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SOUZA, Eduardo Garcia de. Andlise microbioldgica de queijo minas frescal dos
agricultores familiares do municipio de Grandes Rios - Pr. p 41. Trabalho de
Concluséo de Curso (Monografia). Graduacdo em Nutricdo. Faculdade de Apucarana
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RESUMO

A producéo de queijo minas frescal € simples e de baixo custo, na cidade de Grandes
Rios — PR, varios produtores da agricultura familiar tem producao de leite, dentre eles
a quatro que produzem queijo minas frescal e a maioria dos produtores de queijo
herdaram a producéo de queijo dos familiares, tendo como ingrediente o leite cru como
principal constituinte, estes séo os preferidos pelos consumidores, contudo podendo
constituir risco a salde. Assim, esse experimento objetivou a analisar 0s queijos minas
frescal, versando sobre requisitos analise microbioldgica de bactérias coliformes
totais, termotolerantes e E. coli. As coletas foram realizadas na propriedade dos
agricultores e foram encaminhadas para analise microbiologicas em caixas térmicas
com termbmetro acoplado na temperatura entre 4° C a 9° C com gelo reciclavel, até o
laboratério de analise microbiolégica da Faculdade de Apucarana (FAP). As analises
microbiolégicas foram determinadas pela a técnica de tubos multiplos, realizando
diluicdo seriada de 10-t até 10-3, todas com trés repeticdes. Ao final foram obtidos os
seguintes resultados, contaminacdo da matéria prima e do produto final, todas
amostras apresentaram E.coli em limites ndo toleraveis pela a legislacdo vigente.
Neste trabalho visa demostrar a importancia das boas praticas de fabricacdo de
alimentos em todas as cadeias de producéo.

Palavras chave: Leite cru, sem pasteurizacdo, pequenos agricultores.



SOUZA, Eduardo Garcia de. Microbiological analysis of Minas Frescal cheese
from family farmers in the municipality of Grandes Rios - Pr. p 41. Course
Conclusion Paper (Monograph). Graduation in Nutrition. Faculty of Apucarana - FAP.
Apucarana-Pr. 2020.

ABSTRACT

The production of Minas Frescal cheese is simple and low cost, in the city of Grandes
Rios - PR, several producers of family farming have milk production, among them four
that produce Minas Frescal cheese and the majority of cheese producers inherited the
production of cheese from family members, with raw milk as the main constituent,
these are preferred by consumers, however, they may constitute a health risk. Thus,
this experiment aimed to analyze the minas frescal cheeses, dealing with
microbiological analysis requirements of total, thermotolerant and E. coli coliform
bacteria. The collections were carried out on the farmers' property and were sent for
microbiological analysis in thermal boxes with a thermometer attached at a
temperature between 4° C to 9° C with recyclable ice, until the microbiological analysis
laboratory of the Faculty of Apucarana (FAP). Microbiological analyzes were
determined using the multiple tube technique, performing a serial dilution from 10-1 to
10-3, all with three replications. At the end, the following results were obtained,
contamination of the raw material and the final product, all samples showed E.coli
within limits not tolerable by current legislation. This work aims to demonstrate the
importance of good food manufacturing practices in all production chains.

Keywords: Raw milk, without pasteurization, small farmers.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 — Mapa de localizacéo do Territorio Vale do Ivai — Parana .......................... 19
Figura 2 — Localizagdo de Grandes RIOS...........ooooioiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeee e 20
Figura 3 — Fluxograma do processo de queijo minas frescal tradicional ..................... 24
Figura 4 — Amostras sendo acondicionadas em caixa termica ...........ccccceeevcvvreeeeenne 28
Figura 5 — Amostras no Laboratoério da Faculdade de Apucarana — FAP.................... 28
Figura 6 — MeioS de CUIUIAS .......coiiiiiiiiiie et e 29

Figura 7 — Crescimento bacteriano no Petrifilm-EC Escherichia coli........................... 31



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 — Contagem de coliformes totais................

