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RESUMO -Nesta pesquisa relacionaram-se as condi¢des de producado e de comercializacao de queijos Minas
Frescal produzidos em agroindustrias familiares informais do Municipigasa, MGcom a qualidade higiénico-

sanitaria do produto. Foram coletadas 77 (38 +39) amostras de queijos Minas Frescal provenientes de agroindustrias
familiares ndo inspecionada&s amostras foram coletadas na fonte de produc¢éo e em seus respectivos pontos

de comercializagadds condi¢des de producao e de comercializagdo também foram avélmdgindlstrias
apresentaram baixo grau de adequacao as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e alto percentual de amostras
em desacordo com os padrdes microbioldgicos, o que indica relagdo direta entre grau de atendimento aos requisitos
de BPF e a qualidade do produto fikafjualidade higiénico-sanitaria dos queijos foi insatisfatéria associada

ao alto indice de contaminagé&o por bactérias do grupo coliformes e por estafilococos coagulase positiva. Detectou-
se a presenca désteria monocytogenesm uma amostra de queif presenca d8almonellasp néo foi

constatada em nenhuma das amostraslocdo de medidas orientativas, o cumprimerg®e#& e a melhoria

das condi¢cdes de comercializagao do produto sdo medidas necessarias para aperfeicoar a qualidade dos queijos
produzidos, prevenir a ocorréncia de doengas associadas ao consumo de queijos contaminados, reduzir as perdas
econdmicas de modo a garantir a continuidade da atividade em pequenas agroindustrias familiares.

Palavras-chaves: higienizacado; inspecao, legislacdo, pasteurizagao e patégenos.

QUALITY OF MINES FRESCAL CHEESE PRODUCED AND MARKETED
INFORMALLY IN FAMILY AGROINDUSTRIES

ABSTRACT - This research related conditions of production and commercialization of Minas Fresh cheese
produced by not inspected family agribusinesses inigos®, MGand egarding hygienic-sanitay quality

of this product._77 samples of Minas Frescal cheese were collected in fagntindustriesnot inspected

and their respective retail outlets. During the collection of the samples were evaluated the conditions of production
and commercialization cheeses. gigdustrieghtsinesdad low degree of adequacy with Good Manufacturing
Practices (GMP) and high percentage of cheese samples out the microbiological standards, indicating a
direct relationship between the degree of compliance with GMP and quality of final product.

Keywords: legislation and inspection, sanitation, pasteurization.

1 Pesquisadora na Empresa de Pesdigsapecuéria de Minas Gerais -ARIG

2 The sanitary conditions of cheeses analyzed were unsatisfactory due to high contamination by coliforms and coagulase
positive staphylococcWas detected the presence of Listeria monocytogenes in a sample and Salmonella sp was not detected.
The adoption of orientative measures, adoption of GMP and the improvement of commercialization conditions are necessary
to improve the quality of cheeses produced, prevent the occurrence of ilinesses associated with consumption of cheese,
reduce economic losses and ensure continuity of activity in small family agroindustries .
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1.INTRODUCAO e garantir a seguranca do produto. O uso de matéria-
agrima insegura associada as condi¢fes higiénico-

O processamento de alimentos em pequen s . ~ - ~ .
N - - sanitarias de faricacdo e comercializac&ontribui
agrdndustrias familiares tornou-se uma alternativa de > - .
ara tornar os queijos frescos produzidos com leite

emprego e renda para as familias do meio rural, o qupe . . .
oo i . ._cru um produto de alto risco para saude do consumidor
possibilitou o desenvolvimento regional e melhoria

da qualidade de vida. Estas mudancas contribuirar%Zegarra etal,, 2008ymeida etal., 201Zorres-\tela

para reducao do numero de familias que deixaram St al., 2012).

