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RESUMO

Os queijos estao presentes em territdrio brasileiro desde o periodo da colonizagdo, sendo
que tiveram grande relevancia na fase de exploragcdo do ouro em Minas Gerais, servindo
como um importante ingrediente da dieta da populagdo da época. Atualmente, o estado
de Minas Gerais ¢ responsavel pela maior produgao de queijo do pais, sendo que o mais
popular deles € o queijo Minas Frescal, o qual ¢ caracterizado principalmente por seu alto
teor de umidade. Apesar do comércio de queijos inspecionados ser majoritario, ainda ha
a comercializacdo ilegal de queijos ndo inspecionados, os quais podem colocar em risco
a saude do consumidor, pois em sua maioria sdo fabricados sem a aplicagdo das Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF), que permitem a elaboracdo de um produto seguro para os
consumidores. Como forma de monitorar as condigdes higiénicas do processo de
producao pode-se realizar a contagem de alguns microrganismos indicadores. Assim, este
trabalho objetivou avaliar a qualidade microbiolégica de queijos Minas Frescal ndo
inspecionados comercializados em feiras livres de Uberlandia, foram coletadas 85
amostras de queijos tipo Minas Frescal comercializados em trés feiras livres da cidade.
Estas amostras foram submetidas a contagem de aerobios meséfilos (AM), coliformes a
35°C (C35) e coliformes a 45°C (C45). A média de contagem para AM, CT35 e CT45 foi
respectivamente 6,83 (£1,012), 4,95 (+1,035) e 4,44 (+1,234). Além disso, a maioria dos
queijos analisados se encontravam improprios para o consumo humano quando tiveram
suas contagens de C35 e C45 comparadas a parametros legislativos. Dessa forma, nota-
se a baixa qualidade dos queijos analisados e a importancia do consumo de alimentos de
origem animal inspecionados. Além disso, os resultados evidenciam a necessidade de

intervencdo para treinamento destes produtores em relacdo as BPF.

Palavras-chave: Boas Praticas de Fabricagdo, higi€nico-sanitaria, indicadores,

treinamentos.



ABSTRACT

Cheeses have been present in the Brazilian territory since the colonization period, being
of great importance during the gold mining phase in Minas Gerais, serving as an important
ingredient in the diet of the population of the time. Currently, the state of Minas Gerais is
responsible for the largest cheese production in the country, the most popular being Minas
Frescal cheese, or which is mainly predominant for its high moisture content. Despite the
majority of the inspected cheese trade, there is still the illegal sale of uninspected cheeses,
which can put the consumer's health at risk, as most of them are manufactured without
the application of Good Manufacturing Practices (GMP), which allow the development
of a safe product for consumers. As a way to monitor the hygienic conditions of the
production process, some indicator microorganisms can be counted. Thus, this study
aimed to evaluate the microbiological quality of uninspected Minas Frescal cheeses sold
in open markets in Uberlandia. 85 samples of Minas Frescal type cheeses sold in three
open markets in the city were collected. These samples were submitted to counting of
mesophilic aerobics (AM), coliforms at 35°C (C35) and coliforms at 45°C (C45). The
mean counts for AM, CT35 and CT45 were respectively 6.83 (£1.012), 4.95 (+1.035) and
4.44 (£1.234). In addition, most cheeses analyzed were found to be unfit for human
consumption when their C35 e C45 counts were compared to legislative parameters.
Thus, it is noted the low quality of the analyzed cheeses and the importance of consuming
inspected animal foods. In addition, the results show the need for intervention to train

these producers in relation to GMP.

Keywords: Good Manufacturing Practices, hygienic-sanitary, indicators, training.
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1. INTRODUCAO

O queijo foi trazido a terras brasileiras por intermédio dos portugueses em suas
primeiras expedicoes as Américas, sendo que a ordem dos Jesuitas teve grande relevancia
na disseminagao da cultura lactea por todo territério (DIAS, 2010). Também representou
um importante alimento no periodo de exploragdo do ouro no estado de Minas Gerais,
sendo essencial na dieta dos moradores da regido (MELO; SILVA, 2014). Dessa forma o
queijo tornou-se um importante produto da economia regional (MENESES, 2006), e que
perdura até os dias atuais (IPHAN, 2014).

Atualmente, o queijo Minas Frescal ¢ um dos mais populares do Brasil, sendo
caracterizado pelo seu alto teor de umidade, massa branca, consisténcia mole, textura
fechada com algumas olhaduras irregulares, sabor suave a levemente acido. Sua
confecgdo se da pela coagulagdo do leite utilizando acido lactico ou fermento, o qual ¢
comercializado sem passar pelo processo de maturacao (ABIQ, 2019; BRASIL, 1997).

A utilizacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) no processo de produgdo do
queijo Minas Frescal gera um produto com maior qualidade fisico-quimica e
microbioldgica (VINHA, 2009). Ja a produgdo do queijo em mas condi¢des de higiene
pode levar a contamina¢gdo do mesmo por alguns microrganismos patogénicos, os quais
colocam a saude de seus consumidores em risco (VIEIRA, 2008).

Alguns microrganismos sao utilizados para indicar falhas no processo de adogao de
BPF's, sendo denominados de indicadores de higiene. Esse grupo ¢ composto
principalmente por aerobios mesofilos, enterobactérias, coliformes, bolores e leveduras
(CAMPOS; PINTO, 2018). Dessa forma, a legislacdo brasileira estabelece limites de
contaminagdo para alguns destes microrganismos, na tentativa de garantir que um bom
produto final chegue a mesa dos consumidores, garantindo a inocuidade dos mesmos
(BRASIL,1996).