Tabela 2 — Contagem de coliformes termotolerantes



ANVISA

CAF

CRPA

E. coli

EMATER

EMBRAPA

FAO

FAP

IBGE

IPARDES

kg/ano

kg/dia

MAPA

NMP

°C

LISTA DE SIGLAS

Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria

Cadastro de Agricultores Familiares

Centro Paranaense de Referéncias em Agroecologia

Eschechiria coli

Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Parana

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria

Organizacao das Nacdes Unidas para a Alimentacao e a Agricultura

Faculdade de Apucarana

Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica

Instituto Paranaense de Desenvolvimento Econdmico e Social

quilograma/ano

guilograma/dia

Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento

NUmero Mais Provéavel

Graus Celsius

Instrugdo Normativa



RDC

RIISPOA

RT

S. aureus

SEBRAE

SIF

t/dia

Resolucéo de Diretoria Colegiada

Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal

Responsavel Técnico

Staphylococcus aureus

Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas

Servico de Inspecéao Federal

tonelada/dia



SUMARIO

1 INTRODUGAO ...ttt aaas 14
2 OBUIETIVO ...t 15
2.1 ODBJELIVO GEIAl...ccc oo 15
2.2 ODbjetiVoS ESPECITICOS ..uuuuiiiiii i 15
3 FUNDAMENTAGAO TEORICA ....coooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeen e 16
3.1 Histdéria do leite e queijo artesanal N0 Brasil.............cccovvvvvviiiiiiie e, 16
3.2 Histéria do leite e queijo artesanal no Parana..............cccccceeeeeeei e, 18
3.3 Microrregido do Vale do IVai ..........ouuiiiiiiic e 19
3.4 Municipio de Grandes RIiOS — PR ...t 19
3.5 Agricultura Familiar .........oiiiiiiiiie e 21
3.6 Boas Préaticas de Fabricagao .........cccccoviiiiiiiiiiii e 21
3.7 Boas Praticas AQrOPECUANIAS ........uuuuiiiieeeeieieeiiie e e e e 22
3.8 Aspetos legais da producéo de Queijo Minas Frescal..........cccoeeevvvveiinnnnnnnn. 22
3.9 Caracterizacado do Queijo Minas Frescal........cccccceeviiiiiiiiiiiiiii e, 23
3.10 Microbiologia do Queijo Minas Frescal ...........ccccoeeeiiiiii 25
3.11 Coliformes totaiS (B0 OC) ...iiiuuii i e 26
3.12 Coliformes termotolerantes (45°C) ... 26
3.13 ESscheriChia Coli ... 26
4 METODOLOGIA ...ttt e e et e e e e et e e e e eaaaeeaeees 27
4.1 TIPO A€ ESTUTO ..oeiiiiiiii et e et e e et e e e e e eeees 27
4.2 LOCAl A& ESTUTO ...oooiiiiiiiiiiiieeeeeee e 27
4.3 AMOSTIAS ...euuiii ettt 27
4.4 Analise MICrobiOIOQICAS ....ccovviiiiiiiie e 29

5  RESULTADOS ... 30



B DISCUSSAD ..o,

rA o101 N [of U L 7Y@ ISR

REFERENCIA



14

1 INTRODUCAO

A producao de queijo minas frescal (artesanal) é simples e de baixo custo,
producdo que gera renda para 0os pequenos agricultores, pois, ndo geram custos
tributarios. (HOFFMAN; CRUZ; VINTURIM,1995).

O queijo Minas Frescal tem alto teor de umidade, massa branca,
consisténcia mole, textura fechada com algumas olhaduras irregulares, sabor suave
a levemente acido. E adquirido da simples coagulagdo do leite com é&cido lactico ou
fermento. Sua fabricacdo é disseminada e por isso tem consideravel variacdo no
padréo. Tradicionalmente é comercializado em formas de meio quilo ou em formas de
3 quilos, que s&o vendidas fracionadas. E um queijo fresco, sem nenhuma maturagéo
e apresenta uma validade curta (até 09 dias). E também conhecido como queijo

branco, queijo Minas ou frescal (ABIQ, 2019).

Queijos artesanais cuja producdo mantém 0s métodos ou processos
tradicionais, seguindo legislagc&o vigente e possui 0s queijos de producéo tradicional,
porém de uma forma rudimentar, as margens da legislacdo vigente, sem controle de
qualidade, sendo comercializados, de uma forma informal, ou seja, vendido para o

consumidor final, correndo o risco de microrganismos patogénicos (SEBRAE, 2008).

A presenca de coliformes totais em queijos esta diretamente relacionada a
qualidade do leite e boas praticas de fabricacdo, podendo ser contaminada em todas
as partes do processo da producao do queijo, tornando um veiculo de doencas
microbianas, ocasionando problemas na saude publica do municipio (FREITAS,
2015).

A elaboragédo de queijos € uma das mais importantes atividades das
industrias de laticinio, sobretudo no Brasil. O queijo minas frescal é atraido pelo seu
alto rendimento tecnoldgico e giro rapido no mercado consumidor, propiciando assim
um retorno mais imediato do capital investido (GOMES; PRUDENCIO; SILVA 2010).

Os produtores vendem de forma informal no municipio, essas vendas de
produtores ambulantes correspondem do pequeno produtor a venda direta, ou seja,

nao passando por nenhuma fiscalizacdo do alimento até o consumidor final.
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2 OBJETIVO

2.1 Objetivo Geral

Avaliar a qualidade microbiolégica de queijo minas frescal de producao
informal (producao caseira) dos agricultores familiares do municipio de Grandes Rios
- PR.

2.2 Objetivos Especificos

¢ Analisar a presenca ou auséncia de Escherichia coli nas amostras;

e Realizar a contagem de coliformes totais e termotolerantes nas
amostras;

e Verificar o0s resultados obtidos relacionando-os com os padrdes
microbioldgicos definidos pela RDC n° 331 de 2019 e Instrucdo Normativa n° 60 de,
23 de dezembro 20109.
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1 Histéria do leite e queijo artesanal no Brasil

O leite é um alimento essencial para a alimentacdo humana, sendo
produzido em quase todos os paises. A sua importancia pode ser observada pela a
sua atividade econémica, gerando economia para paises considerados desenvolvidos
e complementando renda da agricultura familiar. Nos ultimos anos o leite aumentou
mais de 50% da sua producao, gerando cerca de 769 milhdes de toneladas de leite
até 2018 (FAO, 2019).

Convém ressaltar que o leite fornece nutrientes esséncias para uma dieta,
pela a sua composicdo, podendo contribuir significativamente para a ingestdo de
nutrientes necessarios e € uma importante fonte de energia para a dieta, contendo
proteinas e gorduras de alta qualidade. Leite e produtos lacteos s&@o ricos em
nutrientes como calcio, magnésio, selénio, riboflavina, vitamina B12 e &cido
pantoténico (FAO, 2019).

