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RESUMO

Alguns queijos frescos como o Minas frescal e a ricota, apresentam elevada
atividade de agua e diversidade nutricional, fatores que propiciam a proliferacao e o
desenvolvimento de microbiota oportunista, prejudicando a qualidade e a integridade
destes produtos. Diversos microrganismos sao propostos como bioindicadores de
contaminagdo da matéria-prima e/ou do produto pronto para o consumo. Para evitar
quaisquer fontes de contaminagdo ¢ imprescindivel a adocdo de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), as quais podem ser avaliadas por meio da aplicacdo do formulario
check-list. Nesse contexto, este estudo objetivou avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias e
adequacdes quanto as BPF, em uma industria de laticinios de pequeno porte, produtora de
queijos Minas frescal e ricota, localizada em Sao José¢ do Rio Preto — SP, por meio do
monitoramento microbioldgico, fisico-quimico, e aplicagdo de check-list. Foram realizadas
analises, conforme o fluxograma de fabricacdo, nas seguintes etapas: agua, leite
pasteurizado, coalho, massa, soro, superficie palmar dos manipuladores e tanque de
coagulagdo, e queijos Minas frescal e ricota logo ap6s o processamento (tp) € com cinco
dias de vida de prateleira (t5). Tais etapas foram monitoradas quanto a qualidade
microbiologica, por meio da determinagdao do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes
totais e termotolerantes; contagem de Staphylococcus coagulase positiva e bactérias
aerobias mesofilas; pesquisa de Escherichia coli, Salmonella spp. e Listeria
monocytogenes. A contagem de bactérias aerdbias mesofilas foi efetuada apenas nas
amostras de 4gua. As andlises de determinacio do NMP de coliformes totais,
termotolerantes foram realizadas para todas as amostras. A contagem de Staphylococcus
aureus, pesquisa de Escherichia coli e de Salmonella spp., foram efetuadas para todas as
amostras citadas anteriormente, exceto para a agua. A analise de Listeria monocytogenes
foi realizada somente para os queijos Minas frescal e ricota. Para a andlise de 4gua
observou-se que trés destas (25%) apresentaram valores acima do estabelecido para
bactérias aerdbias mesoéfilas. Todas as amostras de coalho (100 %) encontraram-se de
acordo com os padrdes microbioldgicos. Trés amostras de leite (25 %) apresentaram-se em
desacordo para coliformes termotolerantes. As amostras de massa e soro, apds adequagdes
quanto as BPF, apresentaram redugdes nas contagens para todos os microrganismos
avaliados. O queijo Minas frescal e a ricota, nos tempos zero e cinco dias de vida de
prateleira, apresentaram inconformidade para Staphylococcus aureus. Com relacdo aos
parametros fisico-quimicos, as amostras de queijo Minas frescal e ricota, encontraram-se
em conformidade com o estabelecido para umidade. A avaliagdo final do laticinio
demonstrou que a empresa em questdo apresentou importante melhora nos critérios de
conformidade, recebendo classificacdo de muito bom. Diante destas observacoes, a adogao
de acdes corretivas pelo laticinio, com relacdo ao ambiente fisico, BPF e treinamentos aos
manipuladores, foram essenciais para garantir as melhorias observadas, com aumento da
qualidade dos produtos e seguranca dos consumidores.

Palavras-chave: Minas frescal; ricota; parametros fisico-quimicos; bioindicadores; check-
list; BPF.
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ABSTRACT

Some fresh cheeses as Minas frescal and ricota present high water activity and
nutritional diversity, factors that permit the proliferation and the development of
opportunist microrganisms, damaging the quality and integrity of these products. Several
microrganisms are proposed as bioindicators of raw material and/or product ready for
consumption contamination. To avoid any contamination source it's indispensable to adopt
Good Manufacturing Practices (GMP), which may be evaluated by application of check-
list form. According to the presented, this study had the objective of evaluate the hygienic
sanitary conditions and adequacies, in relation to the GMP, at a small dairy industry; which
produces ricota and Minas frescal cheeses, located in Sdo José do Rio Preto - SP by the
physical-chemical and microbiological monitoring and check-list application. The analyses
were done according to the following production stages: water, pasteurized milk, curd,
mass, sour, manipulator hands, coagulation tank, ricota and Minas frescal cheese right after
the processing (tp) and with five days of shelf-life (ts). Such stages were monitored in
relation to the microbiological quality by the determination of the Most Probable Number
(MPN) of total and thermotolerant coliforms; mesophilic aerobic bacteria and
Staphylococcus aureus counting; research of Escherichia coli, Salmonella spp. and Listeria
monocytogenes. The counting of mesophilic aerobic bacteria was done only in the water
samples. The analyses of the determination of the MPN of total and thermotolerant
coliforms were done for all samples. The counting of Staphylococcus aureus, Escherichia
coli and Salmonella spp. research were done for all samples except water. The analysis of
Listeria monocytogenes was done only for Minas frescal and ricotta cheeses. For the water
analysis it was verified that 3 samples (25%) presented values over the one established for
mesophilic aerobic bacteria. All samples of curd (100%) were in accordance with the
microbiological standards. Three samples of milk (25%) were in unaccordance for
thermotolerant coliforms. The samples of mass and sour, after adequacies in relation to
GMP, showed reductions in the countings for all evaluated microorganisms. Minas frescal
and ricotta cheeses, at t, and ts, presented unconformity for Staphylococcus aureus. In
relation to the physical-chemical parameters, the samples of Minas frescal and ricotta
cheese were in accordance with the one established for moisture. The final evaluation of
the dairy industry showed that it improved in relation to the conformity criteria, having the
classification: very good. Considering these observations, the adoption of corrective
actions by the dairy industry, in relation to the environment, GMP and trainings to the
manipulators, were essential to guarantee the observed improvements, with increasement
of products’ quality and consumers’ security.

Key-words: Minas frescal; ricota; physical-chemical parameters; bioindicators; check-list;
GMP.



1. INTRODUCAO

A economia brasileira, frente aos inimeros avangos tecnoldgicos, busca condigdes
para adequar e otimizar a produgdo, desde a obtencdo da matéria-prima até o produto
pronto para o consumo, com a finalidade de atender as exigéncias do mercado consumidor.

O setor laticinista tem grande importancia sdcio-econdmica, em especial na
fabricagdo de queijos, ocupando o sexto lugar em producao mundial.

No Brasil o consumo de queijos torna-se mais representativo a cada ano € com isso,
diversas formas de processamento sdo desenvolvidas para atender as exigéncias € 0s
costumes de cada regido. De toda a producdo anual a maior parte ¢ considerada de
consumo popular, destacando-se os queijos Minas, mussarela, ricota, prato e parmesao.

O queijo ¢ um derivado lacteo concentrado, considerado de elevado wvalor
nutricional por sua rica composi¢do em sais minerais, principalmente calcio e fosforo,
proteinas de alto valor biologico, lipidios, carboidratos e vitaminas.

A legislagao brasileira classifica os queijos quanto ao teor de umidade e gordura.
Com relacdo a umidade sdo denominados de muito duros, duros, semi-duros e frescos, e
quanto ao conteudo de lipidios como gordos, semi-gordos, magros e desnatados.

Dentre os queijos frescos ou com elevada umidade, destacam-se o Minas frescal e a
ricota. Sao produtos altamente consumidos, pelo reduzido teor de gordura e baixo custo,
sendo bastante indicados em dietas com restri¢des a lipidios.

O queijo Minas frescal ¢ tipicamente brasileiro e ocupa posi¢ao privilegiada entre
os mais consumidos no pais. A tecnologia de producdo desse queijo ocorre pela coagulagdo
enzimatica do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas,

complementada ou ndo pela agdo de bactérias laticas especificas.



A ricota ¢ de origem italiana, constituida basicamente de lactoalbumina e
lactoglobulina, proteinas essenciais para a melhoria do sistema imunoldgico. Apresenta
ainda, teores reduzidos de gordura e sal.

A manufatura da ricota ocorre utilizando-se como matérias-primas, as proteinas do
soro do leite e leite fresco pasteurizado, os quais sdo submetidos a tratamento térmico e
acidificacao.

Os principais bioindicadores de contaminagdo presentes nesses tipos de queijos,
incluem microrganismos do grupo dos coliformes, bactérias como Salmonella spp.,
Listeria monocytogenes e Staphylococcus aureus, e ainda leveduras e alguns bolores.

A presenga desses microrganismos no alimento, bem como de contaminantes
quimicos e fisicos, pode estar relacionada a ma qualidade da matéria-prima e adogao de
técnicas higiénicas inadequadas, que comprometem a seguranga do produto final.

A adocdo de técnicas adequadas nas atividades pessoais, operacionais €
comportamentais, como as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), sdo estratégias decisivas
para a garantia da integridade do produto pronto para o consumo.

As BPF sdo um conjunto de adequagdes que visam garantir os padrdes de qualidade
aos produtos e/ou servicos na darea de producdo, incluindo todas as etapas de
processamento.

Para avaliar as BPF, podem ser adotadas andlises de bioindicadores de
contaminag¢do, monitoramento fisico-quimico e avaliagdo qualitativa, por meio da

aplicacdo do formulario check-list.



2. JUSTIFICATIVA

As industrias de pequeno porte produtoras de queijos sdo uma importante fonte de
geragao de empregos em todo o pais. Essas empresas, de forma geral, apresentam pouca ou
nenhuma orientacdo sobre as BPF, muitas vezes devido a falta de acesso a essas
informacdes, as quais sdo imprescindiveis para a garantia da qualidade de seus produtos.

Conforme o exposto e levando-se em conta a popularidade e as excelentes
caracteristicas destes produtos para o desenvolvimento microbiano, torna-se importante a
avaliacdo de adequacdes e agdes corretivas durante as etapas de fabricacdo, o que

conseqiientemente refletird na qualidade microbiolégica e fisico-quimica dos mesmos.



3. OBJETIVOS

Diante dos aspectos anteriormente mencionados, essa pesquisa teve como
objetivos:
- Monitorar as condi¢des higi€nico-sanitarias das diferentes etapas do processamento dos
queijos Minas frescal e ricota, por meio de analises microbioldgicas;
- Avaliar o perfil fisico-quimico dos queijos Minas frescal e ricota quanto ao pH, teor de
umidade e cloreto de sodio (sal);
- Avaliar o processo de pasteurizacdo da matéria prima, por meio do teste de
fostatase/peroxidase;
- Verificar as adequacdes do laticinio quanto as BPF, por meio da aplicagdo do formulario

check-list, conforme instituido pela legislagdo vigente;



4. REVISAO BIBLIOGRAFICA
4.1. Queijo Minas frescal

O queijo Minas frescal ¢ um dos derivados lacteos mais apreciados no Brasil, sendo
o estado de Minas Gerais o maior produtor com cerca de 30.000 toneladas por ano
(FURTADO; LOURENCO NETO, 1994; LOGUERCIO; ALEIXO, 2001; PEREIRA;
LIMA; SANTANA, 2006). E o terceiro tipo de queijo mais consumido no pais, apds os
queijos mussarela e prato (BURITI et al., 2005 ; OLIVEIRA; BRITO, 2006). Segundo a
Associagdo Brasileira das industrias de queijos - ABIQ, em 2007 a produgdo deste queijo
foi de 33.075 toneladas.

De acordo com Brasil (1996) e Campos et al. (2006) o queijo Minas frescal ¢
classificado como um queijo macio, semi-gordo (25,0 % - 44,9 %), rico em calcio, fosforo
e vitamina A. Apresenta também reduzida porcentagem de cloreto de sodio (1,4 - 1,6 %),
pH pouco acido (5,1 - 5,6) e alta umidade (> 55,0 %), consisténcia mole, cor
esbranquicada, formato cilindrico, odor suave e caracteristico, com vida util de até 15 dias
sob refrigeracdo (BRASIL, 1996; GONZALEZ et al.,, 2000; HOFFMANN; SILVA;
VINTURIM, 2002).

Este queijo ¢ definido como fresco obtido por coagulacdo enzimatica do leite por
meio da adi¢do de coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou
ndo pela acdo de bactérias laticas especificas (BRASIL, 1996).

Conforme Aratjo et al. (2002) e Campos et al. (2006) ¢ produzido de forma geral,
pela adicdo de coalho quimico ou enzimatico e/ou culturas laticas ao leite in natura ou
pasteurizado, seguido da formagdo de coalhada, remog¢dao do soro, salga, moldagem e
armazenamento sob refrigeragao.

Segundo Carvalho, Viotto e Kuaye (2007) e Lisita (2005), este queijo pode ser

produzido por trés diferentes formas de processamento: o tradicional pela adigao de cultura



latica e/ou coagulagdo enzimatica; adicdo de acido latico (acidificagao direta) e pelo uso de
ultrafiltragao.

No processamento tradicional, enzimas coagulantes e/ou culturas laticas especificas
sao adicionadas ao leite, as quais liberam acido latico como produto de seu metabolismo,
reduzindo o pH e conseqiientemente, atuam inibindo o desenvolvimento de microbiota
indesejavel e ainda, melhoram a atividade coagulante e expulsdo do soro (FOX et al.,
2000).

A tecnologia de fabricagdo por acidificagdo direta, ocorre pela adicdo de acido
latico diretamente a matéria-prima, promovendo a coagulacdo das proteinas sem a presenga
de coalho ou bactérias laticas. Esta técnica apresenta vantagem de aumentar o rendimento e
a firmeza do queijo, e reduzir as alteragdes fisico-quimicas durante a vida de prateleira
(CARVALHO; VIOTTO; KUAYE, 2007).

A ultrafiltracdo € estratégia recente para o processamento do queijo Minas frescal,
sendo interessante por aumentar o rendimento, valor nutricional e capacidade de retengdo
de dgua. Este método baseia-se na pré-concentragdo do leite por filtragdo em membranas,
para aumentar a concentracdo de soélidos totais, retendo as proteinas do soro junto a
caseina, seguido da acidificagdo, coagulacdo enzimatica e envase (CARVALHO;
VIOTTO; KUAYE, 2007).

