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Resumo

MORATELLI, Joares. Avaliacdo microbioldégica de queijos artesanais
produzidos e comercializados informalmente em Concdrdia — SC. Orientadora:
Prof.2 Rosane da Silva Rodrigues. 2021. 60f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos) — Curso de Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, Faculdade de Agronomia “Eliseu Maciel”, Universidade Federal de
Pelotas, Pelotas, 2021.

O queijo artesanal é um alimento bastante consumido em todo Brasil, especialmente
em regibes com grande producdo, como o Oeste de Santa Catarina. O presente
estudo buscou avaliar a qualidade microbiolégica de queijos artesanais produzidos
no municipio de Concérdia - SC. Para isso, foram coletadas 25 amostras de queijos
artesanais em diferentes queijarias localizadas no municipio de Concérdia — SC, os
quais foram avaliadas quanto a presenca de Salmonella spp. e quantificacdo de
coliformes termotolerantes e Estafilococos coagulase positiva. Durante as coletas,
os produtores foram questionados, de modo informal, quanto a data de fabricacéo
dos queijos, tipo de ordenha do leite, local de fabricacdo dos queijos, modo de
conservacgao e utilizacdo ou ndo de leite cru como matéria-prima. Verificou-se que
100% das amostras de queijo artesanal foram produzidas a partir de leite cru, sendo
gue a maioria das propriedades realiza a ordenha mecanica, mas ndo possui um
espaco proprio para a fabricacdo dos queijos, 0s quais sado armazenados
preferencialmente sob-refrigeragdo. A presenca de Salmonella spp. néo foi
verificada nas amostras, porém foram verificadas altas contagens de coliformes
termotolerantes (média de 8,3x10® UFC/g) com 24 amostras acima do limite
estabelecido e de Estafilococos coagulase positiva (média de 7,8x103 UFC/g) com
11 amostras acima do limite. Os aspectos de producéo relatados podem explicar,
em parte, esses resultados. Conclui-se que os queijos artesanais produzidos no
municipio de Concordia — SC, comercializados informalmente, ndo atendem aos
requisitos higiénico-sanitarios e podem representar risco a saude dos consumidores.
Os resultados subsidiaram um material informativo que sera disponibilizado aos
produtores com informacdes acerca das provaveis causas da contaminacdo e
orientacdes sobre praticas que podem minimizar e/ou evitar a presenca destes
contaminantes nos queijos, melhorando a sua qualidade.

Palavras-chave: Derivado lacteo. Contaminacdo. Leite cru. Boas praticas de
fabricacéo.



Abstract

MORATELI, Joares. Microbiological evaluation of artisanal cheeses produced
and informally marketed in Concordia — SC. Advisor: Prof. Rosane da Silva
Rodrigues. 2021. 60f. Dissertation (Masters in Food Science and Technology) —
Professional Masters Course in Food Science and Technology, Faculty of Agronomy
“Eliseu Maciel”, Federal University of Pelotas, Pelotas, 2021.

Craft cheese is a widely consumed food throughout Brazil, especially in regions with
large production, such as the West of Santa Catarina. This study aimed to evaluate
the microbiological quality of artisanal cheeses produced in the city of Concordia -
SC. For this, 25 samples of artisanal cheeses were collected in different dairies
located in the municipality of Concordia - SC, which were evaluated for the presence
of Salmonella spp. and quantification of thermotolerant coliforms and coagulase
positive Staphylococci. During the collections, the producers were informally
questioned about the date of manufacture of the cheeses, type of milking, place of
production of cheeses, conservation mode and the use or not of raw milk as a raw
material. It was found that 100% of the artisanal cheese samples were produced
from raw milk, with most properties performing mechanical milking, but do not have
their own space for the manufacture of cheeses, which are preferably stored under
refrigeration. The presence of Salmonella spp. it was not verified in the samples, but
high counts of thermotolerant coliforms (mean of 8.3x106 CFU/g) were verified with
24 samples above the established limit and of coagulase positive Staphylococci
(mean of 7.8x10% CFU/g) with 11 samples above of the limit. The production aspects
reported can partially explain these results. It is concluded that artisanal cheeses
produced in the municipality of Concoérdia - SC, sold informally, do not meet the
hygienic-sanitary requirements and may represent a risk to the health of consumers.
The results supported an informative material that will be made available to
producers with information about the probable causes of contamination and guidance
on practices that can minimize and/or avoid the presence of these contaminants in
cheese, improving its quality.

Keywords: Dairy product. Contamination. Raw milk. Good manufacturing practices.
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1 Introducéo

O queijo artesanal produzido, principalmente, por descendentes de familias
imigrantes europeias € um produto muito apreciado no sul do Brasil. A tradicdo de
fabricacéo foi trazida pelos imigrantes europeus e adaptada a realidade brasileira,
sendo passada de geracdo a geracdo (CARVALHO, 2015). As regides
tradicionalmente produtoras destes tipos de queijos ainda estdo relacionadas a
influéncia estabelecida pela colonizacdo, como ocorre no municipio de Concordia,
em Santa Catarina, cuja populacdo é predominantemente de descendentes de
alemaes, italianos e de outros povos europeus (MORITZ, 2020)

A producdo de queijos, em Concoérdia, esta associada a existéncia de uma
bacia leiteira expressiva. Em 2019, o estado de Santa Catarina foi considerado o
quarto maior produtor nacional de leite, totalizando 2,9 bilhées de litros de leite no
ano. A referida producdo concentrou-se no Oeste catarinense, onde a cidade de
Concordia despontou como a de maior producao leiteira, com 78,740 milhdes de
litros de leite produzidos naquele ano (SEAPA/SC, 2021).

Na regido oeste catarinense, dados os aspectos de colonizacdo e producéo
leiteira, os queijos com grande relevancia em producdo sao 0s artesanais, 0S quais
séo, normalmente, obtidos a partir de leite cru e consumidos frescos, ou seja, sem
processo de maturacdo, que € um processo que pode durar de alguns dias até 2
anos, onde o queijo passa por alteragBes fisicas, quimicas, bioquimicas e
microbiolégicas que lhe conferem caracteristicas individuais de sabor, textura, cor,
aroma e aparéncia contribuindo para a diminuicAo de microrganismos,
especialmente os patogénicos(CARNEIRO, 2020).

Os estabelecimentos produtores caracterizam-se pela producao familiar ou
em pequena escala, com pouca ou nenhuma tecnificacdo. Nesse sentido, 0 nao

cumprimento das Boas Praticas de Fabricacdo também é uma realidade. Sé&o
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proprietarios de pequenas areas rurais que tém na producao leiteira uma fonte de
recursos e que fabricam queijos de forma artesanal para complementacéo da renda
(MORITZ,2020).

O leite cru, sem tratamento térmico, utilizado na fabricacdo destes queijos,
tem uma composicdo rica em nutrientes, sendo considerado um 6timo meio de
cultura para a proliferacdo de bactérias, inclusive as patogénicas, que podem causar
doencas no ser humano. Dentre essas, destaca-se Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Salmonella spp. e Listeria monocytogenes (DALMINA, 2018).

O leite e seus derivados representaram 7,8% dos casos de surtos de
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) notificados em 2018 no Brasil, sendo
gue as bactérias representam a maioria dos casos. As bactérias mais comumente
associadas a surtos por DTAs no Brasil sdo aquelas pertencentes ao grupo dos
coliformes termotolerantes (23,4%), Salmonella spp. (11,3%) e Staphylococcus
aureus (9,4%) (BRASIL, 2019).

A legislacéo pertinente ao queijo artesanal fabricado a partir de leite cru, no
Brasil, é recente e basicamente podemos resumir da seguinte forma: as primeiras
normas federais e estaduais comecaram a ser criadas a partir da década de 1990.
A portaria 146 do Mapa, de 1996 regulamentou padrdes técnicos de identidade e
qualidade dos produtos lacteos no Brasil (BRASIL, 1996), determinando a
maturacdo minima de 60 dias para queijos fabricados a partir de leite cru, sendo
reforcada pela Resolucdo 07, do Mapa (BRASIL, 2000), sobre o sistema de
maturacdo. Depois, em 2006, a criacdo de orgéaos fiscalizadores (Sistema Unificado
de Atencdo a Sanidade Agropecuaria e o Sistema de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal) foi um fator estimulador para produtores de queijos artesanais. Em
2011 (IN n°57 do Mapa) e 2013 (IN n° 30 do Mapa) e depois reafirmado em 2017
(Decreto federal n° 9.013) foi regulamentada, a nivel federal, a possibilidade de
comercializacdo de queijos artesanais com maturacéo inferior a 60 dias, desde que
estudos cientificos comprovassem a qualidade e inocuidade do produto. Em 2018,
foi sancionada a Lei 13.680 (BRASIL, 2018) e o Decreto 9.918 (BRASIL, 2019), que
instituiram e regulamentaram o Selo Arte, proporcionando maior dinamica e
praticidade a comercializacdo de queijos artesanais em nivel nacional. A IN 67 do
Mapa (BRASIL, 2019), estabeleceu os critérios para que estados e o Distrito Federal
concedam o Selo Arte. Em Santa Catarina a legislacdo sobre queijo artesanal &
recente sendo contemplada pela Lei 17.003 (SANTA CATARINA, 2016), que dispde
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sobre a producdo e comercializacdo do queijo artesanal serrano. O Decreto 1.238
(SANTA CATARINA, 2017) que regulamentou a Lei 17.003 de 2016. E por fim a Lei
17.486 (SANTA CATARINA, 2018), que dispbe sobre a producdo e a
comercializacdo de queijos artesanais de leite cru. Nao ha no estado de Santa
Catariana, legislacdo que determine o periodo minimo de maturacdo do queijo
fabricado a partir de leite cru.

