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Resumo

Objetivou-se descrever as condi¢des higi€nico-sanitarias de queijarias artesanais, determinar os
parametros fisico-quimicos, bacterioldégicos e o periodo minimo de maturacdo que garanta a
inocuidade de queijos minas artesanais produzidos em Uberlandia-MG. Foram analisados, até aos 26
dias de maturag¢do, queijos de duas propriedades, antes e apds treinamento em boas praticas,
totalizando 10 lotes (fabricagdes) com 12 queijos cada. Foram realizadas andlises fisico-quimicas e
bacteriologicas nos queijos e andlises bacteriolégicas em amostras ambientais. Até 26 dias de
maturagdo, o queijo foi classificado como gordo e de baixa umidade, mas, considerando a maturagao
até 10 dias (periodo de comercializacdo usual), sdo gordos com média umidade. O tempo de
maturagdo influenciou nos indices fisico-quimicos, com exce¢do da gordura no extrato seco. Analises
bacteriologicas ambientais demonstraram higiene deficiente e falhas ou auséncia no tratamento da
agua. A maturagdo e o treinamento influenciaram na reducao de coliformes totais e e. coli, mas nao
de Staphylococcus coagulase positiva, ndo sendo possivel determinar um periodo de maturacao
minimo que garantisse o atendimento a legislacdo. As andlises fisico-quimicas demonstraram
variacoes esperadas, como a reducdo do percentual de umidade, e as andlises bacteriologicas
refletiram o treinamento aplicado aos manipuladores, ja que houve reducdo nas contagens de
coliformes totais e E. coli. Contudo, para garantir a inocuidade do produto, ¢ necessario um conjunto
de agdes que incluem reforgo e repeticdo dos treinamentos, registro das atividades, rastreabilidade,
associadas ao monitoramento e fiscalizagao regular.

Palavras-chave: maturagdo; parametros fisico-quimicos; qualidade bacterioldgica; queijaria.
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The aim of this study was to describe the sanitary conditions of artisanal dairies, to determine
physicochemical and bacteriological parameters, and the minimum maturation period to guarantee
the safety of Minas Artisanal cheese produced in Uberlandia, Minas Gerais state. The analyzes were
performed up to the 26 days of maturation, on cheese from two properties, before and after training
on good practices, totaling 10 lots (productions) with 12 cheeses each. Physicochemical and
bacteriological analyzes were performed on cheeses and bacteriological analyzes in environmental
samples. Up to 26 days of maturation, the cheese was classified as fat and low moisture, but
considering maturation up to ten days (usual commercialization period), cheese is fat with medium
moisture. The maturation time influenced the physicochemical indices, except for the fat in the dry
matter. Environmental bacteriological analyzes demonstrated poor hygiene and faults or absence in
water treatment. Maturation and training influenced the reduction of total coliforms and E. coli, but
not Staphylococcus coagulase positive, and it was not possible to determine a minimum maturation
period that would guarantee compliance with the legislation. The physicochemical analysis showed
expected variations, such as the reduction of the percentage of moisture and the bacteriological
analyzes reflected the training applied to the manipulators, since there was a reduction in the counts
of'total coliforms and E. coli; however, to guarantee the innocuity of the product, set of actions should
be applied, including reinforcement and repetition of training, recording of activities, traceability,
associated with regular monitoring and inspection.

Keywords: bacteriological quality; cheesemaking; maturation; physicochemical parameters.
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Introducao

Os queijos artesanais sdao alimentos muito manipulados e, por esse motivo, passiveis de
contaminagdo, especialmente de origem bacteriologica. Essa condigdo ¢ agravada pelo uso do leite
cru, principalmente quando ndo ha emprego de boas praticas ou ndo sao maturados por periodo
suficiente. A pesquisa bacteriologica permite, muitas vezes, entender as condi¢des sob as quais um
produto foi produzido, sendo fundamental na producdo de alimentos seguros e na garantia da saiude
do consumidor(",

A maturagdo do queijo ¢ um processo complexo, envolvendo a formagao de componentes do aroma
e sabor por diferentes vias, além de possuir papel importante na garantia da seguranga alimentar, uma
vez que pesquisas t€ém demonstrado a sua influéncia na redugdo das contagens de coliformes totais,
E. coli e S. aureus®, Brucella abortus® e Micobacterium bovis®®. Essa melhoria na qualidade
bacteriologica esta associada a diminui¢do da dgua livre para atuacdo de micro-organismos, ou seja,
reducdo na atividade de dgua (Aw) do queijo, aliada a modifica¢do do teor de sal, que compreendem
parametros primordiais para o controle da microbiota e dos processos bioquimicos da maturagio®.