Este produto tem elevada propensdo a sofrer contaminagdes microbianas, quimicas
e fisicas que podem causar alteragdes sensoriais, perdas nutricionais e ainda, veicular

agentes de toxinfecc¢des alimentares (NOGUEIRA; LUBACHEVSKY; RANKIN, 2005).



4.2. Ricota

A ricota, também conhecida como “queijo de albumina”, ¢ um queijo fresco
bastante conhecido no Brasil, e assim como o Minas frescal, tem grande aceitagdo pelos
consumidores por apresentar reduzido teor de gordura e sal (MAIA; FERREIRA; ABREU,
2004). Em 2007 a producao de ricota no Brasil atingiu valor de 10.070 toneladas (ABIQ,
2007).

Com base na legislagdo brasileira (BRASIL, 1996), ¢ considerada como um
produto obtido por coagulacdo acida das proteinas do soro, sendo permitido adicionar até
20,0 % de leite ao volume total.

Deve ter formato cilindrico, peso de 300 g a 1 Kg, crosta rugosa, consisténcia mole,
ndo pastosa, friavel, textura fechada, cor branco-creme, odor e sabor proprios. O
rendimento médio situa-se em torno de 4,0 a 5,0 % (BRASIL, 1996; PICCOLI et al.,
2005).

A tecnologia de produgdo da ricota ocorre pelo aquecimento do soro, juntamente
com pequena propor¢do de leite (20,0 % do volume total), em meio acido (4cido acético ou
acido citrico) a 80,0 - 90,0 °C, ocorrendo entdo a formag¢do do codgulo. Em seguida,
procede-se a enformagem e acondicionamento a temperaturas reduzidas entre 2,0 - 4,0 °C
(FUNDACAO CENTRO TECNOLOGICO DE MINAS GERAIS, 1985; MORALIS et al.,
2003).

A fabricagdo de ricota ¢ uma alternativa satisfatéria do ponto de vista ecologico
para reaproveitar soros de outros queijos como o Minas frescal, Minas padrdo ou
mussarela, além de representar vantagens do ponto de vista econdomico, pela reducdo de
gastos com o tratamento de residuos e utilizagdo otimizada da matéria-prima (MORALIS et

al., 2003).



Maia e colaboradores (2004) citam a ricota como um alimento de facil
comercializacdo e baixo custo, porém com vida util limitada mesmo sob refrigeragdo, por
apresentar elevada umidade e pH levemente acido.

Este derivado lacteo, conforme sugerido pela legislagdo brasileira, deve apresentar
umidade entre 70,0 - 73,0 %. Para os teores de gordura, nao hé padrao claramente definido
por ser um produto obtido do soro sendo permitida adi¢do de leite até 20 % do volume
(BRASIL, 1996; PERRY, 2004; PICCOLI et al., 2005).

Devido a ocorréncia de diversas patologias emergentes ligadas ao consumo de
alimentos ricos em lipidios, como a aterosclerose, cada vez mais os consumidores buscam
alimentos saudaveis e que aumentem a qualidade de vida. Com isso, a ricota pelas
caracteristicas citadas, representa alternativa satisfatoria para atender a tais exigéncias

(CRUZ; GOMES, 2001).

4.3. Bioindicadores das condicdes higiénico-sanitarias

As toxinfeccdes alimentares atribuidas ao consumo desses queijos tém determinado
a realizacdo de vérias investigagdes, pois o consumo de produtos nessas condi¢des pode
causar sérios danos a saude do consumidor (NICOLAU et al., 2001b; SILVA, 2003).

Ordofiez et al. (2005) ressaltam que a estabilidade fisico-quimica, microbioldgica e
a incidéncia de células microbianas no alimento, podem interferir em suas caracteristicas
sensoriais e nutricionais (MENDONCA, 2006).

Conforme mencionado por diversos autores (ARAUJO et al., 2002; CAMPOS et
al., 2006; CARRIQUE-MAS, et al., 2003; DE BUYSER, et al., 2001; MAIA; FERREIRA;
ABREU, 2004; PICCOLI et al., 2005), o queijo Minas frescal e a ricota sdo considerados
excelentes meios para o desenvolvimento de microrganismos como coliformes totais e

termotolerantes, Listeria monocytogenes, Salmonella spp. e Staphylococcus aureus.



A legislagdo brasileira estabelece para estes produtos padrdes de no méximo 5 x 107
UFC/mL ou g para coliformes termotolerantes; 5 x 10> UFC/mL ou g para S. aureus ¢
auséncia em 25 g/mL para Salmonella spp. e Listeria monocytogenes (BRASIL, 2001).

Dentre as caracteristicas intrinsecas que atuam de forma incisiva para a proliferacao
de microbiota indesejavel, principalmente dos bioindicadores anteriormente citados,
destacam-se o pH pouco acido, atividade de agua e umidade elevadas e reduzidas

concentragoes de cloreto de sédio (ADAMS; MOSS, 1997; JAY, 2005).

4.3.1. Bactérias do grupo coliforme

Os microrganismos do grupo coliforme, totais e termotolerantes, sao colonizadores
do trato gastrointestinal, e comumente empregados como indicadores de qualidade
higiénico-sanitaria (CALCI; BURKHARDT; WATKINS, 1998; LOGUERCIO; ALEIXO,
2001).

Os coliformes totais incluem microrganismos do grupo das enterobactérias, sob a
forma de bastonetes Gram negativos, ndo esporogénicos, aerdbios ou anaerdbios
facultativos, capazes de fermentar a lactose com produgdo de acido e gés, em 24 e 48 horas
a 35,0 °C (LISITA, 2005; SILVA et al., 2007).

Tal grupo inclui cerca de 20 espécies, tanto bactérias originarias do trato
gastrointestinal de humanos e outros animais de sangue quente, como também diversos
géneros e espécies de bactérias ndo entéricas, como Serratia € Aeromonas (CALCI;
BURKHARDT; WATKINS, 1998; SILVA et al., 2007).

A enumeracdo destes microrganismos em agua e alimentos ¢ menos representativa
que a de Escherichia coli, pois esta indica contamina¢do de origem fecal. Todavia sua
presenca em alimentos processados ¢ indicativa de contaminagdes pds-processamento,

evidenciando préaticas de higiene e sanitizacdo ineficazes (JAY, 2005).
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Os coliformes termotolerantes sdo também bastonetes Gram negativos, nao-
esporulados, aerdbios ou anaerobios facultativos, capazes de fermentar a lactose com
producao de acido e gas, porém restringem-se aos membros que a fermentam em 24 horas
a 44,5 - 45,0 °C (SILVA et al., 2007).

Neste grupo prevalecem microrganismos origindrios do trato gastrintestinal ou de
origem fecal como a Escherichia coli, mas também incluem membros de origem ndo fecal
como microrganismos do género Klebsiella, Enterobacter e Citrobacter (LISITA, 2005;
SILVA et al., 2007).

Dentre os coliformes termotolerantes um dos de maior importancia em alimentos ¢
a FEscherichia coli, que quando presente indica condi¢cdes higi€énico-sanitarias
insatisfatorias (CALCI; BURKHARDT; WATKINS, 1998).

A Escherichia coli ¢ uma enterobactéria Gram negativa, catalase positiva, oxidase
negativa, ndo esporogénica, anaerobia facultativa e capaz de desenvolver-se em
temperaturas de 7,0 a 45,0 °C, com crescimento 6timo a 37,0 °C (SILVA et al., 2007).

Este patdégeno pode causar graves doencas de origem alimentar e os sintomas
variam conforme o sorotipo presente. Estes sdo definidos com base nos antigenos em
somaticos (O), flagelares (H) e capsulares (K) (FERNANDES; ANDREATTA;

OLIVEIRA, 2006; PINTO; GERMANO; GERMANO, 2001).

4.3.2. Listeria monocytogenes

Conforme Catdo e Ceballos (2001), as bactérias do género Listeria spp. sao
cocobacilos Gram positivos, ndo formadores de esporos, aerdbios e anaerdbios
facultativos, ndo produtores de 4cidos, com extensa distribuicio no meio ambiente,

podendo ser isolados de alimentos in natura ou apos o processamento.
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A Listeria monocytogenes ¢ considerada um patdégeno emergente de grande
interesse na area de alimentos por ser responsavel, na maioria das vezes, pelas toxinfecgoes
alimentares deste género, sendo bastante patogé€nica, podendo causar sérios danos ao
sistema nervoso e também provocar aborto (CHIODA, et al., 2006; CARNICEL, 2004).

Sua ampla distribuicdo no meio ambiente ¢ favorecida pela natureza ubiquitaria,
capacidade de desenvolvimento em larga faixa de temperatura (0 - 44,0° C), tolerar valores
de pH de 5,0 - 9,0, bem como baixa atividade de 4gua e concentragdes de NaCl acima de
10,0 % (BRANCO et al., 2003; VAN DENDER, 1995).

A presenga de L. monocytogenes representa um perigo em potencial a satde
humana e sua presenca em derivados lacteos indica pasteurizagdo inadequada do leite ou
contaminagdes poOs-pasteurizacdo, uma vez que essa ¢ eliminada durante este processo
(ARQUES et al., 2005; ESPER et al., 2007).

As contaminagdes freqiientes em queijos, além de causar altas taxas de mortalidade
e grandes perdas econdmicas, evidenciam a importancia desse e de outros derivados
lacteos na ocorréncia de listeriose veiculada por alimentos (SILVA; HOFFER; TIBAMA,
1998).

Destro; Serrano; Kabuki (1991) verificaram a presenga de Listeria monocytogenes

em 10,0 % das amostras de queijo minas frescal analisadas.

4.3.3. Salmonella spp.

Os microrganismos do género Salmonella sdo caracterizados como bastonetes
Gram negativos, ndo esporulados, mesoéfilos, anaerobios facultativos, desenvolvendo-se
bem a 37 °C. Tem ampla distribui¢do na natureza, sendo o trato intestinal do homem e

animais seu habitat natural (JAY, 2005).
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Sao classificados em dois grupos, os causadores de febre entérica e agentes de
intoxicagdes alimentares. Destes, cerca de 2600 sorotipos sdo potenciais causadores de
toxinfecgdes, desde que o nimero de células viadveis no alimento seja suficientemente
elevado (ALMEIDA; FRANCO, 2003).

Estes patdogenos sdo um dos mais importantes grupos de microrganismos
transmissores de gastroenterites alimentares. Em produtos lacteos como os queijos, a
ocorréncia de toxinfecgdes esta relacionada a ingestdo de produtos elaborados com leite in
natura ou pasteurizado de forma ineficaz, uma vez que este microrganismo ¢ termolabil
(JAY, 2005).

As bactérias do género Salmonella, quando em presenga de microbiota
acompanhante elevada, sdo eliminadas facilmente por apresentarem baixa competitividade.
Porém sua presenca no alimento, representa risco a saude do consumidor pelo seu elevado
potencial invasivo e patogénico (ALMEIDA; FRANCO, 2003).

Devido a sensibilidade em desenvolver-se quando em condi¢des desfavordveis, ¢
essencial a utilizacdo de meios de cultura seletivos para seu isolamento e identificagdo
(GUIMARAES et al., 2001).

As toxinfec¢des alimentares causadas pela ingestdo de alimentos contaminados,
manifestam os primeiros sintomas em torno de 12 a 14 horas apds a ingestdo do alimento.
Normalmente, para desencadear toxinfec¢des, sdo necessarias de 10" a 10° células (SILVA
et al., 2007).

Conforme Jay (2005), os principais sintomas sdo nduseas, vOmitos, dores
abdominais, cefaléia, calafrios e diarréia, com taxa de mortalidade em torno de 4,1 %.
Dentre as espécies, a Salmonella choleraesuis é a responsavel pelas maiores taxas de

mortalidade, totalizando 21,0 % dos casos.
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4.3.4. Staphylococcus spp.

O género Staphylococcus pertence a familia das Micrococcaceae e inclui mais de
30 espécies de interesse na area de alimentos. Apresentam-se em forma de cocos Gram
positivos, aos pares, pequenas cadeias ou em cachos semelhantes aos de uva, ainda
possuem uma unica camada de peptideoglicano, caracterizada por inimeros residuos de
glicina (FORSYTHE, 2002).

Estes microrganismos sdo importantes patogenos causadores de doengas de origem
alimentar, sendo facilmente transmitidos ao alimento pelo homem e animais de sangue
quente, devido a sua capacidade de multiplica¢do nos tecidos e produgdo de enterotoxinas
(JAY, 2005; LOGUERCIO; ALEIXO, 2001).

Sdo anaerobios facultativos, habeis em manterem-se viaveis numa faixa de
temperatura de 7,0 - 47,8 °C (JAY, 2005) e as enterotoxinas sdao produzidas entre 10,0 e
46,0 °C (FREIRAS et al., 2004).

Sao divididos em dois grupos conforme a resposta ao teste de coagulase, em
negativos e positivos, ou seja, pela habilidade que o grupo apresenta em coagular o plasma.
Apesar de algumas linhagens de Staphylococcus coagulase negativa também estarem
associadas a doencgas de origem alimentar, os mais comumente envolvidos em toxinfecc¢des
alimentares sdo os coagulase positiva, tendo como principal representante o S. aureus
(MATTOS, 2005; CARMO et al., 2002).

Os Staphylococcus aureus tém sido envolvidos em diversos casos de intoxicacao
alimentar em todo o mundo, sendo os queijos um dos principais alimentos relacionados a
essa enfermidade (BANNERMAN, 2003). A deteccdo da enzima coagulase funciona como
um marcador para diferenciar cepas de S. aureus das demais espécies do género (SOARES

etal., 1997).



14

Mattos (2005) ressalta ainda, que estes necessitam de um complexo conjunto
nutricional, incluindo diferentes aminoacidos como fonte de nitrogénio e vitamina B;. Sao
catalase e oxidase positivos e resistem bem a elevadas concentragdes de cloreto de sédio.

