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CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS NA PRODUCAO DE
QUEIJO ARTESANAL PRODUZIDO EM UBERABA - MG

Hygienie sanitary conditions in production of artesanal
cheese made in Uberaba - MG

Clenilson Gongalves dos Santos', Emiliane Andrade Araijo Naves’*, Aline Dias Paiva’,
Priscila C. B. Vianna?, Fernanda T. Toloi’

RESUMO

O queijo artesanal ¢ um dos mais antigos queijos produzidos no Brasil e
desempenha importante papel econdomico e sociocultural nas regides produtoras. O
queijo ¢ fabricado com leite cru, o que gera maior preocupagao com as boas praticas
de fabricacao, pois ha risco de exposi¢ao do consumidor a agentes patogénicos e/ou
suas toxinas. Nesse contexto, esse estudo teve por objetivo realizar o diagndstico
sanitario do queijo artesanal produzido no municipio de Uberaba-MG. Foram
selecionados 15 produtores, aos quais foi aplicado um questionario para avaliacao das
condigdes higiénico-sanitarias das instalagdes e do processamento dos queijos, bem
como do nivel de conhecimento dos produtores sobre a legislagdo e boas praticas de
fabricagdo. Foram realizadas analises microbioldgicas da agua, do leite e do queijo
de seis das propriedades analisadas. Os resultados apontam que 87% produtores
entrevistados ndo usavam o “pingo” na fabricacdo do queijo e comercializavam o
queijo com média trés dias apos a producdo, o que caracteriza descumprimento da
legislacao vigente. Além disso, nenhuma das propriedades realizava a cloragao da
agua, o que pode comprometer a qualidade microbioldgica do produto. A pesquisa
ainda apontou que 46% dos produtores desconheciam quais sdo as prioridades para
solicitar a regularizagdo da queijaria junto ao Instituto Mineiro de Agropecuaria
(IMA). Em relago as analises microbiologicas pode-se afirmar que a maioria dos
parametros avaliados esteve acima dos limites estabelecidos pela legislag@o vigente.
Dessa forma, concluiu-se que ha desconhecimento dos produtores sobre a legislagao
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e ha evidente necessidade de capacitagdo desses produtores em boas praticas de
fabricacgdo.

Palavras-chave: leite cru, qualidade microbioldgica, produtores rurais,
legislacao.

ABSTRACT

The Artisanal cheese is one of the oldest cheeses produced in Brazil, and
plays an important economic and sociocultural role in the producing regions. The
cheese is made from raw milk, which generates greater concern regarding the good
manufacturing practices, since there is a risk of consumer exposure to pathogens
and/or their toxins. In this context, this study aimed to perform the sanitary diagnosis
of artisanal cheese produced in the city of Uberaba-MG. Fifteen producers were
selected, and a questionnaire was applied to evaluate the hygienic-sanitary conditions
of the facilities and the cheese processing, as well as the knowledge of the producers
on the legislation and good manufacturing practices. Microbiological analyzes of
water, milk and cheese were performed on six of the selected properties. The results
indicate that 87% of the interviewed producers did not use the “pingo” in cheese
production and, on average, they marketed the cheese three days after production,
which characterizes non-compliance with current legislation. In addition, none of
the properties performs the water chlorination, a behavior that can compromise
the microbiological quality of the product. According to the results obtained, 46%
of the producers are not aware of the priorities for requesting the regularization
of dairy products at the Institute of Agriculture of Minas Gerais. Regarding the
microbiological analysis of artisanal cheese, all the evaluated parameters were
above the limits established by current legislation. Therefore, it is concluded that
the producers are not aware of the legislation and there is a clear need for training
of these producers in good manufacturing practices.

Keywords: raw milk, microbiological quality, farmers, legislation.

INTRODUCAO

O queijo Minas artesanal ¢ um dos mais
antigos queijos produzidos no Brasil, sendo
considerado uma tradig¢@o centenaria do estado
de Minas Gerais (MARTINS et al., 2015;
CASTRO et al., 2016). A producao de queijo
Minas artesanal desempenha importante pa-
pel econémico e sociocultural nas regides
tradicionais produtoras devido a geragdo de
renda e fixagdo do homem no campo (DORES;
FERREIRA, 2012). Esses fatores levaram
as autoridades competentes a considerar o
queijo Minas artesanal patrimdnio imaterial

de Minas Gerais ¢ possuir certificado de in-
dicacdo geografica de acordo com cada uma
das sete regides tradicionais produtoras destes
queijos que sdo Araxa, Campo das Vertentes,
Canastra, Cerrado, Serra do Salitre, Serro e
Triangulo Mineiro (CASTRO, 2015).

