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CondicoeszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA de instalacoes e niveis de contaminacao em laticinios artesanais^ no 

Agreste paraibano 

RESUMO - A desregulamentacao do mercado de leite e a abertura eomercial, que 

engloba a producao de laticinios, sao aspectos relevantes na industria. A qualidade do 

leite e de seus derivados esta estreitamente relacionada com a sua producao e 

tecnologia, com a saude do homem e do animal, havendo necessidade de vigilancia 

constante, desde a ordenha do leite, ou obtencao do derivado, ate o consumo do 

alimento. Os derivados feitos com leite podem ser contaminados durante a fabricacao, 

manipulacao ou conscrvacao ou, ainda quando manipulados pelas inumeras fabricas 

caseiras ou comerciais de queijo e manteiga, que nao obedecem as normas de higiene ou 

as desconhecem. Dentre os produtos de laticinios fabricados no Nordeste, o queijo de 

coalho, o queijo de manteiga e a manteiga da terra, sao os mais difundidos; no Brasil, a 

producao desses queijos e restrita a regiao nordestina. A fabricacao e a comercializacao 

desses produtos sao atividades muito importantes para a economia regional e 

desenvolvidas por uma parcela consideravel de pequenos produtores, estabelecidos 

principalmente na zona rural, significando sua principal fonte de renda, ja que esses 

produtos sao largamente consumidos. Por outro lado, a qualidade dos laticinios 

produzidos se configura como urn dos principals entraves na sua comercializacao. No 

Estado da Paraiba a industria queijeira se divide, basicamente, em dois segmentos: sao 

das medias empresas, fiscalizadas por orgaos oficiais, e no das pequenas unidades 

artesanais, localizadas principalmente no meio rural, sem qualquer fiscalizacao, cujo 

processamento desses produtos nao se encontra bem defmido, o que leva a falta de 

padronizacao dos queijos e manteigas comercializados, razao por que, com todos esses 

impasses se objetivou, neste estudo, diagnosticar as condicoes das instalacoes e de 

producao de laticinios em fabricas artesanais e avaliar os niveis de contaminacao por 

microrganismos no ambiente de fabricacao dos produtos derivados do leite. 

PALAVRAS-CHAVE: Tipologia das instalacoes, microrganismos queijos de coalho 
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Conditions of installations and levels of contamination in artisan small-scale dairy 

plants in the Paraiba Wasteland. 

SUMMARY - The deregulation of the milk market, the commercial opening and the 

production of laticinios are very important aspects in this industry. The quality of milk 

and its derivatives is narrowly related with its production and technology, with the 

health of the man and the animal, having necessity of constant monitoring, since 

milking, attainment of the derivative, until the consumption of the food. The derivatives 

made with milk can be contaminated during its manufacture, manipulation or 

conservation, or still, when manipulated for the innumerable plants commercial 

caretakers of cheese and butter; for they do not obey the norms of hygiene or they are 

unaware of them. Amongst the products of small-scale dairy plants manufactured in the 

Northeast, the curdle cheese, the butter cheese and the butter of the land are spread out 

In Brazil, the production of these cheeses is restricted to the northeastern region. The 

manufacture and the commercialization of these products are very important activities 

for the regional economy, and are developed by a considerable parcel of small 

producers, established mainly in the agricultural zone. It means their main source of 

income, since these products are widely consumed. On the other hand, the quality of 

produced small-scale dairy plants is configured as one of the main impediments in its 

commercialization. In Paraiba State, the cheese industry is divided, basically, in two 

segments: the average companies, fiscal zed by official agencies, and the small artisan 

units, located, mainly, in the agricultural way, without any fiscalization, whose 

processing of these products, i f does not find clear-cut, leads to the lack of 

standardization of the cheeses and commercialized butters. This work Intends to 

diagnosis the conditions of the installations and production of small-scale dairy, in 

artisan plants, also evaluating the levels of contamination by microorganisms in the 

environment of manufacture of the products derived from milk. 

KEY-WORDS: Plant, microorganisms, cheese 



CAPITULO I 

T I P O L O G I A DAS INSTALACOES E NIVEIS D E CONTAMINACAO 

M I C R O B I O L O G I C S E M OU EI J ARIAS NO A G R E S T E PARAIBANO 



1. Introducao zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

A industria de laticimos no Brasil esta sujeita a uma grande variaeao na oferta de 

leite e na demanda por produtos lacteos, o que dificulta sobremaneira a administracao da 

producao de forma a se obter a maior lucratlvidade (Sebrae, 1997). Uma das principals 

caracteristicas da pecuaria leiteira no Brasil e a extrema variabilidade de sua producao 

resultando, dai, consideravel instabilidade para a industria laticinista. A alta variabilidade 

da recepcao de leite nos laticinios produz grandes variacoes nos preeos de derivados. 

dificulta a administracao da producao e e um fator de grande incerteza para as industrias 

que beneficiam e comercializam leite e derivados (Kimit, 2004). 

Outros aspectos relevantes na industria de laticinios sao a desregulamentacao do 

mercado de leite e a abertura comercial, que impulsionaram o consumo e, portanto, a 

produfao de laticinios (Jank et al., 1999). 