Silva et al. (2007) afirmam que o S. aureus ¢ normalmente empregado como
bioindicador da estabilidade microbiologica do leite e seus derivados, sendo possivel
monitora-lo, a partir do cultivo em superficie empregando meios de cultura seletivos e
temperaturas de 37,0 °C.

Coldebella et al. (2004) e Magalhaes et al. (2006) citam que os Staphylococcus
coagulase positiva e negativa, estdo associados aos casos de mastite bovina, bem como de
toxinfecgdes alimentares, o que reafirma a importincia da identificacdo destes em
derivados lacteos.

As enterotoxinas estafilococicas sao agrupadas em nove tipos, sendo estas A, B, Cy,
Cy, Cs, D, E, G e H, as quais podem causar intoxicagdes alimentares com quantidades
menores que 1 mg. O principal microrganismo associado a intoxicagdes alimentares ¢ o
Staphylococcus aureus, normalmente relacionados a ingestdo de alimentos excessivamente
manipulados ou elaborados em condi¢des inadequadas (NICOLAU et al., 2001a).

Convém ressaltar que os manipuladores de alimentos portadores desse patdogeno nas
vias aeriferas e infec¢cdes cutaneas, sdo importantes fontes de contaminag¢do para o
alimento (FORSYTHE, 2002). A pele também estd normalmente associada a transmissao
de patdgenos, apresentando microbiota transitoria e permanente, estando o S. aureus neste
ultimo grupo (AYCICEK, 2003).

Apesar das diversas pesquisas apontando a participacdo direta dos manipuladores
como fontes de contaminagdo aos alimentos, a maioria dos surtos registrados estdo
direcionados a contaminagdo por S. aureus por meio de superficies e utensilios

(FORSYTHE, 2002).
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Em trabalho realizado por Carnicel (2004) das vinte e seis amostras de ricota
avaliadas, dezesseis apresentaram contaminagdes acima de 1100 NMP/g para coliformes
totais, 61,54 % para Escherichia coli e 88,46 % encontraram-se fora dos padrdes para
Staphylococcus aureus.

Peresi et al. (2001) analisando amostras de queijo Minas frescal, observaram a
presenca de Staphylococcus coagulase positiva acima do limite aceitavel em 60,0 % destas.

Em monitoramento microbiano de oitenta amostras de queijo Minas frescal,
Almeida Filho; Nader Filho (2000) observaram que quarenta destas amostras,

apresentaram valores médios em torno de 10° UFC/g para S. aureus.

4.4. Boas Praticas de Fabricacao

A literatura ¢ abundante em dados sobre doengas causadas por microrganismos
patogénicos associados aos derivados lacteos. Além dos perigos microbiologicos, os
componentes quimicos como os antibioticos e pesticidas usados de forma inadequada
podem colocar em risco a saude do consumidor (NERO et al., 2004).

Conforme Durek (2005) as BPF sdo um sistema de controle de qualidade que visa
garantir a seguranca alimentar no processamento dos alimentos (FOOD AND
AGRICULTURE ORGANIZATION - FAO, 1997). Apresentam normas para a adequacao
e a aquisicdo de padroes de identidade e qualidade de um produto, cuja eficacia e
efetividade devem ser avaliadas por meio de inspe¢des (FAO, 1997; INSTITUTO PAN
AMERICANO DE PROTECAO DE ALIMENTOS - INNPAZ, 2001).

Conforme Durek (2005), Piragine (2005), Senac (2001) e Akutsu et al. (2005) as
BPF devem contemplar alguns pré-requisitos bdsicos como: projetos dos prédios e
instalacdes; potabilidade da agua; controle integrado de pragas; higiene das instalagdes;

higiene e manutengdo de equipamentos/utensilios; procedimentos operacionais
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(recebimento, estocagem, preparo e distribui¢ao de alimentos) e manipuladores (higiene
pessoal e postura de trabalho).

Conforme Senac (2001) e Mendonga (2006) as técnicas utilizadas para a avaliagao
das BPF podem ser classificadas em quantitativas, direcionadas a enumeragao de
bioindicadores de contaminag¢do e qualitativas relacionadas a andlise observacional por
meio da aplicagdo do check-list.

O check-list ¢ um instrumento utilizado para avaliar as condigdes higiénico-
sanitarias de estabelecimentos produtores de alimentos, visando instituir adequacdes por
meio da identificacdo de pontos criticos em instalagdes e processos produtivos, a fim de
eliminar ou reduzir riscos de contaminacdes fisicas, quimicas e bioldgicas (BRASIL,
2002a; PIRAGINE, 2005).

Esta ferramenta ¢ empregada para verificar as porcentagens de conformidades e nao
conformidades referentes a legislacdo em vigor, sendo os estabelecimentos classificados
como aprovado, com > 75 % de conformidades e reprovado com < 75 % de conformidades

(BRASIL, 2002a).
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5. MATERIAL E METODOS
5.1. Obtencao das amostras

Este trabalho foi desenvolvido no Laboratorio de Microbiologia de Alimentos e de
Tecnologia de Alimentos da Universidade Estadual Paulista - UNESP, e as amostras foram
cedidas por um laticinio de pequeno porte, produtor de queijos Minas frescal e ricota,
localizado no municipio de Sao José do Rio Preto - SP. As coletas foram realizadas,
conforme o fluxograma de fabricacdo descrito na Figura 1, totalizando doze repeti¢des,
incluindo as seguintes etapas: agua, leite pasteurizado, coalho, massa, soro, superficie
palmar dos manipuladores e tanque de coagulacao, e ainda, queijos Minas frescal e ricota

logo apds o processamento (tp) € com cinco dias de vida de prateleira (ts).

5.2. Preparo das amostras

Nesse estudo, avaliou-se a populagdo de bactérias aerdbias mesofilas,
Staphylococcus coagulase positiva, coliformes totais e termotolerantes, Escherichia coli,
Salmonella spp., e Listeria monocytogenes presentes na matéria-prima e em ingredientes
utilizados nas diversas etapas da produc¢do de queijos Minas frescal e ricota, visando
estabelecer possiveis pontos criticos para a introducao e multiplicagdo de microrganismos
potencialmente patogénicos.

As amostragens foram realizadas conforme estabelecido pela legislagdo, sendo
utilizada para os queijos a amostragem representativa do lote e para as demais etapas do
processamento adotou-se amostragem indicativa, totalizando doze repeti¢cdes em duplicata.

Para a coleta das amostras da superficie palmar e tanque de coagulagdo, utilizou-se
“swabs” estéreis, os quais foram posteriormente adicionados em tubos contendo agua

destilada estéril e transportados juntamente com as demais amostras, ao Laboratorio para
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analise imediata. Vale destacar que a area a ser amostrada na superficie do tanque de

coagulac¢ao foi delimitada utilizando-se placa de amostragem com abertura de 20 cm.

Recepcdo do leite
in natura

Pasteurizagdo do leite (500 L)
a 65 °C/30 min.

Resfriamento a 37 °C

Adigdo de (300ml) coalho
liquido Estrela

Coagulacdo
45 min.

Corte e mexedura
da massa (cubos de 2-3 cm)

Repouso ¢ decantagdo da massa
(5-6 min.)

Remogdo do
soro

Salga diretamente na massa
(9 Kg/ 500 L)

Enformagem

Soro a 65 °C +20 % de
leite pasteurizado

Refrigeragdo a 7-9 °C

Aquecimento a
85°C

Figura 1. Fluxograma de fabricacdo dos queijos

laticinio.

Adigdo de acido
acético (5,5L)

Coagulacdo a 100°C

Corte e mexedura
da massa

Enformagem

Refrigeragdo a 7-9 °C

Minas frescal e ricota adotado pelo
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No Laboratério as amostras foram identificadas e a seguir foram pesados ou
pipetados assepticamente 10 g /10 mL de cada amostra, sendo adicionados em um frasco
de Erlenmeyer contendo 90 mL de dgua destilada estéril, seguida de homogeneizacao,
constituindo assim a dilui¢do 107, A partir desta, foram efetuadas as demais dilui¢des
decimais seriadas, utilizando o mesmo diluente. Tais diluigdes, assim como a 10° foram

posteriormente empregadas quando necessarias.

5.3. Analises microbiologicas

A contagem de bactérias aerobias mesofilas foi efetuada apenas nas amostras de
agua. As determinacdes do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais,
termotolerantes e pesquisa de Escherichia coli foram realizadas para agua, leite
pasteurizado, coalho, massa, soro, maos, tanque e queijos Minas frescal e ricota. A
contagem de Staphylococcus aureus e pesquisa de Salmonella spp., foram efetuadas para
todas as amostras citadas anteriormente, exceto para a agua. A andlise de Listeria
monocytogenes foi utilizada somente para os queijos Minas frescal e ricota. Para todas as
andlises foram adotadas metodologias recomendadas pela legislacdo Brasileira (BRASIL,

2003).

5.3.1. Contagem de bactérias aerobias mesofilas

Foram pipetados assepticamente 1,0 mL das dilui¢des previamente preparadas e
colocados em placas de Petri devidamente identificadas. Adicionou-se a seguir 15,0 mL de
Agar Padrdo para Contagem e, apos a homogeneizagio, as placas foram incubadas a 35,0
'C por 24 ¢ 48 horas, e calcularam-se apos a incubagio as unidades formadoras de colonias

(UFC/mL).
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5.3.2. Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

Foram transferidos assepticamente 0,1 mL de cada diluicdo para a superficie do
Agar Baird-Parker, suplementado com emulsdo de gema de ovo e telurito de potassio. O
indculo foi espalhado sobre toda a superficie do meio de cultivo com o auxilio da alca de
Drigalsky esterilizada. Em seguida, as placas foram incubadas em estufa a 35,0 'C por
24/48 horas. Apds a incubacdo foram enumeradas as unidades formadoras de colonias
(UFC) de cor negra, brilhantes, com zona de precipitagdo em sua borda e circundadas por
halo claro. A confirmagao do resultado foi feita por meio do teste de catalase, coagulase e

também pela coloragdo de Gram para a verificacao da morfologia celular.

5.3.3. Determinacio do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais
Foi utilizada a técnica dos tubos multiplos, empregando-se o Caldo Lauril Sulfato

com incubagio a 35,0 'C durante 48 horas.

5.3.4. Determinacio do NMP de coliformes termotolerantes (fecais)
Empregou-se o método dos tubos multiplos, utilizando-se o Caldo EC com
incubacao a 44,5 ‘C durante 24 horas. A determinacdo do NMP de coliformes totais e

termotolerantes foi realizada empregando-se a tabela de Hoskins.

5.3.5. Pesquisa de Escherichia coli

A partir dos tubos de ensaio contendo caldo EC utilizados na quantificacdo de
coliformes termotolerantes, que apresentaram géas no interior do tubo de Durham, foi
retirada uma aliquota de in6culo, o qual foi semeado por esgotamento em placas de Petri

contendo Agar Eosina Azul de Metileno. As coldnias suspeitas foram identificadas
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utilizando-se os testes bioquimicos de IMVIC, ou seja, de indol/vermelho de metila/Voges-

Proskauer/citrato.

5.3.6. Pesquisa de Salmonella spp.

Em 225,0 mL de Caldo Lactosado foram homogeneizados, respectivamente 25,0
/25,0 mL de cada amostra. Depois da incubagio a 35,0 'C por 24 horas, 1,0 mL de cada
cultivo foi transferido para tubos de ensaio contendo 9,0 mL de Caldo Selenito Cistina.
Ap6s 24 horas realizaram-se semeaduras em placas de Petri contendo Agar Salmonella
Shigella. As UFC que apresentaram coloragdo creme com ou sem centro negro, foram

submetidas ao teste soroldgico.

5.3.7. Pesquisa de Listeria monocytogenes

Foram adicionados 25,0 g/25,0 mL de cada amostra em 225,0 mL de Caldo de
Enriquecimento para Listeria monocytogenes, sendo homogeneizados e incubados a 35,0
C por 24 e 48 horas. Apos o periodo de 24 horas, foram retiradas aliquotas de 0,1 mL e
inoculadas em tubos contendo o Caldo de Enriquecimento Secundario de Fraser, os quais
foram incubados a 35,0 C por 24 horas.

Apds a incubacdo, uma aliquota dos Caldos de Enriquecimento para Listeria
monocytogenes ¢ Caldo de Enriquecimento Secundério de Fraser foram semeadas por
esgotamento em duas placas de Petri contendo Agar Seletivo Palcam-Listeria e incubadas
a 35,0 'C em microaerofilia, por 24 e 48 horas. Quando houver a presenca de Listeria
monocytogenes, as colonias tipicas apresentam-se com coloracdo verde claro, delicadas,

esféricas, quase transparentes e circundadas por halo negro.
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5.4. Analises fisico-quimicas

O monitoramento fisico-quimico foi realizado em triplicata, e constou das analises
de pH, umidade e porcentagem de cloreto de sodio, nas amostras de queijos Minas frescal
e ricota, conforme as metodologias citadas a seguir:

O pH dos queijos foi determinado pelo método potenciométrico, utilizando-se pH-
metro da marca “Gehaka”conforme Brasil (2003).

A umidade foi determinada pelo método de secagem em estufa até peso constante.
A porcentagem de cloreto de sodio foi determinada utilizando o método de titulagio com
nitrato de prata a 1,0 N (SILVA et al., 1997; INSTITUTO ADOLFO LUTZ - IAL, 1985).

Foi realizado ainda, para as amostras de leite pasteurizado o teste de fosfatase e
peroxidase, para verificar o correto funcionamento do processo de pasteurizagao utilizado
pelo laticinio, utilizando para a fosfatase o kit “fosfatase alcalina tira (leite) - Laborclin™ e

para peroxidase metodologia recomendada pela Instituto Adolfo Lutz (1985).

5.5. Avalia¢ao qualitativa: formulario check-list

Para avaliar as adequacdes quanto as BPF foi utilizado o formulério check-list
(Anexo 1), onde cada item avaliado foi classificado como em conformidade ou ndo,
segundo os critérios estabelecidos na Tabela 1.