Até 2013, a comercializa¢do do queijo
Minas artesanal era restrita ao estado de Minas
Gerais. Com a publica¢do da Portarian® 1305,
de 30 de abril de 2013 (MINAS GERALIS,
2013a), o queijo Minas artesanal passou a ser
comercializado em todo o territorio nacional,
desde que atendesse as exigéncias sanitarias.

O queijo Minas artesanal é um queijo
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fabricado a partir de leite cru em diversas
regides do estado de Minas Gerais (ANDRADE
etal., 2014). O uso do leite cru como matéria-
prima gera certa preocupagdo em termos de
saude publica, pois falta de condigdes higié-
nico-sanitarias satisfatorias podem ocorrer
desde a ordenha até o armazenamento do
produto final, comprometendo a qualidade e
expondo o consumidor a agentes patogénicos,
como Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Salmonella spp, Listeria monocytogenes,
Brucella abortus e Mycobacterium bovis
(PASSOS et al., 2009).

Para a regularizagdo da produgdo arte-
sanal de queijo, a Lei Estadual 19.476 de
2011 (MINAS GERAIS, 2011), conhecida
como Lei da Agroindustria Familiar dispde
sobre a habilitagdo sanitdria necessaria para
o estabelecimento agroindustrial rural de
pequeno porte no estado. Assim, o produtor
necessita atender a habilitag@o sanitaria cum-
prindo todas as etapas estabelecidas junto ao
Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA), as
quais envolvem pontos importantes como o
exame da saude dos trabalhadores, regulari-
zagdo da vacinacdo do rebanho, participagao
em cursos de boas praticas de fabricagao do
queijo e adequacao da infraestrutura local,
atendimento a legislacao vigente sobre os pa-
drdes fisico-quimicos e microbioldgicos para
queijo Minas artesanal (MINAS GERAIS,
2013 b), dentre outros.

A habilitagdo sanitaria esta condicio-
nada a prévia inspec¢ao e fiscaliza¢do sanitaria
do estabelecimento pelo IMA. Os estabe-
lecimentos agroindustriais rurais de pequeno
porte cadastrados no IMA sao registrados,
relacionados ou certificados quando cum-
prem, na totalidade, as obrigagdes assumidas
(SALES, 2015).

Nesse contexto, o objetivo principal
deste trabalho foi avaliar as condigdes higié-
nico-sanitarias do queijo artesanal produzido
no municipio de Uberaba por produtores que
almejam o cadastramento pelo IMA para
obtencdo da habilitagdo sanitaria. Além do

diagnostico sanitario, verificou-se também in
loco quais as maiores dificuldades encontra-
das pelos produtores, no intuito de se adequa-
rem a legislagdo sanitaria para obtengdo do
registro junto ao IMA.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada em seu pri-
meiro estagio com a realizagdo de uma en-
trevista estruturada in loco envolvendo 15 pro-
dutores de queijo artesanal do municipio de
Uberaba. Esses produtores foram seleciona-
dos com base no interesse de cadastramento
pelo IMA. E importante ressaltar que na
regido tem-se apenas quatro produtores de
queijo Minas artesanal registrados pelo IMA,
considerando um total de 25 produtores de
queijo em Uberaba, o que justifica a ocor-
réncia desse estudo. Nessa pesquisa, utili-
zou-se o questionario apresentado por Pinto
(2004), em que foram avaliadas as condi-
¢Oes higiénico-sanitarias das instalagdes e
da produgdo dos queijos e o nivel de conhe-
cimento dos entrevistados sobre a legislacao
e boas praticas de fabricacdo. O projeto foi
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa,
da Universidade Federal do Triangulo Minei-
ro, em 24 de agosto de 2016, sob o numero
1.692.963.

A partir do levantamento da entrevista
estruturada foi calculada a frequéncia de
resposta dos produtores para os itens avalia-
dos visando avaliar as condigdes de processa-
mento do queijo artesanal produzido. Apods
aplicacdo do questionario, seis propriedades
tiveram interesse na continuidade da segunda
parte do estudo, que contemplou as analises
microbiologicas da agua, do leite e do queijo.