A melhoria dos processos de producdo de queijos artesanais, entretanto, é
uma possibilidade que deve ser considerada e estimulada a fim de que os
produtores, a0 mesmo tempo em que ampliam seus mercados, reduzam 0sS surtos
de DTAs comprovadamente associados a estes produtos. Dessa forma, adequadas
condicBes higiénico-sanitarias de producéo séo relevantes neste processo, havendo
alguns procedimentos ja bem estabelecidos, principalmente em relacdo a correta
higienizacdo do local de ordenha, equipamentos e manipuladores, em fungcéo da
ocorréncia de micro-organismos indicadores de manipulagdo e/ou processamento
inadequados (DORIGON, 2008).

A pesquisa de Estafilococos coagulase positiva, Salmonella spp. e coliformes
termotolerantes pode indicar a contaminacao dos queijos devido a praticas higiénico-
sanitarias inadequadas durante a manipulacdo e/ou processamento dos produtos,
falhas na ordenha ou nas boas préticas de fabricacdo. Assim, o levantamento das
condi¢cBes dos queijos produzidos artesanalmente no municipio de Concoérdia-SC, a
partir da verificacdo das condi¢cdes de producdo e de parametros microbioldgicos,
pode ser Util para que se estabelecam acdes eficazes para a garantia de um produto
seguro para 0 consumo. A pesquisa tem como escopo, 0s queijos fabricados e
comercializados informalmente, ou seja, sem registro em 0Orgdos de controle de
produtos alimenticios e em 6rgéaos fiscalizadores do comércio em geral. Além disso,
o elevado comércio informal no municipio e a escassez de informagBes sobre
qualidade microbioldgica dos queijos ali produzidos e comercializados, sdo também
motivadores desse estudo.

Os resultados obtidos no presente estudo subsidiaram a elaboragcéo de um
material informativo com elementos das Boas Praticas de Fabricacdo de queijos
artesanais, que sera disponibilizado aos produtores, contendo informacdes gerais
sobre aspectos de higiene, bem como procedimentos que sirvam para estimular a

producdo de queijo com qualidade, minimizando o risco de transmissdo de
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patdbgenos alimentares e possibilitando a busca de enquadramento as normas

legais, com consequente expansao de mercado.



2 Objetivos
2.1 Geral

Avaliar a presenca de micro-organismos indicadores de higiene, de seguranca
microbioldgica e de boas praticas de fabricacdo em queijos artesanais produzidos e

comercializados informalmente no municipio de Concordia, SC.

2.2 Especificos

Levantar informacdes operacionais das queijarias, por meio da aplicacdo de

um guestionario;

e Analisar a ocorréncia de coliformes termotolerantes, como indicadores de
higiene, nos queijos;

e Analisar a ocorréncia de Estafilococos coagulase positiva e de Salmonella
spp., como indicadores de seguranca, nos queijos;

e Tracar o panorama da producdo de queijos artesanais na microrregiao de
Concordia, SC;

e Elaborar material informativo como subsidio para estimulo a melhoria do

processo produtivo dos queijos artesanais produzidos na microrregiao de

Concordia, SC.



3 Hipotese

Os queijos produzidos de forma artesanal em Concérdia - SC,
comercializados e fabricados informalmente, apresentam contaminag&do por micro-
organismos patogénicos em concentracfes capazes de promover riscos a saude do
consumidor e/ou microrganismos indicadores de falhas higiénico-sanitarias e de

falhas nas boas praticas de fabricacdo, durante o processamento.



4 Reviséo bibliografica

4.1 Histéria do queijo

A data provavel de surgimento dos primeiros queijos é bastante controversa,
havendo varias teorias sobre a sua origem. Comprovadamente, ja existiam queijos
na Mesopotamia, em torno de 6.000 a.C., poréem ha também relatos de sua
ocorréncia em 12.000 a.C. Ainda, acredita-se que o primeiro queijo tenha sido
fabricado com leite de ovelha, baseado no tipo de animal mais domesticado na
época (SEBRAE, 2008).

A difusdo da producédo de queijo, no entanto, deve-se principalmente aos
romanos, através do seu vasto império. Ja na Idade Média, a producao de queijos,
principalmente queijos finos, ficou restrita aos monastérios, sendo recuperada sua
popularidade somente na metade do século XIX, a partir da descoberta de Pasteur
de que as fermentagbes eram decorrentes da acdo de micro-organismos e nao
espontaneas. Assim, iniciou-se a era industrial do queijo, com 0 surgimento
crescente de queijarias, as quais, a partir de processos tecnolégicos, fabricavam o
produto durante todo o ano. Hoje, quase todos os paises do mundo produzem
queijo, alguns se destacando pela qualidade que imprimem aos mesmos, cOmo
Franca, Italia, Suica, Holanda, Dinamarca e Inglaterra (LEANDRO, 2009).

No Brasil, a fabricacdo de queijos iniciou no século XVIII, quando os
portugueses introduziram o queijo do Serro em Minas Gerais. Logo em seguida, no
comeco do século XX, a chegada dos imigrantes dinamarqueses contribuiu para o
desenvolvimento de diferentes tipos de queijos e equipamentos utilizados na sua
fabricacdo. Além disso, merece destaque o fato de que os imigrantes italianos

trouxeram ao pais as variedades Provolone e Mussarela (LEANDRO, 2009).
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Atualmente, no Brasil, o leite e seus derivados representam a mais extensa e
complexa cadeia de producdo do agronegocio, sendo importante fonte de nutricdo e
renda. O queijo aparece como o principal derivado do leite e tem apresentado alta

taxa de crescimento na producéo nos ultimos anos (RICHARDS, 2020).

4.2 Queijo artesanal no Brasil

No Brasil, durante o periodo colonial, através de registros de navios, verificou-
se 0 comércio de queijos vindos de Portugal e da Inglaterra. O queijo produzido no
pais, mais especificamente na Serra da Estrela - MG, diferia dos queijos importados,
principalmente quanto ao processo de coagulacao, utilizando estbmago seco e
salgado de cabrito, moco6 ou bezerro ou estbmago de animais nativos (anta, veado,
tatu canastra), na falta daqueles, enquanto na Europa era utilizado extrato da flor do
cardo silvestre (Cynara cardunculus L.) (IEPHA, 2018).

Acredita-se que o impulso para a fabricacdo artesanal e industrial de queijos
no Brasil tenha sido dado pela familia real portuguesa, que trouxe habitos
alimentares da Europa, dentre os quais o de consumir queijos (DIAS, 2010).

Segundo Kupiec e Revell (1988), queijo artesanal é aquele obtido em escala
ndo industrial, de modo Unico e tradicional, com o minimo ou limitado nivel de
mecanizacao, preferencialmente fabricado com leite cru (ou seja, sem qualquer
tratamento térmico), devendo, porém, serem observadas as normas de qualidade do
rebanho e de obtencao do leite (HENRI-DUBERNET et al., 2004).

Em 2019, foi sancionada, no Brasil, a Lei n° 13.860, que trata da elaboracao e

da comercializacdo de queijos artesanais. Nela, esta definido que:

Considera-se queijo artesanal aquele elaborado por métodos tradicionais,
com vinculagdo e valorizagdo territorial, regional ou cultural, conforme
protocolo de elaboragdo especifico estabelecido para cada tipo e variedade,
e com emprego de boas praticas agropecuarias e de fabricacdo (BRASIL,
2019).

Os queijos artesanais do Brasil caracterizam-se pela fabricagdo em pequena
escala (normalmente em nivel familiar), pela baixa tecnificacdo no processamento e
pela diversificagdo em sabores, este ultimo aspecto associado as caracteristicas
peculiares de cada regido. Dentre as possibilidades dessa diversificagao, estédo a

manipulagcéo do leite, o tipo de coalho, as formas de prensagem e cura, o tipo de
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alimentacao fornecida ao rebanho, o tipo do rebanho, as condigcbes ambientais em
que o rebanho € desenvolvido, o clima e a microbiota especifica de cada tipo de leite
(DORES; FERREIRA, 2012). Trabaquini (2019) cita que, mesmo que o leite tenha
um sabor muito semelhante, independentemente do local em que € coletado, o
queijo apresenta caracteristicas sensoriais diferentes pela influéncia dos fatores de
manejo dos animais e edafocliméticos da regido. Tais caracteristicas de sabor séo
mais evidentes em queijos elaborados a partir de leite cru, em comparagcao aqueles
elaborados a partir de leite pasteurizado, devido a presenca de grande parte da
microbiota nativa, que pode interferir sensorialmente no produto final.

Dentre os queijos artesanais produzidos no Brasil, alguns merecem destaque
por serem produzidos em regides amplamente conhecidas, como o queijo Serrano e
o Colonial, produzidos no Rio Grande do Sul e em Santa Catarina, (PONTAROLO et
al., 2017); o queijo coalho e o queijo manteiga, produzidos principalmente na regiao
Nordeste (MENEZES, 2011); e o queijo Minas Artesanal, produzido em Minas Gerais
(MINAS GERAIS, 2012). Nas regides onde sdo produzidos, 0s gueijos artesanais
contribuem com a diminuicdo do éxodo rural, com a economia de pequenos
municipios e também das familias produtoras (MENEZES, 2011).

Alguns queijos artesanais ja sdo reconhecidos pelo IPHAN (Instituto do
Patriménio Histdrico e Artistico Nacional), como o queijo canastra, de Minas Gerais,
gue tem sua producdo considerada como patriménio imaterial do Brasil e possui selo
de Indicacdo de Procedéncia (IP) (CORREIA; ASSIS, 2017).