Sendo assim, este trabalho tem o objetivo de avaliar a qualidade microbiologica de
queijos frescais, ndo inspecionados, comercializados em feiras livres de Uberlandia-MG,
a fim de se obter um perfil microbiologico que sirva de base para politicas publicas

voltadas a melhoria continua deste produto.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA



2.1.  Historico do queijo no Brasil

A palavra queijo origina-se do termo latim caseus (REIS,1998), e representa um
dos alimentos manufaturados mais antigos conhecidos pelo homem (NETTO, 2011). No
Brasil, a chegada desse alimento se deu por intermédio das primeiras expedicdes
portuguesas por volta de 1500, as quais utilizavam queijos para alimentar a tripulagao dos
navios. Além disso, tem-se registros que em 1532, a expedicdo de Martin Afonso de
Souza trouxe ao Brasil vacas e cabras leiteiras, as quais possibilitaram, futuramente, a
produgdo de queijo em territdrio nacional (DIAS, 2010). Dessa forma Braga (2019)
concluiu que inicialmente o consumo de queijo no Brasil se deu por produtos advindos
do exterior, e posteriormente, se iniciou a produg¢ao em terras brasileiras, incluindo o
estado de Minas Gerais.

No ano de 1581, Robert Southey relata a criagdo da primeira queijaria do pais, a
qual se localizava em Salvador e pertencia aos jesuitas. Este grupo teve importante
participagcdo na disseminacao da cultura de producao lactea no Brasil, pois possuiam
extenso patrimonio agricola, sendo que ha relatos da apreensdo de 1626 pecas de queijo
por parte do Marqués de Pombal durante a expulsdo dos jesuitas em 1760 (DIAS, 2010).

A atividade mineradora no estado de Minas Gerais iniciou-se no século XVII, a
qual coexistia com uma diversificada producao rural impulsionada pela crescente
demanda alimentar instigada pelo aumento na densidade populacional, promovendo
assim a expansdo do Brasil em direcdo ao Rio Grande (IBGE,2019). O queijo era parte
importante do abastecimento alimentar da regido, cuja produgao era embasada na técnica
portuguesa da Serra da Estrela (MELO; SILVA, 2014). Em 1801 foi escrito o primeiro
livro brasileiro sobre queijos, o qual teve como autor Jos¢ Mariano da Conceicao Veloso,
primo de Tiradentes (DIAS, 2010).

No século XVIII a producdo do queijo foi levada para as fazendas por intermédio
dos exploradores de ouro, dessa forma denominou-se tal produto como queijo Minas
(MELO; SILVA, 2014). Na porcao final desse mesmo século iniciou-se a decadéncia do
ouro, que proporcionou o desenvolvimento rural ainda maior da regido e dessa forma, o

queijo se tornou um importante produto da economia local e regional (MENESES, 2006).

No século XIX, as Minas Gerais abasteciam areas importantes do pais, incluindo a
provincia do Rio de Janeiro, onde se localizava a capital do império, e isso fez com que

o estado ocupasse um importante papel na industria de laticinios da época (NETTO,
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2011). Entretanto, ha de se ressaltar que os queijos fornecidos para esta regido eram
produzidos em precarias condigdes de higiene e colocavam em risco a saude de seus
consumidores. Dessa forma houve a tentativa de se transferir conhecimentos da producao
europeia para produtores brasileiros (MAWE, 1978).

Ao final da década de 1920 realizou-se a constru¢do de diversas rodovias, as quais
ligavam as regioes produtoras a cidades em pleno crescimento como Belo Horizonte,
proporcionando maior disseminag¢do e notoriedade do queijo (MENESES, 2006). Na
década de 1980 o setor lacteo passou por grandes mudangas, as quais, acredita-se que
juntamente com a evolu¢gdo da malha vidria, dos transportes e da refrigeracdo,
impulsionaram ainda mais o comércio do queijo (CINTRAO, 2016). Dessa forma, a
tradicdo do queijo artesanal se mantém viva desde o século XVIII até os dias atuais, ja
que muitos relatos mostram a presenca desse alimento no cotidiano de produtores e

consumidores mineiros (IPHAN, 2014).

2.2. Importancia cultural e social do queijo em Minas Gerais

Um dos conceitos de patrimdnio caracteriza o termo como algo que identifica um
grupo social e os diferencia dos demais, ou seja, o agir tradicionalmente de um homem
comum gerando cultura. Dessa forma, atos humanos associam saberes e escolhas,
conjugando a imaterialidade e materialidade (MENESES, 2009; MORAIS, 2011; CORA,
2014).

No trabalho em questdo, quando empregado o termo “artesanal” o mesmo se
relacionara a produgdo realizada em pequena escala, feita @ mdo ou com o apoio apenas
de ferramentas manuais para a sua producao, ndo submetida a inspe¢ao sanitaria oficial.
Contudo, a legislacdo em vigéncia traz como defini¢do do termo queijos elaborados com
predominancia de matérias-primas de origem animal, a partir de técnicas prioritariamente
manuais € por quem tenha o dominio integral do processo. Os alimentos, que serdao
submetidos ao controle do servico de inspe¢do oficial, devem ter fabricacdo
individualizada e genuina, que mantenha a singularidade e as caracteristicas tradicionais,
culturais ou regionais, sendo devidamente identificados com o selo ARTE (BRASIL,

2018).
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Assim, para os produtores de queijo artesanal o termo patrimonio justifica e valoriza
a acao realizada por eles, ja que manter agdes realizadas no passado, geram conforto
identitario ao homem contemporaneo. Sendo assim, a maneira artesanal de se fazer queijo
a partir do leite cru sustenta o sentimento de conforto a populacdo mineira e identifica
seus costumes, o que também movimenta a economia de municipios e regides e, promove
a sobrevivéncia de muitas familias (MENESES, 2009). Do ponto de vista sanitario,
entretanto, muitos desses queijos nao se adequavam a legislacdo da época, que somente
permitia a comercializagdo de queijos fabricados com leite cru apds a maturagdo de no

minimo 60 dias (BRASIL, 1996).