Em cada propriedade rural foram co-
letados 100 mL da agua utilizada na queijaria,
utilizando frascos de vidro estéreis, e 100 mL
de amostras do leite cru, coletadas antes do
inicio da fabricacdo do queijo artesanal. As
amostras de queijo artesanal foram coletadas
1 dia apés a fabricagdo. Todas as amostras
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foram imediatamente transportadas ao Labo-
ratorio de Processos Tecnologicos da UFTM,
em caixas isotérmicas e mantidas sob refri-
geracdo até o inicio das andlises, as quais
foram realizadas no mesmo dia das coletas.

As amostras de agua foram coletadas
das torneiras dos locais de produgio dos quei-
jos e foram avaliadas quanto a contagem de
coliformes a 35 °C e a 45 °C e quanto a con-
tagem de bactérias heterotroficas (BRASIL,
2003). O leite cru destinado a producdo do
queijo foi coletado do latdo antes da adigdo
do coalho e avaliado quanto a contagem de
bactérias totais, utilizando agar padrao para
contagem (ACUMEDIA, Lansing, Michi-
gan, USA), com incubacdo a 35 °C/48 horas
(BRASIL, 2003).

O queijo foi avaliado quanto a contagem
de coliformes a 35 °C e a 45 °C, contagem de
Staphylococcus aureus, além da analise da
presenca de Salmonella spp. e Listeria mo-
nocytogenes. Para detec¢do de Salmonella
spp. e Listeria monocytogenes, as amostras de
queijo foram encaminhadas, sob refrigeragao,
para laboratdrio terceirizado, prestador de
servico, localizado na cidade de Uberlan-
dia-MG.

Para o preparo das amostras para as
demais analises microbiologicas, 25g de
queijo foram diluidos em 225 mL de citrato
de sodio (SYNTH, Diadema, SP, Brasil) a
2% (m/v) e homogeneizadas em stomacher
por 1 minuto. Para analise de coliformes a
35 °C foram realizadas dilui¢des decimais
e plaqueamentos em Agar Cristal Violeta
Vermelho Neutro Bile (KASVI, Curitiba, PR,
Brasil); as placas foram incubadas a 36 °C
+ 1 °C/24 horas. A confirmagdo da presenca
de coliformes a 35 °C foi feita por meio da
inoculagdo das colonias suspeitas em caldo
verde brilhante bile 2% (KASVI, Curitiba, PR,
Brasil) e posterior incubagdo a 36 + 1 °C. Para
a contagem de coliformes a 45 °C inoculou-se
colonias suspeitas em caldo Escherichia coli
(EC) (SIGMA ALDRICH, St. Louis, MO,
USA) e posterior incubagdo em temperatura

seletiva de 45 °C/24 horas em banho-maria
com agitacdo ou circulagdo de agua. Apos a
incubacdo, observou-se a turvagdo do meio
de cultura e a formagdo de gas nos tubos de
Durhan. Os resultados foram expressos em
UFC/g (BRASIL, 2003).

Para as analises de S. aureus, foi utili-
zado o Petrifilm 3M — Rapid S. aureus (RSA)
Count Plate (Sumaré, SP, Brasil), de acordo
com os procedimentos determinados pelo
fabricante.

Com relacdo a analise dos dados do
trabalho, a partir do levantamento da entre-
vista estruturada foi calculada a frequéncia
de resposta dos produtores para os itens ava-
liados para que pudesse ter conhecimento da
realidade das condigdes de processamento
dos produtores de queijo artesanal da cidade
de Uberaba-MG. Ja as analises microbiolo-
gicas foram realizadas em duplicata e em
trés repeti¢des. Foram obtidas as médias e
realizada uma estatistica descritiva, mediante
comparacdo com os valores preconizados na
legislacao vigente.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A maioria das propriedades rurais ava-
liadas (67 %) apresentou producdo de leite
diaria de até 100 litros e producao de até 5
queijos por dia em 53 % das propriedades. A
producao diaria de leite ¢ um dos pontos que
limita o incremento da fabricacdo de queijo,
pois a maior parcela dos produtores possui
rebanhos pequenos e com praticas de manejo
ultrapassadas, mantendo animais de baixa
produtividade e sem manejo adequado das
pastagens, entre outros. Foi também possivel
constatar que 53 % dos produtores tém mais
de dez anos de experiéncia em sua atividade,
sendo que apenas 13 % dos produtores estdo
na atividade ha mais de 30 anos, resultado
diferente do observado por Pinto (2004), que
relatou que 50 % das propriedades avaliadas
produziam o queijo Minas artesanal do Serro
ha mais de 30 anos.
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Os produtores comercializavam o quei-
jo ainda fresco, em média trés dias apds a
produgdo, ndo respeitando o tempo de ma-
turagdo de 22 dias estabelecido pela Portaria
n° 1305/2013 (MINAS GERAIS 2013a).
Segundo Costa Junior et al. (2009), em ava-
liagdo do queijo Minas artesanal da Serra
da Canastra, o que se observa na pratica ¢é
a comercializagdo e 0 consumo com poucos
dias ou até mesmo logo apds a fabricacao
dos queijos. O consumo do queijo fresco po-
de oferecer risco a saude, pois o periodo de
maturacdo contribui significativamente para
a redugdo dos patdogenos presentes no queijo
logo apds sua producdo (MARTINS et al.,
2015).