A cada item avaliado foi designada uma nota, conforme representado na Tabela 1
(BRASIL, 2002a).

Com relagdo a classificacdo da linha de processamento sob o ponto de vista
higiénico-sanitério, o check-list foi dividido em bloco 1: edificacdes/instalagdes, bloco 2:
equipamentos/utensilios, bloco 3: manipuladores, bloco 4: manufatura do alimento e bloco

5: documentagao.
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Tabela 1. Notas e critérios direcionados ao diagndstico da linha de processamento do

laticinio.

CRITERIOS AVALIADOS
0 Quando o item em avaliagdo nao estiver em conformidade.

Quando o item em avaliagdo estiver em conformidade e sua importancia
: relativa ao preparo do alimento for baixa.

Quando o item em avaliacdo estiver em conformidade e sua importancia
’ relativa ao preparo do alimento for média.

Quando o item em avaliagdo estiver em conformidade e sua importancia
) relativa ao preparo do alimento for média-alta.
‘ Quando o item em avaliacdo estiver em conformidade e sua importancia

relativa ao preparo do alimento for alta.

Fonte: BRASIL (2002a).

Na Figura 2 ¢ possivel observar a equacdo empregada para a verificagdo das
condi¢des higiénico-sanitarias obtidas por meio do formulério check-list para cada bloco
(BRASIL, 2002a).

O célculo das notas foi obtido utilizando-se uma constante (K) especifica para cada
bloco. Esse método ¢ utilizado para ndo penalizar a planta do laticinio, caso alguns
critérios forem considerados “N.A.” (ndo aplicaveis). Os valores das constantes estdo
demonstrados na Tabela 2. O célculo final de cada bloco ¢ encontrado utilizando um peso
especifico. Estes sdo utilizados conforme a importancia de cada bloco para a avaliagdo

higiénico-sanitaria, conforme Tabela 3.
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PB, = TS,.P,

(K,- TNA,)

PB = pontuag¢ado do laticinio para o bloco n.
n
P =peso atribuido a cada bloco.
n
TS = somatorio das respostas “sim” obtidas pelo laticinio.
n

K = constante do bloco numericamente igual ao valor maximo atribuivel.

n

TNA = somatorio das respostas “ndo aplicavel” obtidas pelo laticinio.

n

n= indice referente a cada bloco.

Figura 2. Formula para o célculo da pontuagdo de cada bloco.

Tabela 2. Constante K caracteristica para cada bloco avaliado.

Blocos Valoresde K (n: 1,2,3,4¢5)
1 - Edificacdes ¢ instalagoes 60
2 - Equipamentos e utensilios 50
3 - Manipuladores 32
4 - Processamento de alimentos 24
5 - Documentacao 53

Fonte: BRASIL (2002a).

A nota final foi calculada pela somatoria dos valores encontrados em cada um dos
quatro blocos, conforme equagdo: NT = PB;+PB,+PB3;+PB4+PBs. Ao final de cada
inspec¢ao o laticinio foi ¢ classificado conforme demonstra a Tabela 4.

O laticinio foi classificado conforme a pontuagdo final pela somatoria de cada bloco
que totaliza no maximo 175 pontos. Deve atingir pontuacdo minima de 75 pontos de
conformidade. Quando o estabelecimento se encontra abaixo da pontuagcdo minima foi
considerado como fora dos padrdes estabelecidos e devera promover melhorias adotando-

se as boas praticas higiénico-sanitarias exigidas.
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Tabela 3. Pesos especificos para a aplicagdo na equacao da Figura 2.

Blocos Peso especifico P (n: 1,2,3,4¢5)
1 - Edificagdes e instalagdes 10
2 - Equipamentos e utensilios 15
3 - Manipuladores 25
4 - Processamento de alimentos 20
5 - Documentacao 30

Fonte: BRASIL (2002a).

Tabela 4. Classificacdo higiénico-sanitria para o laticinio.

Classificagao Pontuacao
Precario 0-30
Deficiente 31-60
Regular 61-90
Bom 91-120
Muito bom 121-150
Excelente 151-175

Fonte: BRASIL (2002a).

5.6. Delineamento experimental

Foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado (DIC), e o teste de Tukey
para comparagdo das médias das amostras, considerando como nivel de significAncia
p<0,05, utilizando o programa computacional SANEST - Sistema de analise estatistica

para microcomputadores (ZONTA; MACHADO, 1996).
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO
6.1. Analises microbiologicas

Nas Tabelas 5 e 6 estdo apresentados os resultados das analises microbioldgicas
realizadas para agua, leite pasteurizado, coalho, massa, soro, swab das maos dos
manipuladores e do tanque de coagulagdo, queijos Minas frescal e ricota, logo apos o

processamento (tp) € com cinco dias da data de fabricagao (ts).

6.1.1. Agua

Na legislagdo brasileira ha apenas recomendagdo quanto a contagem de bactérias
aerobias mesofilas e auséncia de padrao para coliformes totais em agua (BRASIL, 2004).
Das doze amostras analisadas, quatro (33,3 %) apresentaram resultado acima do
recomendado pela legislacdo (5,0 x 10* UFC/mL) com valor médio de 2,1 x 10* UFC/mL
para bactérias aerobias mesofilas e coliformes totais de < 2 NMP/mL (auséncia em 100
mL), conforme apresentado na Tabela 5.

Estes resultados podem indicar falhas no tratamento da dgua, principalmente pela
presenca de bactérias do grupo coliforme, indicando possivelmente a utilizagdo inadequada
ou até mesmo auséncia de clorador nos reservatorios.

Para coliformes termotolerantes e E. coli, a legislagdo federal estabelece auséncia
em 100 mL da amostra (BRASIL, 2004). Neste estudo verificou-se que todas as amostras
encontravam-se de acordo com o preconizado (Tabela 5), sendo esse resultado satisfatorio,
uma vez que a presen¢a de microrganismos como a E. coli podem causar danos a satide do
consumidor. Estes resultados sdo inferiores aos obtidos por Conte et al. (2003) e Nogueira
et al. (2003), os quais verificaram percentuais médios para a presen¢a de E. coli, de
respectivamente, 24,7 e 61,7 %, analisando amostras de dgua na regido nordeste do Rio

Grande do Sul e Maringa.
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Em estudo realizado por Amaral e colaboradores (2003), ao avaliarem a qualidade
higiénico-sanitaria de 56 amostras de agua para consumo humano de fontes localizadas em
propriedades rurais na regido nordeste de Sdo Paulo, observaram que destas 93,35%
encontravam-se fora dos padrdes estabelecidos e portanto, improprias para o consumo
humano.

Margal et al. (1994) ao avaliarem a potabilidade da agua consumida em residéncias
da cidade de Recife - PE, verificaram que 36,0% das amostras foram satisfatorias. Os
maiores indices de contaminagdo foram para coliformes totais (64,0 %) e termotolerantes
(25,0%), indicando que os mesmos poderiam ser oriundos das redes de fornecimento.

Em contrapartida, Alves; Odorizzi; Goulart (2002) ao analisarem as condig¢des
higiénico-sanitarias de a4gua para consumo na cidade de Marilia - SP, verificaram que 5,5%
das amostras coletadas apresentaram contaminacao por coliformes totais e 94,5% estavam
aptas para o consumo.

Diante disso, observa-se que as amostras de dgua avaliadas encontraram-se em
adequado estado para o consumo pelo laticinio, apesar da presenca de alguns
microrganismos na mesma, indicando a necessidade de algumas adequagdes, como a

utilizagdo freqiliente de clorador nos reservatdrios.



28

Tabela 5. Resultados das analises microbioldgicas efetuadas nas diferentes etapas da linha de

processamento de queijos Minas frescal e Ricota.

Amostras Bactérias Staphylococcus Coliformes Coliformes E. coli  Salmonella
aerdbias aureus Totais Termotolerantes spp.
mesofilas
N* N N* N* % %
(UFC/mL,g) (UFC/mL,g) (NMP/mL,g) (NMP/mL,g)
Agua 2,1 x 10° Nr 6,08 <2” - Nr
(7,2x10*3,4x10%)" (1,1x10'-1,8x10%)° (0-0)"
Leite Nr 2,6 x 10° 2,5x 107 9,6 x 10" 33,3 aus.
Pasteurizado (9,2x10%-3,4x10%)"  (4,1x10%1,6x10%)"  (3,1x10%-3,2x10%)"
Coalho Nr 1,0x 10" 2,3x10° 2,0x 10™ - aus.
(4,6-4,4x10")" (0,77-3,3x10")° (0-0)"
Massa Nr 59x10° 6,3 x 10 1,2 x 107 58,3 aus.
(1,6x107-2,7x10%)" (5x10%-8x10")" (3,1x10%-2,6x10%)"
Soro Nr 1,0 x 10° 6,3 x 10 2,7x 10 333 aus.
(3,4x10%3,4x10%)"  (5,1x10%-8,1x10")"  (6,1x10'-2,2x10%)"
Mios Nr 9,9x 10 2,0x 10° 2,0x 10° - -
(0-0)° (0-0)° (0-0)°
Tanque Nr 9,9x 10 1,7 x 10 2,0x 10° - -
(0-0)° (3,7x10'-2,1x10%)" (0-0)°
N* : Valores médios de 12 repetigdes
*Desvio padrdo e Coeficiente de variagido

**Valores acido do limite maximo estabelecido pela legislagdo vigente (Brasil, 2001).
Nr : Nao realizado.

- : Auséncia de padrdo microbioldgico na legislacao.
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6.1.2. Leite pasteurizado

O leite utilizado como matéria-prima para elaboracdo dos queijos Minas frescal e
ricota deve ser submetido a pasteurizacdo. A pasteurizacdo lenta € permitida pela
legislacdo brasileira, desde que o equipamento utilizado esteja em adequadas condigdes de
uso, conforme estabelecido pelo regulamento Técnico de Inspe¢ao Industrial e Sanitario de
Produtos de Origem Animal - RIISPOA (BRASIL, 2002b).

Segundo o RIISPOA, este procedimento consiste no aquecimento do leite a
temperatura de 62 - 65 °C por 30 minutos, sob agitagdo mecénica lenta, em aparelhagem
propria, seguido de resfriamento rapido at¢ 37 °C, a fim de eliminar todos os
microrganismos patogénicos, sem afetar a microbiota latica.

Para S. aureus e coliformes totais, apesar de ndo haver padrdo microbioldgico
vigente, foram obtidos valores médios de 2,6 x 10° UFC/mL e 2,5 x 10> UFC/mL,
conforme demonstrado na Tabela 5.

Estas elevadas contagens podem ser explicadas pela utilizacdo de matéria prima de
baixa qualidade com alta carga microbiana inicial. Com isso, mesmo o processo de
pasteurizagdo sendo eficaz para inativar a enzima fosfatase, ndo apresentou efetividade em
reduzir a presenca destes microrganismos a niveis seguros.

Outra razdo para presenca destes microrganismos no leite pasteurizado pode ter
sido por contamina¢do pods-processamento, uma vez que a eficdcia do processo de
pasteurizagdo foi avaliada pelos testes de fosfatase/peroxidase, demonstrando sua
efetividade. Porém esta contaminacdo nao foi oriunda dos manipuladores, pois estes
apresentaram auséncia para este microrganismo. Esta contaminagdo pode ter ocorrido por
equipamentos e/ou tubulagoes utilizadas para transferir o leite do pasteurizador para tanque

de coagulacio.
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Lisita (2005) ao analisar trés amostras de leite pasteurizado de laticinios do estado
de Sdo Paulo, obteve valores de < 10 a 1,0 x 10" UFC/mL para S. coagulase positiva, os
quais sdo inferiores aos encontrados neste trabalho.

Para coliformes termotolerantes, verificou-se um percentual médio de 9,6 x 10!
NMP/mL (Tabela 5). Das amostras analisadas, trés (25 %) apresentaram-se fora do padrao
vigente de no maximo 4 NMP/mL (BRASIL, 2001) e houve presencga de E. coli em 33,3 %
destas. Para Salmonella spp., verificou-se auséncia em todas as amostras analisadas.

Catao e Ceballos (2001) ao avaliarem quinze amostras de leite pasteurizado
provenientes de laticinios do estado da Paraiba, constataram a presenca de coliformes
totais em 46,6 e termotolerantes em 60,0 %.

Conforme Carmo e colaboradores (2002) o processo de pasteurizagdo quando
eficaz tem a capacidade de destruir as células de Staphylococcus, porém nao elimina as
toxinas presentes, pois estas sao resistentes ao calor e podem permanecer ativas por longo
tempo. Com isso, a presenga de células desse microrganismo em leite pasteurizado pode
indicar falhas no processo de pasteurizagao.

Entre os microrganismos que comprometem a qualidade sanitaria dos produtos de
origem lactea, o S. aureus e os coliformes sdo importantes patdgenos e sua presenga no
leite pasteurizado reafirma a importancia da pasteuriza¢do adequada, bem como da adocdo

de técnicas higiénico-sanitarias satisfatorias durante a manipulag@o desta matéria prima.

6.1.3. Coalho
E importante destacar que no processamento do queijo Minas frescal foi empregado
um complexo enzimatico comercial (coalho) sob a forma liquida, sem a utilizagdo de

cultura latica.
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Para o coalho existe padrao na legislacdo somente para coliformes termotolerantes
(méaximo de 5 NMP/mL) e Salmonella spp. (auséncia em 25 mL), e portanto apresentaram-
se em acordo com o estabelecido (BRASIL, 2001).

Conforme observado na Tabela 5, verificou-se valores médios para Staphylococcus
aureus, coliformes totais, termotolerantes e Salmonella spp. de 1,0 x 10" UFC/mL; 2,3 x

10° NMP/mL; 2,0 x 10° NMP/mL e auséncia em 25,0 mL da amostra.