Em 2001, alguns fatores, como a criagdo da legislacao estadual de controle sanitario
da produgdo de queijos de leite cru em Minas Gerais, fizeram com que os produtores de
queijo artesanal de Minas se unissem para promoverem a defesa e valoriza¢ao de seus
produtos. Tais agdes obtiveram como resultado o reconhecimento do modo de fazer
Queijo Minas Artesanal na regido do Serro, como Patrimdnio Cultural Imaterial do estado
de Minas Gerais pelo IEPHA/MG (Instituto Estadual do Patrimonio Histdrico e Artistico
de Minas Gerais). Ja no ano de 2008, devido ao importante papel sociocultural, o modo
artesanal de fazer queijo de Minas foi registrado como Patrimdnio Cultural do Brasil,
buscando dessa forma, preservar este patrimonio, bem como auxiliar na sua valorizagao
social e economica (IPHAN, 2014). Tal agdo também enfatiza a relevancia deste produto,
realgando sua qualidade cultural e social (NETTO, 2011).

Atualmente, o Instituto Mineiro de Agropecudria (IMA) possui em seu sistema o
cadastro de produtores de Queijo Minas Artesanal, os quais estdo divididos em sete
principais microrregides, sendo elas: Canastra, Cerrado, Serra do Salitre, Araxa, Serro,
Triangulo Mineiro e Campo das Vertentes (IMA, 2019). Ha ainda a produgdo do queijo
Mugarela Cabacinha no Norte do estado, e do parmesdo artesanal em Suagui (SEBRAE,
2008). Outro tipo de queijo que ganha destaque no comércio mineiro ¢ o Minas Frescal
(MACHADO et al., 2004).

A produ¢do do queijo Minas Frescal ¢ simples, proporcionando um bom
rendimento e rapido retorno do investimento, sendo assim, abrange grande parte do estado
de Minas Gerais (FURTADO, 2005). O ultimo censo agropecudrio, realizado em 2017,
mostrou que o estado ¢ responsavel pela producao de 78,219 toneladas de queijo e

requeijao, se destacando dos demais, como Goids com 17,334 toneladas e Sao Paulo com
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12,030 toneladas, o que ressalta a importancia econdmica desse produto para essa por¢ao

do Brasil (IBGE, 2017).

2.3. Forma de produciao do queijo Minas Frescal e Boas Praticas de

Fabricacao

O queijo ¢ um alimento obtido através da coagulacdo do leite e retirada do soro,
formando um produto proteico-gorduroso, € para que se chegue a um produto final de
qualidade s3o necessarios diversos cuidados em cada etapa de produgdo (SILVA, 2005).
Segundo a Portaria n° 352 de 1997, denomina-se por Queijo Minas Frescal aquele
produzido por meio da coagulacdo enzimatica do leite com coalho e/ou outras enzimas
apropriadas, adicionada ou nao da agdo de bactérias lacticas especificas (BRASIL, 1997).

Sua producao artesanal se d4, em sua maioria, utilizando leite cru (EGITO et al.,
2009). Entretanto, a legislagdo brasileira ndo permite a comercializagao de queijos frescos
produzidos a partir de leite cru, ja que para tais fins o leite deve ser submetido a
pasteurizagdo combinado ou ndo com outros processos fisicos ou biologicos, garantindo
assim a inocuidade do produto (BRASIL, 2017;RANKIN et al., 2017).

A Resolugdo 145/96 traz ainda a possibilidade de se utilizar tratamento térmico
equivalente a pasteuriza¢do combinado ou ndo com outros processos fisicos e bioldgicos,
além da opg¢ao do processo em questdo. Isso se faz necessario para assegurar fosfatase
residual negativa garantindo a inocuidade do produto (MERCOSSUL, 1996). Ressalva-
se que queijos que passam pelo processo de maturagdo podem ser produzidos com leite
cru, no entanto, este nao € o caso do queijo Minas Frescal (BRASIL.2017)

Para a producdo do Queijo Minas Frescal, a pasteurizacdo pode ser realizada de
forma lenta, que consiste em aquecer indiretamente o leite entre 63°C e 65°C por 30
minutos, mantendo a mesma agitacdo, ou de forma rapida, que ¢ realizada através do
aquecimento do leite em camada laminar entre 72°C e 75°C pelo periodo de quinze a vinte
segundos, em aparelhagem préopria (BRASIL, 2017). Esse processo possui grande
relevancia na eliminagdo de alguns microrganismos patogénicos que podem estar
presentes no leite (LIMA et al., 2021).