Com relagdo a fabricagao do queijo, em
80% das propriedades quem faz o produto ¢é
o proprietario. Destes produtores, 60% pos-
suem pelo menos segundo grau completo e
sdo esses os produtores com maior abertura
para as questdes de adequacao das queijarias.
Esse resultado aponta uma relagdo entre o
nivel de escolaridade e a conscientizagdo do
produtor quanto a necessidade de adequacgao
da queijaria para a producao de um queijo de
qualidade.

A maioria dos produtores de queijo ar-
tesanal de Uberaba (73%) nunca participou
de treinamentos ou cursos sobre producao
de queijo. Em contrapartida, quase metade
desse grupo considera-se adequado a le-
gislagdo sanitaria para produgdo de queijo
Minas artesanal, demonstrando assim o desco-
nhecimento sobre as exigéncias legais de sua
atividade. Em contradi¢do com o estudo de
Pinto (2004), em que 64,5% dos produto-
sempre participam de reunides de associa-
¢des de produtores e 100% se consideraram
inadequados a legislacdo. A falta de trei-
namento reflete diretamente na qualidade
do produto final. A capacitagdo dos produ-
tores, principalmente em boas praticas de
fabricag¢do, muito contribui para as adequa-
¢Oes necessarias da queijaria, além de trans-
mitir conhecimentos ao manipulador sobre

as condigdes higiénico-sanitarias ideais para
a produgdo de queijo.

A maior parte dos produtores (80%)
demonstrou interesse em se adequar a legis-
lagdo sanitaria, porém 46% desses mesmos
produtores desconhecem totalmente quais sao
as prioridades para solicitar a regularizagao
da queijaria junto ao IMA. No estudo reali-
zado por Pinto (2004), 100% dos produtores
tinham interesse nas adequagdes ¢ a maior
parte enumerou a falta de recursos e o desco-
nhecimento do que precisaria ser feito, como
principais dificuldades para essa adequacao.

Quanto a avaliacdo das condic¢des da
queijaria, das 15 propriedades participantes
do estudo, 27% possuiam edificagdes de
queijaria destinadas a produgdo de queijo
artesanal, porém, fora dos padrdes exigidos
pela Lei estadual n° 19.467, de 11 de janeiro
de 2011 (MINAS GERAIS, 2011). Na maio-
ria das propriedades avaliadas (60%) o queijo
era produzido nas cozinhas das residéncias e
em 13 % das propriedades visitadas, o queijo
era produzido na pia do proprio curral, onde
também sdo deixados os utensilios utiliza dos
na produgao dos queijos. Oliveira (2010), em
seu estudo na microrregidao do Campo das
Vertentes, constatou que 93% das proprie-
dades possuiam as instalagdes da queijaria
exclusivas para a producao do queijo, 4% o
produziam na residéncia e 3% em 4rea sem
delimitagdo alguma.

Foram observadas varias praticas no-
civas a qualidade do produto final, como
acondicionamento do leite em tambores para
coagulacdo expostos diretamente ao sol,
queijos sendo produzidos e maturados em
ambiente aberto, expostos a varias fontes de
contaminag¢do. Foi evidenciada a presencga
de animais domésticos nas adjacéncias do
local de produgdo de queijos em 93% dos
estabelecimentos, indice proximo ao apurado
por Pinto et al. (2009) na regido do Serro,
onde 97% das propriedades avaliadas, ti-
nham presen¢a de animais nas imediacdes
das queijarias, resultando em fonte potencial
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de contaminacdo.