campo em busca de melhores oportunidades nas cidades Surtos relacionados a doencas de origem alimentar
(Giraldello et al., 2013A fabricac&o do queijo Minas decorrente do consumo de queijos, especialmente
Frescal em pequenas queijarias localizadas erfabricados a partir de leite cru resultaram em um maior
propriedades rurais € muito comum em todo pais. Estalimero de hospitalizacfes e foram atribuidos ao consumo
popularidade é atribuida a tecnologia simples, ao borde queijos fabricados ou comercializados de forma ilegal
rendimento, a popularizacdo do consumo e aos Estados Unidos (Gould et al., 201Md9.Brasil,
comercializacdo a precos acessiveis tornando esturtos envolvendo o consumo de queijos, especialmente
atividade rentavel para pequenos produtores (Lopess de fabricagdo caseira, ocorreram no Estado de Minas
etal., 2006). GeraisAs principais causas desses surtos foram o uso
. . de leite cru na fabricac&o de queijos, a pasteurizagéo
O queijo Minas Frescal apresenta alta. _ . g q . J P Lo ¢
o . ~ . . ineficiente, o uso de leite proveniente de animais com
susceptibilidade a contaminac¢cdes microbianas, que . . ~
. . . ._Mmastite, as contaminacdes cruzadas, as falhas no
podem ocorrer a partir do leite usado como matéria-

. . - . Mmonitoramento da producédo e a ineficiéncia dos
prima ou por contamina¢fes durante e /ou apds 0

. . rocedimentos de higienizacdo (Carmo et al., 2002, Perry
processamento, especialmente quando produzidos %04)A adocao das boas préticas agropecudrias e de
forma artesanal (Rocha et al., 2006, Zegarra et al., 200

Estudos indicam baixa qualidade microbioldgica de abricacado .e fundamental paNra produga}o de que.”,o.s
. . . em conformidade com os padrdes de qualidade sanitaria
queijos Minas Frescal produzidos em pequena

R ~ - . ZAImeida etal., 2012, Souza et al., 2014). Produtores
agroindustrias ndo inspecionadas (Komatsu et al., 201 0 comerciantes devem compreender a importancia da
Pinto et al., 201, Senger & Bizani, 201, Amorim et P P

al., 2014 Valiatti et al., 2015, Dias et al., 2018). regularlza(;a_lo sanitaria das p_equenas queljarla}s_famlllares
L o . . e do cumprimento dos requisitos de boas praticas, bem
regularizacéo sanitaria desses estabelecimentos contribul -
. o . N como da responsabilidade de oferecer um produto
para a melhoria dos padrdes microbioldgicos dos . . .
. . - seguro ao consumidor (Lombardi & Correio 2014).
produtos fabricados de modo a reduzir os riscos para
a salde publica e possibilita a insercao do produto  Objetivou-se relacionar aspectos de adequacao
no mercado formal facilitando sua comercializagdo esanitaria da fabricacédo e de comercializagdo do queijo
garantindo a continuidade da atividade (Lombardi &Minas Frescal produzido por agroindUstrias familiares
Correio, 2014). néo inspecionadas com a qualidade higiénico-sanitaria

. . : . . do produto, avaliada com base nos padrfes
O leite cru pode veicular diversos microrganismos_ . L . : ~
microbiolégicos estabelecidos pela legislacao.

patogénicos (Zegarra et al., 2009), no entanto, sua
utilizagdo € uma pratica comum na fabricagdo de queijos
frescos artesanais produzidos em estabelecimentos
nao inspecionados (Moraes et al., 208igneida et O estudo foi conduzido em seis agroindustrias
al., 2012; Garcia et al., 2018) pasteurizacdo do leite familiares n&o inspecionadas, localizadas em
para fabricacdo de derivados tem como objetivo inativacomunidades rurais do municipioigosa-MG Em