A principio que a pecuaria do leite surgiu no Brasil no século XVII com a
chegada de Martim Afonso de Souza desembarcando em S&o Vicente com mais de
30 bovinos europeus. O primeiro registro de ordenha de uma vaca foi em 1641 em

uma fazenda situada préximo a Recife (DIAS, 2012).

Por outro enfoque somente em 1950 a pecuéria deu os primeiros sinais de
modernizacdo, na época do entdo presidente Getulio Vargas se deu o primeiro marco
de organizacdo da producéo leiteira, no qual se tornava obrigatorio a pasteurizacao
do leite, regulamentado no Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA) e a inspecéo e o carimbo do Servico de
Inspecdo Federal (SIF), neste mesmo decreto de 1952 foi introduzido as
classificacbes dos leites em tipos A, B e C, conforme as condi¢bes sanitarias de
ordenha, processamento, comercializacdo e contagem microbiana (VILELA; LEITE;
RESENDE, 2017).

Nessa linha de analise o sistema agroindustrial da producéo de leite no
Brasil € uma da mais importante atividade econémica e social do pais. Esta atividade

€ praticamente realizada em todo o territdrio brasileiro, abrangendo mais de um milhao
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de propriedades rurais, gerando mais de trés milhdes de empregos, diretos e indiretos

e agregando mais de seis bilhdes a agroindustria brasileira (VILELA et al., 2002).

O Brasil no ano de 2018 produziu 33.839.864 litros de leite, e no 2° trimestre
de 2019 j& produziu 5.854.269 litros de leite cru, comparando com o mesmo trimestre
do ano anterior (5.467.170 litros) ouve um aumento de 10% na producao. A regido sul
€ a maior produtora de leite do pais, sdo responsaveis por 40% da producéo leiteira
(IBGE, 2018).

A producéo de queijo artesanal iniciou-se no Brasil no século XVIIl com a
chegada dos portugueses, na regido de Minas Gerais, arte de fazer queijo de maneira
artesanal, foi introduzindo as técnicas de fabricacdo originarias da Serra da Estrela
em Portugal, com o método de conservacao do leite, e passando por modificacbes
conforme a regiao produtora do queijo artesanal (CAMPOS, 2019).

Entretanto o queijo artesanal produzido no Brasil, mesmo que tenha sido
introduzido pelo os portugueses, em nada se parece com o queijo tradicional Serra da
Estrela produzido em Portugal, que sua producao é com leite proveniente de ovelha e
uso de coalho vegetal da flor do cardo (Cynara cardunculus, L.) (DRPAC, 2008).

Contudo o queijo produzido no Brasil identifica-se melhor como o queijo de
Séo Jorge, a producédo é restrita a ilha de S&o Jorge, no arquipélago dos Acores,
gueijo S&o Jorge € obtido a partir de leite cru de vaca. Trata-se de um queijo curado,
de pasta dura ou semidura e cor amarelada (DGADR, 1994).

O processo de queijos no Brasil € um método bastante diversificado, esses
produtos podem ser produzidos tanto de modo industrial, quanto artesanal,
basicamente a diferenca principal € que na elaborag&o do queijo artesanal o leite ndo
sofre tratamento térmico (pasteurizagdo) sendo aproveitado cru (FEITOSA, et al.,
2003).

A producdo de queijos artesanais estad fortemente relacionada com a
preservacao da identidade e a subsidios na representacéo social do agricultor familiar,
contudo, ha discussdes a respeito da informalidade e sua legalizagdo (CORREIA;
ASSIS, 2017).

Em 2006 o Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional (IPHAN)
reconheceu o0 queijo minas artesanal como um patriménio cultural, devido ao seu
histérico cultural na forma de producéo artesanal e a sua importancia econémica para
a regiao (IPHAN, 2006).
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No Brasil o Estado de Minas Gerais é destaque na producao de queijo
artesanal, ou seja, a producdo é realizada a partir de leite cru por agricultores de
pequenas propriedades rurais, tendo em vista que a producdo de queijo de forma
artesanal embasa a renda de milhares de familias com a producdo deste produto
(RESENDE, 2014).

O queijo minas frescal é tradicionalmente produzido no Brasil desde o
periodo colonial, com sua origem de fabricacdo no Estado de Minas Gerais, por um

procedimento caseiro, desenvolvidos na cidade do Serro (ROSA, 2004).

3.2 Histéria do leite e queijo artesanal no Parana

O estado do Parana é o segundo maior produtor de leite do pais com 758
mil litros de leite (Quantidade de leite cru, resfriado ou ndo, adquirido) sé no 2°
trimestre de 2019, ficando atras apenas de Minas Gerais que produziu 1.451.168
litros, o Paran& corresponde cerca de 13% da producédo nacional (IBGE, 2019).

As principais bacias leiteiras do Parana estdo no Sudoeste do Estado,
sendo a regido maior produtora em volume de leite, em 2017 produziu 1,0 bilhdes de
litros leite. As regides Sudoeste, Centro-Sul e Sudeste sdo as bacias leiteiras que mais
cresceram nos ultimos anos, aumentando a produtividade de leite no Estado e

contribuindo para o sucesso do Parana no cendrio leiteiro nacional (EMBRAPA, 2019).

A atividade de producao de leiteira no Parand é uma 6tima opc¢do para o
complemento de renda da agricultura familiar, representa a cadeia produtiva mais

importante para os agricultores familiares do Estado (EMATER, 2019).