Além da maturagdo, outros fatores influenciam diretamente na qualidade bacterioldgica dos queijos
artesanais, como a sanidade dos animais que compdem o rebanho e o uso de praticas higiénico-
sanitarias em toda a cadeia de producdo®. De forma indireta, a umidade, o teor de sal e outras
caracteristicas fisico-quimicas também podem influenciar na sua qualidade bacteriologica® e essa
relagdo deve ser investigada. Em queijos artesanais, geralmente os parametros bacterioldgicos,
quimicos e sensoriais sdo influenciados pela tecnologia de fabricagdo empregada'’, que sdo
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peculiares em cada regido produtora.

Viarios estudos sobre a qualidade bacteriologica desses alimentos demonstraram que 0s mesmos se
encontram fora dos parAmetros bacteriologicos exigidos pela legislagdo®®”). A maioria desses
estudos avalia a qualidade bacteriologica do queijo Minas artesanal em relacdo ao periodo de
maturagdo em locais tradicionais de produgdo, como a regido do Serro e da Canastra®%?),

Essa regionalizagdo das avaliagdes € importante, ja que as formas de produgdo, qualidade do leite e
o microclima influenciam diretamente nas caracteristicas fisico-quimicas e bacteriologicas!?). Dessa
forma, sdo necessarios estudos nas diferentes regides produtoras para se conhecer as particularidades
de cada regido e determinar fatores que possam garantir que os queijos comercializados ndo tragam
perigos a satde do consumidor.

Objetivou-se avaliar a composi¢ao fisico-quimica, as condi¢des higiénico-sanitarias de produgado e a
adequagdo bacteriologica a legislacdo de queijos minas artesanais produzidos no municipio de
Uberlandia-MG e, ainda, determinar se ha um periodo minimo de maturagdo que garanta, do ponto
de vista bacterioldgico, a seguranga do seu consumo.

Material e Métodos

Foram avaliados queijos produzidos em duas propriedades rurais produtoras de queijos artesanais,
indicadas pela Prefeitura Municipal de Uberlandia, por serem as tnicas cadastradas na regido. Os
queijos foram coletados e analisados durante o periodo de agosto/2012 a dezembro/2012, momentos
em que houve a liberacdo pela prefeitura para realizacdo das colheitas. O experimento constou de trés
etapas distintas: a) coleta de queijos para andlise; b) treinamento em boas praticas de fabricacao; e ¢)
coleta de amostras para analise. As andlises foram realizadas no Laboratério de Biotecnologia Animal
Aplicada da Faculdade de Medicina Veterinaria da Universidade Federal de Uberlandia.

O treinamento foi expositivo e pratico e seu conteudo oferecido aos produtores na forma de uma
apostila, para consulta posterior.

Antes do treinamento em boas praticas, foram analisados queijos de dois lotes de cada um dos
produtores e, apos o treinamento, trés lotes foram analisados. Cada lote foi composto de 12 queijos,
que eram mantidos nas propriedades nas condigdes de maturagdo usuais. Apés 1, 3, 5, 8, 10, 12, 15,
17,19, 22, 24 ¢ 26 dias de maturagdo, era coletado um queijo em sua embalagem original para analises
de coliformes totais, E. coli, Staphylococcus coagulase positiva, umidade, acidez titulavel, gordura,
gordura no extrato seco, cloreto de sddio, proteinas e cinzas. Os queijos maturados por 1, 8, 15 e 22
dias também foram avaliados quanto a presenca de Sal/monella spp. e Listeria monocytogenes (Figura

1).

No dia da fabricagdo de cada um dos lotes de queijos, foram também coletadas para andlise de
coliformes, amostras de leite, 4gua, soro-fermento, maos dos manipuladores, balde da ordenha, das
bancadas, das prateleiras e das formas do queijo.