0s patdgenos provenientes da matéria-prik@os trés agroindustrias produziam-se queijos com leite
a pasteurizacdo ndo ha outra etapa no processo gasteurizado e, em outras trés, a partir de leite cru.
fabricac&o de queijos frescos capaz de eliminar ou reduzitara cada agroindustria selecionada foram avaliadas
o crescimento de micrganismos, portanto torna-se as condi¢cdes de fabricacdo e as condi¢gdes de
imprescindivel a adogdo de boas praticas de fabricaggwmercializacdo em pontos de venda infados pelos
para evitar a recontaminacao ou contaminacdes cruzadpsodutores. Foram coletadas amostras de queijo nas

2. MATERIAL E METODOS
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agroindustrias e nos seus respectivos pontos de vendarificada no momento da coleta das amostras com
para realizacao de analises microbioldgicas. Foramuxilio de termémetro digitalAs condi¢cdes de
planejadas duas coletas de amostras por estacdo domercializacao foram avaliadas durante a coleta das
ano em cada uma das seis agroindustrias, entretantamostras.

no periodo da seca houve interrupcao da atividade

o - Para as analises microbioldgicas dos queijos
em algumas agroindustrias em funcao da escassez dﬁ- e .
L : utilizou-se a metodologia oficial (Brasil, 20083.amostras
matéria-prima. Desta forma, foram coletadas 39 amostr

de queiios na fonte de producio dentre as 48 planeiada 2™ submetidas as anélises microbiolégicas exigidas
quel P ¢ plane pela RDC n°12, de 2 de janeiro de 2001 do Ministério
Para amostragem nos pontos de venda segum—sea;

. ~._da Saude e Portaria n® 146 de 07 de marco de 1996 do
mesmo planejamento, duas coletas a cada estacéo o - o
o inistério daAgricultura. Os resultados das analises
ano, nas quatro estacdes. Os pontos de venda for

. ” oram comparados com os padrdes exigidos pelo
selecionados aleatoriamentecoleta das amostras .. . . . .
Ministério daAgricultura para amostras coletadas na

fo.' reahz,ada, no minimo 24 horas e, no m,ax'|mo, set onte de producao (Brasil 1996). Os resultados das
dias ap6s a entrega do produto no comércio. Foram

j\énostras coletadas nos pontos de venda foram
coletadas 38 amostras em pontos de venda das ~ L -
planejadas comparados com os padroesfdggncia Nacional de

Vigilancia Sanitaria (Brasil 2001), para amostras indicativas
A avaliacdo das condi¢c8es sanitarias de producade lote A qualidade higiénico-sanitaria do produto

foi realizada por meio de observacao e entrevistdoi associada com aspectos de adequacdo técnica e

direcionada por uma lista de verificagcdo elaborada conestrutural de producéo e de comercializacao avaliados.

base na Resolugédo - RDC n° 275, de 21 de outubr@s resultados das avalia¢cdes foram agrupados e descritos

de 2002. Foram avaliados 37 itens de boas praticasa forma graficos e tabelas.

para cada item de boas praticas foi atribuida uma

pontuacao em escala de zero a dez, sendo zero a pior 3.RESULTADOS E DISCUSSAO

z a melhor si ao. itens classifi m . . .
e dez a melhor situagdo. Os itens classificados como A maior parte das agroindustrias, cinco das seis

nao a%ltlca\/? IS dforartn ?XC:Z'dostdg Tumnio toial d? ItenI?\studadas, ndo possuia local exclusivo para a fabricagéo
para obtencao danotafinal do estabelecimepntuacao g \ijizavam a prépria cozinha da residéncia para produzir

ponderada foi obtida para cada agroindustria e, com ba queijos. Constatou-se também a auséncia dos

nesta_ pontuagao, sug‘a s.co”ndlgoes de processamento f?gﬁmcediment_spadréo para higienizacéo das instalacdes
classm%adas c;)m“o ruim f]uando obtlver~am pontuac(');a conforme as determinac¢8es de Brasil 2002. Essas préticas
sngg{E)Easpcg,mrz?)l:llﬂagg?gr?tr:':auig%/g gn;{)eogol /0 favqrecem a contaminacao cruzada em fun(_;ao da
" manipulagao inadequada do produto e de outros alimentos
As condicdes sanitarias de comercializacdo foran® que pode colocar em risco a inocuidade e a qualidade
avaliadas por meio de observacéao direcionada corgos queijos produzidos.
a aplicacdo da lista de verificagcéo, previamente elaborada