Além da producdo leiteira os pequenos agricultores produzem derivados do
leite como o queijo mussarela, queijo tipo minas frescal, queijo coalho, requeijao
cremoso, iogurte, “petitsuisse”, quark, doce de leite, leite condensado, doce de leite
de corte, doce de leite pastoso, doce de leite pastoso com uva, maionese, manteiga,
soro com sabor de chocolate, bebida lactea fermentada, ricota, paté de ricota e creme
de morango gelado (CRPA, 2019).

A producéo de derivado de leite que se destaca no Estado é a de queijos
artesanais, diante dessa producéao foi criada a Lei 19.599 de 17 de julho de 2018 —

Dispbe sobre a producdo e a comercializagdo dos queijos artesanais no Estado do



Parana, possibilitando a producdo e a venda em todo territério paranaense,

contribuindo para a culinéria local e o turismo (PARANA, 2018).

3.3 Microrregido do Vale do Ivai

Regido Vale do Ivai é constituida por 25 municipios, onde ha uma
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predominéncia de pequenos agricultores, que congrega exclusivamente da méao-de-

obra doméstica, conhecidos como agricultores familiares, atividade econdmica que se

predomina é o cultivo de cereais para grdos, em seguida como atividade secundaria

é a criacdo de bovinos (IPARDES, 2007).
Figura 1 — Mapa de localizacdo do Territorio Vale do Ivai — Parana
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Fonte: IPARDES.

3.4 Municipio de Grandes Rios — PR

O municipio de Grandes Rios, fica a 400 km da capital Curitiba e 130 km

de Londrina, 0 nimero de habitantes segundo o IBGE (2018) é de 5. 618, a area total

e de 314,2 Kmz, situada a 584 metros de altitude, Grandes Rios tem as seguintes
coordenadas geograficas: Latitude: 24° 7' 44" Sul, Longitude: 51° 28' 47" Oeste.
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Figura 2 — Localizag&o de Grandes Rios
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Fonte: SOUZA, 2020.
Em Grandes Rios, segundo o ultimo censo do IBGE de 2018 ha um efetivo

de rebanho de 37.918 de vacas leiteiras, sendo, 1.750 vacas ordenhadas, chegando
a produzir 300 mil litros de leite/ano, correspondendo a um valor de producéo de 3
milhdes de reais. E uma atividade econdmica importante para o municipio gerando
mais de 300 empregos diretos e indiretos nesta producéo. Os leites produzidos sao
entregues para dois laticinios que estédo inseridos no municipio, para a producao de
gueijo mussarela e provolone (IBGE, 2018).

Em 2016 a EMATER fez um levantamento no municipio de Grandes Rios,
para identificar unidades artesanais (comercial), sendo produtos panificados, queijo e
vassouras, no municipio segundo o CAF (Cadastro de Agricultores Familiares) possui
525 agricultores familiares, dentre eles apenas 0,76% produzem queijo artesanais do
tipo minas frescal. A agroindustria (laticinios) na producdo de queijo mussarela e
provolone tém uma producdo de 1.300 kg/dia, gerando 500 t/ano, ja as unidades
artesanais (pequenos agricultores) tém uma producgéo de 22 kg/dia e gerando 5.100
kg/ano (EMATER, 2016).

A producéao de queijo minas frescal artesanal pode estar subestimada, uma
vez que a comercializacao informal € elevada e ndo existem registros oficiais que o
contabilizam (AMANCIO, 2019).
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3.5 Agricultura Familiar

Agricultura Familiar no Brasil é responsavel pela a producdo de alimentos
que sao disponibilizados para a populacdo do pais, é constituida por pequenos
produtos rurais, povos e comunidades tradicionais, assentamentos da reforma agraria,
silvicultores, aquicultores, extrativistas e pescadores. No entanto as producfes que
mais se destaca sao: milho, raiz de mandioca, pecuaria leiteira, queijo, gado de corte,
ovinos, caprinos, olericolas, feijdo, cana, arroz, suinos, aves, café, trigo, mamona,
fruticulturas e hortalicas, a diversidade produtiva € uma caracteristica marcante do
setor (BRASIL, 2019).

A definicdo formal da agricultura familiar brasileira esta prevista na Lei n°
11.326, de 24 de julho de 2006, que estabelece as diretrizes para a formulacéo da
Politica Nacional da Agricultura Familiar e Empreendimentos Familiares Rurais

(BRASIL, 2006).

3.6 Boas Praticas de Fabricacao

As Boas Préticas de Fabricacdo ou BPF, sdo etapas definidas para a
seguranca e qualidade do produto, € um conjunto de principios e regras para o correto
manuseio de alimentos, abrangendo desde as matérias-primas até o consumo final,
de forma garantir a saude e integridade do consumidor. O principal objetivo das
normas de Boas Praticas de Fabricacdo € combater e evitar contaminacdes
microbiolégicas, fisicas, quimicas, na fabricacao dos alimentos (BRASIL, 1997).

Durante o processo das boas praticas a trés mandamentos da higienizagédo
que sao: limpeza (com desinfecgéo), organizagéo e disciplina, portanto, 0 processo
de trabalho necessita de higienizacdo pessoal, ambiental e operacional, afim de,
diminuir contaminac¢des cruzadas, eliminar microrganismos patogénicos e reduzir a
niveis aceitaveis microrganismos deteriorantes (BRASIL, 2004).