Os queijos foram coletados em sacos plasticos de primeiro uso. Ao chegar no laboratoério, a
embalagem era higienizada externamente com alcool etilico 70% e, em fluxo laminar, retirava-se
25 g para andlises de coliformes totais e E. coli e Staphylococcus coagulase positiva para a dilui¢ao
inicial em 225 mL de solugdo de citrato 0,1% estéril (Synth). Outras duas porcdes de 25 g eram
adicionadas em agua peptonada tamponada (Oxoid) e caldo Listeria (DuPont Qualicont) destinadas
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ao pré-enriquecimento e posterior andlise de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes. O restante
do queijo foi utilizado para as analises fisico-quimicas e pesquisa de material estranho.

| PROPRIEDADE 1 | | PROPRIEDADE 2 |

2 lotes 2 lotes

12 queijos cada

12 queijos cada

24 amostras 24 amostras

TREINAMENTO

3 lotes 3lotes

12 queijos cada 12 queijos cada

36 amostras 36 amostras

PERIODOS DE ANALISES
Dias: 1,3, 5, 8, 10, 12, 15,17, 19, 22, 24 e 26
Salmonellae Listeria: 1, 8, 15 e 22.

Figura 1. Fluxograma de procedimento de coleta das amostras antes e apos treinamento e
periodos de analises fisico-quimicas e microbiologicas.

Para a enumeracdo de coliformes totais e E. coli nos queijos foi o utilizado o método cromogénico
Compact Dry EC (Nissui Pharmaceutical Co. Ltd.), incubado a 35 °C £2 °C por 24 horas. Coliformes
totais e termotolerantes no leite, agua, soro-fermento e swabs de equipamentos foram quantificados
pela técnica do nimero mais provavel (NMP), realizadas de acordo com Silva et al.!D.

A enumeracao de Staphylococcus coagulase positiva nos queijos € sua presenga/auséncia nas maos
dos manipuladores foram realizadas em agar seletivo Baird Parker (Oxoid), incubado a 35 °C por 48
horas, com confirmagio pela prova da coagulase e catalase!'?.

A presenca/auséncia de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes em 25 g de queijo ou 25 mL do
leite foi realizada pelo método molecular Bax System (Dupont Qualicon®), aprovado pela AOAC
100.201 e AFNOR QUA 13/3-11/02('3 ¢ pelo MAPA, conforme IN 40 de 12/12/20054 ¢ Bax for
Listeria monocytogenes 24E (Dupont Qualicon®), aprovado para analise de alimentos pela AOAC
080901 e AFNOR QUA-18/05-07/0813) ¢ pelo MAPA IN n° 404, respectivamente.

Para auxiliar na analise das condi¢des sanitarias do local, bactérias mesoéfilas, em leite e dgua foram
cultivadas em agar PCA — agar plate count (Difco), incubado a 35 °C por 48 horas. Para quantificacio
de bactérias laticas no soro-fermento, foi utilizado o 4gar MRS (Merck) sob anaerobiose, a 30 °C por
48 horas, a fim de verificar a viabilidade da microbiota desejavel presente. As técnicas foram
realizadas conforme recomendagdes de Silva et al.(!D,

Para a determinacao da umidade, gordura, gordura no extrato seco, acidez titulavel, cloretos, cinzas
e proteina total foram utilizados os métodos oficiais descritos na Instru¢ao Normativa 68, de 12 de
dezembro de 200614, A proteina total (PT) foi determinada de modo indireto, multiplicando-se o
percentual de nitrogénio total (NT) pelo fator 6,38, indicado para proteina derivada de leite!!?.

Os resultados bacteriologicos dos ensaios antes e depois dos treinamentos foram tabulados,
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transformados em Logio e testados quanto a normalidade pelo teste de Kolmogorov-Smirnov. O
teste ¢ de Student foi utilizado para verificar diferengas entre dados pareados com 95% de confianca.
As correlacdes de Pearson e Spearman foram utilizadas para verificar a relacdo entre os resultados
obtidos nas contagens de bioindicadores e os parametros fisico-quimicos ao longo da maturacao. Os
procedimentos foram realizados conforme orienta¢des!> utilizando o programa GraphPad prism 5.0.

Resultados e Discussao

As visitas as duas propriedades produtoras dos queijos artesanais mostraram deficiéncias relacionadas
a estrutura fisica e praticas sanitarias adotadas nas duas unidades produtoras de queijos artesanais.
Quanto as estruturas fisicas, as principais falhas observadas foram: inadequacao do local de ordenha
e falhas de vedagao na queijaria contra animais e insetos. Quanto as condi¢des sanitarias, podem-se
destacar: a ndo utilizacdo de boas praticas na obtencao do leite, insuficiente higieniza¢do das maos e
uso de 4gua sem tratamento. Assim, o treinamento dos produtores foi focado em procedimentos que
visavam corrigir as principais ndo conformidades observadas e nas recomendagdes de boas praticas
preconizados pela Portaria n® 523, de 3 de julho de 200219,

Os indices médios percentuais dos parametros fisico-quimicos dos queijos, considerando os
resultados médios das andlises realizadas apés 1, 3, 5, 8, 10, 12, 15, 17, 19, 22, 24 e 26 dias de
maturagao foram: 2,08+0,59% de cloreto de sédio, 27,46+3,17% de proteinas, 5,34+0,83% de cinzas,
30,10+£3,67% de gordura e 35,39+8,11% de umidade. A gordura no extrato seco (GES) foi de
47,15%+4,63% e a acidez de 1,97+1,42 gramas de acido lactico.