6.1.4. Massa de queijo

Apesar da auséncia de padrdes microbioldgicos para massa do queijo ou coalhada,
esta apresentou valores elevados para todos os microrganismos avaliados, exceto para
Salmonella spp., a qual ndo foi detectada (Tabela 5).

Para Staphylococcus aureus, coliformes totais, termotolerantes e Escherichia coli,
obteve-se, respectivamente, valores médios de 5,9 x 10° UFC/g; 6,3 x 10 NMP/g; 1,2 x
10> NMP/g. A presenca de E. coli foi constatada em 58,33 % das amostras, conforme
apresentado na Tabela 5.

Resultados que diferem do verificado neste estudo para S. aureus, foram obtidos
por Lisita (2005) ao avaliar a presenca deste bioindicador em quatro amostras de coalhada
de queijo Minas frescal, onde obteve auséncia em todas as amostras. Segundo Leite; Lima;
Reis (2005) a presenca de Staphylococcus coagulase positiva em derivados lacteos, ocorre
normalmente, por pasteuriza¢do inadequada ou contaminagdes nas etapas de producdo ou
pos-processamento.

Lisita (2005) também verificou resultados elevados para coliformes totais e
termotolerantes. Para coliformes totais obteve-se valores de 2,4 x 10° NMP/ g, 90 NMP/g,
2.4 x 10° NMP/g e 4,6 x 10° NMP/g e para termotolerantes de 2,4 x 10° NMP/g, 90

NMP/g, 2,4 x 10° NMP/g e 2,4 x 10*> NMP/g. Segundo Perry (2004) tal fato pode ser
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explicado pela elevada umidade na linha de producdo; pela matéria-prima ser rica em
nutrientes e ainda, pela auséncia de procedimentos operacionais adequados durante as

etapas do processamento, o que também pode ter ocorrido neste estudo.

6.1.5. Soro de queijo

Conforme apresentado na Tabela 5, verificou-se para Staphylococcus aureus valor
médio de 1,0 x 10® UFC/mL; coliformes totais de 6,3 x 10° NMP/mL; termotolerantes de
2,7 x 10" NMP/mL e Escherichia coli em 33,3 % das amostras avaliadas. Para Salmonella
spp., obteve-se auséncia em todas as amostras.

Nicolau et al. (2001a) avaliando oito amostras de soro de queijo Minas frescal, em
Goiania, verificaram a presenga de coliformes totais em 62,5 % e termotolerantes em
37,5%.

Em contrapartida, Chiappini; Franco; Oliveira (1995) ao avaliarem 30 amostras de
soro de queijos oriundas de cooperativas do norte fluminense - RJ, quanto a presenga de
coliformes totais e termotolerantes, verificaram que estas apresentaram-se em condicdes
insatisfatorias somente para coliformes totais.

As elevadas contagens de Staphylococcus coagulase positiva, podem ser oriundas
de utensilios, superficies e equipamentos higienizados de forma inadequada, levando a
formacdo de biofilmes. Estes sdo importantes focos de contaminagdo dos alimentos, pois
sdo de dificil remogdo, além de causarem prejuizos econdmicos para a empresa (Araujo et
al., 2002). Com isso, ¢ imprescindivel adotar procedimentos operacionais adequados
durante as etapas de higienizagdo para garantir a qualidade e a inocuidade dos produtos

elaborados.
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6.1.6. Bioindicadores na superficie palmar dos manipuladores e tanque de coagulacio

A amostragem da superficie palmar foi realizada apds higienizagdo das maos
utilizando detergente neutro, d4gua a temperatura ambiente e 4gua clorada como sanitizante.
O tanque de coagulacdo também foi higienizado de forma similar.

O monitoramento microbiologico da superficie palmar do manipulador foi
realizado antes do processo de enformagem e o do tanque de coagulagdo apods a
higienizagdo para coagulacdo da massa. Estes apresentaram para S. aureus e coliformes
termotolerantes, respectivamente, resultados médios de 9,9 x 10" UFC/20 cm’ e 2,0
NMP/20 c¢m?. Para coliformes totais, verificou-se valores de 2,0 e 1,7 x 10 'NMP/20 cm?.

Estes resultados sdo satisfatorios, uma vez que indicam a utilizacdo correta e
eficiente de métodos higiénico-sanitarios para a limpeza do laticinio e também higiene dos
manipuladores. Tais resultados sdo confirmados pelas reduzidas contagens observadas em
todas as etapas do processamento, incluindo os queijos, apds melhorias nos critérios de
conformidade.

E vélido destacar que nas seis amostragens anteriores, observou-se valores elevados
para estes microrganismos na maioria das etapas do processamento, podendo ser oriundos
de praticas higiénicas inadequadas durante a manufatura dos queijos, porém apds
adequacdes e melhorias quanto as BPF, verificou-se redugdo nesses niimeros em todas as
etapas, inclusive no monitoramento da superficie palmar e do tanque de coagulacao.

Em comparagdo com outros trabalhos realizados, estes resultados foram
importantes, pois alguns estudos, como o realizado por André e colaboradores (2008) em
Goias, observaram que de 46 manipuladores avaliados 17 (70,8 %) apresentaram
positividade para S. aureus, estando 54,20 % acima dos limites estabelecidos pela

legislacao vigente. Costa, Gaban e Leal (2002), obtiveram resultados superiores ao desse
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trabalho, ao avaliarem 48 manipuladores em estabelecimentos produtores de alimentos
destinados a rede publica de ensino de Campo Grande, verificaram que todos (100 %)
apresentaram contagens elevadas de Staphylococcus spp.

Resultados também elevados foram obtidos por Millezi et al. (2007) ao avaliarem
as condic¢des higiénico-sanitarias da superficie palmar de 16 manipuladores em industria
produtora de embutidos no Rio Grande do Sul, verificaram resultados médios para
coliformes totais e S. aureus de, respectivamente, 1,2 x 10° UFC/mdo e 1,5 x 10°
UFC/mao.

Bresolin, Dall Stella e Fontura-da-silva (2005) em estudo realizado na cidade de
Curitiba, analisaram a superficie palmar de 90 manipuladores apos a higienizacao e destes
41,1 % apresentaram valores elevados para S. aureus. Resultado semelhante também foi
observado por Dantas et al. (2006), ao analisar 46 amostras da superficie palmar de
manipuladores de laticinio do estado de Goids, verificaram que 33,7 % foram positivas

para S. aureus.

6.1.7. Queijo Minas frescal

A andlise microbioldgica dos queijos Minas frescal nos tempos zero e cinco dias,
apresentaram respectivamente, valores acima do preconizado pela legislagio (5,0 x 10
UFC/g) para Staphylococcus aureus, em 33,3 % e 58,3 % das amostras, ndo apresentando
diferenca estatistica significativa (p>0,05), conforme demonstrado na Tabela 6 (BRASIL,
2001). Entretanto, apos sugestdes durante a realizagdo deste trabalho, foram observadas
redugdes nas contagens das seis Ultimas amostras analisadas demonstrando as melhorias

com relagdo as BPF pelo laticinio.
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Barros et al. (2004) analisando 30 amostras de queijo Minas frescal no municipio
do Rio de Janeiro verificaram que apenas 27,0 % encontravam-se acima do limite
estabelecido para esse microrganismo.

Isso ¢ importante do ponto de vista de saude publica, pois resultados elevados
como os verificados por Avila et al. (2002), analisando 33 amostras de queijo Minas
frescal, observaram que, 24,2 % destas encontravam-se acima do estabelecido legalmente
para Staphylococcus coagulase positiva, atuando como potenciais riscos a saude dos
consumidores. Almeida Filho e Nader Filho (2000) durante o monitoramento deste
bioindicador em 80 amostras de queijo Minas frescal na cidade de Pogos de caldas,
verificaram que destas, 40 (50 %) encontravam-se com valores acima do padrao.

Esta diminuicdo nas contagens de S. aureus obtidas durante este estudo, ¢
importante, pois literaturas especializadas ressaltam que a liberacdo de enterotoxinas, as
quais sdao capazes de desencadear sintomas de intoxicagdes estafilococicas, estdo
diretamente ligadas a multiplicagdo celular, o que torna o nimero de unidades formadoras
de coldnia, verificadas neste estudo, potenciais produtoras de toxinas (AVILA et al., 2002;
BARRGOS et al., 2004; LISITA, 2005).

Com relagdo a coliformes totais e termotolerantes, nos tempos zero e cinco dias,
verificou-se, respectivamente, valores médios de 1,1 x 10° NMP/g e 4,8 x 10 NMP/g; 3,0
x 10> NMP/g, conforme demonstrado na Tabela 6. Estes ndo apresentaram diferenga
estatistica significativa (p>0,05). Foi observada a presenga de E. coli, respectivamente, em
66,66 % e 58,33 % das amostras analisadas, nos tempos zero e cinco dias. Para Salmonella
spp. e Listeria monocytogenes, verificou-se auséncia em todas amostras estudadas.

Resultados similares foram observados por Little et al. (2008) para L.
monocytogenes ¢ Salmonella spp., ao avaliarem 412 amostras de queijos frescais de

servicos de alimentacdo em United Kingdom - UK, obtendo auséncia em todos os queijos
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testados. Com relacdo a E. coli verificaram trés amostras acima do estabelecido pela
legislagao.

Ja Salloti e colaboradores (2006) ao avaliarem 60 amostras de queijo Minas frescal
em Jaboticabal, verificaram que todas se encontravam acima do preconizado. Por outro
lado, Loguercio e Aleixo (2001) ao analisarem 30 amostras de queijo Minas frescal na
cidade de Cuiaba, verificaram que uma (3,3 %) apresentou contagem de coliformes
termotolerantes superior a 10° UFC/g.

Estas diferengas encontradas nos diferentes estudos se devem, segundo Silva e
colaboradores (2006), a manipulacao excessiva e ao desconhecimento das Boas Praticas de
Fabricacdo, uma vez que, sdo fatores incisivos para a incidéncia de coliformes
termotolerantes e Escherichia coli nos alimentos. Fato este corrigido pelo laticinio durante

a realizacao deste estudo.
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Tabela 6. Resultados das andlises microbiologicas nas amostras de queijo Minas frescal e

ricota, apds o processamento (to) e com cinco dias ap6s data de fabricacao (ts).

Queijo Minas frescal Ricota Padrao*
Nt N* ts Nt N* ts
Staphyococcus aureus 80x10™ 3,7x10%™ 7,0x10® 2,7x10® 5x10°
(UFC/g)
Coliformes Totais LIx10® 1,1x10® 29x10® 4,6x10® -
(NMP/g)
Coliformes Termotolerantes 4,8 x 10*  3,0x10* 93x 10" 58x 10" 5x 10
(NMP/g)
Escherichia coli (%) 66,6 58,33 8,33 16,66 -
Listeria monocytogenes aus aus aus aus aus./25g
Salmonella spp. aus aus aus aus aus./25g

N*: Valores médios de 12 repetigdes no tempo zero (ty) € no tempo cinco (ts). Letras iguais na mesma linha

para cada tipo de queijo avaliado, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

*Brasil (2001).

6.1.8. Ricota

A Tabela 6 demonstra a contagens médias de Staphylococcus aureus, das amostras

analisadas, para os tempos zero e cinco dias, 7,0 x 10 UFC/g e 2,7 x 10* UFC/g

respectivamente (Tabela 6), sendo que destas, 25 % no tempo zero e 41,66 % apds cinco

dias da data de fabricagdo encontraram-se acima do estabelecido pela legislagdo (5 x 10>

UFC/g), conforme Brasil (2001). Tais resultados para os tempos zero e cinco dias, ndo

apresentaram diferenca estatistica significativa (p> 0,05).

Estes resultados sdo importantes, uma vez que, Carnicel et al. (2003) ao

submeterem 26 amostras de ricota comercializadas na cidade de Sao José do Rio Preto, a

analise quanto a presenca de Staphylococcus coagulase positiva, verificaram que destas,



38

88,5 % encontraram-se acima do estabelecido pelo padriao legal, demonstrando a
importancia da adocao das BPF pelo laticinio.

Quanto a presenga de coliformes totais e termotolerantes, obteve-se
respectivamente, resultados médios de 2,9 x 107 NMP/g; 4,6 x 10 NMP/g e 9,3 x 10!
NMP/g; 5,8 x 10° NMP/g, para os tempos zero e cinco, nao havendo diferenca estatistica
significativa (p> 0,05). Destas amostras 8,33 % no tempo zero e 16,66 % no cinco
estiveram acima do estabelecido legalmente (5,0 x 10%). Por outro lado, para Salmonella
spp. € Listeria monocytogenes verificou-se a auséncia em todas as amostras analisadas.

Raimundo; Fiorini; Piccoli (2005) e Sakate; Santos; Brandao (1998), desta mesma
forma, obtiveram respectivamente, 83,3 % e 75,0 % das amostras de ricota avaliadas acima
do padrao legal nas cidades de Alfenas e Belo Horizonte.

A presenca de bioindicadores de contaminacao nesse tipo de alimento, o qual passa
por tratamento térmico a altas temperaturas (90,0 - 95,0 °C) e acidificagdo, indica
contaminagdo oriunda de fontes posteriores ao processamento (RAIMUNDO; FIORINI;
PICCOLLI, 2005).

Comparando os resultados obtidos para todos os bioindicadores avaliados nas
amostras de ricota e queijo Minas frescal, verificou-se valores significativamente maiores
(p< 0,05) para o queijo minas frescal, o que pode ser explicado pelo maior teor de umidade
e pH levemente acido que o mesmo apresenta.

E importante destacar que de forma geral, as contagens microbianas apresentaram
importante reducdo, indicando que a manutencao da qualidade e estabilidades dos produtos

esta intimamente relacionada com a adogdo de praticas higiénico-sanitarias adequadas.
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6.2. Analises quimicas e fisico-quimicas realizadas nos queijos Minas frescal e ricota

Os valores médios para as andlises de Umidade, sal e pH, realizadas nas amostras

de queijo Minas frescal e ricota, estdo demonstrados na Tabela 7.