4.3 Queijos artesanais no oeste catarinense

No Oeste catarinense, a producdo de queijo artesanal esta associada a
propria histéria da regido, que foi colonizada por italianos, alemaes e poloneses, 0s
quais elaboravam diversos produtos com matéria-prima propria, como salames,
gueijos, doces, geleias e varios outros alimentos para o autoconsumo. O queijo era
produzido com o excesso de leite do autoconsumo, originando, em média, um queijo
de 1 Kg por dia. O queijo que ndo fosse consumido pela familia era vendido no
mercado informal, baseado na confiangca mutua entre vendedor e consumidor. Com
o resultado das vendas, eram adquiridas roupas, café, material escolar e outros itens
para as familias. Esse processo ocorreu mais intensamente na década de 1990,

quando, segundo estimativas, produzia-se na regido sul do Brasil,
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aproximadamente, 13 mil toneladas de queijo por ano. A presenca de pequenos
rebanhos leiteiros nas propriedades fez com que o Oeste Catarinense se tornasse
uma das principais bacias leiteiras do pais (DORIGON, 2008).

O municipio de Concordia, situado na regido Oeste Catarinense, na
Microrregido do Alto Uruguai, destaca-se na producdo de queijos artesanais, com
produtores em pequena escala e/ou produgdo familiar. Assim como nos demais
municipios da regido, o queijo artesanal é produzido exclusivamente com leite cru,
sem tratamento térmico (MARAN et al., 2020).

Considerando que os queijos sao produzidos em pequenas propriedades, o
rebanho é constituido por racas indefinidas, cuja alimentacdo é a base de pastos,
milho e mandioca. A ordenha é feita duas vezes ao dia (manha e noite), sendo o
leite proveniente da ordenha da noite refrigerado para ser misturado ao da manha e,
posteriormente, utilizado no processo. Na primeira etapa do processo de obtencao
do queijo, o leite é coado e, em seguida, aquecido a, aproximadamente, 30°C,
qgquando sdo adicionados o sal e o coalho e mantido o repouso da mistura.
Tradicionalmente, os produtores obtinham seus proprios coalhos de estébmago de
bovinos, sendo tal pratica substituida pela utilizagdo de coalho industrial, pela
facilidade que o mesmo proporciona. Passados cerca de 40 minutos, o leite
coagulado é cortado/fragmentado para separar o soro (dessoragem) da massa
coagulada. A massa € colocada em formas vasadas, as quais se utilizam de tecidos
brancos porosos, que mantém a massa aglutinada durante a prensagem, ao mesmo
tempo em que permitem a passagem do soro. E utilizada uma prensa manual, que
permite a fabricacdo de apenas um queijo por vez. A massa € deixada na prensa até
a manha do dia seguinte, quando é retirada para dar lugar a outro queijo. O queijo,
depois de retirado da prensa, € mantido no ambiente fabril de 5 a 12 dias para,
posteriormente, ser consumido ou comercializado (DORIGON, 2008).

Os pequenos produtores de queijos artesanais do Oeste Catarinense, em sua
maioria, fazem sua producéo as margens da legislacdo e, dessa mesma maneira, 0S
comercializam (CARVALHO, 2015). Nesse contexto, existe preocupagdo quanto a
seguranca microbiolégica do queijo artesanal, visto que, sem tratamento térmico, 0s
cuidados higiénico-sanitarios com limpeza dos equipamentos e utensilios,
higienizacdo de méos dos manipuladores, vestiario adequado e outros, devem ser
muito maiores (DALMINA, 2018).
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4.4 Producao de queijo artesanal: aspectos normativos

No Brasil, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) é o
orgao que regulamenta a producéo do leite e seus derivados, o que inclui 0 queijo
nas suas mais diversas apresentacdes. A fiscalizacdo cabe aos 6rgdos de defesa
sanitaria animal e de vigilancia sanitaria federais, estaduais ou municipais,
concorrente ou suplementarmente, respeitadas as devidas competéncias (BRASIL,
2019).

Normativas especificas para queijo artesanal sdo recentes. A partir da
Instrucdo Normativa MAPA n° 30, de 07 de agosto de 2013, permitiu-se que 0sS
gueijos artesanais tradicionalmente elaborados a partir de leite cru fossem
maturados por um periodo inferior a 60 dias, considerando que estudos técnico-
cientificos comprovem que a reducdo do periodo de maturacdo ndo compromete a
qualidade e a inocuidade do produto (BRASIL, 2013).

A Lei n° 13.680, de 14 de junho de 2018, é resultado da demanda dos
produtores de queijos artesanais e promoveu a adequacdo no processo de
fiscalizacdo de produtos alimenticios de origem animal, produzidos de forma
artesanal, permitindo a sua comercializacao interestadual, desde que submetidos a
fiscalizacdo de érgaos estaduais ou do distrito federal (BRASIL, 2018).

Em 2019, o Decreto n® 9.918, de 18 de julho de 2019, instituiu o Selo Arte,
qgue identifica os produtos alimenticios de origem animal produzidos de forma
artesanal, permitindo sua comercializacdo em todo territério nacional, desde que
cumpridos os requisitos estabelecidos pelo MAPA. Esse decreto simplificou e
reduziu os entraves burocraticos, facilitando a producdo e a comercializacdo de
gueijos de pequenos produtores que atuam sob algum tipo de fiscalizacdo (BRASIL,
2019).

Em Santa Catarina, a legislacéo referente a queijo artesanal iniciou em 2016,
com a Lei n° 17.003, regulamentada pelo Decreto n° 1.238, de 19 de julho de 2017,
que dispbde sobre a producdo e a comercializagcdo do queijo artesanal serrano.
Ainda, foi sancionada legislacdo complementar a federal no que tange aos queijos
artesanais. A Lein°® 17.486, de 16 de janeiro de 2018, e o Decreto n® 362, de 21 de
novembro de 2019, ambos de Santa Catarina, que regulamentam a producédo e
comercializacdo de queijo artesanal feito a partir de leite cru (ARAUJO, 2020).

Destaca-se algumas exigéncias do Decreto n° 362 de SC, para registro de
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propriedade produtora de queijo artesanal, quais sejam: a certificacdo de
propriedade com rebanho livre de brucelose e tuberculose; controle de mastite;
implantacdo de Boas Préaticas de Manejo da matéria-prima; atendimento aos
padrées microbioldgicos definidos pela RDC MS n° 331, de 23 de dezembro de
2019; observacdo aos padrdes da agua; cumprimento das Boas Préaticas de
Fabricacdo; a maturacdo sera por testes de inocuidade, dependendo do tipo de
queijo; utilizacéo de leite fresco até 120 minutos apés a ordenha (sendo que no caso
dos queijos produzidos na regido de Concordia, SC, visto o modo tradicional de
preparo do queijo, juntando o leite da ordenha da noite com o leite da ordenha da
manha, ndo atende a esse requisito); e a rastreabilidade do rebanho (SANTA
CATARINA, 2018).

Com relacdo aos parametros microbiolégicos, ndo ha diferenca nos critérios
para queijos artesanais ou industriais. Em todos os casos, até 2019, os critérios
microbiolégicos aceitaveis na producao de queijo se baseavam na RDC MS n° 12,
de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), que estabelecia os limites de acordo com a
umidade do queijo: queijos com baixa umidade (<36%), média umidade (36 a 46%),
alta umidade (46 a 55%) e muita alta umidade (>55%). Os micro-organismos
utilizados como indicadores higiénico-sanitarios incluiam coliformes termotolerantes,
Estafilococos coagulase positiva, Salmonela spp. e, em alguns casos, Listeria
monocytogenes (com excecao de queijos de baixa umidade).

A literatura indica que 0s queijos artesanais, na sua maioria, sao classificados
como de média umidade (NHUCH et al., 2004; SILVEIRA JR. et al., 2012; TESSER,
2014), o que corresponde a um percentual entre 36 e 46% de umidade, de acordo a
resolucao supramencionada (BRASIL, 2001).

Em dezembro de 2020, entrou em vigor a RDC MS n° 311, de 23 de
dezembro de 2019 (BRASIL, 2019), que revogou a RDC MS n° 12/2001 (BRASIL,
2001). Essa nova resolucao alterou os parametros microbiolégicos para alimentos,
0s quais estédo definidos na Instrugdo Normativa MS n° 60, de 23 de dezembro de
2019 (BRASIL, 2020). Nesta normativa, os parametros microbiolégicos ndo sao
mais estabelecidos em fun¢éo da umidade dos queijos, a excecéo do limite aceitavel
para Escherichia coli, que é maior para queijos com umidade acima de 46%. Sao
definidos como parametros higiénico-sanitarios para queijos em geral a presencga ou
qguantificacdo limite de enterotoxinas estafilococicas (ausentes), Salmonella

spp.(ausentes), Estafilococos coagulase positiva (limite de 100UFC/g), Escherichia
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coli (limite de 1000UFC/g para queijos acima de 46% de umidade e limite de 100
UFC/g para queijos até 46% de umidade) e, especificamente para queijos ralado ou

em po, bolores e leveduras.

4.5 Contaminagdo microbioldégica do queijo

A matéria-prima do queijo, o leite, ao ser extraido do Ubere, é estéril em
rebanhos sadios. Contudo, alguns fatores, como temperatura (aproximadamente
38°C ao sair do ubere), nutrientes e pH (em torno de 6,6), sdo propicios para o
desenvolvimento microbiano, sendo o leite um excelente meio de cultura. A
contaminag¢do microbiana tem inicio na ordenha caso ndo sejam adotadas praticas
higiénico-sanitarias adequadas, como a correta higienizacdo dos equipamentos de
ordenha, dos manipuladores, dos animais e dos locais da ordenha (FOX et al.,
2000).

Varios sdo 0s micro-organismos que podem contaminar o leite e,
consequentemente, o queijo, sendo os mais frequentes: Salmonella spp.,
Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes e Escherichia coli. Na mastite,
doenca comum em vacas leiteiras, 0S micro-organismos relacionados sao:
Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Streptococcus dysgalactiae. A mastite é
uma infeccdo da glandula mamaria da vaca, podendo ser subclinica, mais dificil de
ser visualizada (SHARMA et al., 2011), ou clinica, pela possibilidade de visualizacdo
de coagulos no leite recém-ordenhado (MARTINS et al., 2018). Bactérias como
Mycobacterium bovis, que causa a tuberculose, e Brucella abortus, que causa a
brucelose, também sao recorrentes nestes animais (MACHADO, 2019).