Utilizando o padrdo de identidade e qualidade de leite e derivados determinados na Portaria n° 146
de 199617, os queijos maturados por até 26 dias foram classificados como gordos (45% < GES <
59,9%) e de baixa umidade (<35,9%). Entretanto, nos queijos maturados até dez dias, que é na pratica
o periodo méximo em que sdo comercializados, a classificacdo passa a ser de gordos com média
umidade, por apresentarem GES de 45,9% e umidade de 43%, como média neste periodo. Outros
estudos também classificaram queijos artesanais maturados em temperatura ambiente das regides do
Serro e da Canastra como sendo gordo € de média umidade!?).

A porcentagem de cloreto de sddio em queijos produzidos em regides tradicionais de Minas Gerais
como Serra da Canastra e Araxa apresentaram médias de 1,96% e 2,06, respectivamente(!®),
semelhante ao encontrado no presente estudo (2,08+0,59%).

A acidez média nos queijos de Uberlandia foi de 1,97+1,42%/g de é4cido lactico, maior que os
relatados por Resende et al.(19, Aratjo!®, Martins!) e Silva®?, que foram respectivamente de 0,72%
na regido da Canastra, 0,77% em queijos artesanais de Araxa, 0,99% no Serro ¢ 1,21% em outros
municipios da Canastra. Por ser prensado manualmente, o queijo Minas artesanal apresenta retencao
de soro desuniforme, o que interfere na quantidade de lactose eliminada. Assim, diferentes teores de
lactose podem ser convertidos em acido lactico nos queijos por bactérias lacticas provenientes do
leite, soro-fermento e ambiente!?).

A porcentagem média de gordura nos queijos de Uberlandia, de 35,39+8,11, foi superior aos 28%,
27,62% e 23,6%, encontrados por Oliveira et. al.?) em queijos produzidos no Serro, Cerrado e
Canastra, respectivamente. Também foi maior que queijos produzidos em Araxa, com porcentagem
média de 28,29%®. O inverso ocorreu com a gordura no extrato seco (GES), que foi inferior aos
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resultados obtidos nas regides do Serro, Canastra e Cerrado, de 52,95%, 52,67% e 51,62%
respectivamente®? e em Araxa, com 50,83%¥. Dos componentes do leite, o teor de gordura é o que
mais varia em fung¢io da alimentagio e por outros fatores como a raga e genética®?,

A média de umidade neste estudo, de 35,39+8,11%, foi inferior as observadas por Araujo!'® e
Oliveira et al.?!), nas regides de Araxa, Serro, Canastra e Cerrado, cujos valores foram de 44,32%,
47,38%, 44,9% e 46,51%. O tamanho dos graos, vigor e tempo de mexedura da coalhada durante o
processo de fabricagdo influenciam no teor de umidade e outros componentes do leite retidos na
coalhada®®. Durante as visitas as propriedades de Uberlandia, ndo foi observado nenhum controle do
tamanho dos graos da coalhada durante o corte. Esse fator ¢ importante, pois quanto menor o grao,
menor seré o teor de umidade do queijo(V.

O teor médio de cinzas dos queijos, de 5,34+0,83, encontra-se acima do relatado por Lempk®? em
Montes Claros que foi de 4,05%. Rocha?® afirma que o teor de cinzas é de grande importancia na
textura final dos queijos. A massa de queijo ¢ um conjunto, no qual o calcio forma a estrutura, atuando
como elemento de ligacao.