6.2.1. Umidade

A legislacao brasileira (BRASIL, 1996) caracteriza os queijos Minas frescal e ricota
como queijos de muito alta umidade (> 55,0 %).

Para os teores de umidade, os queijos Minas frescal e ricota, apresentaram valores
médios de respectivamente de 66,04 % e 63,75 %, conforme estabelecido pela legislacao
vigente, verificou-se conformidade com o limite minimo estabelecido pela legislagao (> 55
%), conforme demonstrado na Tabela 7.

Diversos estudos demonstraram oscilagcdes para estes tipos de queijos, como nos
resultados obtidos por Pereira e colaboradores (2003) onde, das amostras de queijo Minas
avaliadas, verificaram respectivamente nos tempos zero, trés e cinco dias de fabricacao,
valores de 40,44 %, 40,42 % e 42,74 %.

Machado et al. (2004) a partir da avaliagdo de vinte amostras de queijo Minas
artesanal da regido do Serro - MG, obtiveram valores médios de umidade de 50,84 %,
sendo estes inferiores aos deste estudo.

Em trabalho realizado por Silva (2007) obteve-se teor médio de umidade para
queijo Minas de 43,63 % resultados estes que condizem com os observados por Velloso et
al. (2003) que obtiveram umidade de 35,90 % em queijos da regido da Canastra, sendo

considerados de baixa umidade.
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Resultados similares aos verificados neste trabalho para Ricota, também foram
verificados por Medeiros e colaboradores (2001) com meédias de 61,01 - 69,83 %
(BRASIL, 1996).

Esper, Bonets e Kuaye (2007), obtiveram para 45 amostras de ricota analisadas,
valores de 58,49 a 77,45 %, os quais sdo semelhantes as observados neste trabalho,
classificando tais amostras como de muito alta umidade (Brasil, 2001).

Estes resultados nao diferem daqueles apresentados por Souza et al. (2000) que ao
avaliarem 30 amostras de ricotas comercializadas na cidade de Belo Horizonte - MG,
observaram que 93,34 % apresentaram umidade acima de 55 %, sendo classificadas como
de muita alta umidade.

Os diferentes percentuais para os teores de umidade observados neste estudo e
também na literatura citada, refletem a falta de padroniza¢do dos processos utilizados, e
também a necessidade de serem estabelecidos padroes especificos para este critério, para a

obtencdo de produtos com caracteristicas homogéneas e de melhor qualidade.

6.2.2. Sal

Quanto aos teores de sal para queijos Minas frescal e ricota, verificaram-se valores
médios de respectivamente 0,53 % e 0,35 %. Alguns trabalhos como o de Martins et al.
(2004) realizado na regido de Araxd -MG, obtiveram teores de sal para amostras de queijo
Minas, variando de 0,91 a 2,59 %.

Resultados acima do observado nesse trabalho, para o teor de sal nas amostras de
ricota, foram obtidos por Esper, Bonets e Kuaye (2007), os quais verificaram valores entre
0,14 a 1,27 %, enquanto que a literatura internacional relata valores de 0,2% a auséncia de

sal neste tipo de queijo (FOX, et al., 2000; KOSIKOWSKI; MISTRY, 1999).
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Vale ressaltar que as oscilacdes no teor de sal, de uma forma geral, podem ser
causadas por auséncia de padronizagao do processo, o que para a ricota ¢ prejudicial, pois

este produto ¢ bastante consumido justamente pela auséncia e/ou baixo teor de sal.

6.2.3. pH

Os valores médios de pH observados para os queijos Minas frescal e ricota, neste
trabalho, foram de respectivamente, 6,3 e 6,0. Resultados similares aos verificados neste
trabalho, foram obtidos por Cunha et al. (2006), ao avaliarem o pH de amostras de queijo
Minas frescal obtidas na cidade de Campinas, onde verificaram teores de médios de 6,45.
Valor inferior ao observado nesse trabalho foi obtido por Machado et al. (2004), para
queijo Minas artesanal com pH de 4,98.

Valores de pH para ricota, inferiores aos obtidos nesse trabalho, foram verificados
por Esper et al. (2007), onde obtiveram valor médio de 5, 63, estando também acima do
citado pela legislagdo (BRASIL, 1996).

O pH levemente alcalino e a umidade elevada verificados para ambos os queijos,
explicam as elevadas contagens microbianas encontradas, principalmente para o queijo
Minas frescal, pois estes atuam como fatores intrinsecos para o desenvolvimento de

microbiota oportunista.
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Tabela 7. Resultados das analises fisico-quimicas efetuadas nas diversas amostras de

queijo Minas frescal e ricota.

Umidade (%) Sal (%) pH
Queijo Minas frescal 66,04 (4,48-6,78%) 0,53 (0,19-35,85%) 6,36(0,65-10,53%)
Ricota 63,75 (3,03-4,75%) 0,35(0,25-71,42%) 6,04 (0,18-2,98%)
Padrao ** > 55 - -

* Desvio padrdo e coeficiente de variagdo para as médias.

** Brasil (1996).

6.2.4. Teste de Fosfatase/ Peroxidase

Todas as amostras de leite pasteurizado foram submetidas ao teste de fosfatase e
peroxidase, estando todas (100 %) positivas para peroxidase e negativas para fosfatase,
indicando que o processo de pasteurizacao adotado pelo laticinio ¢ realizado de forma
eficiente e de acordo com a legislagdo vigente, a qual estabelece como pasteurizacao
correta, aquela que mantém a enzima peroxidase presente no leite e elimina a fosfatase do
mesmo (BRASIL, 2002b). A auséncia de peroxidase indica superaquecimento do leite,
descaracterizando-o como pasteurizado.

Tais resultados reafirmam que as contagens elevadas para os bioindicadores
observadas nas amostras de leite pasteurizado podem ser oriundas de contaminagdes pds-

processamento e ndo de pasteurizagdo inadequada desta matéria prima.

6.3. Check-list: parametro qualitativo das condicdes higiénico-sanitarias
O diagnostico preliminar do laticinio quanto a adequagdes as BPF foi realizado em

junho de 2007, a partir do qual o estabelecimento foi classificado como regular,



43

apresentando 43,10 % de conformidade (75,42 pontos) e, portanto, em condicdes
insatisfatorias para a maioria dos critérios avaliados (Figura 3).

Em outubro de 2008, foi realizada a avaliacao final a fim de verificar melhorias nas
condi¢des de funcionamento do laticinio. De forma geral, este apresentou importante
aumento nos critérios de conformidade as BPF com 78,89 %, sendo classificado como de
boa qualidade (138,06 pontos), conforme demonstrado na Figura 3.

E valido destacar que estas melhorias apresentadas, sio importantes tanto do ponto
de vista de saude publica quanto econdmico, pois com a ado¢do das BPF, pode-se elaborar
alimentos seguros e de melhor qualidade.

Faleiro; Pereira (2003) ao avaliarem dois laticinios produtores de mussarela quanto
a adequagdes as BPF, detectaram 53,6 % e 43,3 % de itens em conformidade, sendo estes
classificados como regulares. Estes mesmos autores destacam como itens de maior
deficiéncia os relacionados ao controle de pragas e roedores, controle e garantia de
qualidade, controle de uniformizagdo e higiene pessoal, controle da matéria-prima e
produto pronto para o consumo, cloracdo da agua de abastecimento e auséncia de
pasteurizador.

Estes resultados sdo similares aos encontrados neste trabalho para o diagndstico
inicial, exceto para o pasteurizador. Verificou-se também percentuais baixos de
conformidade indicando a necessidade de adequacdes em atividades comportamentais,
pessoais e operacionais.

Por outro lado, Akutsu e colaboradores (2005) verificaram resultados inferiores aos
observados na analise final de conformidades, onde ao monitorarem cingiienta
estabelecimentos produtores de alimentos em Brasilia, quanto as adequagdes sobre BPF de

forma geral, obtiveram valores de 30,0 - 69,0 % de adequagao.
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B conformidade
@ ndo conformidade

56,9 %

®

@ conformidade
@ nao conformidade

21,11 %

78,89 %

Figura 3. Resultado geral do check-list inicial (i) e check-list final (f) aplicados no laticinio localizado no
municipio de Sdo José¢ do Rio Preto - SP, quanto a critérios de conformidades.

Ao avaliar dez estabelecimentos produtores de saladas de maionese na cidade de

Sao José do Rio Preto - SP, Seixas (2008) verificou que 70,0 % nao ofereciam alimentacao
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segura aos consumidores, sugerindo ainda, melhorias nos aspectos de qualidade dos
produtos e servigos alimenticios.

Na Figura 4, estdo apresentados os critérios de conformidade e ndo conformidade
para cada bloco avaliado, nos check-list inicial e final onde os blocos 1, 2, 3, 4 ¢ 5
apresentaram respectivamente, percentuais de conformidade para o monitoramento inicial
de 60,25 %, 51,28 %, 5,13 %, 64,10 % e 7,69 %. Para a avaliagao final obteve-se valores
de 98,68 %, 61,54 %, 30,77 %, 94,38 % e 7,69 %.

E validos destacar que os blocos 3 e 5 correspondentes aos manipuladores e a
documentacao, foram os que apresentaram menores percentuais em ambas as avaliagdes,
indicando a necessidade de melhorias nesses aspectos, uma vez que estes sao
imprescindiveis a manutengdo da qualidade e seguranga alimentar.

Guimaraes (2005) obteve também para laticinio de pequeno porte localizado na
cidade de Urutai - GO, percentuais altos de nao conformidade quanto as BPF, com 58 %
para edificacdes e instalagdes, equipamentos e utensilios 79 %; manipuladores 92 %;
producdo de alimentos 45 % e quanto a documentagdo 73 %.

Com relagdo as edificacdes e instalagdes (bloco 1), para o check-list inicial, obteve-
se 60,25 % de conformidade, sendo que destes, a area externa apresentou somente 1,28 %;
paredes e divisorias 5,13 %; portas 2,56 %; instalagdes sanitdrias e vestidrios para
manipuladores e iluminacdo e instalacdes elétricas 5,13 %,; higienizacdo das instalagdes
23,07%; controle integrado de pragas e abastecimento de agua 7,69 % e manejo de

residuos 2,56 % de adequacdo (Figura 5).
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Figura 4. Analise de conformidades dos check-list inicial (i) e final (f) para os blocos referentes a edificagéo
¢ instalagdes (B1); equipamentos e utensilios (B2); manipuladores (B3); produ¢do de alimentos
(B4) e documentacdo (B5) do laticinio de pequeno porte, localizado no municipio de Séo José do

Rio Preto - SP.
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Os demais sub-blocos, area de acesso a fabrica, area interna, pisos, tetos; janelas;
instalacdes sanitdrias para visitantes; ventilacdo e climatizacdo; lavatérios na area de
producao, esgotamento sanitario e “layout” apresentaram-se totalmente inconformes com o
estabelecido pela legislacdo. O sub-bloco relacionado a presenca de escadas e elevadores
adequados, incluiram-se nos critérios de ndo aplicaveis (BRASIL, 2002a). Por outro lado,
o monitoramento final apresentou para este mesmo bloco, aumento nos percentuais de
conformidade para todos os sub-blocos, exceto para higienizagdo das instalagdes (23,07
%), controle integrado de pragas (10,25 %), abastecimento de agua (7,69 %) e manejo de
residuos (2,56 %), conforme a Figura 5.

Os demais sub-blocos apresentaram valores de 2,56 % para area externa; area de
acesso, area interna e piso de 1,28 %; tetos, paredes e divisorias 2,56 %; portas 6,41 %;
janelas e demais aberturas 3,85 %; instalacdes sanitarias e vestiarios para manipuladores
15,38 %; lavatorios na area de produgdo 5,13 %; ventilagdo e climatizagdao 7,69 %. Para
escadas e elevadores, instalacdes sanitarias para visitantes, esgotamento sanitario e
“Layout” verificou-se novamente total inconformidade.

Diante disso, torna-se visivel a importdncia de adotar acgdes corretivas para
melhorar as condi¢des das edificagdes e instalagdes, focadas principalmente naqueles
critérios que estejam diretamente envolvidos a elaboragdo do alimento. Uma vez que
Riedel (2005) ressalta que as janelas e as portas devem ser teladas e em adequado estado
de conservagdo, para que essas minimizem a incidéncia de insetos, roedores e pragas nas
dependéncias da fébrica e principalmente nas 4areas de manipulagdo/elaboragdao dos

alimentos.
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Figura 5. Analise de conformidades para o bloco 1 dos check-list inicial (i) e final (f) - edificacdes e
instalagdes - area externa (a); acesso (b); area interna (c); piso (d); tetos (e); paredes e divisorias
(f); portas (g); janclas e demais aberturas (h); escadas, elevadores de servigo e estruturas
auxiliares (i); instalacdes sanitarias e vestiarios para os manipuladores (j); instala¢des sanitarias
para visitantes e outros (k); lavatdrios na area de produgdo (1); iluminagdo e instalagdo elétrica
(m); ventilagdo e climatizagdo (n); higienizacdo das instalagdes (0); controle integrado de vetores
e pragas urbanas (p); abastecimento de agua (q); manejo de residuos (r); esgotamento de agua (s)
e “layout” (t) do laticinio de pequeno porte, localizado no municipio de Sdo José do Rio Preto -
SP.
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Para equipamentos, moveis e utensilios (bloco 2), conforme demonstrado na Figura
6, inicialmente, verificou-se 51,72 % de critérios em conformidade com o estabelecido
pela legislagdo. Para utensilios, observou-se auséncia de conformidade em todos os
critérios avaliados. Por outro lado, equipamentos, moveis e higienizagdo dos mesmos,
apresentaram respectivamente 20,51 %, 7,69 % e 23,08 % de conformidade (Figura 6).

Na avaliagdo final, observou-se melhora com relacdo a todos os sub-blocos,
apresentando para equipamentos 20,51 %; moveis 7,69 %; utensilios 5,13 % e higienizacao
de equipamentos e utensilios 28,21 %, conforme demonstrado na Figura 6.