Maran et al. (2020), em uma pesquisa no municipio de Seara - SC, situado no
Meio-Oeste de Santa Catarina e que faz divisa com o Municipio de Concordia, SC,
encontraram a presenca de Listeria spp. em 4 das 8 amostras de queijo artesanal
pesquisadas, concluindo que ha a necessidade de continuo monitoramento do
rebanho e da qualidade microbiol6gica da matéria-prima e do produto final.

Considerando a possibilidade de contaminagdo dos queijos por micro-
organismos patogénicos a partir da matéria-prima, a aplicacao de tratamento térmico
ao leite € uma alternativa importante a ser implementada. A pasteurizacdo consiste
em um tratamento térmico que tem como binémio principal o tempo e a temperatura,

cujo objetivo é eliminar micro-organismos patogénicos e garantir a qualidade do
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produto, aumentando sua vida util. Quando o leite ndo é pasteurizado e é utilizado
na fabricacdo de queijos, microrganismos serdo encontrados no queijo (FLOWERS
et al., 1992). Mesmo no leite pasteurizado, o risco de contaminagao no queijo existe
por falhas na manipulacdo e limpeza dos materiais utilizados na sua fabricacéo,
dentre outros fatores (LOGUERCIO; ALEIXO, 2001).

A utilizacdo de leite pasteurizado na fabricacdo de queijos ainda apresenta
resisténcia por parte dos produtores artesanais. Alguns argumentos amparam e
explicam este comportamento, como o relatado por Moritz (2020), segundo o qual a
utilizacéo de leite cru na fabricacdo de queijo € a forma tradicional de fabricacéo, o
que traz um sabor diferenciado ao produto, aspecto de definicdo de escolha pelo
consumidor. Aponta também a confianca que tais consumidores tém nos produtores
e, consequentemente, na seguranca dos queijos. Correia e Assis (2017)
acrescentam que alguns produtores de queijos artesanais argumentam que o leite
utilizado, deve ser o leite cru, pois possui os “fermentos naturais” (microbiota nativa),
gue ajudam a definir o sabor tradicional do queijo, fator que se altera com a

pasteurizacao.

4.5.1 Principais micro-organismos contaminantes de queijos

O queijo € o principal produto derivado do leite e € considerado um meio
carreador de patdgenos que originam DTAs (Doencas Transmitidas por Alimentos),
principalmente no caso de queijos frescos, ou seja, com poucos dias de maturacéo e
produzidos a partir de leite cru, sem nenhum tipo de tratamento térmico (FEITOSA et
al., 2003). Os principais micro-organismos contaminantes de queijos, relatados na
literatura, sdo: Salmonela spp., Staphylococcus aureus e bactérias do grupo dos
coliformes, que inclui Escherichia coli.

4.5.1.1 Salmonella spp.

Salmonella € um género de bactérias gram negativas, na forma de bacilos, a
maioria moveis, pertencente a familia Enterobacteriaceae, as quais possuem
capacidade de produzir acido e gas a partir da glicose. Uma grande parte ndo

consegue fermentar a lactose, sao indol e oxidase negativas, com temperatura ideal
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para crescimento de 37°C, suportando uma faixa entre 7- 43°C, pH ideal de 7,
suportando uma faixa entre 3,8 e 9,5, e atividade de 4gua de 0,94 (BRASIL, 2011).

Bactérias do grupo Salmonella enterica subspécie enterica sdo responsaveis
por 99% das infeccbes causadas por Salmonella em humanos, pois habitam
normalmente o trato intestinal de humanos e animais (SILVA et al., 2010).

As sindromes associadas a Salmonella spp. no homem envolvem quadros de
gastroenterite, febre entérica e septicemia, com portadores assintomaticos (BRASIL,
2011), além de doencas diarreicas. Salmonella spp. é considerada um dos principais
causadores de morte por DTAs (MENDONCA; VIEIRA; OLIVEIRA, 2003).

Alimentos com elevado teor de proteina e agua, como carnes e alguns
derivados, e produtos lacteos, incluindo alguns queijos, frequentemente estdo
associados a surtos de infecgdo por Salmonella spp. (GERMANO, P.; GERMANO,
M., 2010), motivo pelo qual a legislacdo prevé como condicdo para consumo a
auséncia de Salmonella spp. em alimentos (BRASIL, 2019).

Segundo Santos et al. (2020), a salmonelose é de grande importancia nas
DTAs, pela transmissdo através de alimentos e agua contaminada, e precisa ser
mais bem notificada e prevenida, através da adocdo de préaticas que produzam

alimentos livres deste contaminante.

4.5.1.2 Staphylococcus aureus

O género Staphylococcus pertence a familia Micrococcaceae. S&o bactérias
aerébias facultativas, produtoras de catalase, gram-positivas, com morfologia de
cocos e pertencem ao grupo dos Staphylococcus coagulase positivos. Das espécies
deste grupo, destaca-se Staphylococcus aureus como a espécie mais virulenta
(MURRAY; ROSENTHAL,; PFALLER, 2014) e uma das produtoras de enterotoxinas.
S&o descritas na literatura 24 tipos de Enterotoxinas Estafilococicas (PODKOWIK et
al., 2013). Tais enterotoxinas caracterizam-se por serem termoestaveis, ndo sendo
eliminadas pela pasteurizacdo usualmente encontradas em alimentos (NORMANNO
et al., 2005).

Um dado importante é que para que ocorra intoxicacdo alimentar por
Enterotoxina alimentar, é preciso que seja constatada a presenca de mais de 10°
UFC de Staphylococcus spp./g ou ml (CASTRO, 2019).
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Ainda, aparecem como produtores de Enterotoxinas Estafilocécicas o
Staphylococcus hyicus, Staphylococcus intermedius (LE LOIR et al., 2003).

Segundo Hatakka et al. (2000) e Acco et al. (2003), Staphylococcus spp.
estdo presente nos alimentos, principalmente, em funcdo de manipulacéo
inadequada, ja que esses micro-organismos sao comumente encontrados nas
fossas nasais, maos, bracos e outras partes do corpo e superficies da pele, como
virilha e axilas dos manipuladores (BORELLI, 2006).

No caso do leite, a contaminacdo pode estar associada também a um
processo infeccioso na glandula mamaria do animal (mastite bovina), provocado por
Staphylococcus spp., sendo, posteriormente, transferida para os derivados lacteos
(SILVA et al., 2010). Assim, a contaminacao de queijos artesanais por estes micro-
organismos estd comumente associada ao leite de baixa qualidade e a transmisséo
por superficies de processamento e maos de manipuladores que ndo tenham sido
adequadamente higienizados (BORGES et al., 2008).

Alguns trabalhos demostraram a ocorréncia de Staphylococcus aureus em
gueijos artesanais em limites acima do permitido pela legislacdo, no caso desses
trabalhos tendo como parametro a RDC numero 12 de 2001 e limite maximo
permitido em 10° UFC/g, como Melo et al. (2013) e Pontarolo (2014), que
verificaram, respectivamente, 33,33% e 53,22% das amostras de queijo serrano em

desconformidade com os parametros legais.

4.5.1.3 Coliformes

As bactérias com maior potencial para se desenvolverem em queijos sdo 0s
coliformes totais e os coliformes termotolerantes (SILVA et al., 2011). Os coliformes
totais sdo bactérias gram-negativas da familia Enterobacteriaceae, os quais tém,
como principal caracteristica, a propriedade de fermentar a lactose com producéo de
gas em 24 a 48 horas. A presenca de coliformes totais ndo indica necessariamente
contaminacdo fecal (FRANCO; LANDGRAF, 2008), ja que existem espécies de
origem entérica (como Escherichia coli), oriundas de humanos ou animais de sangue
guente, assim como bactérias de origem ndo entéricas, como as dos géneros
Citrobacter, Serratia, Enterobacter e Klebsiella, com possibilidade de origem em
vegetais e no solo (SILVA et al., 2010).
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Os coliformes termotolerantes tém a capacidade de fermentar a lactose, com
producdo de gas, a 44,5-45,5°C em 24 horas. Cerca de 90% das bactérias deste
grupo é formado por cepas de Escherichia coli, obrigatoriamente de origem fecal,
podendo o restante do grupo conter cepas de origem nao fecal, com a mesma
caracteristica, como Citrobacter freundii, Klebsiella pneumoniae e Enterobacter
aerogenes (CARDOSO et al., 2001).

Como esses micro-organismos sao facilmente inativados por sanitizantes,
podem ser utilizados como marcadores ou indicadores de condicdo de higiene
inadequada no processo de fabricacdo de alimentos. Quando se trata de E. coli,
especificamente, a contaminacgéo é associada a origem fecal (SILVA et al., 2010).

Em queijos contaminados por bactérias do grupo dos coliformes, os principais
defeitos observados sdo o estufamento precoce e olhaduras irregulares na massa
(MARTINS, 2006).

Conforme Leite e Franco (2006), os coliformes termotolerantes atuam como
indicadores das condicbes de higiene do processo de fabricacdo de queijos,
enquanto que a presenca de E. coli alerta para um grave problema de saude
publica, visto que essas bactérias sdo patogénicas, causando infec¢Bes graves, que
podem levar a ébito.

A presenca destes micro-organismos € frequente em queijos, conforme
demonstrado em alguns estudos. Melo et al. (2013) verificaram a presenca de
coliformes totais e E. coli em 36,11% e 34,26% das amostras de queijos artesanais,
respectivamente. Da mesma forma, Pontarolo (2014) observou a presenca de
coliformes totais e E. coli em 69,35% e 46,77% das amostras de queijos artesanais

tipo serrano, respectivamente.