mb n sigéncias do Servicgidiancia Sanitari O uso de leite cru como matéria-prima foi uma
combase nas exige (N:as 0 Servigdig cla saniaria irregularidade observada em trés das seis agroindustrias
para comercializacdo de produtos de origem animal

eéstudadas e pode ser atribuida ao desconhecimento

Abl_lstt_a er: compOfta pg_r ![c_)ergl:ntas dlscurstlv;s %aimporténcia da pasteurizagéo por parte dos produtores
objetivasAs peguntas objetivas foram computadas o a tradicdo cultural de produzir queijo com leite cru.

mo um pon rar itiv zer r . ~
COMO Um ponto para respostas positivas e zero pa,&‘lguns produtores alegaram que a pasteurizagdo do

respostas negativas, questpes néo aplicaveis "’]Site interfere no sabor do produto e na aceitagéo pelo
estabelecimento foram excluidas da contagem total. o < uimidor

As respostas das questoes discursivas foram agrupadas

para calcular o percentual de respostas igéas. O percentual de adequacdo as BPF das
questdes foram agrupadas em seis blocos: tipo dagroindustrias foi muito baixo com variagdo de 28%
estabelecimento; embalagem, rotulagem, condicded 45%.As condi¢cdes de produgdo em todos os
de estocagem, irregularidades observadas e manipuladéstabelecimentos foram classificadas como “ruimbéla

A temperatura do equipamento utilizado paral).A agroindustria codificada como PSS2 apresentou
armazenamento dos queijos no estabelecimento fanhaior percentual de adequacéo e era a unica que dispunha
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Tabela 1 Atendimento aos requisitos de Boas Praticas de Fabricacéo e classificagdo das agroinddstrias familiares produtoras
de gqueijos Minas Frescal ndo inspecionadas do Municipiecdsa, MG

Requisitos Produtores Média
PSS1 PSS2 PSS3 PSS4 PSS5 PSS6

Classificacado dos empreendimentos Ruim Ruim Ruim Ruim Ruim Ruim Ruim
Requisitos gerais 33 45 42 32 43 28 37
Edificacéo e Instalacdes 45 45 47 38 51 38 44
Controle Integrado de Pragas 0 50 0 0 0 0 8
Abastecimento de agua 27 44 41 34 44 34 37
Manejo dos residuos 57 47 82 70 85 55 66
Equipamentos, mdéveis e utensilios 44 56 56 36 48 32 45
Manipuladores 23 30 30 22 30 21 26
Producéo e transporte 35 44 41 30 44 28 37
Higienizacao 39 40 49 34 54 29 41

de local independente para fabricac&o dos queijogor esses produtores pode colocar em risco a inocuidade

mas, utilizava leite cru como matéria-primfa. dos produtos e a saude publica caso ndo haja uma

agroindustria codificada como PSS6 obteve o piomanalise critica do impacto desses ajustes solicitados

resultado, fabricava os produtos na varanda da casaa seguranca dos produtos fabricados.

Como matériaprma. Nenhuma afroinddsiia apresentoy O PriNcipal ponto de venda de queijos produzidos
’ a informalidade era a feira livre (45%). Muitos

documentacéo referente as boas praticas e ao contror?e s . .
- . . . roprietarios de agcougues, padarias e mercados evitam
de qualidade do produto final. O manejo de remduog

. g . a comercializacao desses queijos com receio de puni¢des
foi o requisito que apresentou maior percentual de

. o or parte da vigilancia sanitaria municipal. Mesmo sob
atendimento, entre 55% a 85%, com média de 66%. O% . P g P

L - risco de punicdes, alguns proprietarios de agougues
demais itens apresentaram média do percentual oPe punic g prop §oug

~ . . € mercearias, principalmente em comunidades rurais,
adequacdo inferior a 50%, o que reforgca o baixo grau. L .