Posteriormente, da-se inicio ao processo de coagulagdo da caseina presente no leite
(SILVA, 2005). Sendo assim, realiza-se a adicdo do fermento latico, o qual além de
auxiliar na coagulacdo, ainda impede o crescimento de bactérias indesejaveis. Em

seguida, ¢ adicionado o cloreto de célcio, para promover a reposi¢ao do calcio perdido
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durante o processo da pasteurizacdo, seguido da adi¢dao do coalho, o qual age na caseina
do leite promovendo a coagulagdo. Depois deve-se realizar a homogeneizacao por
aproximadamente um minuto (SENAR, 2010).

Ap0s aguardar a coagulagdo, ¢ necessario verificar o ponto da coalhada. Para isso
realiza-se um corte, verificando a consisténcia da massa, que deve estar firme e
gelatinosa. Posteriormente ¢ realizado o corte da massa em sentido horizontal e vertical,
seguido de um repouso de 3 a 5 minutos. A proxima etapa ¢ agitagdo da coalhada para
promover a liberagdo do soro, o qual devera ser eliminado para dar inicio ao processo de
enformagem, que deve ser promovido em recipiente apropriado (SENAR, 2010).

Em seguida o queijo passard por viragens, ou seja, sera colocado em posi¢ao
invertida na forma, sendo que a salga pode ser realizada nesta etapa ou durante o processo
de coagulacdo, salgando a massa como um todo (SENAR, 2010). O queijo Minas Frescal
deve ser embalado em embalagem plastica, a qual frequentemente acumulara soro em seu
interior devido a alta umidade do alimento. Ap6s embalado o queijo deve ser armazenado
sob refrigeracdo, ja que em baixas temperaturas o crescimento microbiano ¢ reduzido
(SILVA, 2005).

Para se obter um queijo Minas Frescal de qualidade e que garanta a seguranca
alimentar dos consumidores, ¢ essencial que se aplique as boas praticas de fabricacao
(BPF) no processo de produgao (VINHA, 2009). Um planejamento de BPF inclui agdes
desde a chegada da matéria prima, garantindo sua qualidade, até o despacho dos produtos,
e ¢ dividido em: instalag¢des industriais; pessoal; operagdes; controle de pragas; controle
da matéria-prima; registros, documentacao e rastreabilidade (MACHADO et al, 2015).
As instalagdes devem promover um ambiente com fluxo continuo da producao e de facil
limpeza. Ja os responsaveis pela produgdo devem receber treinamentos direcionados as
praticas sanitarias de manipulagdo de alimentos e higiene pessoal, que incluem itens
direcionados a aparéncia, conduta, utilizagdo de adornos, uniformes e luvas (SILVA,
2005).

Os ambientes de produg¢dao devem ser limpos diariamente, sendo que a area de
embalagem deve ser isolada de onde sdo realizados os procedimentos com leite cru,
diminuindo-se os riscos de contaminagdo cruzada do produto. Além da refrigeragdo,
deve-se atentar ao armazenamento dos queijos em locais adequados e devidamente
limpos, sem contato com produtos quimicos, de higiene ou limpeza, evitando
armazenamento em ambientes de madeira. Também € necessario evitar a presenca de

insetos, roedores e passaros no local de producdo, para isso utiliza-se um plano para
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controle de pragas, o qual também deve constar agdes que ndo permitam o acesso de
animais na area (SILVA, 2005).

E importante ressaltar que cada local de produgio deve conter um manual proprio
de BPF, o qual deve conter a especificacdo de todos os procedimentos de controle para
cada etapa do processo. Tais agcdes vao garantir um produto de qualidade, padronizado e

in6cuo para o consumo humano (SILVA; CORREIA, 2009).

2.4. Principais patégenos associados aos queijos

A composi¢ao dos queijos ¢ um fator de grande influéncia na proliferagcdo e
desenvolvimento de microrganismos, sendo muitos destes danosos a saude humana ja que
atuam como causadores de intoxicagdes e infeccdes alimentares (RUTHES;
GOULARTE, 2013). Outro fator relevante para a contaminag¢do dos queijos ¢ a forma
com que foi realizada sua fabricacdo, ou seja, a ndo adequacdo as boas condicdes de
higiene e estocagem podem levar a um produto com baixa qualidade (ZAFFARR;
MELLO; COSTA, 2007). A contagem de alguns microrganismos pode ser utilizada para
indicar o nivel de contaminagdo dos alimentos, sendo estes denominados de
microrganismos indicadores de higiene, e esse grupo ¢ composto principalmente por
aerobios mesofilos, enterobactérias, coliformes a 35°C, coliformes a 45°C, bolores e
leveduras (ICMSF, 1994).

Dentre os coliformes a 45°C, destaca-se a Escherichia coli, que também pode ser
classificada como uma das bactérias patogénicas eventualmente presentes no queijo, a
qual ¢ capaz de provocar diarreia com presenga de sangue € muco (PASSOS et al., 2009).
Outro grupo de microrganismos relevantes para os produtos lacteos sdo as bactérias
psicrotroficas, as quais possuem capacidade de se multiplicar em baixas temperaturas.
Dessa forma o armazenamento do queijo sob refrigeragdo proporciona um ambiente
conveniente para elas, sendo que ha relatos de espécies mesofilas que se adaptaram ao
meio refrigerado, tornando-se psicrotroficas (PERRY, 2004). A Listeria monocytogenes
¢ uma importante representante deste grupo, sendo capaz de causar a listeriose, uma
doenca zoonética severa (IGNACIO, 2010).