A utilizagdo de equipamentos e utensilios em condigdes precarias, com superficies
danificadas e de material poroso, pode causar acimulo de residuos e aumentar as chances
de proliferagcdo de microbiota patogénica, responsavel por contaminagdes cruzadas e
ocorréncia de toxinfeccdes alimentares (CHIARINI; ANDRADE, 2001; PIRAGINE,
2005).

Outra forma de contaminacdo pode ocorrer pelo contato do alimento com
utensilios, superficies e equipamentos insuficientemente higienizados, j4 que os
microrganismos patogénicos podem estar presentes em particulas de alimentos ou em dgua

sobre os utensilios lavados inadequadamente (CHESCA, 2003; PIRAGINE, 2005).
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Figura 6. Analise de conformidades para o bloco 2 dos check-list inicial (i) e final (f) - equipamentos,
moveis e utensilios: equipamentos (a); moveis (b); utensilios (c¢); higienizagdo de equipamentos e
utensilios (d) do laticinio de pequeno porte, localizado no municipio de Sao José do Rio Preto -

SP.
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O bloco 3, que diz respeito aos manipuladores, apresentou maior indice de
inconformidades, sendo que somente o sub-bloco dos habitos higiénicos apresentou
conformidade de 5,13 % (Figura 7). E importante ressaltar que os sub-blocos vestuario,
estado de satde, equipamentos de prote¢do individual e programa de capacitagdo dos
manipuladores/supervisdo apresentaram-se totalmente em inconformidade. Este fato ¢
preocupante uma vez que os manipuladores estdo diretamente em contato com o alimento.

O diagnéstico final para este bloco 3, demonstrou importante melhora nos critérios
de conformidade, aumentando de 5,13 % para 30,77 %. Destes, 25,64 % para o sub-bloco
direcionado ao vestuario e 5,13 % para hébitos higiénicos. Por outro lado, para assisténcia
a saude; equipamentos de protecao individual, programa de capacitagdo dos manipuladores
e supervisao permaneceram totalmente sem conformidade.

Durante a rotina de trabalho dos dois manipuladores, observou-se que um ¢ o
responsavel ndo somente pelo trabalho na linha de producao, mas também pela recepcao
das matérias primas e da limpeza do estabelecimento. Esta rotina de trabalho ¢ um sistema
indesejavel, pois além de ndo atender as BPF, pode favorecer a insercdo de

microrganismos indesejaveis na linha de processamento.
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Figura 7. Analise de conformidades para o bloco 3 dos check-list inicial (i) e final (f) - manipuladores:
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protecdo individual (e); programa de capacitacdo dos manipuladores e supervisdo (f) do laticinio
de pequeno porte, localizado no municipio de Sao José do Rio Preto - SP.
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Ressaltando a importancia da adogao de praticas higiénicas adequadas por parte dos
manipuladores, Seixas (2008) cita que a auséncia de sabonete liquido bactericida para a
realizagdo da correta higienizacdo das maos, ¢ responsavel na maioria das vezes por
contaminagdes com coliformes termotolerantes e S. aureus, o que também foi observado
durante a avaliacao do laticinio onde foi realizada esta pesquisa.

O bloco direcionado a manufatura dos produtos (bloco 4), apresentou inicialmente
64,10 % de conformidades, sendo que destes, 34,61 % estdo direcionados a matéria prima,
ingredientes e embalagens; 5,13 % ao fluxo de produgdo; 19,23 % a rotulagem e
armazenamento do produto final e 5,13 % ao transporte do produto final. Para o item
controle de qualidade do produto final obteve-se auséncia de conformidade (Figura 8).
Para a avaliagdo final obteve-se importante melhora em todos os critérios, com 94,38 % de
conformidades, sendo destes 28,46 % estdo relacionados a matéria prima, ingredientes e
embalagens; 10,26 % ao fluxo de produgdo; 20,77 % a rotulagem e armazenamento do
produto final, 19,51% direcionados a controle de qualidade do produto final e 15,38 % ao
transporte do produto final.demonstrando importante melhora neste critério.

Estes resultados coincidem com os encontrados por Stolte e Tondo (2001) ao
avaliarem as condicdes higi€nico-sanitdrias de unidade de alimentacdo e nutricdo,
verificaram resultados positivos quanto ao conhecimento sobre formas adequadas de
higienizagao pelos manipuladores e também adequagdes com relagdo aos equipamentos e
utensilios utilizados pelo estabelecimento, situagdo que foi observada no decorrer desta

pesquisa.
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Figura 8. Analise de conformidades para o bloco 4 dos check-list inicial (i) e final (f) - Producéo e transporte
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produto final (e); do laticinio de pequeno porte, localizado no municipio de Sdo José do Rio Preto -
SP.
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Quanto a documentagao (bloco 5) de acordo com a Figura 9, obteve-se tanto para o
diagnodstico inicial quanto para o final, 7,69 % de conformidade, direcionados aos
procedimentos operacionais padronizados. Com relagdo a existéncia de manual de BPF,
verificou-se total inconformidade.

Tais resultados insatisfatorios com relacdo a existéncia de documentacao afetam a
qualidade dos produtos, além de aumentar os riscos de contaminacao por microrganismos
patogénicos. Com base na analise geral do laticinio e os resultados microbiologicos
apresentados, verificou-se importante melhora nas condigdes de funcionamento da
industria em questao incluindo, desde modificagdes nas instalagdes da fabrica, treinamento
dos funciondrios e até estruturagdo inicial para a implantacdo do manual de boas praticas
de fabricacdo que ¢ ferramenta indispensavel para assegurar o carater salutar da empresa

analisada.
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7. CONCLUSOES

Os resultados dos monitoramentos microbiologico, fisico-quimico, presenga de
fostatase/peroxidase e adequagdes quanto as BPF na linha de processamento de queijos
Minas frescal e ricota, de um laticinio alocado no municipio de Sao José do Rio Preto - SP,
permitem inferir que:
- Das amostras de agua 25% apresentaram valores acima do estabelecido para bactérias
aerobias mesofilas;
- As amostras de leite pasteurizado apresentaram valores acima do estabelecido para
coliformes termotolerantes e 33,3 % destas foram positivas para E. coli,
- Apesar de ndo haver padrao microbiologico na legislagdo para S. aureus em leite
pasteurizado, massa e soro, estas etapas encontraram-se com contagens em niveis elevados,
estando propensas a sintetizar toxinas termorresistentes;
- As amostras de massa e soro apresentaram positividade para E. coli em 58,3 % ¢ 33,3 %
respectivamente;
- Todas as amostras (100%) de coalho encontraram-se de acordo com os padrdes
microbiolégicos;
- Todas as amostras (100%) de leite pasteurizado avaliadas quanto a fosfatase/peroxidase
apresentaram auséncia de fosfatase e presenca de peroxidase, estando em acordo com o
estabelecido pela legislacao;
- Todas as amostras da superficie palmar dos manipuladores e tanque de coagulagdo,
apresentaram baixas contagens para todos os bioindicadores avaliados;
- O queijo Minas frescal e a ricota, nos tempos zero e cinco dias de vida de prateleira,
apresentaram contagens acima do estabelecido pela legisla¢do para Staphylococcus aureus.
- Os queijos Minas frescal e a ricota, apresentaram positividade para Escherichia coli em

66,6%:; 58,3% e 8,3%; 16,6% respectivamente;
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- As amostras de queijo Minas frescal e ricota, encontraram-se em conformidade com o
estabelecido para umidade;

- A partir da avaliagdo do laticinio, verificou-se que a empresa em questdo apresentou
importante melhora nos critérios de conformidade, aumentando de 43% para 78% com
classificagdo de muito bom;

- Os blocos relacionados aos manipuladores e a documentacao existente na empresa foram
os critérios em piores condigdes;

- Todos os blocos avaliados apresentaram importante melhora apds adocdo de agdes
corretivas relativas as BPF;

- Diante destas observacoes, a ado¢do de agdes corretivas pelo laticinio com relagdo ao
ambiente fisico, BPF e treinamentos aos manipuladores, foram essenciais para garantir as
melhorias observadas, com aumento da qualidade dos produtos e seguranca dos

consumidores.
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9.1. Lista de verificacio das Boas Praticas de Fabricacio em estabelecimentos

produtores/industrializadores de alimentos.

NUMERO/ANO:

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA:

B - AVALIACAO Nio | Na*
1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1. Area externa

1.1.1. Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no patio e vizinhanga; de
focos de poeira; de acumulo de lixo nas imediacdes, de agua estagnada, dentre
outros.

1.1.2. Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada ao
transito sobre rodas, escoamento adequado e limpas.

1.2. Acesso

1.2.1. Direto, ndo comum a outros usos (habitagao).

1.3. Area interna

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.4. Piso

1.4.1. Material que permite facil e apropriada higienizag¢do (liso, resistente,
drenados com declive, impermeavel e outros).

1.4.2. Em adequado estado de conservacdao (livre de defeitos, rachaduras,
trincas, buracos e outros).

1.4.3. Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem actimulo de
residuos. drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados de
forma a facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de baratas, roedores
etc.

B - avaliagao Nao [Na*
1.5. Tetos

1.5.1. Acabamento liso, em cor clara, impermeével, de facil limpeza e, quando
for o caso, desinfecgao.

1.5.2. Em adequado estado de conservagdao (livre de trincas, rachaduras,
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umidade, bolor, descascamentos e outros).

1.6. Paredes e divisorias

1.6.1. Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizagdo até uma altural

adequada para todas as operacdes. de cor clara.

1.6.2. Em adequado estado de conservagdo (livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros).

1.6.3. Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e o piso e entre as

paredes ¢ o teto.

1.7. Portas

1.7.1. Com superficie lisa, de facil higienizag¢do, ajustadas aos batentes, sem

falhas de revestimento.

1.7.2. Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletronico oul
outro) e com barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros

animais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3. Em adequado estado de conservagdo (livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros).

1.8. Janelas e outras aberturas

1.8.1. Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem|

falhas de revestimento.

1.8.2. Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas milimétricas ou

outro sistema).

1.8.3. Em adequado estado de conservagdo (livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros).

1.9. Escadas, elevadores de servico, montacargas e estruturas auxiliares

1.9.1. Construidos, localizados e utilizados de forma a nao serem fontes de

contaminagao.

1.9.2. de material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em adequado

estado de conservacgao.

1.10. Instalagdes sanitarias e vestiarios para os manipuladores

1.10.1. quando localizados isolados da area de produ¢do, acesso realizado por

passagens cobertas e calcadas.
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1.10.2. independentes para cada sexo (conforme legislacdo especifica),

identificados e de uso exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.10.3. instalagdes sanitdrias com vasos sanitarios; mictorios e lavatdrios
integros € em propor¢do adequada ao nimero de empregados (conforme

legislagdo especifica).

1.10.4. instalagdes sanitarias servidas de dgua corrente, dotadas
preferencialmente de torneira com acionamento automatico e conectadas a rede

de esgoto ou fossa séptica.

1.10.5. auséncia de comunicacdo direta (incluindo sistema de exaustdo) com a

area de trabalho e de refeicdes.

1.10.6. portas com fechamento automatico (mola, sistema eletronico ou outro).

1.10.7. pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatorio estado de

conservacao.

1.10.8. iluminacgao e ventilacdo adequadas.

1.10.9. instalagdes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal:
papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido
inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado para as maos ou outro

sistema higiénico e seguro para secagem.

1.10.10. presenca de lixeiras com tampas € com acionamento ndo manual.

1.10.11. coleta freqiiente do lixo.

1.10.12. presenga de avisos com o0s procedimentos para lavagem das maos.

1.10.13. vestiarios com area compativel e armdrios individuais para todos os

manipuladores.

1.10.14. duchas ou chuveiros em nimero suficiente (conforme legislagao

especifica), com agua fria ou com dgua quente e fria.

1.10.15. apresentam-se organizados e em adequado estado de conservagao.

1.11. Instalacdes sanitarias para visitantes e outros

1.11.1. Instaladas totalmente independentes da area de produgdo e higienizados.

1.12. Lavatorios na area de producio

1.12.1. Existéncia de lavatorios na area de manipulagdo com agua corrente,

dotados preferencialmente de torneira com acionamento automatico, em|
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posicdes adequadas em relagdo ao fluxo de produgdo e servigo, € em niimero

suficiente de modo a atender toda a area de producao.

1.12.2. lavatorios em condigdes de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro
anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel nao
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem e coletor de papel

acionados sem contato manual.

b - avaliagdo

Sim

Nao

(Na*

1.13. Iluminacio e instalacio elétrica

1.13.1. natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem|

ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.13.2. luminarias com prote¢ao adequada contra quebras e em adequado estado

de conservacao.

1.13.3. instalacdes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por|

tubulacdes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14. Ventilagao e climatizagao

1.14.1. ventilacdo e circulagdo de ar, capazes de garantir o conforto térmico e o
ambiente livre de fungos, gases, fumaga, pods, particulas em suspensdo e

condensacdo de vapores sem causar danos a produgao.

1.14.2. ventilagdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com

manutencdo adequada ao tipo de equipamento.

1.14.3. ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4. existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e
manutengdo dos componentes do sistema de climatizacdo (conforme legislacao

especifica) afixado em local visivel.

1.14.5. sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de prevenir|

contaminagoes.

1.14.6. sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros adequados.

1.14.7. captagdo e direcdo da corrente de ar ndo seguem a dire¢do da area

contaminada para area limpa.

1.15. higienizacio das instalacoes
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1.15.1. existéncia de um responsavel pela operagdo de higienizagdo

comprovadamente capacitado.

1.15.2. freqiiéncia de higienizagdo das instalacdes adequada.

1.15.3. existéncia de registro da higienizagao.

1.15.4. produtos de higienizacdo regularizados pelo ministério da satde.

1.15.5. disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a realizagdo da

operagao.

1.15.6. a diluicao dos produtos de higienizacdo, tempo de contato ¢ modo de

uso/aplicacdo obedecem as instru¢des recomendadas pelo fabricante.