~ L - .. _ainda comercializavam o produto produzido na
de adequacéo aos requisitos legais de boas praticas

. L informalidade, uma vez que 30% das amostras foram
Os blocos controle integrado de pragslisigiene e .
. . h . coletadas em mercados e mercearias, 14% em agougues
saude dos manipuladores, abastecimento de agua 8 e =
~ e.14% em hortifrutis. Constatou-se que 79% dos queijos
producao e transporte apresentaram menores percentuais . o . ~
< 1 ~ eram mantidos em condi¢fes de refrigeracdo durante
meédios de adequacéo conforirebela 1. s o .
a comercializagao e, 21% eram comercializadas em caixas
A auséncia de infraestrutura é a principal dificuldadetérmicas, sendo que apenas 1% dessas caixas continha
apresentada pelas agroindustrias para regularizac@elo.A maior parte das amostras coletadas estava
do estabelecimento e os produtores relataram dificuldadesondicionada a temperaturas superiores (51%) ou iguais
financeiras e dificuldade de obtencao de crédito par&%) a 10°C. Uma quantidade consideravel de amostras
realizacdo do investimento. Outros desconhecem &3%) era armazenada a temperaturas inferiores da 10°C.
relevancia das adequacdes para garantir a segurangases resultados séo semelhantes aos de outros estudos
do produto. Resultado semelhante foi observado poem que a falta de controle da temperatura durante a
Vicentini et al. (2013) que identificaram baixo percentualcomercializacéo de queijos e outros lacteos foi constatada
de adequacao em pequenos estabelecimentos produto(Eerreira et al., 2010; Dias et al., 2016; Fonseca et al.,
de queijo em Minas Gerais. Segundo os produtore2016). Produtos lacteos armazenados sob temperaturas
a dificuldade de regularizacéo dos empreendimentomadequadas contribuem para tornar o produto inseguro
é relacionada ao alto grau de exigéncia por parte de podem ocasionar problemas de saude publica em
orgao fiscalizador e ao custo envolvido na adequacawirtude da possibilidade de ocorréncia de surtos e casos
dos estabelecimentos as essas exigéncias (Miyaji &e doencas veiculadas por este tipo de prodAito.
Soares, 2002/icentini et al., 2013). No entanto, a manutencao do produto a temperaturas inferiores a
flexibilizagdo das normas e padrdes de qualidade pleitead®°C € uma medida importante para fins de prevencéo
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da producéao de toxinas termoestaveis e reducao da As amostras coletadas no comeércio apresentaram
velocidade de multiplicacéo de alguns patdbgenos. umero mais provavel (NMP/Q) de coliformes a 30 °C
risco a saude publica é agravado quando se trata deotais) e coliformes a 45 °@ermotoleranteshaior
fabricacé&o de queijos com leite cru, uma vez que estquando comparado aos resultados de amostras coletadas
matéria-prima pode estar contaminada com patégenasa agroindustrigdpenas um produtpPSS4, apresentou
sensiveis a pasteurizacao do leite. Constatou-se qumeelhor resultado para coliformes a 45 °C para amostras
97% das amostras coletadas estavam em condi¢desletadas no comércio, resultado que pode ser justificado
inadequadas de conservacao nos pontos dpor se tratar de amostras de lotes independeraties|ér
comercializacadAs irregularidades observadas com 3).A alta contaminacgao por coliformes totais nos queijos
maior frequéncia foram: acondicionamento concomitanteeflete a falta de higiene no processamento e na
com outros tipos de produtos (47%), higienizacdomanipulacao. O elevado nimero de amostras em
insuficiente dos balcdes ou caixas térmicas (20%) elesacordo ao padrao estabelecido para coliformes
focos de contaminacdes visiveis (7%alf€la 2). termotolerantes € um indicativo da presenca de