Comparacdes na composicdo de queijos de distintas regides devem ser avaliadas com cautela,
devendo-se levar em consideragdo, além das diferengas na tecnologia de fabrica¢do, a composi¢ao do
leite e o tempo de maturagdo em que os queijos foram analisados. Este conhecimento ¢ importante
para entender as variagdes regionais e, ainda, permitir estabelecer padroes de identidade em cada
regido certificada por periodo de maturacdo. O tempo minimo de maturagdo, previamente
estabelecido como seguro, pode ser correlacionado a indices fisico-quimicos, como a umidade limite
menor ou igual a 45,9%, que € o padrao estabelecido pelo Instituto Mineiro de Agropecuaria — IMA
no Decreto n° 44.864, de 1° de agosto de 2008?%. Entretanto, somente a avalia¢do continua permitira
entender se apenas um ou alguns desses indices fisico-quimicos sdo suficientes para garantir a
seguranca do consumo de queijos artesanais. E, ainda, levar em considera¢do que a maioria dos
produtores nao respeita o periodo minimo de maturacdo necessario para adquirir a umidade
estabelecida, pois alegam que ha alteragdo no sabor e textura preferidos pelos compradores. Essa
atitude, aliada a fiscalizacao insuficiente, pode levar riscos aos consumidores.

As porcentagens de cloreto, proteina, cinzas, gordura, acidez tituldvel (apenas na seca) e umidade
foram influenciadas pelo tempo de maturagdo (p<0,05), a Gnica exceg¢ao foi a gordura no extrato seco
(GES), no qual ndo foi observada correlacdo (p>0,05). Houve aumento dos teores de cloreto,
proteinas, gorduras e acidez e diminuigdo da umidade ao longo da maturagdo. Dores et al.?) e
Martins!” também concluiram que o tempo de maturagdo influenciou nos mesmos pardmetros
observados nos queijos artesanais de Uberlandia. Esse resultado era esperado, e provavelmente, ¢
consequéncia da perda de agua que ocorre em queijos maturados sem embalagem e em temperatura
ambiente.

Os resultados das andlises bacteriologicas realizadas no leite, 4gua e soro-fermento demonstraram a
pouca padroniza¢do nos procedimentos de higiene na ordenha e na producdo dos queijos, além de
falhas ou auséncia na qualidade/tratamento da 4gua.

Todas as analises realizadas na dgua resultaram em contagens inadequadas de acordo com a
legislacdo, o que determina que coliformes totais e termotolerantes devem estar ausentes em 100mL
da amostra e que a contagem maxima de bactérias mesofilas deve ser de 5,0 x 10> UFC/mL®>. O
treinamento realizado, que orientou sobre a importancia da qualidade da agua para a inocuidade do
queijo e formas de tratamento da mesma, ndo influenciou nos resultados. Isso demonstra que
treinamentos devem ser reforcados periodicamente e acompanhados de monitoramento pelos 6rgaos
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de fiscalizagao.

Martins(') verificou que, das propriedades da regido do Serro, 62,5% se encontram fora dos padrdes
exigidos pela legislagao em relacao a qualidade da agua.

Nao foi observada a presenca de Listeria monocytogenes € Salmonella spp. em nenhuma das amostras
de leite, resultado que concorda com Santos®, que analisou leite utilizado na fabrica¢do de queijos
artesanais na microrregido do Serro-MG.

Todas as amostras de leite apresentaram altas contagens para E. coli, coliformes totais ¢ bactérias
mesofilas, independente do treinamento sobre obtengdo higiénica do leite. Antes do treinamento, as
contagens médias foram de 420 NMP/100mL para E. coli, 880 NMP/100mL para coliformes totais e
2,7x106 UFC.mL"! para mesdfilas. Posterior ao treinamento, obteve-se 410 NMP/100mL de E.coli,
570 NMP/100mL de coliformes totais e 2,2x10° UFC.mL"! de meséfilas. Outros estudos também tém
relatado contaminagdes por E. coli, coliformes totais e mesofilas no leite utilizado para a fabricagao
dos queijos artesanais acima dos padrdes recomendados(!%-29).

As contagens de bioindicadores no leite deste estudo sinalizam para condigdes inadequadas na sua
obtencdo e/ou no seu armazenamento, incluindo o tempo maximo recomendado pela legislagdo entre
a ordenha e fabricagdo dos queijos, que é de no maximo 90 minutos?”- De acordo com Silva et al.?®),
as principais fontes de contaminagdo do leite sdo: a agua residual do latdo, latdo, resfriador, tetos, trés
primeiros jatos, teteiras, baldes e maos do ordenhador. Todos estes itens foram destacados no
treinamento em boas praticas.