Quanto a agua de consumo, todos os
produtores possuiam caixas d’dgua como
reservatorio e em boas condigdes de con-
servagdo, porém em nenhuma das pro-
priedades era realizada a cloragdo da agua,
sendo que 47% desses possuiam como fonte
de agua o pogo artesiano. Oliveira (2010)
relata que no Campo das Vertentes, 70% das
queijarias sdo abastecidas com agua prove-
niente de nascentes e apenas 4% dos produ-
tores cloravam a agua.

Sobre a satide dos manipuladores, 40%
responderam que realizavam exames de sau-
de periddicos. Durante a produgdo do queijo
verificou-se que apenas dois dos manipula-
dores entrevistados faziam uso do vestuario
completo durante a produgdo do queijo. A
parcela dos produtores que utilizam até qua-
tro itens do vestuario apropriado para a ma-
nufatura do queijo artesanal sdo aqueles
produtores que ja participaram de treinamen-
tos sobre produgdo de queijos e boas praticas
de fabricagao. Pinto et al. (2009) observou
que no Serro a maioria dos manipuladores ti-
nham consciéncia da importancia dos equi-
pamentos de prote¢do, porém ndo faziam
uso correto.

Apenas 33% dos produtores faziam
uso das peneiras de plastico, como recomen-
dado pela legislagdo, embora a maioria dos
produtores (69%) realizasse a coagulagdo do
leite em tambores plasticos ndo apropriados
para esse fim. Oliveira (2010), em seu estudo
no Campo das Vertentes, relatou que 57% dos
produtores utilizavam tambores plasticos, o
que representa uma pratica inadequada, uma
vez que estes tambores ndo permitem a hi-
gienizacdo adequada.

Comrelagdo a etapa de agitagdo da massa
verificou-se que 40% dos manipuladores de
queijo artesanal faziam uso de espatula de
metal, porém 47% ainda utilizavam espatu-
las em madeira, o que ndo ¢ permitido pela
Portaria IMA n° 518, de 14 de junho de 2002
(MINAS GERALIS, 2002). Pinto et al. (2009)

mostrou que a espatula de madeira estava
presente em 97% das propriedades avaliadas.
Para a dessoragem, a maior parte dos produ-
tores (73%) utiliza o tecido volta a0 mun-
do, pratica semelhante aquela observada por
Oliveira (2010) no Campo das Vertentes.

Em relacdo as bancadas de manipula-
¢do, 67% das propriedades visitadas possuiam
bancadas em ardosia. Todos os produtores uti-
lizavam formas de materiais permitidos pela
legislagdo, que possibilitam uma higieniza-
¢ao adequada, sendo 93% formas de plastico
e 7% de aluminio.

De acordo com os produtores de queijo
artesanal entrevistados por Galinari (2014), os
novos utensilios exigidos pela legislagdo em
detrimento aos de madeira, ndo contribuem
para a melhoria do produto, pois afetam o
sabor e textura tradicionais.

Dos processos de limpeza e sanitizagao
verificou-se que 67% dos produtores de quei-
jo artesanal realizavam uma pré-lavagem de
todos os materiais e utensilios diretamente
relacionados com o processo de produgdo,
utilizando agua, depois agua e detergentes
na etapa de limpeza e aplicavam sanitizantes,
como agua sanitaria, porém sem seguir as
orientacdes do fabricante. Na entrevista,
um Unico produtor alegou usar apenas agua
quente, pois segundo o mesmo, o uso do deter-
gente faz seu produto deteriorar. Dados seme-
lhantes foram obtidos por Pinto et al. (2009),
porém com resisténcia ao uso de solugdo
clorada por interferir na qualidade do produ-
to final, de acordo com alguns produtores da
regido do Serro.

A maioria dos produtores (87%) de quei-
jo artesanal de Uberaba, ndo usa o “pingo”
e metade desses desconhece o termo quando
questionados sobre este item na entrevista.
Mesmo nas regides de maior tradi¢do na
producao do queijo artesanal, nem todos os
produtores fazem uso desse fermento natural
no processo. No Campo das Vertentes foi
observado que apenas 3% dos produtores uti-
lizavam o pingo (OLIVEIRA, 2010). O uso do

Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 72, n. 2, p. 96-107, abr/jun, 2017



102 SANTOS, C. G. dos et al.

pingo ¢é pratica comum em pelo menos quatro
das sete tradicionais regides produtoras de
queijo artesanal. Porém, ndo existem estudos
cientificos comprovando a necessidade do
uso desse fermento, pois qualquer fermento
microbiano podera iniciar uma fermentagao,
desde que o mesmo contenha maiores con-
centracdes de culturas daquelas contidas no
meio onde serd adicionado (PAIVA et al.,
2016). E importante ressaltar que a Porta-
ria 1305 de 2013 considera o uso do pingo
como uma diretriz importante na producao
do queijo. Assim, percebe-se uma discordan-
cia desses produtores com o preconizado na
legislagdo (MINAS GERAIS, 2013a).