. - ~ microrganismos patogénicos comisxherichia coli.
Irregularidades na comercializag&o de produtos

. . Os coliformes termotolerantes pertencem a um grupo
lacteos foram relatadas em outros estudos (Ferrei P grup

r : . ) . .
etal., 2010Aradijo et al., 2014)s falhas detectadas ge microrganismos que tem habitat no trato intestinal

- ~ . - ~do homem e outros animais, desta forma a presenca
durante a comercializagdo ocasionam contaminaca

. - 8esses microrganismos no alimento indica contaminacao
microbiana dos produtos que comprometem su

. . - - N . j‘ecal do produto, o que torna o consumo deste tipo
inocuidade e qualidade e resulta em risco a saude é) " . , .

. . P e queijo um risco para a saude dos consumidores
consumidor, problemas de saude publica e perd

a o .
P FApoImarlo etal., 2014; Garcia et al, 2016).
econdmicas para as empresas.

A qualidade microbiolégica dos queijos analisados Amostras de queijo Minas Frescal produzidos com

- . . leite pasteurizado apresentaram melhores resultados
foi insatisfatoria com alto percentual de amostras em . o
ara coliformes a 45°C comparados as amostras de

desacordo com o padréo estabelecido para de queijgs

S . i r Zi m lei ru, refor
coletados nas agroindustrias e no comércabéla queijos p ody_ dos com leite eru ? que reforca a
indispensabilidade da pasteurizacdo para reduzir a
3).Alto percentual de amostras em desacordo com 0s . ~ s
~ : . contaminacao por esse grupo de bactérias e para
padrdes legais também foram constatados por outrosb ~ -
. . . . obtencdo de produtos de acordo com os padrdes
autores (Ferreira etal., 2010; Komatsu et al., 2010; Martlnﬁ. o . .
igiénico-sanitarios (@bela34). A ocorréncia de

& Reis; 2012; Dias et al., 2016, Garcia et al., 2016). =, . o .
. . coliformes totais e termotolerantes em limites acima
Resultados diferentes foram observados ao analisarem . - ~ . .
.. . . . . .20 estabelecidos pela legislacdo (Brasil 1996, Brasil
queijos fabricados com leite pasteurizados sob inspec¢

do servico federal (Zocche et al., 2012, Lombardi & 001) em amostras de queijos produzida com leite

. riz m r relacion a falha n
Correio, 2014, Souza et al., 2014) o que aponta pargasteu ado pode_ esNta g acto agas ? atha no
. i processo de pasteurizag&o ou a contaminagéo ocorrida
uma maior seguranca deste tipo de produto.

Tabela 2 - Percentual de irregularidades observadas nos estabelecimentos comerciais durante a coleta das amostras de queijo

Minas Frescal provenientes de agroindustrias nao inspecionadas do munidigiasde MG

Tipo de irregularidades Numero de Ocorréncias Frequéncia

Armazenamento concomitante com outros produtos 41 47%
Limpeza dos balc6es insuficiente 20%
Focos de contaminacgéao visiveis 9%
Recipiente de acondicionamento inadequado 8%
Acumulo de gelo nos balcdes 8%
Falta de organizacao 3%
Mistura com outros queijos sem rétulo 2%
Empilhamento excessivo 1%
Estado de conservacédo dos equipamentos de exposicao 1%
Total de ocorréncias 100%

o =
Arerrvo~N~oh
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Tabela 3 - Percentual de amostras em desacordo com os padrdes microbioldgicos provenientes agroindUstrias familiares nao
inspecionadas do municipio We&osa, MG