Bactérias como Staphylococcus spp. também tém se destacado como agentes
patogénicos presentes no queijo, pois sdo capazes de causar quadros de intoxicagao
alimentar, gerando risco a saude humana (BORGES et al., 2008). Segundo o Ministério

da Saude, Staphylococcus aureus ¢ um dos dez principais microrganismos envolvidos em
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surtos alimentares no pais (BRASIL, 2019). Alguns autores relatam também que produtos
lacteos e seus derivados sdo veiculos importantes na transmissdo da Salmonella spp,
dando destaque a queijos frescais e artesanais, como o Minas Frescal e o queijo Coalho,
respectivamente (BORGES; ANDRADE; MACHADO, 2010).

Apesar de serem classificados como indicadores de higiene, os bolores e leveduras
também possuem capacidade de causar danos a saude humana em alguns casos,
principalmente quando ha produgdo de micotoxinas, as quais sdo produzidas
principalmente por fungos dos géneros Aspergillus, Penicillium e Fusarium (RITTER et
al., 2011). A presenca dessas toxinas nos alimentos tem acdo direta na saude publica, ja
que elas possuem efeitos toxicos e mutagénicos (OLIVEIRA; 2010). O uso de leite
contaminado com Aflatoxina M na producao de derivados lacteos levard a contaminagao
do produto final, ja que esta toxina se concentra quando em contato com a caseina durante
a produc¢do do queijo, dessa forma, os queijos produzidos terdo maior concentragdo dessa
toxina se comparado a matéria prima utilizada (TROMBETE; FRAGA ¢ SALDANHA,
2013).

2.5. Legislacdo sobre queijos Minas Frescal

O Ministério da Saude e o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento se
dedicam, dentre outras fungdes, a elaboragdo de normativas que orientam as diretrizes
essenciais a serem seguidas para a obtengdo de um bom produto final na mesa dos
consumidores, seja por meio da regulamentagdo das atividades de produgdo,
industrializacdo e da comercializacdo dos alimentos (REUGEMONT, 2007).

De acordo com o Decreto n® 9.013 de 29 de Margo de 2017 (BRASIL,2017), queijo
¢ o produto lacteo fresco ou maturado que se obtém por meio da separacao parcial do soro
em relagdo ao leite ou ao leite reconstituido - integral, parcial ou totalmente desnatado -
ou de soros lacteos, coagulados pela acao do coalho, de enzimas especificas, produzidas
por microrganismos especificos, de acidos organicos, isolados ou combinados, todos de
qualidade apta para uso alimentar, com ou sem adi¢do de substancias alimenticias, de
especiarias, de condimentos ou de aditivos.

Tal legislagdo também afirma que a denominagdo queijo se reserva a produtos
preparados apenas com bases lacteas que ndo contenham gordura ou proteina de origem
ndo lactea, sendo classificados como frescos aqueles queijos que esta pronto para o

consumo logo apods a fabricagdo. Também ¢ relatada a necessidade da filtragdo e
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pasteurizagdo ou tratamento térmico do leite que se destine a producdo de queijos, ou a
maturacao dos mesmos (BRASIL, 2017).

Um programa de autocontrole importante na fabricacdo de produtos de origem
animal € a analise da producdo de acordo com a Anélise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), o qual ¢ instituido pela Portaria N° 46 (BRASIL, 1998). Seu foco ¢ a
prevengao da ocorréncia de problemas durante a produgao, por meio da aplicacdo de
controles em pontos da producdo que apresentam perigo ou situagdes criticas. Suas agdes
asseguram, dentre outras caracteristicas, que o produto seja elaborado com baixo risco a
Satude Publica e tenham padrdes uniformes de identidade e qualidade (BRASIL, 1998).

Segundo as Portarias n° 368/97 do MAPA (BRASIL,1997) e n® 326/97 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 1997), estabelecimentos produtores ou
industrializadores de alimentos devem seguir as exigéncias do manual de Boas Praticas
de Fabricag¢ao (BPF). Dessa forma, a Resolugao n° 10, de 22/5/2003, do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) complementas as portarias e trata da
aplicacdo de BPF em industrias de produtos lacteos, instituindo o Programa de
Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional (PPHO) a ser utilizado. Tais agdes
geram eficiéncia no ambiente de trabalho, proporcionando um processo de producao
eficaz, além de obter alimentos de qualidade ao final (BRASIL, 2002).

Em setembro de 1997, foi publicado a Portaria n® 352, que aprovou o Regulamento
Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de Queijo Minas Frescal. Neste
documento, o queijo Minas Frescal foi classificado inicialmente como um queijo semi-
gordo, de alta umidade, e que deve ser consumido fresco (BRASIL, 1997). Em margo de
2004, com a publicacao da Instrugdo Normativa n° 4, a classifica¢ao sofreu uma alteragao
e 0 queijo passou a ser de muita alta umidade (BRASIL, 2004).

Com a modificagao em 2004 (BRASIL, 2004) os parametros microbioldgicos para
o queijo Minas Frescal também se alteraram. Estes pardmetros seguem a Portaria n® 146
de 1996 onde h4 a diferenciacdo em queijos de muita alta umidade (>55%) com bactérias
lacticas vidveis e abundantes e queijos de mais alta umidade (>55%) sem bactérias
lacticas vidveis e abundantes (BRASIL, 1996). Para o primeiro, os limites sdo de 10°
NMP/g para Coliformes 35°C, e 10*NMP/g para a coliformes a 45°C. Para o segundo, os
limites sio 10° NMP/g para Coliformes 35°C, e 5 x 10> NMP/g para a coliformes a 45°C.
Em ambos hé a defini¢do de auséncia pra Listeria monocytogenes e Salmonella (BRASIL,

1996).
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Atualmente a Instru¢do Normativa n® 60 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) traz como parametros a serem seguidos no comércio de queijos, a
auséncia de Salmonella em 25 g e enterotoxinas estafilocdcicas, bem como o limite de
10° para Estafilococos coagulase positiva e 10° para Escherichia coli em queijos que
possuam umidade igual ou superior a 46%, ou seja, a classificagdo dada ao queijo Minas

Frescal (BRASIL, 2019).