Assim como o leite utilizado na fabricacdo, o soro-fermento também apresentou altas contagens de
bioindicadores, que variaram de 940 NMP.ml"! para E. coli, 1100 NMP.100mL! para coliformes
totais e 3,3x10* UFC.mL"! para bactérias laticas antes do treinamento ¢ >1100 NMP.ml! para E. coli
e coliformes totais, € 9,0 x10° UFC.mL"! para bactérias laticas, apds o treinamento. Martins!!¥)
encontrou resultados semelhantes com alta contaminagio no soro-fermento, 3,21 Log UFC.mL"" (1,6
x 10°UFC.mL™") para coliformes totais ¢ 2,2 Log UFC.mL"! (1,6 x 10?°UFC.mL"") para E. coli. Assim,
apesar de o soro-fermento possuir a fungdo de substituir o fermento lactico nas produgdes artesanais,
pode representar uma importante fonte de contaminagdo do queijo. Apesar da presenga de coliformes,
o soro-fermento apresentou predominancia de bactérias laticas, que, de acordo com Santos®®), tem
como uma das fung¢des esperadas, a inibicdo de contaminantes indesejaveis por exclusao competitiva.

De acordo com Medeiros et al.*”, as mios sdo uma das principais fontes de contaminagio dos queijos
por Staphylococcus. Neste estudo, as maos dos manipuladores apresentaram coliformes totais em 3/5
(60%) amostras antes do treinamento e 5/5 (100%) apos; Staphylococcus coagulase positiva estavam
presentes em 1/5 (20%) amostras antes e 4/5 (80%) apos o treinamento em boas praticas de
manipulagdo.

Foram observadas mais amostras positivas para E. coli e Staphylococcus coagulase positiva nas maos
dos manipuladores apos o treinamento. Esse resultado ndo era esperado, mas reflete a realidade de
treinamentos esporadicos, sem fiscalizacdao posterior, indicando que isoladamente treinamentos nao
sao suficientes para alteragdo significativa no comportamento dos produtores. O mesmo foi
observado por Araijo!®, que entrevistou produtores de queijos artesanais e constatou que 43%
(16/37) deles, mesmo ja havendo participado de algum tipo de treinamento, ndo utilizavam o
conhecimento apreendido na sua pratica didria.

E. coli foi identificada em todas as amostras ambientais, sendo as maiores contagens médias
observadas antes do treinamento, na prateleira de madeira utilizada para a matura¢do dos queijos e
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formas de queijo (ambas, 280 NMP.g!). Apesar de os resultados indicarem redugdo nas contagens
ap0s o treinamento em boas praticas (120 e 3,1 NMP.g"! para prateleira e forma, respectivamente),
ndo foi suficiente para prevenir sua presenca. Para o mesmo micro-organismo, os nimeros antes e
apds treinamento, respectivamente, na bancada utilizada para manipulagdo do queijo (5,1 e 3,1
NMP.cm?) e balde usado para coagulacio (2,0 e 5,3 NMP.cm?) demonstraram que o treinamento nio
foi suficiente para excluir essas fontes como contaminantes dos queijos.

Os resultados obtidos neste estudo, aliado ao de Aratjo!'®, reforcam a necessidade de treinamentos
continuos, monitoramento ¢ fiscalizagdo 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.

A presenca de Listeria monocytogenes nao foi observada em nenhuma das amostras de queijo e
Salmonella spp. foi detectada em somente uma das amostras (1/40). Essa amostra foi analisada no
primeiro dia de maturacao e era proveniente do terceiro lote analisado ap6s o treinamento para BPF.

Baixa incidéncia ou ndo identificacdo de Listeria monocytogenes e Salmonella spp. tem sido
observada em queijos artesanais em diferentes estudos realizados no Brasil, apesar do uso de leite
ndo pasteurizado para a fabricagdo>'%!9, Costa et al.®? afirmam que a competitividade das bactérias
do 4cido latico (BAL) durante o processo de maturagdo pode resultar na redu¢do ou auséncia de
alguns patdgenos.

A Tabela 1 mostra as contagens médias de E. coli, coliformes totais e SCP-Staphylococccus coagulase
positiva em log UFC.g! ao longo da maturacdo antes e ap0s treinamento em BP - boas praticas na
producdo do leite e fabricacdo. As contagens de coliformes totais e E. coli diminuiram
significativamente nos queijos fabricados apds o treinamento e implantagdao de BP (p<0,05). Ja para
Staphylococcus coagulase positiva, ndo houve diferenga significativa antes e apds o treinamento.

A contaminagdo nos queijos, principalmente nos periodos iniciais da maturagdo, sdo consequentes do
somatorio da contaminagdo inicial do leite e da manipulagdo. Posteriormente, outros fatores irdo
interferir na sua multiplicagdo, como o tempo e a temperatura, presenca de competidores, entre outros.