Tipo de Amostras em Coliformes a Coliformes Estafilococos
Procedéncia da amostras matéria-prima desacordo (%) 30 °C* (%) a 45 °C (%) Coagulase
Positiva (%)
Fonte de producdo PSS1 Leite pasteurizado 75 75 25 25
PSS3 100 100 38 0
PSS5 100 88 75 0
PSS2 Leite Cru 100 100 100 88
PSs4 100 100 100 75
PSS6 100 100 100 67
Total 95 93 62 33
Comércio PSs1 Leite pasteurizado 100 100 25 13
PSS3 100 100 25 0
PSS5 100 100 40 0
PSS2 Leite Cru 100 100 88 75
PSS4 100 100 43 71
PSS6 100 100 100 50
Total 100 100 56 34

* A legislacéo (BRASIL, 2001) n&o estabelece padréo para coliformes a 30 °C e utilizou-se o padrao recomendado para amostras coletadas
na fonte de producéao para efeito de comparacéo.

apobs a pasteurizacdo em funcdo do ndo cumprimento  Queijos fabricados com leite cru apresentaram maior
dos requisitos de BPA& ocorréncia de contaminacdes percentual de amostras em desacordo com os padrdes
cruzadas durante o processamento foi constatada &stabelecidos por Brasil 1996 e Brasil 2001 para
observar a auséncia de local exclusivo e apropriadestafilococos coagulase positiva. Este grupo de
para a producdo dos queijos, auséncia de barreiragicrorganismos pode ser encontrado no leite recém-
sanitarias e falta do controle de acesso de pessoasdenhado e indica a ocorrencia de falhas higiénicas

alheias a manipulacdo e pragas, entre outragurante a ordenha e/ou uso de leite de vacas portadoras
irregularidades observadasafela 1). Essas de mastite, uma vez qu8taphylococcus aureus
irregularidades observadas implicam na contaminacdom dos principais causadores dessa infecgéo (Zegarra,
do produto, principalmente apés tratamento térmicoet al., 2009)A pasteurizagao do leite € a principal
alternativa para reduzir a contaminacao da matéria-

Amostras coletadas no comércio também_ . . . .

. é)rlma e eliminar patdégenos, portanto o uso de leite

apresentaram contagem de Estafilococos coagulase . ~ .

o - - Cru na fabricagdo dos queijos representa um grande

positiva superiores as observadas na fonte de producao. . S = . L
risco visto A inativacdo desse patdgeno na matéria-

Em amostra coletada no comércio, foi constatada . L L =
. o _(_Prlma é imprescindivel para a obtencédo de produtos
contagem de Estafilococos coagulase positiva superiar

- - . aceitaveis isentos de enterotoxinas termoestaveis
a 10 UFC/g, o quéndica a possibilidade do queijo - .
. . . L. associadas a gastroenterifgzenas um dos produtores
estar contaminado com a toxina estafilococica. O

. ~‘gue produzia queijos a partir de leite pasteurizado

predominio de amostras em desacordo com os padroes ~
i L apresentou amostras em desacordo com os padrdes
para Estafilococos coagulase positiva coletadas ng - . =
- . ) _para estafilococos coagulagecontaminacao das
comeércio pode estar relacionada a falhas de refrigeracao - ~ - ~ .
. N : ~ amostras pode ser associada a contaminacdes pos
ou até mesmo a falta de refrigeracéo, constatadas nos

asteurizacgéo justificadas pelo baixo percentual de

pontos de venda ébela 2). Este resultado reforca b = <; J . b op

. . adequacao as boas préaticas e irregularidades observadas
a importancia do controle da temperatura de - ~

. durante a manipulagéo do produt@€la 1).