1.15.7. produtos de higienizagao identificados e guardados em local adequado.

1.15.8. disponibilidade e adequacdo dos utensilios (escovas, esponjas etc.)

necessarios a realizacao da operacdo em bom estado de conservagao.

1.15.9. higienizacdo adequada.

1.16. Controle integrado de vetores e pragas urbanas

1.16.1. auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua

presenga como fezes, ninhos e outros.

1.16.2. adogao de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a

atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

1.16.3. em caso de adogdo de controle quimico, existéncia de comprovante de

execugdo do servigo expedido por empresa especializada.

1.17. Abastecimento de agua

1.17.1. sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2. sistema de captacdo propria, protegido, revestido e distante de fonte de

contaminagao.

1.17.3. reservatdrio de agua acessivel com instalacdo hidraulica com volume,
pressdo e temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatoria condi¢do de

uso, livre de vazamentos, infiltragcdes e descascamentos.

1.17.4. existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a

higienizacdo do reservatorio da dgua.

1.17.5. apropriada freqiiéncia de higienizagdo do reservatorio de adgua.
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1.17.6. existéncia de registro da higienizagdo do reservatorio de agua ou

comprovante de execucao de servico em caso de terceirizagao.

1.17.7. encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltragoes e

interconexdes, evitando conexao cruzada entre 4gua potavel e ndo potavel.

1.17.8. existéncia de planilha de registro da troca periédica do elemento

filtrante.

1.17.9. potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais, com
adequada periodicidade, assinados por técnico responsavel pela andlise ou

expedidos por empresa terceirizada.

1.17.10. disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise da

potabilidade de dgua realizadas no estabelecimento.

1.17.11. controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente

capacitado.

1.17.12. gelo produzido com agua potéavel, fabricado, manipulado e estocado
sob condicdes sanitarias satisfatorias, quando destinado a entrar em contato

com alimento ou superficie que entre em contato com alimento.

1.17.13. vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado em contato com|

o alimento ou superficie que entre em contato com o alimento.

b - avaliagdo

Sim

INao

(Na*

1.18. Manejo dos residuos

1.18.1. recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de
facil higienizacdo e transporte, devidamente identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo apropriados. quando necessario,

recipientes tampados com acionamento ndo manual.

1.18.2. retirada freqiiente dos residuos da area de processamento, evitando

focos de contaminacao.

1.18.3. existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.19. Esgotamento sanitario

1.19.1. fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em adequado

estado de conservagao ¢ funcionamento.
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1.20. Layout

1.20.1. Layout adequado ao processo produtivo: namero, capacidade e
distribui¢do das dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de

producdo e expedigdo.

1.20.2. areas para recep¢do e depdsito de matéria-prima, ingredientes e
embalagens distintas das areas de producdo, armazenamento e expedi¢do de

produto final.

observacoes

b - avaliagdo

Sim

INao

(Na*

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENS{LIOS

2.1.Equipamentos

2.1.1. equipamentos da linha de producdo com desenho e nimero adequado ao

rameo.

2.1.2. dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacao adequada.

2.1.3. superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis,

resistentes a corrosdo, de facil higienizacao e de material ndo contaminante.

2.1.4. em adequado estado de conservagao e funcionamento.

2.1.5. equipamentos de conservagdo dos alimentos (refrigeradores,
congeladores, camaras frigorificas e outros), bem como os destinados ao
processamento térmico, com medidor de temperatura localizado em local

apropriado e em adequado funcionamento.

2.1.6. existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas durante

periodo adequado.

2.1.7. existéncia de registros que comprovem que OS equipamentos e

maquinarios passam por manutengao preventiva.

2.1.8. existéncia de registros que comprovem a calibracdo dos instrumentos e
equipamentos de medi¢do ou comprovante da execu¢do do servico quando a

calibragdo for realizada por empresas terceirizadas.

2.2. moveis: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1. em numero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermeaveis;




81

em adequado estado de conservagao, com superficies integras.

2.2.2. com desenho que permita uma facil higienizagdo (lisos, sem rugosidades

e frestas).

2.3. Utensilios

2.3.1. material ndo contaminante, resistentes a corrosiao, de tamanho e¢ forma
que permitam facil higienizacdo: em adequado estado de conservagdo e em

numero suficiente e apropriado ao tipo de operagao utilizada.

2.3.2. armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos

contra a contaminagao.

2.4. Higienizacio dos equipamentos e maquinarios, e dos moveis e

utensilios

2.4.1. existéncia de um responsavel pela operacio de higienizagdo

comprovadamente capacitado.

2.4.2. freqliéncia de higienizagdo adequada.

2.4.3. existéncia de registro da higienizagao.

2.4.4. produtos de higienizagdo regularizados pelo ministério da saude.

2.4.5. disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a realizacao da

operagao.

2.4.6. diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo de

uso/aplicagcdo obedecem as instru¢des recomendadas pelo fabricante.

2.4.7. produtos de higienizacao identificados e guardados em local adequado.

2.4.8. disponibilidade e adequagdo dos utensilios necessarios a realizagdo da

operacdo em bom estado de conservacao.

2.4.9. adequada higienizacao.

b - avaliagao

Sim

Nao

[Na*

3. MANIPULADORES

3.1. Vestuario

3.1.1. utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e

exclusivo para area de producao.

3.1.2. limpos e em adequado estado de conservagao.
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3.1.3. asseio pessoal: boa apresentagdo, asseio corporal, maos limpas, unhas
curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.);

manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2. Habitos higiénicos

3.2.1. lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacdo de alimentos,

principalmente apds qualquer interrupgao e depois do uso de sanitérios.

3.2.2. manipuladores nao espirram sobre os alimentos, ndo cospem, nao tossem,
ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou nio praticam outros atos que possam|

contaminar o alimento.

3.2.3. cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das

maos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

3.3. Estado de saide

3.3.1. auséncia de afec¢des cutaneas, feridas e supuracdes; auséncia de sintomas

e infecgdes respiratorias, gastrointestinais e oculares.

3.4. Programa de controle de saude

3.4.1. existéncia de supervisao periddica do estado de satide dos manipuladores

3.4.2. existéncia de registro dos exames realizados.

3.5. Equipamento de protecdo individual

3.5.1. utilizacdo de equipamento de protecao individual.

3.6. Programa de capacitacio dos manipuladores e supervisiao

3.6.1. existéncia de programa de capacitagdo adequado e continuo relacionado a
higiene pessoal e a manipulagdo dos alimentos.

3.6.2. existéncia de registros dessas capacitagdes.

3.6.3. existéncia de supervisao da higiene pessoal e manipulacao dos alimentos.

3.6.4. existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

Observagoes

B - avaliagao

Sim

(Nao

(Na*

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1. Matéria-prima, ingredientes e embalagens

4.1.1. operagdes de recepcao da matéria-prima, ingredientes e embalagens sao

realizadas em local protegido e isolado da area de processamento.
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4.1.2. matérias - primas, ingredientes e embalagens inspecionados na recepg¢ao.

4.1.3. existéncia de planilhas de controle na recep¢dao (temperatura e

caracteristicas sensoriais, condi¢des de transporte e outros).

4.1.4. matérias-primas e ingredientes aguardando liberagdo e aqueles aprovados

estdo devidamente identificados.

4.1.5. matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle
efetuado na recepcdo sao devolvidos imediatamente ou identificados ¢

armazenados em local separado.

4.1.6. Rotulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislagao.

4.1.7. critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas sdo baseados

na seguranca do alimento.

4.1.8. armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes
do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema,
aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma que permital

apropriada higienizagdo, iluminagao e circulagdo de ar.

4.1.9. uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de

entrada dos mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.10. acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

4.1.11. rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-

primas e ingredientes.

4.2. Fluxo de Producao

4.2.1. locais para pré - preparo ("area suja") isolados da area de preparo por|

barreira fisica ou técnica.

4.2.2. controle da circulacdo e acesso do pessoal.

4.2.3. conservagao adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2.4. ordenado, linear e sem cruzamento.

b - avaliagao

Sim

Nao

[Na*

4.3. rotulagem e armazenamento do produto-final

4.3.1. dizeres de rotulagem com identificagdo visivel e de acordo com a

legislacdo vigente.

4.3.2. produto final acondicionado em embalagens adequadas ¢ integras.
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4.3.3. alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro
sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma a permitir|

apropriada higienizagdo, iluminagao e circulagdo de ar.

4.3.4. auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

4.3.5. armazenamento em local limpo e conservado.

4.3.6. controle adequado e existéncia de planilha de registro de temperatura,

para ambientes com controle térmico.

4.3.7. rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.

4.3.8. produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou
recolhidos do mercado devidamente identificados e armazenados em local

separado e de forma organizada.

4.3.9. produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e

aqueles aprovados devidamente identificados.

4.4. Controle de qualidade do produto final

4.4.1. existéncia de controle de qualidade do produto final.

4.4.2. existéncia de programa de amostragem para analise laboratorial do

produto final.

4.4.3. existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do
produto final, assinado pelo técnico da empresa responsavel pela andlise ou

expedido por empresa terceirizada.

4.4.4. existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do

produto final realizadas no estabelecimento.

4.5. Transporte do produto final

4.5.1. produto transportado na temperatura especificada no rotulo.

4.5.2. veiculo limpo, com cobertura para protecao de carga. auséncia de vetores
e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenga como fezes, ninhos e

outros.

4.5.3. Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4. veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranca do

produto.
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4.5.5. presenga de equipamento para controle de temperatura quando se

transporta alimentos que necessitam de condigdes especiais de conservagao.

b - avaliagao

Sim

INao

(Na*

5. DOCUMENTACAO

5.1. Manual de boas praticas de fabricacao

5.1.1. operacdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o manual

de boas praticas de fabricagao.

5.2. Procedimentos operacionais padronizados

5.2.1. higienizacio das instalagdes, equipamentos e utensilios

5.2.1.1. existéncia de pop estabelecido para este item.

5.2.1.2. Pop descrito estd sendo cumprido.

5.2.2. Controle de potabilidade da agua

5.2.2.1. existéncia de pop estabelecido para controle de potabilidade da dgua.

5.2.2.2. pop descrito esta sendo cumprido

5.2.3. Higiene e satide dos manipuladores

5.2.3.1. existéncia de pop estabelecido para este item.

5.2.3.2. pop descrito esta sendo cumprido.

5.2.4. Manejo dos residuos

5.2.4.1. existéncia de pop estabelecido para este item.

5.2.4.2. o pop descrito estd sendo cumprido.

5.2.5. Manutencio preventiva e calibracio de equipamentos

5.2.5.1. existéncia de pop estabelecido para este item.

5.2.5.2. o pop descrito estd sendo cumprido.

5.2.6. Controle integrado de vetores e pragas urbanas

5.2.6.1. existéncia de pop estabelecido para este item.

5.2.6.2. o pop descrito esta sendo cumprido.

5.2.7. Selecio das matérias-primas, ingredientes e embalagens

5.2.7.1. existéncia de pop estabelecido para este item.

5.2.7.2. o pop descrito esta sendo cumprido.
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b - avaliagao Sim |[Nao [Na*

5.2.8. Programa de recolhimento de alimentos

5.2.8.1. existéncia de pop estabelecido para este item.

5.2.8.2. o pop descrito estd sendo cumprido.

C - CONSIDERACOES FINAIS

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos orgdos de vigilancia sanitdria estaduais e distrital, em articulagdo com o 6rgao
competente no ambito federal, a construcdo do panorama sanitario dos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos, mediante sistematizacdo dos dados obtidos nesse
item. o panorama sanitdrio serd utilizado como critério para definicdo e priorizagdo das

estratégias institucionais de intervengao.

rupo 1 - 76 a 100 % de atendimento dos itens ( ) grupo 2 - 51 a 75 % de atendimento dos
grup

itens () grupo 3 - 0 a 50 % de atendimento dos itens

e - Responsaveis pela inspegao

NOME E ASSINATURA DO RESPONSAVEL

NOME E ASSINATURA DO RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO

LOCAL: DATA.: / /
(*) NA: NAO SE APLICA
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PRODUCOES CIENTIFICAS REFERENTES A DISSERTACAO

1. Introducao

Diversas atividades foram desenvolvidas desde 2006 até o presente momento. Além
da conclusdo da parte experimental especifica do projeto, foram desenvolvidas diferentes
pesquisas juntamente com o grupo de pesquisa do Laboratério de Microbiologia de
Alimentos, e o resultado das analises foram utilizados para elaboracdo de resumos que
foram submetidos a congressos em dmbito nacional e internacional. Os resultados também

foram organizados em artigos para publicagdo em periddicos.

2.Trabalhos submetidos a publicacdo em periodicos

SANTOS, V. A. Q.; CARVALHO, C. C. P.; GONCALVES, T. M. V.; HOFFMANN, F.
L. Monitoramento microbiano em linha de produ¢do de queijos Minas frescal e ricota.

Revista Portuguesa de Ciéncias Veterinarias, Lisboa - Portugal, 2007.

3. Trabalhos apresentados em eventos cientificos e publicados em anais

SANTOS, V. A. Q.; CARVALHO, C. C. P.; PEREIRA, A. P. M.; HOFFMANN, F. L.
Estudo in vitro da agdo do hipoclorito de sodio frente a microrganismos Gram positivos e
negativos. In. III Simpésio Mineiro de Microbiologia de Alimentos .Vigosa, 2008.

SANTOS, V. A. Q.; CARVALHO, C. C. P.; GONCALVES, T. M. V.; HOFFMANN, F.
L. Perfil fisico - quimico de queijos Minas frescal e ricota produzidos por um laticinio
localizado na cidade de Sao José do Rio Preto -SP. In: VII Brazilian Meeting on Chemistry
of Food and Beverages (BMCFB), 2008, Lorena. Anais do VII Brazilian Meeting on

Chemistry of Food and Beverages (BMCFB), 2008.
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