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Introducio

Na regido de Salinas/MG, na fabricacdo e comercializagdo em feira livre de queijos,
destaca-se o tipo chamado de “queijo cozido”. Esse queijo € produzido artesanalmente a partir de
leite cru, proveniente das fazendas dos proprios produtores, ou de terceiros, e serve de sustento para
muitos deles.

Devido a sua composicdo, o queijo ¢ um produto propicio ao desenvolvimento de
microrganismos, fazendo-se necessario a ado¢do de normas rigidas de higiene e Boas Praticas de
Fabricacdo, bem como a utilizagdo de matéria-prima de qualidade (ARBELLO, 2020).

As Boas Praticas de Fabricagdao (BPF) sdo procedimentos higi€nico-sanitarios e operacionais
sistematizados, que se estendem em todo o fluxo de produgdo, com o intuito de garantir a inocuidade,
qualidade e integridade dos produtos de origem animal (BRASIL, 2020).

A falta desses procedimentos higiénicos pode levar ao consumo de alimentos contaminados
por bactérias patogénicas, caracterizando-se em uma ameaca a saude publica. Conhecer as BPF e as
bactérias presentes no produto final, é essencial para diagnosticar se aquele processo produtivo esta
dentro dos padrdes para garantir um produto inécuo a populagdo. Desse modo, o objetivo €
diagnosticar a ado¢do de Boas Praticas de Fabricagdo e quantificar bactérias patogénicas como
indicadores higi€nico-sanitarios na fabricagcao de queijo cozido produzido em Salinas - MG.

Material e métodos /Metodologia

Para a realizagdo do trabalho foi feito um levantamento junto a prefeitura municipal e
EMATER-MG de produtores de queijo cozido interessados em participar do estudo de diagnostico.
Os dados para a avaliagdo das BPF utilizadas durante o processo de fabricacao do queijo, foram
coletados por meio de uma pesquisa do tipo Survey com questiondrios pré-elaborados, baseados nas
legislagdes (BRASIL, 1997), e ratificadas por meio de visitas in loco. As anélises laboratoriais foram
realizadas em dois momentos (ensaios), outubro e dezembro de 2021, com 30 amostras de trés
produtores, dez amostras de cada um, coletadas diretamente com o produtor, em sua embalagem
original de comercializagdo, devidamente identificada com um co6digo alfanumérico, acondicionada
em caixa isotérmica com gelo artificial e encaminhado para o Laboratorio de Microbiologia
Veterinaria (LAMIV) no Hospital Veterindrio do IFNMG — Campus Salinas.

As andlises foram realizadas utilizando-se placas prontas para analise microbioldgicas em
alimentos para diagnosticar a presenca de Coliformes e E. coli (Compact Dry EC), Staphylococcus
aureus (Compact Dry XSA), Listeria spp. (Compact Dry LS) e Salmonella (Compact Dry SL). Os
resultados encontrados (TABELA 1) foram comparados a Instru¢do Normativa (IN) n° 60/2019 da
ANVISA que estabelece parametros microbioldgicos para alimento (BRASIL, 2019).

Resultados e discussao
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Analisando os questionarios de BPF aplicados, constatou-se em todos os produtores mais de
60% (Figura 1) de irregularidades (BRASIL, 1997). Nas instalagdes haviam inconformidades no
piso, portas, paredes e janelas com mas condi¢des de conservacao e auséncia de protecdes nas janelas
(telas) ou qualquer outro método de controle de vetores e pragas. As condigdes higiénicas referente
aos manipuladores foram todas insatisfatorias, como também relatado por Pinto, et. al., (2009), em
trabalho com queijo minas artesanal do Serro/MG. Nenhum dos produtores faz controle de
temperatura no leite, nem possui fiscalizagdo, fungdo esta que seria atribuida ao sistema de inspecao
municipal (SIM).

As praticas constatadas como irregulares corroboram com os resultados encontrados em
laboratorio. Os produtores B e C apresentaram resultado positivo para Coliformes, destacando a
presenca de Escherichia coli e Pseudomonas aeruginosa. Todos os produtores tiveram resultados
positivos para estafilococos em seus queijos, foi apontado a presenca de Staphylococcus epidermidis
e Staphylococcus aureus. Quando presentes em alimentos, os coliformes e os estafilococos indicam
falhas durante e/ou apds o processamento por uso de matéria-prima contaminada, higiene
insatisfatéria e manipulacio inadequada (ARAUJO, 2004, BORGES et al, 2008). Outro resultado que
ratifica as falhas de higiene, foi o produtor C que apresentou resultado positivo para Salmonella spp.
A presenca desta bactéria ¢ dada principalmente pelo uso do leite cru, e sua contaminagdo pode
acontecer pelo contato do leite com a pele ou as fezes do animal, tbere infectado, insetos e até
mesmo dos equipamentos utilizados na ordenha (OMAR et al, 2018). Este mesmo produtor obteve
presenca de Listeria sp. em seu queijo que assim como a Salmonella spp. evidencia o uso de leite cru.
O queijo ¢ um dos alimentos que mais se associa a ocorréncia de surtos por Listeria monocytogenes,
pois ¢ um produto pronto para consumo € ndo passa por tratamento térmico para a eliminagdo do
agente, que mesmo refrigerado tem a capacidade de se manter e desenvolver (BARANCELLI, 2011)

De acordo com a IN n° 60 de 2019, em 5 unidades amostrais ndo pode haver presenca de
Salmonella spp elou Listeria sp, enquanto coliformes e Staphylococcus aureu sdo toleradas 2
unidades amostrais (qualidade intermediaria). Sendo assim, de acordo com a legislagdo, os queijos do
Produtor A sdo classificados como “satisfatorio com qualidade intermediaria”, por possuir 2 unidades
amostrais positivas para Staphylococcus aureus. Os queijos do produtor B sdo classificados como
“insatisfatorios com qualidade inaceitavel” devido a presenga de 4 unidades amostrais para
Staphylococcus aureus. Por fim, o Produtor C também possui queijos classificados como
“insatisfatorios com qualidade inaceitavel”, pois além de Staphylococcus aureu, apresenta resultados
para Salmonella spp, Listeria sp. e Coliformes.

Conclusao(0es)/Consideracoes finais

Com base nos dados apresentados, ¢ possivel concluir que ha deficiéncias higiénicas na
producao do queijo e evidencia o uso de matéria prima contaminada. Por se tratar de um produto
feito a base do leite cru, e necessitar de muita manipulagdo, podem ser encontrados no queijo cozido
agentes patogénicos, causadores de doengas transmitidas por alimentos. O consumo de alimentos
contaminados por estes patdgenos sdo uma ameaca a satide publica e os o6rgdos de fiscalizagdo devem
estar vigilantes e atuantes para regularizar a produgao/industrializagdo assim como a comercializagao
desses produtos para garantir a satide da populagdo.
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Figura 1. Resultado do diagnostico das Boas Praticas de Fabricagdo adotadas pelos produtores de queijo cozido
produzido e comercializado em Salinas/MG.

Fonte: Arquivo pessoal (2022).

Tabela 1. Resultados das analises microbioldgicas de queijo cozido produzido e comercializado em Salinas/MG.

Ensaio Coliformes Staphylococcus | Salmonella spp. Listeria sp Resultado

Produtor 1 0 2 0 0 Intermediario
A 2 0 0 0 0 Aceitavel
Produtor 1 0 3 0 0 Inaceitavel
B 2 2 4 0 0 Inaceitavel
Produtor 1 0 5 0 1 Inaceitavel
C 2 5 5 1 5 Inaceitavel

Fonte: Arquivo pessoal (2022).