Sendo assim, toda a empresa deve ter e de facil acesso a todos os
funcionarios, os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e que estejam
escritos de forma objetiva que estabelece instru¢cdes sequenciais para a realizacao de
operacoOes rotineiras e especificas na producdo, armazenamento e transporte de
alimentos (BRASIL, 2002).
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3.7 Boas Praticas Agropecuarias

A adocao de procedimentos adequados em todas as etapas da producao
de leite nas propriedades rurais é conhecida como Boas Praticas na Pecuaria de Leite.
A ferramenta consiste em um roteiro de situacdes agrupadas segundo as seis areas-
chave de boas préticas (BP) relacionadas no guia FAO/ IDF: sanidade animal, higiene
na ordenha, nutricdo (alimentos e agua), bem-estar animal, meio ambiente e gestédo
socioecondmica. (EMBRAPA, 2017).

Para Scalco e Souza (2006), a ado¢cdo de boas praticas agropecuarias
esbarra, com frequéncia, na percepcao, por parte dos produtores, de que elas ndo
sao importantes, ou de que exercem baixo impacto no resultado final do sistema de
producao.

Ja para Brito e Brito (1998), a qualidade higiénica do leite é influenciada,
principalmente, pelo estado sanitario do rebanho, manejo dos animais e dos
equipamentos durante a ordenha e a presenca de microrganismos, residuos de

drogas e odores estranhos.

3.8 Aspetos legais da producéao de Queijo Minas Frescal

O processo legal de producdo de queijo minas frescal no Brasil é
determinado pelo Regulamento de Inspec¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA) sob o Decreto n° 9013 de 29 de marco de 2017, que
regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950 e a Lei n°® 7.889, de 23 de
novembro de 1989, que disp8e sobre a inspecao industrial e sanitaria de produtos de
origem animal (BRASIL, 2017).

Art 373. Para fins deste Decreto queijo é o produto lacteo fresco ou
maturado que se obtém por meio da separacdo parcial do soro em
relac@o ao leite ou ao leite reconstituido integral, parcial ou totalmente
desnatado — ou de soros lacteos, coagulados pela acéo 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.

Considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das acfes de
controle sanitério na area de alimentos, visando a prote¢éo a saude da populacdo e a
regulamentacéo dos padrbes microbioldgicos para alimentos, a RDC n° 12 de janeiro

de 2001, que dispde de Regulamento Técnico sobre padrdes microbiolégicos para
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alimentos, estabelecendo entdo, a tolerdncia maxima e os padrdes minimos para 0s
diferentes grupos de produtos alimenticios sobre microrganismos patogénicos, esta
resolucdo, a ANVISA revogou esta resolucao, a legislacdo que revogou € a RDC n°
331 de, 23 dezembro de 2019 e Instrucdo Normativa n° 60 de 23 de dezembro de
2019, estabelece as listas de padrdes microbiolégicos para alimentos. (BRASIL,
2019).

De acordo com a Lei n® 19.599 de 17 de julho de 2018, dispde sobre a
producdo e comercializacdo dos queijos artesanais no Estado do Parana, considera-
se queijo artesanal aquele produzido com leite fresco e cru, em pequena escala de
producéo, oriundo da prépria propriedade leiteira, que se utiliza de micro ou pequena
estrutura fisica, elaborado por métodos tradicionais, com vinculacdo e valorizagcao
territorial, regional ou cultural que lhe conferem identidade (PARANA, 2018).

Por meio da Lei 13.680 de 14 de junho de 2018, altera a Lei n° 1.283, de
18 de dezembro de 1950, para dispor sobre o processo de fiscalizacdo de produtos
alimenticios de origem animal produzidos de forma artesanal, ou seja, foi permitido a
“comercializacao interestadual dos produtos artesanais de origem animal, desde que
possuissem o0 selo ARTE e que fossem submetidos a inspecéo e fiscalizacdo de
orgaos de saude publica dos Estados e do Distrito Federal” (CAMPOS, 2019).

3.9 Caracterizacdo do Queijo Minas Frescal

O queijo minas frescal € um queijo semi-gordo, de muito alta umidade, a
ser consumido fresco, de acordo com a classificacdo estabelecida no Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos esta prevista em Instru¢cdo Normativa
n° 04 de marco de 2004 (BRASIL, 2004).

O procedimento de fabricagdo envolve as seguintes etapas bésicas: 1.
Coagulacao do leite: pode ser feita diretamente pela microbiota do leite, ou pela adi¢ao
de cultivo bacteriano apropriado (coalho ou fermento). Apds um periodo de tempo, o
leite fermentado transforma-se na coalhada; 2. Corte da coalhada, para liberacéo do
lactosoro; 3. A massa obtida é colocada em formas e prensada, ou ndo, dependendo
do queijo; 4. O queijo é salgado e, em seguida, embalado (PERRY, 2004).

O queijo é tipicamente mineiro, € um dos mais consumidos no pais. E
produzido com leite de vaca pasteurizado ou ndo; tem pouca acidez e sua durabilidade

é pequena - em torno de 9 dias, sob refrigeracdo. E classificado como um queijo
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macio, semi-gordo, de alta umidade. Tem cor esbranquicada e odor suave,

caracteristico. Deve ter formato cilindrico e pesar entre 0,3 e 5 kg (FURTADO, 1991).

O escurecimento da casca do queijo mediante aquecimento se da devido a

reacdo de escurecimento ndo enzimatico, ocorrendo o processo de protedlise

promovida pelas enzimas do coalho e culturas laticas, e havendo acumulo de

acucares, como a lactose e a galactose conhecida como reacdo de Maillard

(MACHADO, 2010).

Figura 3 — Fluxograma do processo do queijo minas frescal tradicional.