5 Material e métodos

5.1 Material

5.1.1 Escolha das propriedades rurais produtoras de queijos artesanais

O municipio de Concérdia estd localizado na Regido Sul do Brasil, na
Mesorregido Oeste Catarinense, conhecida como Alto Uruguai Catarinense, e é
dividido em distritos. As queijarias artesanais concentram-se no interior do municipio
e caracterizam-se por serem pequenas propriedades rurais, ou seja, propriedades
onde a forca de trabalho é essencialmente familiar e Ihes absorve todo o esforco
(BRASIL, 1993), sendo a producdo de queijo uma atividade secundaria, para
complementacao de renda.

A escolha das queijarias foi realizada de forma aleatéria, priorizando-se
pequenas propriedades rurais, que produzem queijos informalmente (sem registro),
localizadas no interior do municipio, em diferentes distritos, conforme demonstrado
pela Figura 1: Tamandud, Presidente Kennedy, Planalto, Santo Anténio e Engenho
Velho. Foram visitadas cinco queijarias em cada distrito, totalizando 25 queijarias (n
= 25), sem agendamento prévio ou qualquer tipo de contato anterior com 0s

produtores.
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Figura 1 - Mapa do municipio de Concoérdia, SC, modificado, mostrando os distritos onde foram
coletadas as amostras de queijo artesanal.

Fonte: Prefeitura Municipal de Concérdia (2021).

5.1.2 Coleta das amostras

As amostras de queijos foram coletadas entre os meses de marco e maio de
2020, sendo adquirida uma amostra em cada propriedade, totalizando 25 amostras
de queijos provenientes de cinco diferentes propriedades em cinco distritos do
municipio de Concérdia - SC. Como critério de incluséo, utilizou-se a producao
informal de queijo (sem registro em 6rgao oficial de controle de producéo e venda de
alimentos) e o mesmo ter sido fabricado em até, no méaximo, 7 dias anteriores a
coleta, ambas as informacdes obtidas dos produtores.

As amostras foram adquiridas diretamente da propriedade de cada produtor,
acondicionadas em saco plastico estéril e atoxico, devidamente identificadas e
acondicionadas em caixa isotérmica contendo gelo reciclavel, para, entdo, serem
transportadas até o laboratorio que fez as analises microbiolégicas, o que ocorreu no
mesmo dia da coleta.

No momento da aquisicdo das amostras, foram realizados alguns
qguestionamentos, através de entrevista informal/conversa com os produtores, sobre

detalhes da fabricacdo dos queijos, com o0 objetivo de obter informacdes
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operacionais que permitissem um melhor conhecimento acerca do produto e as
caracteristicas proprias de cada produtor. Para isso, elencou-se as seguintes
guestdes:

1. Data de fabricacdo do queijo (niumero de dias transcorridos entre a producédo e o
momento da aquisi¢céo).

2. Tipo de ordenha: manual ou mecanica.

3. Tipo de leite utilizado na fabricacdo do queijo: cru ou pasteurizado.

4. Local de fabricacdo do queijo: sala especifica/prépria para este proposito ou na
cozinha da casa da familia, onde é feito o preparo das refei¢cdes diarias.

5. Conservacdo do queijo até a comercializacdo: temperatura ambiente ou sob-

refrigeracao.

5.2 Método

5.2.1 Andlises microbiologicas

As amostras de queijos foram analisadas em laboratorio de referéncia para
analises microbiolégicas de alimentos.

As analises microbiolégicas dos queijos foram realizadas em duplicata e
envolveram a pesquisa de coliformes termotolerantes (também conhecidos como
coliformes a 45°C), Estafilococos coagulase positiva e Salmonella spp.

Para a contagem de coliformes termotolerantes, foi utilizado o método
designado pela Instrugdo Normativa MAPA n° 30, de 26 de junho de 2018 (BRASIL,
2018), que consiste em inocular em placas de Petri a amostra diluida, sobre as quais
se adiciona agar VRBA (agar bile vermelho violeta), designada de técnica de plaque
amento por profundidade (Pour Plate), seguido de incubacéo a 30°C por 18 a 24h,
periodo apos o qual é realizada a leitura e contagem das col6nias. ApOs esta etapa,
segue-se a confirmacédo da ocorréncia de coliformes termotolerantes, através de
nova inoculagcdo em tubos contendo caldo EC (Escherichia coli), os quais sao
incubados a 45°C por 24 a 48h e cujo resultado positivo é confirmado pela formagéo
de gas no tubo de Durhan ou efervescéncia do meio de cultura. Os resultados foram
expressos em UFC/g (Unidades Formadoras de Colbnia por grama de queijo).

Na contagem de Estafilococos coagulase positiva, foi utilizado o método 1SO

6888:2016, padronizado pelo MAPA, gue é o de semeadura em superficie (BRASIL,
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2019) e consiste em pesar 25g da amostra diluida em agua peptonada 0,1%
(proporcéo 10:1), seguindo-se, no minimo, mais duas diluicdes sucessivas. De cada
diluicdo, dois indculos de 0,3mL e um de 0,4mL séo transferidos para a superficie de
trés placas de Petri contendo o meio Baird Parker, sendo espalhados com o auxilio
de uma alca de Drigalski. As placas foram incubadas invertidas a 35°C £1 por 24h *
2, e reincubadas por mais 24h + 2. Apés, sdo contadas as coldnias tipicas e atipicas
do micro-organismo. De 3 a 5 colbnias tipicas e atipicas foram selecionadas e
inoculadas em caldo BHI (Brain Heart Infusion) a 35°C por 24 horas, sendo,
posteriormente, submetidas a prova da coagulase. Essa prova foi feita transferindo
0,2ml do caldo BHI para um tubo estéril contendo 0,5 ml de plasma de coelho com
EDTA, posteriormente foi observado por até 6 horas a formacédo de coagulo, sendo
que os que ndo formaram coagulo, ainda sédo reincubados por mais 24 horas.
Quando formarem codgulo, sdo considerados coagulase positivos. O resultado foi
expresso em UFC/g (Unidades Formadoras de Col6nia por grama de queijo).

Para avaliar a presenca ou auséncia de Salmonella spp., foi utilizado o
método ISO 6579-1. (ISO, 2017), que compreende uma etapa de pré-
enriqguecimento da amostra em agua peptonada tamponada e incubacdo por 18h +
2, seguida de enriquecimento seletivo em caldo MKTTn (Caldo Base Tetrationato
Novobiocina Tetrationato Mueller Kauffman) e caldo Rappaport-Vassiliadis,
incubando-se os tubos a 37°C por 24h + 3 e 41,5°C por 24hzx 3,
respectivamente. Posteriormente, uma alcada de cada cultura de enriquecimento foi
transferida para uma placa contendo agar XLD (Agar Xilose Lisina Desoxicolato) e
para outra placa contendo agar VB (Agar Verde Brilhante), ambas incubadas a 37°C
por 24h+ 3. Quando identificadas coldnias tipicas de Salmonella spp., a
confirmacéo foi realizada através de provas bioquimicas e sorologicas. As provas
bioguimicas foram feitas em um tubo de &gar nutriente, um tubo de agar Ferro-
Lisina, um tubo de agar triplice-acucar-Ferro e um tubo de caldo de uréia. Ja as
provas sorolégicas foram feitas com cultura incubado em TSA-YE. O resultado foi

expresso como presenga ou auséncia de Salmonella spp. em 25g de queijo.

5.2.2 Avaliacéo dos resultados

As respostas aos questionamentos feitos aos produtores de queijos

artesanais quanto as condi¢cdes operacionais foram tabuladas de forma a permitir a



33

observacdo de cada unidade produtora individualmente. Uniformizou-se as
respostas de acordo a pergunta para faciltar a comparacdo entre as
queijarias/queijos.

Os resultados das analises microbiologicas foram calculados como médias,
sendo comparados aos parametros estabelecidos na IN MS n° 60/2019 (BRASIL,
2019), vigente a partir de 2020, e aos parametros estabelecidos na resolugédo n°
12/2001 (BRASIL, 2001), que era vigente quando as amostras da pesquisa foram
coletadas e examinadas. Nesta resolucdo (12/2001) os parametros Sao 0s
seguintes: coliformes termotolerantes (maximo 103 UFC/g), Estafilococos coagulase
positiva (maximo 103 UFC/g) e Salmonella spp. (auséncia em 25g de amostra). Ja
na IN MS n° 60/2019, houve a retirada do parametro coliformes termotolerantes e
incluido a analise de Escherichia coli que, para queijos com umidade igual ou acima
de 46% tem o limite de 103 UFC/g.

5.2.3 Material informativo com orientacdes sobre aspectos higiénico-sanitario na
fabricacéo de queijo artesanal

A partir dos resultados obtidos, foi elaborado um material informativo com
orientacdes sobre cuidados na fabricacdo de queijo artesanal, para divulgacdo aos
produtores e demais interessados. Serdo disponibilizadas coOpias impressas aos
sindicatos rurais, sedes dos distritos do municipio de Concérdia - SC e nos locais
onde os produtores adquirem insumos para producdo de leite, como casas de
comércio de produtos agropecuarios. Ainda, pretende-se divulgar a disponibilidade
do material em meios de comunica¢ao, como radio e midias sociais.

O material, em sua formatacdo gramatical, utilizou linguagem coloquial,
facilitando o entendimento pelos produtores, e inclui 0s seguintes itens:
apresentacao, principais contaminantes do queijo e seus efeitos, como prevenir a
contaminagdao dos queijos, onde adotar as medidas preventivas, acdes a serem
tomadas pelo produtor de queijo artesanal seguindo a BPF, vantagens em aplicar
estes métodos para o produtor e para o consumidor (Apéndice 1).