Dos produtores entrevistados no pre-
sente estudo, 60% realizavam a prensagem
manual com auxilio do tecido volta ao mun-
do na propria forma.

Todos os produtores de queijo artesa-
nal entrevistados faziam uso do coalho in-
dustrializado liquido, porém em proporgdes
variadas. Os produtores que usam as menores
proporgdes de diluicao do coalho alegam que,
seguir a medida instruida pelo fabricante
deixa o queijo com sabor alterado. Em con-
trapartida, as diluicdes menores levam a um
maior tempo de coagulagdo e consequente
multiplicagdo de bactérias indesejaveis que
comprometem a qualidade do produto final.
Em média, o tempo de coagulagdo seguindo
arecomendacdo do fabricante é de 40 minu-
tos, porém foram relatados tempos extremos
de até 3 horas usando diluigdes menores.

Uma propor¢do quase igual de pro-
dutores utiliza a salga seca na superficie do
queijo (47%) ou adicionam o sal na coalhada
(53%). Sobre a embalagem dos queijos foi
constatado que 80% das propriedades vendem
os queijos embalados em sacos plasticos e
20% nao embalam o queijo artesanal para
comercializagao.

Em 60% das propriedades os produ-
tores afirmaram que seus produtos ndo pos-
suem rastreabilidade, enquanto os demais
produtores disseram que podem rastrear seus

produtos por possuirem clientes fixos, po-
rém sem demonstrar nenhum sistema que dé
embasamento técnico a essa afirmagdo.

Quanto a analise microbioldgica, os re-
sultados da contagem microbiana nas amos-
tras de agua, leite e queijo sdo apresentados
na Tabela 1. Os niveis de contaminacgéo,
quando comparado ao exigidos pela Portaria
n° 1309/2013 (MINAS GERALIS, 2013b) para
produ¢do do queijo Minas artesanal, apre-
sentaram-se acima dos parametros estipulados,
apresentando, nesse estudo, apenas alguns
parametros em conformidade.

Todas as amostras de agua analisadas
(n = 6) apresentaram inconformidade para
as contagens de coliformes a 35 °C e a 45 °C,
sendo observada a presenca de tais bactérias,
enquanto a legislagdo preconiza auséncia de
coliformes em 100 mL de dgua analisada.
Destas amostras de agua, 66,6% apresenta-
ram contagem em placa de bactérias mesofilas
aerobias de acordo com a legislagdo (MINAS
GERAIS, 2013b), que preconiza maximo de
5x 10> UFC/mL.

Apesar de todas as propriedades pos-
suirem reservatorios em bom estado ¢ 47%
possuirem pogo artesiano como fonte de agua,
nenhuma faz a cloragdo da agua utilizada, o
que resolveria boa parte dessa contamina-
¢do. Resultados semelhantes foram obtidos
por Oliveira (2010), em avaliagdo do queijo
Minas artesanal do Campo das Vertentes, em
que 100% das amostras de 4gua apresentaram
contaminacao por coliformes a 35 °C e 45 °C,
e apenas 20% apresentaram resultados satis-
fatorios para mesofilos aerdbios.

A falta de cloragdo da agua ¢é fator
determinante nessas contaminagdes apre-
sentadas, uma vez que mesmo os produtores
que empregam boas praticas de fabricagao nao
conseguem produzir um queijo que ofereca
seguranca microbiologica ao seu consumi-
dor final, ao fazer uso de agua ndo potavel
na manipulagdo. Esse fato reflete a situag@o
da populacdo rural brasileira, em que quase
67% captam agua de fontes alternativas, geral-
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Tabela 1 — Resultados das analises microbioldgicas das amostras de agua, leite e queijo