Pré-maturacéao

(35 °C/30 minutos)
Cloreto de sédio | (
[ Cloreto de célcio | v | Coalhe ]
Coagulacéao
(41 °C/45 minutos)
Corte da massa
h 4
Repouso
(5 minutos)
h 4
Mexedura
(£38°C)
}
Dessoragem 30 minutos
primeira viragem;
60 minutos
3 segundaviragem;
Enformagem 90 minutos
terceira viragem.
(Cémara fria: £4 °C)
A4
Armazenamento
(£4°C)

Fonte: GOMES; PRUDENCIO; SILVA (2010).

Na Figura 3 é apresentado o fluxograma do processamento do queijo minas

frescal tradicional processado com coagulante microbiano.
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3.10 Microbiologia do Queijo Minas Frescal

Alimento seguro é aquele que ndo causa danos a saude quando consumido
de acordo com o0 uso intencional. S6 é garantido a partir das boas préticas que
permitem o controle de qualquer agente bioldgico, fisico e quimico, que em contato
com o alimento, promova risco de contaminacgéo (LOPES, et al., 2020).

A caracteristica de um produto consiste na qualidade em atender as
necessidades dos consumidores e assim fornecerem uma relacdo de satisfacao
(RESENDE, 2014).

Para Chaves (1993), a qualidade vai muito além do que é possivel verificar
a olhar ao olho nu a um produto, a qualidade parte do principio de que é necessério
se ter um alimento seguro para seu consumo.

O leite utilizado na fabricacdo de queijos frescos tem que ser pasteurizado.
Ja para os queijos maturados, pode-se utilizar o leite cru desde que sejam respeitados
os prazos de maturacdo e utilizadas as boas préaticas de fabricacdo, que incluem
desde a exigéncia de s6 utilizar leite de alta qualidade até rigorosa higiene no local de
producdo (PERRY,2004).

Provavelmente o leite € o mais completo alimento encontrado pronto para
consumo. Em sua composicdo, encontram-se, biologicamente equilibrados, todos os
elementos e nutrientes necessarios para suprir as necessidades do organismo
humano, pois contém uma série de componentes essenciais: sais minerais, nutrientes,
acucares e gorduras, além de prover boa parte do calcio necessario a estrutura 6ssea
(NETTO, 2011).

O leite é a matéria prima fundamental para a producdo do queijo, portando
esse leite deve ser de excelente qualidade, livre de quaisquer perigos, seja ele, fisico,
quimico ou bioldgico, visto que ele é utilizado “in natura” (RESENDE, 2014).

A producdo do queijo minas frescal na maior parte é produzida por leite cru,
a sua inocuidade nao pode ser totalmente assegurada. Portanto, quando ha
procedimentos que apresenta auséncia das boas praticas, as etapas do
processamento estao sujeitas a muitas fontes de contaminagdes, comprometendo
diretamente a sua qualidade e afetando a saude do consumidor. Desta forma focando
principalmente nos perigos biolégicos, os produtos que ndo sédo produzidos com 0s
cuidados higiénico-sanitarios necessariamente podem apresentar risco a saude do
consumidor (PINTO et al., 2009).
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Os microrganismos relacionados com contaminacgéo do leite e dos produtos
lacteos sdo varios, entre eles estdo a Salmonella spp., Staphylococcus aureus,

Listeria monocytogenes e Escherichia coli (AMANCIO, 2019).

3.11 Coliformes totais (30 °C)

Coliformes totais sdo bastonetes gram-negativos, n&o esporulados,
diferenciados como aerobios ou anaerdébios facultativos, capazes de fermentar lactose
gerando como produto acido e gas a temperaturas mesoéfilas de 32 °C sendo
encontrados em fezes, solos e vegetais (FRANCO; LANDGRAF, 2007).

O indice de coliformes totais é excelente marcador de verificacdo da
condicao higiénico-sanitarios empregada durante o processo de producdo ou se a
contaminacao da matéria-prima. As espécies entéricas pertencentes a o género estao
Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella (SILVA et al., 2007).

3.12 Coliformes termotolerantes (45 °C)

O grupo dos coliformes termotolerantes € restrito a aqueles microrganismos
gue séo capazes de fermentar a lactose produzindo gas em 24 horas a 45 °C e dentro

deste microrganismo esté a bactéria Escherichia coli (SILVA et. al., 2007).

3.13 Escherichia coli

Esse microrganismo é um indicador de contaminacao fecal na agua e em
alimentos relacionados exclusivamente com vestigios de fezes. Diante disso, a E. coli
tem uma importancia para a saude publica e a sua recorréncia em doencas entéricas
gue afetam estomago e intestino (DRUMOND, et al., 2017).

A E. coli que é uma bactéria patogénica e causa gastroenterites agudas,
existem cinco classificacdo de cepas da E. coli, que sao elas: EPEC (E. coli
enteropatogénica classica) € responsavel por diarreia infantil aguda; EIEC (E. coli
enteroinvasiva) essa invade as mucosas, causando ulceracdo e inflamacdo do
intestino grosso; ETEC (E. coli enteroxigénica) € agente de diarreias infantis, doencas
severas como a célera e a diarreia dos viajantes; EHEC (E. coli entero-hemorragica)
responsavel por diarreia sanguinolentas e colites e por ultimo a EAggEC (E.coli

enterogregativa) conforme o padrao de aderéncia das células (SILVA et. al., 2007).
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4 METODOLOGIA

4.1 Tipo de Estudo

O estudo é transversal e experimental de carater quantitativo por investigar

resultados numéricos.