As orientagbes contidas no material informativo se basearam na Lei n°
17.486, de 16 de janeiro de 2018 (SANTA CATARINA, 2018), o Decreto n° 362, de
21 de novembro de 2019 (SANTA CATARINA, 2019) e no artigo de Silva et al.
(2017).



6 Resultados e discussao

Os resultados do levantamento de informagdes operacionais realizado com os

produtores de queijos artesanais de Concordia - SC estdo expostos na Tabela 1.

Tabela 1 - Informacdes operacionais sobre a producéo de queijos artesanais em Concérdia - SC

Ordenha Leite cru (C) ou Sala propria Conservagdo em
Dias desde  Manual (M) ou teurizado (S) ou temperatura
Queijo aproducéo mecanizada pas . ambiente (A) ou sob-
P) cozinha(C) : ~
(m) refrigeracéo (R)
1 1 M/m C S R
2 3 M/m C C AR
3 2 m C S R
4 2 m C S R
5 1 m C C R
6 1 m C C R
7 4 M C C R
8 3 m C S R
9 1 m C C AR
10 1 m C C R
11 0 M C C R
12 0 M C C R
13 1 M C C R
14 1 m C S R
15 5 m C S R
16 6 M/m C C R
17 5 m C S R
18 2 m C C A
19 1 M C C A
20 7 m C C A
21 1 M C C R
22 2 M C C A
23 2 m C C R
24 1 M C C A
25 3 M C C A

Fonte: o autor.
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Conforme demonstrado na Tabela 1, 100% das amostras de queijo coletadas
haviam sido produzidas em um periodo igual ou inferior a sete dias, o que pode
exercer influéncia sobre as caracteristicas microbiologicas dos produtos. No estudo
de Dalmina (2018), apontou-se que a maturacdo de queijo artesanal da Serra
Catarinense por periodo inferior a 60 dias pode contribuir para 0 aumento de
microrganismos contaminantes nos produtos. Segundo Soares et al. (2018) e
Dalmina (2018), a maturacdo é um processo complexo, o qual € capaz de contribuir
com a reducdo de bactérias contaminantes em queijos artesanais devido,
principalmente, a competicdo com bactérias lacticas com predominio destas,
acidificacdo do meio, perda de agua com consequente reducdo de atividade de
agua, aumento da concentracdo do sal. Ainda, segundo Tavares et al. (2019), a falta
de maturacdo interfere diretamente na multiplicacdo de microrganismos,
principalmente o0s patogénicos, aumentando o0s riscos para a saude dos
consumidores.

Quanto a operacdo de ordenha para obtencéo do leite utilizado na fabricacao
dos queijos, 52% das propriedades realizam a ordenha mecanica, 36% a ordenha
manual e 12% a ordenha mista (manual e mecanica). A ordenha é uma importante
etapa para a obtencdo do leite sem contaminacdo, sendo fundamental a correta
higienizacdo da ordenhadeira mecanica, bem como das méos dos colaboradores
gue realizam a ordenha manual e também dos tetos das vacas, de modo a reduzir a
carga microbiana (CARVALHO, 2015). O excesso de manipulagdo, como o que
ocorre durante a ordenha manual, € um dos principais fatores de contaminacéo de
gueijos artesanais (SOARES et al., 2018).

Em todas as propriedades de Concoérdia - SC onde foram realizadas as
coletas, a fabricacdo dos queijos se da a partir do leite cru, obtido do préprio
rebanho. Alguns produtores relatam que a utilizacdo do leite cru € a responsavel
pelo sabor caracteristico do queijo artesanal, bem como o motivo da procura por
parte dos consumidores (PEREIRA et al.,, 2019). Por outro lado, os queijos
artesanais sao bastante manipulados e, por esse motivo, passiveis de contaminacgao
microbiolégica, condicdo que é agravada pelo uso de leite cru (SOARES et al.,
2018).

O alto teor de agua no leite gera preocupagcdo com relacdo a sua qualidade

microbioldgica e de seus derivados. Além disso, a ndo pasteurizacao do leite para a
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fabricacdo de queijos artesanais oferece riscos a saude dos consumidores em
funcdo da possibilidade de ocorréncia de DTAs devido a ingestdo de produtos
contendo micro-organismos patogénicos (CORREIA; ASSIS, 2017). Segundo Maran
(2020), a contaminacdo cruzada entre o ambiente do rebanho e a sala de ordenha
pode, consequentemente, contaminar o leite cru com bactérias como Listeria
monocytogenes, causadora da doenca chamada listeriose.

A pasteurizacédo do leite € capaz de encobrir falhas como a falta de higiene
durante a ordenha, manipulacdo incorreta do leite, mas condi¢cdes sanitarias do
rebanho e m4 qualidade da &gua utilizada nessas etapas, j& que micro-organismos
patogénicos e deteriorantes sao eliminados durante esse processo (CARVALHO,
2015).

Em relacdo ao espaco utilizado para a fabricacdo dos queijos, apenas 28%
dos produtores possuem um espaco reservado para esta atividade. J4, a cozinha
onde a familia prepara e consome as refeic6es diarias € o local utilizado por 72%
dos produtores para a fabricacdo de queijos artesanais. Na pesquisa realizada por
Moritz (2020), 50% das propriedades visitadas em Seara — SC utilizavam um espaco
proprio para a fabricacdo de queijos artesanais, enquanto que 50% ainda utilizavam
a cozinha de casa. De acordo com a pesquisa realizada por Soares et al. (2018),
instalacdes inadequadas sdo um dos principais problemas relacionados a ma
qualidade microbiologica de queijos artesanais em Uberlandia — MG.

Quanto a temperatura de armazenamento dos queijos, 68% dos produtores
conservam o produto sob-refrigeracdo (geladeira da casa), 24% em temperatura
ambiente e 8% conservam em temperatura ambiente nos primeiros 1 ou 2 dias e,
depois, sob-refrigeracdo. Segundo Dores et al. (2013), a temperatura ideal de
maturacdo de queijos é de 25°C. Caso 0 queijo seja maturado em temperaturas
inferiores, a reducdo do numero de contaminantes ndo acontece de forma
satisfatoria. Estudos em queijos artesanais de Minas Gerais concluiram que quando
0 gueijo € maturado a temperatura ambiente, favorece as bactérias do acido latico,
gue competem com bactérias contaminantes e deteriorantes com vantagens sobre
essas. A principal caracteristica dessas bactérias do acido latico € de fermentar
acucar e desenvolver componentes que conservam os alimentos em desfavor das
bactérias contaminantes (DORES e FERREIRA, 2012).

Embora os produtores ndo tenham sido questionados quanto a sistematica de

higienizacdo durante o processo de fabricacdo dos queijos, as informacdes das
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condi¢cbes operacionais apresentadas na Tabela 1 (falta de espaco adequado, falta
de conservagdo em temperatura ideal, ndo maturacdo) podem ser consideradas
indicativas de praticas higiénico-sanitarias inadequadas desde a obtencdo e
manutencao do leite até o produto final. Dantas (2012) aponta alguns fatores como
0S responsaveis pela contaminagdo de queijos artesanais, quais sejam: conservagao
dos produtos sem refrigeracéo até o momento da venda; embalagem inadequada ou
inexisténcia da mesma; auséncia de Boas Praticas de Fabricacdo; ordenha
inadequada; rebanho sem garantia de sanidade; e a hdo pasteurizacao do leite.

Mesmo em agroindustrias formalizadas, a ndo observancia rigorosa das boas
praticas de fabricacdo, faz com que haja contaminag¢do no queijo, como observou
Arbarello et al., (2020) em seu trabalho em Santana do Livramento, RS.

Soares et al. (2018), em visitas realizadas as propriedades produtoras de
queijo artesanal em Uberlandia - MG, verificaram deficiéncias em relacdo a estrutura
fisica e operacional das mesmas, como inadequacdo na ordenha e acesso de
insetos e outros animais ao ambiente de producdo das queijarias. Quanto as
condicbes sanitarias, o0s principais problemas encontrados foram a néo
implementacdo de boas préaticas na obtencdo do leite, insuficiente higienizacdo das
maos dos colaboradores e uso de agua sem tratamento adequado.

Os resultados da avaliacdo microbiolégica de queijos artesanais produzidos

no municipio de Concoérdia - SC estdo expostos na Tabela 2.
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Tabela 2 - Resultados* das andlises microbiolégicas em queijos artesanais (n=25) produzidos em
Concordia - SC

Estafilococos

Coliformes termotolerantes Salmonella spp. (auséncia o
coagulase positiva

Queijo

(UFCl/g) em 25g) (UFC/g)
1 7,8x108 auséncia 4,0x104
2 3,9x104 auséncia <10
3 3,3x10° auséncia <10
4 3,5x107 auséncia <10
5 4,7x108 auséncia 6,0x103
6 1,2x108 auséncia <10
7 1,4x108 auséncia <10
8 3,9x10° auséncia 1,0x10°
9 1,6x104 auséncia <10
10 3,9x107 auséncia 1,0x103
11 5,1x107 auséncia 9,7x104
12 1,9x10° auséncia 1,0x10%
13 4,4x107 auséncia 1,9x104
14 1,7x108 auséncia 1,0x104
15 <10 auséncia <10
16 9,0x10° auséncia <10
17 7,0x108 auséncia 2,0x103
18 2,48x10° auséncia <10
19 4,77x10° auséncia <10
20 5,18x10° auséncia 1,9x102
21 1,34x10° auséncia <10
22 2,05x107 auséncia <10
23 1,4x103 auséncia <10
24 1,5x10% auséncia <10
25 2,99x10° auséncia 1,5x103

* Média de duas repeticdes

Com base nos resultados apresentados na Tabela 2, verifica-se que, do total
de 25 queijos artesanais analisados, apenas uma amostra apresentou contaminacao
microbiolégica abaixo do limite de deteccdo preconizado pela legislacdo para
coliformes termotolerantes e para Estafilococos coagulase positiva.