3. MATERIAL E METODOS

3.1. Caracterizacio dos pontos de coleta

As amostras de queijo queijos frescais ndo inspecionados foram coletadas no
periodo de novembro de 2018 a fevereiro de 2020 em trés feiras livres da cidade de
Uberlandia (MG). A escolha das trés feiras levou em conta a totalidade de comerciantes
de queijos presentes, sendo selecionadas aquelas com maior nimero de comerciantes de
queijos tipo Minas Frescal.

Em cada feira foram adquiridos, na condicdo de consumidor, queijos de 17
produtores, que foram identificados e transportados em caixa isotérmica com gelo
reciclavel e em suas respectivas embalagens, até o Laboratorio de Inspecdao de Produtos
de Origem Animal - Bloco 2D, da Universidade Federal de Uberlandia, onde foram
analisados. Durante o periodo de analise, foi possivel obter de 5 a 6 queijos de cada

feirante, totalizando 80 amostras incluidas no estudo.

3.2.  Preparo para analise

Para as analises, foi pesada uma por¢ao de 25 gramas de cada amostra de queijo
tipo Minas Frescal em balanga analitica (MARTE®) e posteriormente, fragmentada e
adicionada em recipiente estéril. Ao recipiente foram adicionados 225 ml de agua
peptonada tamponada 0,1% (MERCK) seguido de homogeneizagdo para obtengdo da
diluicdo inicial (10™"). Posteriormente, foram realizadas dilui¢des seriadas adicionando 1
ml desta diluigdo em um tubo contendo 9 ml de 4gua peptonada tamponada, até a

obtencdo da diluigdo 107 (SILVA et al., 2017). Apods alcangar as diluicdes, foram
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iniciadas as metodologias especificas para contagem de microrganismos indicadores de

higiene (Aerdbios mesoéfilos, coliformes a 35° C, coliformes a 45° C).

3.2.1. Aerobios mesofilos
Para analise de aerdbios mesofilos, foram transferidos 1ml das dilui¢cdes decimais
em duplicata para Placas de Petri. Em seguida, pelo método de "Pour Plate", adicionou-
se 0 meio de cultura Plate Count Agar (PCA), sendo as placas incubadas invertidas a 37°
C por 48 horas. Foram contadas as placas que obtiverem entre 25 e 250 colonias, sendo
que o numero final foi obtido por meio da média de contagem entre as duas placas

(BRASIL, 2003). Os resultados foram expressos em UFC/g.

3.2.2. Coliformes a 35°C e coliformes a 45°C

Para contagem de coliformes as diluigdes decimais foram enriquecidas em caldo
Lauril Sulfato Triptose (KASVI) e incubadas a 37°C por 24 horas. Posteriormente, os
tubos que apresentaram presenca de gas e turbidez tiveram algadas transferidas para uma
série de 3 tubos contendo o caldo Verde Brilhante (KASVI), os quais foram incubados a
35°C para andlise de coliformes a 35°C, e 3 tubos com caldo EC Broth (HIMEDIA), sendo
incubados em banho-maria a 45,5°C para contagem de coliformes a 45°C. As contagens
foram realizadas por meio da técnica de Numero Mais Provavel (NMP) e os resultados

foram expressos em NMP/g (SILVA et al., 2017).

3.3. Analise de dados

As contagens de microrganismos indicadores de higiene obtidas a partir das analises
de queijos tipo minas frescal foram convertidas em logio para cdlculo da média e desvio
padrdo. Os resultados obtidos para Coliformes 35°C e Coliformes 45°C foram também
comparados com os padrdes definidos na legislacdo (queijos de muita alta umidade com
e sem bactérias lacticas viaveis e abundantes) (BRASIL, 1996). Assim, considerou-se
improprio queijos com contagem superior a 10> NMP/g para C35 e 102 NMP/g para C45
(com bactérias lacticas viaveis e abundantes) (CBac.), e superior a 10° NMP/g para C35
e 5x 10> NMP/ g para C45 (sem bactérias lacticas viaveis e abundantes) (SBac.). Por
serem queijos sem inspec¢do, nao € possivel ter certeza sobre o processo de fabricacao dos

mesmos e por isso, considerou-se ambas as classificagdes previstas na legislagao.
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Além disso, considerando o valor médio (£DP) para AM, classificou-se os feirantes
em trés categorias com base no padrao dos queijos comercializados. A primeira categoria
foi composta por feirantes cujo as contagens de AM de todos os seus queijos analisados
ficaram dentro da média = DP) (Grupo A). A segunda foi formada por feirantes que
tiveram pelo menos um queijo acima ou abaixo da média + DP (Grupo B). E por ultimo,
uma categoria foi formada por feirantes que tiveram pelo menos um queijo acima € um

abaixo da média = DP (Grupo C).