4.2 Local de Estudo

A producéao de queijo minas frescal dos agricultores familiares do municipio
de Grandes Rios — PR, nesta localidade apresenta quatro pequenos produtores de
gueijo minas frescal, sem pasteurizacdo do leite, sendo realizado o estudo com 50%

dos produtores de queijos.

4.3 Amostras

As amostras de leites sem pasteurizacdo e queijos minas frescal foram
adquiridos de dois produtores e acondicionadas em sacos plasticos estéril e frascos
plasticos estéreis de 200 ml e identificadas corretamente e armazenada em caixa
térmica com placas gelo artificial na temperatura entre — 2 °C a 9 °C e encaminhadas
para o laboratério de microbiologia da Faculdade de Apucarana (FAP), utilizando
apenas 25 g de cada queijo e 25 ml de cada leite.

Foram coletadas as duas amostras no dia 12 de agosto de 2020 e
identificadas por QP1 — Queijo do Produtor 1, QP2 — Queijo do Produtor 2 e LP1 —
Leite do Produtor 1, LP2 — Leite do Produtor 2.
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Figura 4 — Amostras sendo acondicionadas em caixa térmica no municipio de
Grandes Rios - PR.

Fonte: SOUZA, 2020.

A cidade de Grandes Rios esta aproximadamente 100 quildmetros de
distancia do Faculdade de Apucarana, a viagem com as amostras foi de uma hora e

vinte minutos.

Figura 5 — Amostras no Laboratério da Faculdade de Apucarana — FAP.

Legenda: Figura A, queijo produtor 1; Figura B, queijo produtor 2; Figura C leite produtor 1; Figura D,
leite produtor 2.
Fonte: SOUZA, 2020.
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Foram utilizados dois aparelhos para afericdo da temperatura dos produtos,
para leite foi utilizado um termémetro digital culindrio espeto plastico inox da marca
Clink Comércio de Importacédo e Exportacdo LTDA e para afericdo do queijo utilizou

um termdmetro digital infravermelho modelo MT-320B da marca Minipa.

4.4 Anédlise microbiologicas

As analises microbiolégicas foram determinadas pela a técnica de tubos
multiplos, realizando diluicdo seriada de 10-! até 10-3, todas com trés repeticoes. Apds
as diluicbes, foram inoculados em caldo Laruril Sulfato Triptose (LST) em
concentracéo simples contendo tubos de Duran (Figura 6 A), em seguida incubadas
em estufa a 36x1 °C por 24-48+2h.

Figura 6 — Meios de Cultura

Legenda: Figura A, meios Lauril Sulfato Triptose (LST); figura B, da esquerda para direita, meios verdes
brilhantes e meios EC.
Fonte: SOUZA, 2020.

Os tubos que apresentarem resultados positivos para LST, foram
transferidas uma algada para os caldos, Verde Brilhante Bile 2% (VB) para contagem
de coliformes totais, estes incubados em estufa a 351 °C por 24-48+2h, outra al¢cada
para o caldo E. coli (EC) para contagem de coliformes termotolerantes (Figura 6 B),
estes incubados a 42+1 °C por 24-48+2h. Apoés periodo, realizado a contagem de
NMP/ml e NMP/g para os tubos positivos (crescimento e formacao de gas).

De cada tubo de EC com producédo de gas em 48+2h, foram estriadas
(esgotamento) uma alcada em placa de Agar Levine Eosina Azul de Metileno (L-EMB)
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e incubadas as placas a 35+1 °C por 24-48+2h, observado o desenvolvimento de

colonias tipicas de E. coli (nucleadas com centro preto, com ou sem brilho metalico).

5 RESULTADOS

Ao final foram obtidos os seguintes resultados para Coliformes totais,
Coliformes termotolerantes e E.coli, consideradas como inadequadas.

Tabela 1 — Contagem de coliformes totais

Amostra dos produtores NMP/ml ou g
Queijo produtor 1 43
Leite produtor 1 240
Queijo produtor 2 23
Leite produtor 2 240

Fonte: SOUZA, 2020.
Todas amostras analisadas apresentaram coliformes totais (tabela 1). As

amostras dos queijos do produtor 1 e 2 apresentaram menor NPM/g, devido que, o
queijo passa por um tratamento térmico antes de ser produzido, porém, esses
aguecimentos nao foram o suficiente para eliminar totalmente os microrganismos. As
amostras de leites apresentam a mesma quantidade de NMP/ml, visto que, os leites
nao passaram por nenhum tratamento térmico e foram obtidos da forma cru, sem
pasteurizacao.

Todas amostras apresentam contaminacdo microbiolégica acima dos
padrées estabelecidos na Instrucdo Normativa n° 60 de, 23 de dezembro de 2019,
essa resolucdo ndo estabelece critérios para enumeracao de coliformes totais nesse
tipo de queijo, entretanto esses micro-organismos quando presentes em altas

contagens indicam condicfes de higiene insatisfatorias.

Tabela 2 — Contagem de coliformes termotolerantes

Amostra dos produtores NMP/ ml ou g
Queijo produtor 1 15
Leite produtor 1 240
Queijo produtor 2 23
Leite produtor 2 460

Fonte: SOUZA, 2020.



31

Nas amostras analisadas para coliformes termotolerantes, todas
apresentaram contaminacdo de microrganismos patogénico, amostra do Leite
produtor 2 obteve a maior quantidade de NMP/mI, portanto, todas amostras

apresentam NMP/ml ou g acima dos padrfes estabelecidos por legislacao vigente.