As altas médias de contagem de coliformes termotolerantes, que variaram de
1,40 x 10° UFC/g a 5,10 x 107 UFC/g, podem estar relacionadas a utilizacdo de leite

cru para a fabricagdo dos queijos, a auséncia de sala propria para a fabricacdo dos
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mesmos e a ndo maturacdo adequada (Tabela 1) e que ha falhas higiénicas na
producéo do queijo em andlise.

A contagem de coliformes termotolerantes em queijos ndo € mais uma
exigéncia legal no Brasil, considerando-se a IN MS n° 60/2019 (BRASIL, 2019).
Contudo, este grupo de micro-organismos era um parametro preconizado para este
alimento pela normativa anterior (RDC MS n°12/2001), revogada em 2019, que
subsidiou inimeros trabalhos na area e que ainda tem sido amplamente utilizada
como indicativo das condi¢cOes sanitarias e de higiene na area de alimentos. Em
queijos, o limite da contagem de coliformes termotolerantes era de 10° UFC/g
(BRASIL, 2001), parametro que sera considerado neste estudo para fins de
comparacao com estudos precedentes.

Dessa forma, considerando a RDC MS n° 12/2001 (BRASIL, 2001), das
amostras de queijo analisadas, 96% apresentaram médias de contagem de
coliformes termotolerantes acima do parametro aceitavel. Os resultados encontrados
no presente estudo vao ao encontro dos obtidos por Schmitt (2011), que analisou 30
amostras de queijo artesanal na regido noroeste do estado do Rio Grande do Sul e
verificou contagem de coliformes termotolerantes superior ao permitido pela
legislag&o vigente em 100% das amostras.

As bactérias do grupo dos coliformes termotolerantes sao consideradas
indicadores de contaminacéo fecal ou de falhas higiénico-sanitarias nas fases de
producdo e armazenamento do queijo. Tais bactérias podem causar tanto a
deterioragcdo dos alimentos, como doencas alimentares no homem, visto que
incluem varias cepas patogénicas, como Escherichia coli (FRANCO; LANDGRAF,
2008; PEDROSO et al., 2018).

Considerando que cerca de 90% deste grupo de micro-organismos é formado
por cepas de Escherichia coli de origem fecal (CARDOSO et al., 2001), pode-se
inferir que as amostras de queijos artesanais analisadas podem ter tido contato, de
forma direta ou indireta, com material de origem fecal, o que implica dizer que outros
patdgenos entéricos ndo pesquisados neste estudo também poderiam estar ali
presentes. Nesse sentido, cabe salientar a importancia da adocdo de Boas Praticas
de Fabricacdo durante toda a manipulacéo e processamento de queijos artesanais,
de modo a assegurar a qualidade do produto final, sem oferecer risco a saude dos

consumidores.
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Silva et al. (2017) em um trabalho sobre procedimentos na fabricacdo de
queijo com técnicas artesanais concluiram que é possivel produzir um produto final
de boa qualidade para consumo humano seguindo as premissas de BPF definidas
em lei.

InUmeros estudos demonstram altos indices de contaminagéo por coliformes
termotolerantes em queijos fabricados artesanalmente. Santos et al. (2008)
verificaram a ocorréncia de coliformes termotolerantes em 37,5% das amostras de
queijo artesanal em Guarapuava - PR. Da mesma forma, Aradjo (2004) verificou
contaminagao por coliformes termotolerantes em 49% das amostras de 47 queijo
artesanal, em Araxa - MG. Mayara (2013), em uma pesquisa envolvendo queijo
minas artesanal elaborado a partir de leite cru, na regido da Serra da Canastra,
encontrou 82,3% das amostras analisadas contaminadas por E. coli, indicando
falhas higiénico-sanitarias durante o processo de fabricacdo. Dantas (2012) verificou
a presenca de coliformes termotolerantes em niveis superiores ao parametro exigido
pela legislacao vigente naquele ano em amostras de queijo coalho produzido a partir
de leite cru no municipio de Patos — PB, associando a contaminacdo a falhas
higiénico-sanitarias durante o processamento do produto, bem como a auséncia de
BPF e ma qualidade da matéria-prima.

Com relacdo a pesquisa de Salmonella spp., ndo foi verificada a presenca
deste micro-organismo em nenhuma das amostras de gueijos artesanais produzidos
em Concérdia — SC, analisadas no presente estudo. A legislacéo vigente (BRASIL,
2019), preconiza a auséncia de Salmonella spp. em queijos, logo, todas as amostras
estavam de acordo com o parametro exigido.

Os resultados encontrados neste estudo estdo de acordo com os observados
por outros autores, segundo os quais a presenca de Salmonella spp. em queijos é
baixa ou inexistente. Dantas (2012) verificou a presenca de Salmonella spp. em
apenas 01 amostra de queijo coalho, das 12 analisadas, na cidade de Patos — PB.
Ja Carvalho (2015), observou a auséncia de Salmonella spp. em 100% das 12
amostras de queijo artesanal analisadas em Seara — SC. Pontarolo (2014),
avaliando a qualidade microbiolégica de queijos artesanais provenientes de 31
propriedades da Serra de Santa Catarina, ndo observou a presenca deste patégeno
em nenhuma das amostras. Ainda, Leite et al. (2020) verificaram a auséncia de
Salmonella spp. em amostras de queijo curado ralado, comercializado no mercado

do porto em Cuiaba — MT.
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De acordo com Balduino, Oliveira e Hauly (1999), a auséncia de Salmonella
spp. em queijos pode ser explicada devido a competicdo microbiolégica no meio, ja
que a presenca de bactérias laticas e a consequente producdo de acido latico
reduzem o pH do meio, inibindo micro-organismos indesejaveis, como Salmonella
spp. Esse contaminantes tém capacidade limitada em competir com coliformes e
Staphylococcus sp. (DALMINA, 2018). Esses fatores podem explicar a auséncia de
Salmonella spp. no presente estudo.

A presenca de Estafilococos coagulase positiva foi acima da legislacdo em 11
amostras do total de 25, nesta pesquisa, ou seja, 44% das amostras contaminadas.

Segundo Komatsu et al. (2010), o queijo artesanal € um dos principais
causadores de intoxicacdo alimentar estafilocécica, o que ocorre, principalmente,
devido a forma manual como este alimento € produzido e a utilizacdo de leite
proveniente de animais com mastite. No estudo de Komatsu, 88% das amostras de
queijo artesanal apresentaram contaminacdo por Estafilococos coagulase positiva,
com média de contagem de 1,1x10° UFC/g. J4, no estudo dessa dissertacéo,
apenas uma amostra apresentou contagem acima de 10° UFC/g, valor apontado
como critico para a producdo de toxinas alimentares por este grupo de micro-
organismos (GERMANO, 2010).

No estudo de Oliveira et al. (2015), realizado no municipio de Uruacu - GO, as
oito amostras de queijo artesanal analisadas apresentaram contaminacdo com
Estafilococos coagulase positiva acima dos niveis aceitaveis para o consumo
humano, que é de 10° UFC/g, segundo a IN MS n° 60/2019 (BRASIL, 2019). Da
mesma forma, Carvalho (2015) observou a presenca de Estafilococos coagulase
positiva acima dos padrdes exigidos pela legislacdo em 100% das amostras de
gueijos artesanais adquiridas no municipio de Seara - SC. Ainda, Sudré (2018)
observou a presenca de Estafilococos coagulase positiva em 85,7% das amostras
de queijo artesanal adquiridas em Minas Gerais, todas com contagens acima do
limite permitido.

Beninca, et al., (2020), estudando o modo de fabricacdo de queijo a partir de
leite cru em produtores de Le Mans, na Franca, concluiram que a seguranca dos
queijos produzidos pelos produtores franceses esta diretamente relacionada com as
boas praticas de ordenha e de fabricacdo e que a responsabilidade dos produtores
sobre o processo produtivo € o principal fator que leva a um bom produto final.

Aqueles produtores compreendem que as boas praticas de ordenha e de fabricacéo
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impactam no resultado do produto final. Ainda, observaram que os produtores de
queijos artesanais franceses encaram esse ramo de forma profissional e a
informalidade é rara. Junto a isso, a capacitacdo técnica, o apoio do de politicas
publicas ao setor de agroindustria familiar, compdem um cenario de qualidade do
produto final, qual seja, o queijo artesanal de leite cru, com baixa incidéncia de
contaminagao.

Neste estudo verificou-se que o0s queijos artesanais produzidos e
comercializados informalmente, em Concordia, SC, de forma predominante, nao
estdo sendo produzidos de maneira a garantir um produto final isento de bactérias
contaminantes que podem provocar doencas transmitidas por alimentos. N&o é
possivel inferir em qual estagio de fabricacdo do queijo se deu a contaminacao.
Aspectos ja levantados como a saude do rebanho, as instalacdes fisicas das
propriedades produtoras, os equipamentos utilizados na ordenha e na preparagéo
do queijo, a contaminacdo pelos manipuladores, a utilizagdo do leite cru, o
armazenamento da matéria prima ou do produto final, a presenca de animais ou
insetos, entre outros, podem estar associados a contaminagéao observada. Em todos
0s casos, contudo, a adocao das BPF pode minimizar esta problematica. Para isso,
€ mister que seja estimulada a melhoria dos processos, 0 acesso a informacao e
programas de qualificacdo para que 0s queijos artesanais da regido sejam in4cuos,

com as caracteristicas de produto tradicional que os tipificam.



7 Consideracoes finais

No presente estudo, queijos artesanais produzidos e comercializados
informalmente, em Concordia - SC apresentaram contaminacdo por micro-
organismos indicadores de condi¢cdes higiénico-sanitarias inadequadas durante a
sua manipulacdo e processamento, podendo colocar em risco a saude dos
consumidores.