4. RESULTADOS

As médias de contagem para aerdbios mesofilos, Coliformes 35°C e Coliformes
45°C estao expressas na tabela 1 (Tabela 1). Para AM o valor minimo de contagem
encontrado foi de 4,699 log UFC/g e o méaximo de 9,148 log UFC/g. Para C35 e C45 os
valores minimo e méximo foram para ambos 2,477 e 7,041 log NMP/g, respectivamente.
Observa-se que, apesar de terem sido analisados 85 queijos, por limitagcdes de
metodologia, algumas contagens foram desconsideradas nesta andlise por serem superior

ou inferior aos limites de detecgao.

Tabela 1. Contagem de microrganismos indicadores de higiene em queijos Minas Frescal

ndo inspecionados comercializados em feiras livres de Uberlandia-MG.

Microrganismos* n Média (+DP)
AM 80 6,83 (£1,012) log UFC/g
C35 54 4,95 (£1,035) log NMP/g
C45 48 4,44 (£1,234) log NMP/g

* AM: aerobios mesofilos; C35: Coliformes a 35° C; C45: Coliformes a 45° C

Considerando o limite previsto na legislagdo para contagens de C35 em queijos com
e sem adi¢do de bactérias lacticas viaveis, 70,3% (70/73) dos queijos analisados foram
considerados improprios para o consumo com contagem superior a 10> NMP/g. J4 para
C45, 100% (58/58) dos queijos estavam com contagem superior ao limite de 10> NMP/g
estabelecido para queijos com bactérias lacticas viaveis, e 78,8% (52/66) com contagem
acima de 5 x 10> NMP/g, sendo esse o limite estabelecido para os queijos com auséncia

desse grupo de bactérias. Como justificado anteriormente, algumas contagens de C35 e
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C45 nao foram consideradas para essa analise, resultando em variagdes no total de queijos

avaliados na tabela (Tabela 2).

Tabela 2. Frequéncia de queijos tipo Minas Frescal proprios e improprios para consumo
comercializados em feiras livres de Uberlandia (MG) considerando contagens de C35 e

C4s.

Indicadores de Classificacao microbioldgica

Higiene* Improprio (CBac.) Improprio (SBac.)
C35 70/73 (95,9%) 70/73 (95,9)
C45%%* 58/58 (100%) 52/66 (78,8%)

* (C35: Coliformes 35°C; C45: Coliformes 45°C; ** Limites para queijos com muita
alta umidade, com (CBac.) e sem (SBac.) bactérias lacticas viaveis e abundantes
(BRASIL, 1996); Variacao de “n” ocorre por limites de detec¢do da metodologia adotada

para contagem.

A contagem de AM em cada queijo analisado foi entdo organizada de acordo com
o feirante que o comercializava, e o resultado esta apresentado no Grafico 1. Além da
heterogeneidade observada entre os feirantes, a contagem de AM evidencia também a
falta de padrio entre queijos comercializados por um mesmo comerciante, como
observado nos feirantes 1, 5, 10, 14 e 16. Com base na média geral de contagem para AM
(xDP), os feirantes foram classificados em 3 grupos de acordo com a falta de padrdo

observada (Grafico 1).

Grafico 1. Distribuicao da Contagem de Aerdbios Mesofilos em queijos Minas Frescal

de acordo com o feirante que o comercializava em feiras livres de Uberlandia-MG.
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Observa-se que oito (47,05%) feirantes foram classificados no grupo A, quatro
(23,52%) feirantes foram classificados no grupo B, e cinco (29,41%) feirantes foram
classificados no Grupo C pois, comercializaram queijos com maior falta de padrao,

apresentando contagens acima e abaixo do DP.

5. DISCUSSAO

No presente estudo foram analisadas as médias de contagem de AM, C35 e C45,
com intuito de avaliar as condi¢des de higiene aplicadas na fabricagdo, armazenamento e
comercializacdo desses queijos, ja que como descrito anteriormente, 0s microrganismos
citados s@o indicadores de higiene. Para AM a média de contagem foi de 6,83 (+1,012)
log UFC/g, sendo que 77,5% (62/80) das amostras apresentaram contagem superior a 10°
UFC/g, porcentagem acima da relatada por Garcia ef al. (2017 ), que teve 65% das
amostras com contagem superior a esse valor. Essas altas contagens podem indicar falhas
higiénicas no processamento e comercializacdo do produto, causando deterioragdo e
reduzindo a vida util do mesmo, além da possibilidade da presenga de patdogenos que
colocam a satide do consumidor em risco (FEITOSA et al, 2003). E vélido ressaltar que

os aerobios mesofilos estdo relacionados com condigdes gerais do ambiente, portanto ¢
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influenciado por diversas varidveis relacionadas ao processo de produgdo e ou
comercializacdo. Dessa forma ¢ importante uma analise de outros indicadores para uma
conclusdo mais assertiva (Garayoa et al., 2016).

A média de contagem para C35 foi de 4,95 (£1,035) log NMP/g, a qual representa
contagem maior que a encontrada por SOUZA et al. (2018), que foi de 2,27 log (NMP)/g.
Possivelmente essa discrepancia se deu pela diferenca das origens dos produtos
analisados pelo artigo citado acima, pois apenas 7 dos 50 queijos avaliados eram de
produgdo informal, e consequentemente ndo inspecionados. Isso se deve ao fato de os
produtos inspecionados passarem por constantes fiscalizagcdes, garantindo o
enquadramento nos parametros da legislacdo e promovendo a qualidade dos mesmos
(ASSI, 2021).

Para C45 a média foi de 4,44 (£1,234) log NMP/g sendo o valor elevado e
semelhante ao encontrado por SALEHI et al. (2019). Estes microrganismos ja sdo
considerados bons indicadores de contaminagdo fecal e, portanto, podem indicar a
possivel presenca enteropatdogenos e microrganismos deteriorantes (FRANCO et
al.,2008;SALEHI et al., 2019).