A redugdo dos numeros de E. coli e coliformes totais apds o treinamento em BP foram gradativas e
influenciadas pelo periodo de maturacao (p<0,05). Entretanto, somente aos 12 dias atingiram o padrao
exigido pela legislagdo (méaximo 10> UFC.g!; 2,00 Log UFC.g )%, Assim como para as contagens
de E. coli, os nimeros de coliformes totais foram reduzidos durante a maturacdo em temperatura
ambiente, porém, ja aos trés dias, se mostraram adequados aos padrdes da legislagdo (méximo 10?
UFC.g!; 3,00 Log UFC.g")®¥. Este periodo de maturagio, suficiente para a redugdo a niveis
aceitaveis de coliformes totais, s6 foi observado ao final de sete semanas por Santos®. Martins('
verificou que eram necessarios seis dias para a reducdo das contagens em dois ciclos log. Neste
estudo, a reducdo de dois ciclos log ocorreu aos dois dias para E. coli, 10 dias para coliformes totais
e ndo foi observada para Stphylococcus coagulase positiva (SCP).

Neste estudo, o treinamento e o tempo de maturacao ndo foram suficientes para reduzir (p>0,05) os
numeros de Staphylococcus coagulase positiva. Apesar de algumas amostras apresentarem contagens
dentro do padrio exigido, que é <2,0 Log UFC.g"'(100 UFC.g )19 as contagens apresentaram alta
variabilidade e ndo houve correlacdo entre as contagens e o tempo de maturagdo de queijos. Resultado
semelhante foi encontrado com Santos®®), j4 Martins'” e Dores et al.?) conseguiram determinar
periodos de 17 e 22 dias de maturagdo respectivamente para o controle deste patdgeno.

A variagdo nas contagens de SCP encontradas no presente trabalho ¢ provavelmente, consequéncia
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de falhas no controle da mastite, além da presenca desse micro-organismo nas maos dos
manipuladores.

Além disso, o consumo dos queijos em que os numeros de Staphylococcus coagulase positiva sdo
reduzidos a niveis aceitaveis podem representar perigo ao consumidor. Muitas cepas possuem a
capacidade de produzir enterotoxinas e as condi¢des de manutencao dos queijos artesanais favorecem
sua produgdo. As enterotoxinas estafilococicas sdo termoestaveisGh,

Tabela 1. Contagens de bioindicadores em queijos minas artesanal ao longo da maturagao
(dias) em Uberlandia-MG, antes e apos treinamento BP (agosto a dezembro/2012)

Dias de E. coli Coliformes totais S. coagulase positiva
maturacio ; = >

Antes Apos Antes Apos Antes Apos
1 5,58 3,41° 6,882 3,86° 1,00? By
3 3,622 2,71° 6,142 2.73" 247* 2,342
5 4,85° 2,19° 3,000 227" 1,92¢ 3,422
8 330" 2,21% 5,242 2,48% 1,002 1578
10 4,132 2,19° 4,882 2,62° 1,002 2,80°
12 4,122 *2,000 5,99* 2,14° 2,032 3,082
15 3,542 2,000 4,19° 2,18° 1,002 2,66"
17 2,782 2,00° S5l 22 2,14° 1,002 1,53
19 3,99° 2,00° 4,672 2,00° 2,622 1,437
22 2,852 2,00° 3,802 2,00° 2,318 1,79
24 2410 2,00° 2,423 2,00° 2,238 2,84
26 2,18¢ 2,00° 2.5 2,00° 3914 1,002

Letras diferentes entre colunas antes e apds indicam diferenga significativa pelo test ¢
(p<0,05). *Momento em que houve adequacdo das contagens de bioindicadores de acordo com a legislagdo
vigente. BP — boas praticas de ordenha, fabrica¢do e manipulacdo.

Para garantir inocuidade no consumo de queijos artesanais, além do monitoramento dos micro-
organismos preconizados na legislagdo, deve-se também atentar para a sanidade do rebanho. Assim,
as acOes de fiscalizagdo e monitoramento devem abranger também o controle de zoonoses
transmitidas pelos alimentos, especialmente a brucelose e tuberculose.

Apesar de ser uma produgao artesanal, o processo de fabricacdo desse queijo deve ter rastreabilidade,
havendo a necessidade de introdugdo de registros, que sao sugeridos no Quadrol.