No levantamento de informacdes operacionais, verificou-se que uma das
causas principais de contaminacdo dos queijos pode ser a utilizacdo de leite cru,
embora aspectos como o tipo de ordenha (manual ou mecanica), local de fabricacéo
(sala propria ou cozinha residencial) e temperatura de conservacdo (ambiente ou
sob-refrigeracdo) também devem ser considerados.

Com relacdo as analises microbiologicas, ndo foi constatada a presenca de
Salmonella spp. nas amostras de gqueijos artesanais analisadas. Apesar disso, a
elevada contagem, em concentracdes acima dos maximos estabelecidos pela
legislagdo (RDC MS n° 12/2001 e IN MS n° 60/2019) para coliformes
termotolerantes e de Estafilococos coagulase positiva em, respectivamente, 96% e
44% das amostras, sugerem a possibilidade de outros patdégenos (como o0s
causadores da tuberculose e da brucelose). Também permite inferir que os queijos
artesanais produzidos e comercializados informalmente em Concordia — SC, séo
produzidos sem o cumprimento das Boas Praticas de Fabricacdo, estando a
presenca destes micro-organismos associada principalmente a falhas nas operacgdes
de higiene, sanitizacdo e inadequacdes na estrutura fisica onde o queijo é fabricado.

Os pequenos produtores de queijo artesanal de Concordia, SC, que
produzem e vendem seus queijos informalmente, utilizam o0s conhecimentos

transmitidos de geragao a geracédo, contudo, em sua maioria, ndo produzem queijos
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com qualidade microbiol6gica e em atendimento aos parametros legais. Justifica-se,
portanto, a necessidade de investimentos na melhoria dos processos, acesso a
informacdes e programas de qualificacdo para que tais produtos ndo sejam veiculos
de transmissao de doencas transmitidas por alimentos.

As informacdes obtidas neste estudo, as provaveis causas da contaminacgao e
as praticas que podem minimizar e/ou evitar a presenca destes contaminantes serao
divulgadas aos produtores e disponibilizadas a comunidade produtora de queijos no
municipio de Concérdia - SC através de material informativo, de modo a colaborar
com esta importante atividade da regidao, mantendo os aspectos tradicionais de
producdo e consumo, porém, adequando os produtos as normas legais.
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Apresentacao

O queijo artesanal é um produto que gera renda para os produtores e € muito
apreciado pelos consumidores. Para ambos, € importante manter a atividade, sendo,
para isso, necessario que o produtor trabalhe com métodos que garantam um
produto final sem riscos a saude dos consumidores, mantendo 0s seus clientes e a
sua renda.

Em pesquisa realizada na regido de Concoérdia, SC, em 2020, encontrou-se
presenca de bactérias contaminantes em 24 de 25 amostras de queijos artesanais
vendidos informalmente, o que sugere fortemente a necessidade de melhorias no
método de fabricacdo e de implantacdo de Boas Praticas de Fabricacdo na
producado de queijos artesanais.

Em Santa Catarina foi regulamentada a producdo e a comercializacdo de
queijo artesanal produzido a partir de leite cru. A Lei n° 17.486, de 16 de janeiro de
2018 e o Decreto n° 362, de 21 de novembro de 2019, regulamentam esse setor e
sdo duas importantes fontes de conhecimento para os produtores de queijos
artesanais, onde podem buscar informacdes sobre as exigéncias para adequar sua
producao.

Nesse material informativo, serdo apontados alguns caminhos para que o
produtor de queijo artesanal produza queijos com qualidade alimentar segura,
lembrando que a conscientizacdo e a busca de conhecimento € que fazem a

diferenca.

PRINCIPAIS CONTAMINANTES DO QUEIJO E SEUS EFEITOS

1. Enterobacteriaceae: Quando encontrado em alimentos, indica falha nos

procedimentos de higiene. Neste grupo, encontra-se a bactéria Salmonella
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spp. Podem causar gastroenterites sérias, cujos sintomas incluem diarreia,
vOmitos, nauseas, dor de cabeca e dor abdominal.

2. Coliformes totais e Escherichia coli: Sao indicadores de condi¢des higiénicas
inadequadas e contaminacéao fecal. Algumas dessas bactérias podem causar
colite aguda, diarreia, insuficiéncia renal e até a morte.

3. Staphylococcus aureus: Esta presente na pele, fossas nasais e mucosas das
pessoas e contamina o leite quando ha falhas nos procedimentos de higiene
dos equipamentos, bem como na higiene pessoal dos manipuladores.
Também esta associado a saude animal, jA que é causador da mastite
bovina. Esse micro-organismo € responsavel por intoxicacfes alimentares,
gue causam vomitos e diarreias.

4. Listeria monocytogenes: Pode causar listeriose, uma doenga perigosa para
gestantes, imunodeprimidos, crianc¢as e idosos, podendo levar a morte.

5. Brucelose: tem manifestacdes clinicas inespecificas como febre alta e
intermitente, é debilitante, perda de apetite, dores nas articulacdes.

6. Tuberculose: desenvolvimento progressivo de tubérculos no organismo.

COMO PREVENIR A CONTAMINACAO DOS QUEIJOS

Adotar um conjunto de medidas na preparacdo, manipulacdo e embalagem do
queijo, garantindo sua qualidade e seguranca. Com isso, evita-se a contaminacao do
produto com micro-organismos indesejaveis e suas toxinas, transmitindo confianca
ao consumidor e agregando valor ao queijo.

Além disso, faz-se necessario garantir a organizacao e adequacao do espaco
fisico, ter conhecimento do processo de fabricacdo de queijos, treinamento
constante, capacitacdo e responsabilidade, adequando-se as normas que

regulamentam o setor.

ONDE ADOTAR AS MEDIDAS PREVENTIVAS

e Agua: A agua utilizada nos procedimentos de limpeza de utensilios, higiene
pessoal, lavagem em geral, ordenha e fabricagdo de queijo deve ser, potavel,

limpa, clorada, filtrada, de nascente protegida.
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e Saude animal: Os animais devem ser bem nutridos e testados periodicamente
para o controle de mastite, brucelose e tuberculose. Os Uberes e tetos dos
animais devem ser frequentemente higienizados e os mesmos devem receber
alimentacdo apos a ordenha, de modo a auxiliar controle da mastite.

e Sala de ordenha: Deve ser devidamente higienizada, assim como o0s
equipamentos, antes, durante e apds a ordenha.

e Queijaria: Devera haver o constante controle da saude dos trabalhadores,
bem como higiene adequada das maos dos manipuladores e de eventuais
visitantes. A limpeza e sanitizacdo dos equipamentos e utensilios utilizados
na fabricacédo do queijo deve ter uma frequéncia pré-definida. Utilizar 4gua de
boa qualidade. As janelas devem ser teladas.

e Conhecimento: Procurar 6rgdos de apoio aos produtores rurais, como a
EPAGRI-SC, que oferecem cursos de Boas praticas de Fabricacao,

realizando aperfeicoamentos constantes.

PRINCIPAIS ACOES A SEREM TOMADAS PELO PRODUTOR DE QUEIJO
ARTESANAL SEGUINDO AS BPF (BOAS PRATICAS DE FABRICACAO)

Instalacdes - Ambiente livre de poeira e fumaca e com espaco suficiente para

gue o produto final ndo entre em contato com a matéria prima;

- Agua de uso na fabricacdo do queijo deve ser potavel;

- Ambiente de producdo bem iluminado e ventilado;

- Banheiros sem comunicacao direta com a area de producao;

- Piso na area de producéo: resistente, antiderrapante, de facil

lavagem e com declive em direcéo aos ralos;

- Piso externo de material de facil lavagem;

- Paredes e teto da sala de producao nao pode apresentar falhas

de revestimentos na pintura;

- Luminarias com formato adequado evitando quebra de

lampadas;

- O esgotamento deve ser atraves de ralos sanfonados com

tampas escamoteaveis em todos os locais;
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- Receber o leite da producdo em &rea ampla, com piso

impermeével, com drenos e sem residuos de leite anterior;

Pessoal

- As pessoas que produzem o queijo devem receber treinamento
constante sobre como manipular os alimentos, como higienizar as

maos e vestuario a ser utilizado;

- Realizar treinamento em Boas Praticas de Fabricacao e realizar

cursos de manipulacdo de alimentos constantemente;

Procedimentos

- Caso o leite seja transportado, seguir rigorosamente as regras
de temperatura,

- A matéria prima néo pode ficar armazenada por longo periodo,
ideal é que seja utilizada para fabricacdo, até 120 minutos apos

ordenha;

- Deve haver controle de contaminacédo cruzada entre o produto

pronto e a matéria prima, ndo deixando-os no mesmo ambiente;

- Higienizar utensilios e equipamentos utilizados na fabricacéo

dos queijos;

- Deve haver procedimentos peridédicos de limpeza dos

ambientes, diario ou semanal;

- embalar o produto final, longe da matéria-prima, evitando

contaminacao;

Armazenamento | - ingredientes e embalagens devem ser armazenados em locais
protegidos de contaminagéo e deterioracao;
- Maturar o queijo pelo periodo minimo exigido em lei;

Controle de - Toda unidade produtora de queijo deve ter um programa eficaz

Pragas contra contaminacao por pragas (mosquitos, roedores e outros).
N&o permitir animais e insetos na queijaria;

Reqistros e - Todos os procedimentos devem ser registrados podendo ser

Controles rastreavel a qualquer momento.

Animais - Observar o animal para possiveis doencas, mastite, periodo de

caréncia de medicamentos,
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VANTAGENS DA APLICACAO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

- Seguranca para o produtor de queijo artesanal em vender um produto com
qualidade e sanidade e seguranca para o consumidor;

- Fidelidade dos consumidores;
- Aumento da renda;
- Valorizacéo do produto final;

- Conquistar e manter a credibilidade nos produtos.
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