A comparacao das contagens de C35 e C45, com e sem bactérias lacticas viaveis,
com os pardmetros exigidos pela Portaria n® 146 de 1996 resultou em, respectivamente,
95,9%,100% (CBac.) e 78,8% (SBac.) dos queijos avaliados imprdprios para o consumo.
Um estudo realizado DIAS et al. (2016) apresentou totalidade dos queijos analisados em
desacordo com a legislagdo para contagem de C35, e apenas 20% para C45. Alves et al.
(2013) também relatou condenagdo de todos os queijos pela contaminagdo de coliformes
totais (C35), e 56,6% apresentaram condenacao por presenga acima do estabelecido para
C45, ou seja, mais do que o relatado no artigo anterior.

Vale ressaltar que esses micro-organismos sdo facilmente destruidos pelo calor, e
que a presenca dos mesmos indica falhas na higiene durante o processo de ordenha e
fabricacao ou, contaminag¢do pds processo de pasteurizagdo para produtos que passam por
essa etapa (SILVA, 2008). A pasteurizagdao ¢ um processo obrigatorio para a produgdo do
quetijo tipo Minas Frescal, ja que ¢ uma forma de garantir que a matéria prima esteja isenta
de microrganismos contaminantes prejudiciais a saude (SILVA, 2005; BRASIL 2017).
Entretanto, para produtos ndo inspecionados ndo ha como garantir que a pasteurizagao,
ou outro método similar tenha sido realizado, nem a eficiéncia dos mesmos. Portanto, é
importante que o consumidor final se atente ao consumo de produtos inspecionados, 0s

quais proporcionam qualidade higiénica, sanitaria e tecnoldgica (ASSI, 2021).
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Dessa forma, a aplicacdo de Boas Praticas de Fabricagdo ¢ fundamental para se
obter um produto final de qualidade, além de tornar a producao mais eficaz e otimizada,
ja que a mesma abrange aspectos desde a matéria prima até a construgdo das instalagdes
(NASSU, MACEDO ¢ LIMA, 2006). A Portaria n° 368, de 4/9/97 e a Resolugao n° 10,
de 22/5/2003, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento regulamentam as
BPF’s para fabricacdo de produtos lacteos, sendo que a nao adequacdo as mesmas,
compreende uma infracdo de natureza sanitaria de acordo com a Lei Federal n® 6.437, de
20 de agosto de 1977 (BRASIL, 1997 e BRASIL, 2003). Sendo assim, a conscientizagao
dos produtores para se adequarem as normas ¢ essencial na obten¢do de um produto final
de qualidade e com uma produgdo padronizada (BASTOS,2008).

Entretanto, o grafico 1 mostrou que a maioria dos produtores nao possuem um
padrdo de produgdo, ja que as contagens de AM apresentaram grandes variagdes entre 0s
queijos analisados. Contudo, alguns feirantes (Grupo A), mesmo com dificuldade de
padronizagdo, mantinham suas contagens mais proximas da média geral do grupo, o que
de certa forma mostra maior controle dos procedimentos de produgao adotados. Por outro
lado, parte dos feirantes mantiveram suas contagens distantes da média geral e com
grandes variagdes, revelando pouca padronizacdo dos processos de producao e higi€nicos
adotados (Grupo B e C) (Grafico 1).

Isso se deve ao fato de que cada pessoa traz consigo experiéncias prévias que sao
influenciadas pelo seu contexto social, ou seja, cada produtor tem um conhecimento
diferente referente a producdo dos queijos baseado em sua trajetoria de vida, sendo que
nem sempre a forma de produgdo estd correta ou se adequa as estabelecidas pela
legislagdo (OLIVEIRA, J.T; 2017). Entretanto tais conhecimentos devem ser
considerados nos métodos de aprendizado adotados para esses grupos (OLIVEIRA,
2011). Outro fator a ser destacado ¢ discutir, juntamente com os produtores, quais sao as
demandas de aprendizagem, para que assim suas colocagdes sejam consideradas nos
curriculos (TEIXEIRA, 2019).

Deste modo o presente trabalho propde a abordagem dos produtores de forma
individualizada para cada grupo, desde o menos padronizado (Grupo C) ao mais
padronizado (Grupo A). Essa proposta considera que a andragogia do treinamento leva
em conta que para trabalhar com adultos deve-se considerar seus conhecimentos prévios
e proporcionar a troca de conhecimentos entre o instrutor ¢ o aprendiz (OLIVEIRA,
J.T.;2017). Portanto, com base nessa classificagdao prévia, estudos subsequentes podem

identificar as demandas especificas de cada grupo e propor treinamentos que levem a um
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nivelamento e subsequente melhoria da qualidade geral dos queijos tipo Minas Frescal

comercializados no municipio.

6. CONCLUSAO

A partir das informagdes obtidas nesse trabalho conclui-se que os queijos analisados
apresentaram altas contagens de microrganismos indicadores de higiene quando
comparados a outros trabalhos e as legislacdes vigentes, mostrando que ha falhas nas
BPF’s adotadas na producgdo e ou comercializagdo dos mesmos. Além disso, a falta de
padrdo nas contagens de AM entre os queijos avaliados, levou a classificacdo dos
feirantes em grupos que podem ser submetidos a treinamentos especificos de BPF's, de

acordo com seus conhecimentos prévios sobre a fabricacao deste produto.
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