Propriedades
Analises | Legislagdo | 1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6
Agua
Heterotroficas
A 2 2% 2 2% 3 1* 2%
(UFC/mL) Max. 5x 10? |3,8x 10* | 5,5x 10*|3,5x 10| 1,2x 10°|8,7x 10| 1,4 x 10
Coliformes Auséncia
a35°C 100 mL 643 663 22,3 263 26 556
(NMP/100 mL) em U m
Coliformes Auséncia
a45°C 77 22 16,7 137 7 13
em 100 mL
(NMP/100 mL)
Leite
Contagem
Bacteriana Miax. 3 x 10° |2,0x 10+ | 1,3 x 10| 1,5x 10*|2,1 x 10*|1,6 x 10" | 1,8 x 10*"
Total (UFC/mL
Queijo
Coliformes
a35°C 5x10° 1,1 x10°(8,0x 10*|82x10°[1,5x10°| 9,1 x0” [ 1,6x10°
(UFC/g)
Coliformes
a45°C 5x 102 6,8x10° 7,6 x 10| 1,6 x 10° <1 ,0x 103 1,3 x 10° | 9,2 x 10*
(UFC/g)
Staphylococcus
1x10° 3,8x10° [2,5x10°| 5,1 x10*|2,7x10°3,4x10°|3,9x 10°
spp. (UFC/g)
Auséncia
A* A* A* A* A* A*
Salmonella spp. em 25g
L. monocytogenes Auséncia P A* A* A* A* A*
em 25¢g

*Resultados em conformidade com a legislagdo vigente (Minas Gerais, 2013b).
A — Ausente; P — Presente.

mente inadequadas para consumo humano e
66,5% langam os dejetos em fossas rudimenta-
res, diretamente no solo ou nos cursos d’agua
(FERREIRA et al., 2016).

Com relagdo a analise do leite utiliza-
do no preparo do queijo artesanal, todas as
amostras apresentaram contagens de bac-
térias totais abaixo do maximo previsto na
legislagdo atual, que é de 3 x 10° UFC /mL

(BRASIL, 2016). Resultados diferentes fo-
ram reportados por Castro (2015) ao avaliar
amostras de leite utilizado na producao de
queijo Minas artesanal do Campo das Vertentes,
sendo observada média de 9,7 x 10° UFC/mL.
Contagens elevadas de bactérias totais na
matéria-prima influenciam diretamente na
qualidade final dos queijos produzidos.

A Instru¢do Normativa (IN) n® 62, de
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2011 (BRASIL, 2011), redefiniu os novos
limites para contagem de bactérias totais em
leite, passando para 1 x 10° UFC/mL. Esse
novo parametro deveria ter entrado em vigor
em 1° de julho de 2016, entretanto a IN 07,
de 3 de maio de 2016, prorrogou esse prazo
para mais dois anos, sendo entdo o parametro
de contagem bacteriana total mantido em
“maximo de 3 x 10° UFC/mL” até 2018
(BRASIL, 2016).

Os queijos produzidos nas seis pro-
priedades avaliadas apresentaram contagens
bacterianas muito acima dos niveis aceita-
veis pela legislagdo vigente para coliformes a
35°C (maximo de 5 x 10° UFC /g) e para coli-
formes a 45 °C (maximo de 5 x 10> UFC /g).
Almeida et al. (2012), em estudo de carac-
terizacdo do queijo Minas artesanal de Montes
Claros, observou que 57,1% e 28,6% dos
queijos analisados apresentaram contagens
de coliformes a 35 °C e de coliformes a 45 °C
acima do preconizado pela legislagdo, res-
pectivamente. Garcia (2016), em estudo se-
melhante e na mesma regido, constatou con-
taminag@o por coliformes a 35 °C e a 45 °C
em 89% das amostras analisadas.

Com relagdo as analises para Sta-
phylococcus coagulase positivo, a legislacao
exige maximo de 1 x 10° UFC/g (MINAS
GERAIS, 2013b). No presente estudo, foi
quantificado S. aureus por ser o principal
representante do grupo dos Staphylococcus
Coagulase positiva. De acordo com Rosec
et al. (1997), a presenca de Staphylococcus
coagulase positivo em alimentos atinge em
torno de 97% e aproximadamente 30,5%
sd0 microrganismos enterotoxigénicos, sendo
0 S. aureus a espécie mais frequentemente
isolada. S. aureus é encontrado no leite cru
e ¢ um dos microrganismos causadores da
mastite bovina (ARQUES et al., 2015).

A alta contagem de S. aureus encon-
trada nas amostras de queijo analisadas ¢
preocupante, uma vez que a produgdo de
enterotoxina necessaria para provocar into-

xicagdo estafilocdcica ocorre com valores
de 10° a 10° UFC/g e em pH acima de 5
(CARMO et al., 2002), ou seja, no queijo com
alta contagem ha a possibilidade de produ-
¢do de enterotoxina estafilococica quando a
temperatura ambiente estiver acima del0 °C
(ARQUES et al., 2015).