Figura 7 — Crescimento bacteriano no Petrifilm-EC Escherichia coli.

Legenda: Figura A, queijo produtor 1; Figura B, queijo produtor 2; Figura C, leite produtor 1; Figura D,
leite produtor 2.
Fonte: SOUZA, 2020.

Os resultados para placa de Agar Levine Eosina Azul de Metileno das 4
amostras, todas apresentaram resultados positivo para E. coli como podemos ver na
Figura 7, as placas apresentam desenvolvimento de col6nias tipicas de E. coli,

nucleadas com centro preto, com brilho metalico.
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6 DISCUSSAO

O queijo tipo Minas padréo artesanal é produzido a partir de leite cru, ou
seja, sem passar por tratamento térmico, sendo que sua producdo consiste em uma
atividade tradicional em varias regides do Brasil, além de ser uma importante atividade
geradora de renda para os pequenos produtores rurais (AMORIM, et al., 2014)

Dessa forma a producdo de queijos requer muito cuidado, desde a, saude
animal, ordenha, transporte, manipulacdo, saude dos manipuladores, utensilios e
armazenamentos, em alguns desses processos pode ocorrer uma contaminagao por
microrganismo. Na tabela 1, pode se observar que, os queijos do produtor 1,
apresenta 15 NMP/g e o produtor 2, apresenta 23 NMP/g, contagem superiores a
legislacdo vigente, apresentando uma contaminacdo microbiolégica por coliformes
totais. O leite que € a matéria prima principal para a producéo do queijo, na tabela 1,
também apresenta contagens bacterianas maiores que a quantidades toleradas por
legislacao, os leites dos produtores 1 e 2 com 240 NMP/m.

Para Resende (2014), a presenca de coliformes pode estar relacionada a
contaminac¢do do produto por material fecal proveniente da ma higienizacdo dos
animais, instalagées ou manipuladores demonstrando a necessidade de adequacao e
aplicacdo de boas préaticas na fabricacdo dos queijos bem como na obtencédo da
matéria-prima, transporte e comercializagdo dos produtos. Ao desenvolver o trabalho
na regido de Grandes Rios, observou que 100% (2/2) das amostras de leite
apresentaram coliformes totais.

Alguns autores verificaram que a contaminacéo do leite, do queijo podem
estar relacionados com as aguas das propriedades, sendo que, as propriedades séo
abastecidas por nascentes naturais como pogos e minas d’ agua e muitas vezes sendo
a agua responsavel pelo carreamento dos micro-organismos (ARAUJO, 2004; PINTO
et al., 2009).

De acordo Sobral, et al. (2017), a contaminacao do leite e do queijo por
estes microrganismos pode ter procedéncia na falta de higiene do ordenhador ou do
manipulador na fabricacdo do queijo, nas méas condi¢fes de limpeza e sanitiza¢do das
instalacdes e equipamentos, e na utilizacado de agua contaminada, ou seja, condicdes
precarias de higiene praticadas nas diferentes fases de obtencédo do leite, fabricacéo

e comercializacdo do queijo.
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Segundo Sales (2015) o leite, apesar de ser veiculador de diversas
bactérias potencialmente patogénicas, é responsavel também em grande parte pela
microbiota desejavel que esta presente no queijo artesanal.

Dessa forma, focando principalmente nos perigos biologicos, a producao
que nao séao fabricados com cuidados higiénico-sanitarios, podem apresentar risco a
saude dos consumidores dessa localidade.

De acordo com a Portaria n.° 146/1996 do Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento, o limite maximo considerado aceitavel de coliformes totais
em queijo de muito alta umidade é de 10-3 NMP/g (BRASIL, 1996).

Um estudo realizado por Okura e Marin (2014) avaliou a presenca de E.coli
em queijos minas frescal, na regido Sudoeste de Minas Gerais, onde se constatou que
30% das amostras credenciadas no SIF e 70% nao credenciados estavam improprias
para o consumo humano, devido apresentar contaminacéo por E.coli.

Resende (2014) destaca-se que as doencas transmitidas por alimentos, €
caracterizada por ingestdo de células vidveis da bactéria patogénica que estédo
presentes nos alimentos, pode ocorrer uma aderéncia desde a mucosa intestinal e
consequente colonizacdo dessas bactérias invasivas como € o caso da E. coli.

Prop0e-se aos produtores, para impedir a contaminacdo do queijo minas
frescal, devem cumprir uma série de requisitos sanitarios da legislagdo que incluem
construcdo de uma estrutura fisica harménico com a producao de alimentos, participar
de cursos de boas praticas de fabricacdo, manter exames de salde dos
manipuladores atualizados, vacinar o rebanho e realizar exames de sanidade nos
animais, tratar a agua de abastecimento da queijaria e realizar analises laboratoriais

dos queijos.
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7 CONCLUSAO

Na andlise microbiolégica dos queijos minas frescal dos agricultores do
municipio de Grandes Rios — PR, apresentaram baixa qualidade microbiologica e ndo
conformidade com a legislacdo brasileira, ou seja, os limites toleraveis pela a RDC
331/19 e IN 60/2019, encontra-se insatisfatério para o consumo humano, devido que,
apresentam contaminacéao de E.coli.

Conclui-se que os produtores necessitam de politicas publicas
relacionadas com a qualificacdo técnica em boas praticas de fabricacdo e boas

praticas agropecuarias, fomentando uma educacao sanitaria.
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