propriedades rurais.

Tabela 5 - Contagens médias de micro-organismos (UFC/cm?) de aerébios
mesofilos e bolores e leveduras da caixa de transporte e da superficie de
producéo.

Aerbbios Mesofilos Bolores e leveduras
Agroindustrias Swab superficie Caixa de Superficie de
de producéo transporte producdo
(UFC/ cm?) (UFC/ cm?) (UFC/cm?)
A 3,2 %102 1,0 x 10t 1,0 x 10t
B 1,3x102 6,0 x 10t 5,56 x10t
C 1,4 x103 9,7 x 10t 1,3x102
D 6,1 x102 2,0x10* 1,0 x 10

Segundo a APHA (2001), para equipamentos e utensilios utilizados em
industrias processadoras de alimentos, é recomendado uma contagem méaxima de
2,0 UFC/cm? para aerébios mesofilos. Considerando esse limite para os micro-
organismos avaliados, somente a caixa de transporte da agroindistria A, para a
contagem de aer6bios mesdfilos, encontra-se conforme a recomendacéo.

Algumas instituicGes como a Organiza¢do Panamericana de Saude (OPAS)
e a Organizag¢do Mundial da Saude (OMS) admitem contagens de até 50 UFC/cm?
para aerobios mesdéfilos em superficies (ANDRADE, 2008). Com essas
recomendagbes para aerObios mesofilos somente a caixa de transporte da
agroindustria A atende a essa especificacdo. Para bolores e leveduras, as
superficies avaliadas das agroindlstrias A e D atendem a essa recomendacéo,
indicando melhores condi¢bes higiénicas que os estabelecimentos B e C, em
relac@o a esses microrganismos.

Peixoto et al. (2012), avaliando os niveis de contaminac@o microbioldgica
do ambiente de laticinios artesanais da regido do agreste paraibano, verificaram que
quanto a contaminacdo do ar, tanto para bactérias mesofilas aerébias quanto para
bolores e leveduras, ocorreu diferenca significativa entre os ambientes. Isso se deve,
provavelmente, ao sistema de producdo desses ambientes. Mesmo havendo
semelhanca no interior de cada uma das queijarias, existe a influéncia dos fatores
externos, como a proximidade das instalagbes zootécnicas (aves, suinos e bovinos).

Silva et al. (2011), ao avaliarem equipamentos e utensilios utilizados em
laticinios da regido de Rio Pomba, MG, verificaram condi¢cdes higiénicas
inadequadas, podendo ser focos de contaminacéo. Peixoto et al. (2012) observaram
gue o Penicillium é um dos principais géneros de bolores e leveduras presentes no
leite, no queijo, na superficie e no ambiente de queijarias.
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4. CONCLUSOES

Com este estudo se conclui que algumas amostras de leite cru avaliadas
estavam fora dos parametros estabelecidos pela legislagdo vigente, o que pode
comprometer a qualidade do produto final. Com as andlises fisico-quimicas dos
produtos pode-se verificar que ha variagdo entre as amostras, provavelmente devido
a tecnologia de fabricacdo adotada por cada agroindustria familiar. Como os
resultados indicam que um dos maiores problemas de contaminagdo esteve na
ordenha, é necessario que os ordenhadores sejam treinados e conscientizados da
importdncia das Boas Praticas de Fabricacdo. As andlises microbioldgicas
demonstraram a ma qualidade higiénico-sanitaria dos produtos e a necessidade de
efetiva fiscalizagdo pelos 6rgdos competentes, uma vez que esses queijos podem
propiciar a ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos.

Estudos adicionais sdo necessarios no intuito de se avaliar a qualidade
microbioldgica do queijo Minas artesanal em diferentes periodos de maturagéo, de
modo que se possa determinar 0 adequado periodo de maturagdo para esses
gueijos, considerando-se aspectos regionais como temperatura e umidade, para
garantir assim a saude do consumidor.
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