armazenamentos dos queijos nos pontos de venda para
minimizar a multiplicagdo desses microrganismos de  Em nenhuma das amostras foi constatada a presenca
modo que a sua populacdo microbiana nédo atinjaleSalmonellasp., em 25g de amostra, mesmo em queijos
contagem suficiente para que ocorra producéo débricados com leite cru, semelhante aos resultados

enterotoxinas. observados por Moraes et al. (2009); Pinto et al. (2011);
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Almeida et al. (2012); Melo et al. (2013)polinario saudaveis e que ndo pertencem aos grupos de risco.
etal. (2014)Amorim et al (2014) e Dias et al.(2016). A listeriose invasiva afeta individuos pertencentes
Os resultados diferem dos estudos de Zegarra et algrupos de risco como imunodeprimidos, idosos,
(2009);Torres-\itela et al. (2012) e Garcia et al., (2016) neonatos, criancas e mulheres gravidas. Em gestantes
que detectarar8almonellasp em queijos frescaoA. 0 patdgeno pode provocar aborto, parto pré-maturo
auséncia do patdégeno nas amostras pode ser justificadanalformacédo do feto, além de infec¢cdo generalizada
pela baixa capacidade competitivaS#monellasp. no recém-nascido. Em criancas, idosos e
em relacdo a bactérias do grupo coliformes @munodeprimidos a bactéria pode atingir o sistema
Staphylococcuspp. (Almeida et al., 2012; Melo et nervoso central, causar meningite ou meningoencefalite
al., 2013)A presenca de bactérias laticas e bactériag ocasionar 6bito (Barancelli et al., 2011).

do grupo coliforme contribuem para acidificagcdo no

meio, o que torna o ambiente adverso a sobrevivéncia 4.CONCLUSAO

do pgtog?no, 0 que pode resu.ltar na Su‘h?l magwaggo A qualidade higiénico-sanitaria dos queijos Minas
em situagdes que apresentam baixa contaminagao 'n'c"i'grescal produzidos em agroinddstrias familiares

Nestas condigbes o patogeno pode ser inativado ol ¢, ais do municipio deicosdMG é insatisfatoria

permanecer eém numeros indetectaveis em allmentogseu consumo representa risco a saude do consumidor,

(PmEO efc al. 2011; Melo et al. 2013). Embora constatad%m especial, quando utilizado leite cru como matéria-
ausencia dsalmgnellasp. nas a}mostr.as,'o alto grau rima.A pasteurizacao do leite, a formalizac¢&o junto
de confcam|~nagao (.:om bacter.las '|nd|cad.oras d%o Servico de Inspecdo e a implantacdo das BPF séo
'contamNmagao de qugem fecal, 'mP",Ca em r'SCOS,q%edidas a serem adotadas para garantir a inocuidade
infeccdes gssouadas a bacterias da fam'“%o produto. Medidas educativas devem ser adotadas
Enterobacteriaceae. em toda cadeia produtiva, se estendendo a
Listeria monocytogendsi detectada em uma comercializagéo, para garantir a seguranga do produto
amostra coletada em uma das agroindustrias familiaresferecido ao consumidok elaboracéo de politicas
gue utilizava leite pasteurizado para fabricagéo do queijgpublicas direcionadas aos pequenos produtores séo
O produto era fabricado na cozinha da residéncia étores relevantes para garantir a sustentabilidade
ndo havia um local exclusivo para produgéo, situagdda producéo artesanal de queijos.
que possibilita a contaminacédo pés-pasteurizagao.
pasteurizacéo era realizada, mas, ndo havia controle 5.AGRADECIMENT OS
do binbmio tempo/temperatura o que ndo garantia a A Fundacao démparo a Pesquisa do Estado de

eficacia do tratamentd. monocytogenessensivel Minas Gerais (RPEMIG) e ao Conselho Nacional de

a pasteurizacgdo do leite (FDA, 2012), entretanto, falhaﬁesenvolvimento CientificoEecnolégico (CNPg) pelo
no controle do bindmio temptemperatura apoio financeiro

comprometem a eficiéncia do processo. Estudos

similares identificaram presenca do patégeno em 6. LITERA TURA CITADA

amostras de queijos inspecionadas e artesamnars$d
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2014) o que aponta para necessidade de utilizar o leifeINTO, M.S.; SOUZA, R.M.; SIVA, N.O.;
pasteurizado na producdo de queijos e manteRUEIROZ, M.R.A. Caracterizacdo da producao de
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