Cruz et al. (2010) analisando amostras
de queijo Minas artesanal comercializado em
Montes Claros encontraram 68% de amostras
contaminadas com Staphylococcus coagulase
positiva. Passos et al. (2009) encontraram
36,6% das amostras de queijos com contagens
acima de 500 UFC/g para S. aureus em estu-
do com queijo Minas frescal conduzido nas
cidades de Arapongas e Londrina — PR. Em
queijos artesanais da regido do Serro, 82,5%
e 100% das amostras estavam contaminadas
com Staphylococcus coagulase positiva,
segundo Brant et al. (2007) e Pinto (2004),
respectivamente. Resende (2014), em estudo
do queijo minas artesanal do Campo das
Vertentes, relatou que 70,8% das amostras
apresentaram contagens de Staphylococcus
coagulase positiva acima dos parametros de-
finidos na legislagao.

Em uma das propriedades analisadas
foi detectada a presenga de Listeria mono-
cytogenes na amostra de queijo analisada e
em nenhuma das amostras de queijo foi detec-
tada presenca de Salmonella spp. Nesse estu-
do, pode se afirmar que 100% das amostras de
queijo artesanal estavam em desacordo com
o recomendado pela legislagdo. Fernandes
et al. (2011) em estudo semelhante em
Rio Paranaiba-MG consideraram 100% dos
queijos analisados como improprios ao consu-
mo. O trabalho de Garcia (2016) apontou
89% das amostras de queijo Minas artesanal
improprias para consumo em Montes Claros-
-MG e Komatsu et al. (2010) ao analisarem
queijos artesanais em Uberlandia-MG, en-
contraram 88% de amostras em desacordo
com as normas.

Dessa forma, pode se afirmar que os
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queijos artesanais estudados sdo de baixa
qualidade, provenientes de uma série de fa-
lhas higiénicas em todo o seu processo de
produgdo. Essas contaminag¢des durante todo
0 processo ocorrem devido ao queijo artesa-
nal ser um produto muito manipulado e exigir
higiene ¢ ambiente adequado para a produ-
¢a0 de um produto final de qualidade. Assim,
torna-se imprescindivel o treinamento do
manipulador em boas praticas de fabricagdo.
Ademais, os produtores interessados no ca-
dastramento pelo IMA ainda necessitam de
muitos esclarecimentos e de importantes
readequagdes estruturais para que possam
atender aos requisitos sanitarios necessarios
para o cadastramento pelo IMA.

Apds a andlise dos resultados obtidos
tanto na entrevista estruturada quanto nas
analises microbiologicas do queijo artesanal
produzido em Uberaba, ficou evidente a
necessidade de capacitagdo dos produtores
participantes. Nesse contexto, com objetivo
de auxilio inicial a esses produtores que al-
mejam o credenciamento, foi realizada uma
palestra para apresentacao dos resultados das
analises e conscientizagdo da necessidade
de melhoria. Na palestra foram abordados
os temas necessarios para a melhoria das
condigdes higiénico-sanitarias de producao
de queijo artesanal com énfase nas boas
praticas de fabricacdo. Os produtores tive-
ram conhecimento das inconformidades
encontradas, das legislacdes pertinentes e
receberam mais informacdes sobre os re-
quisitos necessarios ao cadastramento das
queijarias junto ao IMA.

CONCLUSOES

O queijo artesanal produzido na regiao
de Uberaba esta fora dos padrdes exigidos
pela legislagdo sanitdria de queijo Minas
artesanal, a qual foi adotada como parametro
nesse estudo. As elevadas contagens micro-
bianas encontradas podem estar relacionadas
ao desconhecimento pelos produtores das

boas praticas de fabricacao e das legislagdes
pertinentes. Os estabelecimentos produtores
de queijos participantes desse estudo ndo
apresentam ainda condi¢des para obtengdo
de registro e certificacdo de seus produtos
pelo IMA. Muitas falhas foram observadas,
principalmente ao que diz respeito a falta de
atendimento as condi¢des de higiene reco-
mendadas para o controle sanitario do pro-
duto, além de ndo possuirem infraestrutura
adequada. Os resultados obtidos sdo impor-
tantes também para o conhecimento das auto-
ridades competentes de forma que elas possam
se mobilizar para o desenvolvimento de um
trabalho de conscientizagao da educacéo sa-
nitaria para reverter essa situacdo de baixa
qualidade microbiologica dos produtos.
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