Os registros, além de auxiliar na detec¢do de situacdes que representam risco a saude dos
consumidores, podem também ser uma fonte de informagdo aos produtores na identificagdo de
procedimentos que comprometem a qualidade sensorial dos queijos. Sdo ferramentas importantes
para auxiliar os fiscais na verificagdo e aplicagdo correta dos requisitos exigidos pela legislagdo
vigente.
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Quadro 1. Principais etapas que devem ser controladas na cadeia de produgdo do queijo

minas artesanal

10

Etapa Bice ci:?::;:’nacio ¢ Medidas preventivas Registro
Aquisi¢do de Animal apresenta Atestado de vacinagdo para Data:/ Dados animal /
animais doengas com risco para | brucelose, febre aftosa e testes Resultados testes:
a saude publica negativos para brucelose e
tuberculose
Sanidade do Presenca de doengas Vacinagdo para brucelose, Data/ Vacinagdo/ Teste /
rebanho no rebanho febre aftosa, teste para Dados animais’ Resultados
brucelose e tuberculose testes
Tratamento de Residuos de Respeitar o periodo de Data/Animal doente/
doencas medicamentos no leite caréncia Medicamento/ Periodo
caréncia
Ordenha Contaminagdo do leite | Boas praticas na obtengdo do Hora higienizagdo/
com material estranho leite Substancias usadas / Horario
(sujidades)
Ordenha Mastite: S. auwreus e | Uso caneca telada/ desprezar 3 Teste usado/ Data /
outros primeiros jatos / CMT/ Resultado por animal/ Destino
Fezes e urina (grupo minimo mensal animal e do leite
coliforme, outros) Positivos: ordenha separada
até final do tratamento
) Contaminagdo das Cloragdo da agua conforme Data/ Forma de cloragdo/
Agua instalagdes, leite e legislagdo vigente Medigédo do cloro/ Analise:
higienizagdo
Fabricagdo Tempo entre ordenha e | Iniciar a fabricagdo do queijo Horario do inicio da
do queijo fabricagdo até 90 dias do 1nicio da fabricagdo do queijo
ordenha
Fabricagdo do Presenca de animais e | Controle de pragas; estrutura Controle de pragas’
queijo insetos na quetjaria quetjaria em boas condigdes Local armadilhas/
de vedacdo Data vistoria’ Medidas
tomadas
Fabricagdo do Utensilios e Higienizar utensilios e Meétodo de higienizagdo
queijo equipamentos equipamentos antes, durante e
contaminados apds fabricagdo
Maturagdo/ cura do | Presenca de patogenos. Maturar o queijo por um Data inicio/ Data final
quetjo deteriorantes periodo minimo estabelecido
Armazenar. Material estranho Embalagens, transporte: Quantidade de queijo/ Data
Transportar, recipiente fechado lote/ Destino
comercializar
Comercializagdo Nio identificagdo Rotulagem adequada: Informacao nutricional/
identificar produtor, datas, analise do rétulo
lote, informacdo nutricional,
outras
Adaptado da Portaria n° 523, de 3 de julho de 200209
Conclusao

A composi¢ao média dos queijos artesanais foi: 2,08+0,59% de cloreto de sodio, 27,46+3,17% de
proteinas, 5,34+0,83% de cinzas, 30,1043,67% de gordura e 35,39+8,11% de umidade. A gordura no
extrato seco (GES) foi de 47,15%+4,63% e a acidez de 1,97+1,42 gramas de acido lactico. Dessa
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forma, foram classificados como gordos e de baixa umidade.

As condicdes das propriedades mostraram-se deficientes nos aspectos relacionados a estrutura e as
praticas sanitarias e o treinamento mostrou-se eficaz na reduc¢do das contagens de coliformes totais e
E. coli, mas nao de Staphylococcus coagulase positiva.

Nao foi possivel determinar um periodo de maturagdo minimo que garantisse o atendimento a
legislagao para todos os micro-organismos, apesar de 12 dias de maturacao serem suficientes para
reduzir coliformes a niveis aceitdveis. Agua ndo potavel, higienizagdo inadequada das mios e
ambientes sao fontes de contaminagao do leite e queijo. Para garantir a inocuidade do queijo artesanal,
¢ necessario o reforgo e a repeti¢cao dos treinamentos, controle da mastite, registro das atividades,
rastreabilidade dos lotes, associados ao monitoramento com fiscalizagdo regulares, além da exigéncia
de as propriedades serem livres de doengas zoondticas importantes para a saide publica.
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