A qualidade do leite e seus derivados esta estreitamente relacionada com a sua 

producao e tecnologia, com a saude do homem e do animal, havendo necessidade de 

vigilancia constante, desde a ordenha do leite, ou obtencao do derivado, ate o consumo do 

alimento. Os derivados feitos com leite pasteurizado podem ser contaminados durante a 

sua fabricacao, manipulacao ou conservacao, em que o se agrava ainda mais quando se 

refere ao leite cru, produzido precariamente e distribuido nas residencias ou, ainda quando 

manipulado pel as inumeras fabricas caseiras ou comerciais de queijo e manteiga, que nao 

obedecem as normas de higiene ou as desconhecem (Vasconcelos, 2001). 

Dentre os produtos de laticinios fabricados no Nordeste, o queijo de coalho, o 

queijo de manteiga e a manteiga da terra, sao os mais difundidos. Scgundo Aquino (1983) 

no Brasil a producao desses queijos e restrita a regiao nordestina onde sao encontrados, 

principalmente nos Estados do Ceara, Paraiba, Pernambuco e Rio Grande do Norte. A 

fabricacao e a comercializacao desses produtos sao atividades muito importantes para a 

economia regional e sao desenvolvidas por uma parcela consideravel de pequenos 

produtores, estabelecidos adretudo na zona rural, significando sua principal fonte de renda, 

ja que esses produtos sao largamente consumidos. Observa-se, na regiao, uma elevada taxa 

de crescimento no numero de agroindustrias que utilizam, como materia-prima, o leite 

produzido pelos pequenos e medios produtores; contudo, a qualidade dos laticinios 

produzidos se configura como urn dos principals entraves na sua comercializafao. 
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A industria queijeira sao apenas no Estado da Paraiba, mas tambem em toda a 

Regiao Nordeste, a industria queijeira se divide, basicamente, em dois segmentos: no das 

medias empresas, fiscalizadas por orgaos oficiais e no das pequenas unidades artesanais, 

localizadas principalmente no meio rural, sem qualquer fisealizacao (Nassu et al., 2003) 

A diversificaeao da metodologia para a manufatura do queijo de coalho e de 

manteiga pode ser constatada na producao de varios fabricantes. O processamento desses 

produtos nao se encontra bem definido, o que leva a falta de padronizacao dos queijos de 

coalho, queijos de manteiga e manteigas, comercializados. 

Neste trabalho se propos diagnosticar as condicoes das instalacoes e de producao 

de laticinios em fabricas artesanais e avaliar os niveis de contaminacao por 

microrganismos no ambiente de fabricacao dos produtos derivados do leite. 



2. Referencial Teorico 

2.1. A evolucao dos laticinios zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Desde os primordios da hurnanidade o homem tem utilizado os recursos da 

natureza para sua subsistencia. AzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA domestica9ao de animas, em especial do gado bovino, 

permitiu que o homem obtivesse uma rica fonte de alimentos, constituida pelas proteinas 

da carne e do leite. Com o aumento do rebanho foi possivel obter excedentes, usados para a 

troca e armazenamento. O leite, um produto altamente perecivel, precisou do 

desenvolvimento de tecnicas para que fosse possivel o seu armazenamento indicando-se, 

assim, os rudimentos da industria de laticinios. Do leitezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA in natura (leite natural obtido apos 

a ordenha e antes de qualquer beneficiamento) produziram-se manteiga e queijos utilizados 

para a alimentagao humana (Kimit, 2004). 

O aumento da populacao, a Revolucao Industrial e o aumento dos rebanhos, 

segundo Kimit (2004), levaram ao aumento do consumo de produtos lacteos, e o 

desenvolvimento cientifico, no inicio do seculo XIX, permitiu que um avan90 nos 

processos de fabrica9ao, com o advento da pasteurizayao e, no seculo XX, houve uma 

melhoria das embalagens em fun9ao da utiliza9ao dos derivados de petroleo e do aluminio. 

Primeiros, os paises industrializados desenvolveram sua industria de laticinios, o 

que ocorreu tambem nos paises em desenvolvimento, em funcao do crescimento dos 

centros urbanos. A partir da segunda metade do seculo X X deu-se uma verdadeira 

revolu9ao desse segmento, atraves de uma mudan9a no sistema de comercializa9ao dos 

produtos lacteos, em fun9ao do crescimento das redes de supermercados (Sebrae, 1997). 

No Brasil, as industrias de laticinios foram formadas por empresas medias, de 

carater familiar e por cooperativas. Na decada de 1970 as industrias internacionais de 

laticinios entraram no Pais e, na decada de 80, avan9aram, conseguindo melhorar sua 

cadeia produtiva com a integra9ao de fornecedores. O mais recente avan90 tecnologico foi 

o leite esterilizado longa vida, que revolucionou a distribui9ao do leite atraves da 

embalagem tetrapack (uma embalagem de papelao revestida por uma pelicula de aluminio 

na face interna, que permite a veda9ao e o armazenamento, por longo prazo) em utiliza9ao 

conjugada com o processo UTH (Ultra Might Temperature), que consiste em um 

tratamento termico, a temperatura de 138 °C, durante 3 segundos, mantendo as qualidades 

essenciais do leite e permitindo armazenamento em temperatura ambiente, sem 
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necessidade de refrigerafao, por um periodo de tres meses; a esse conteseto, nas duas 

ultimas decadas a industria de laticinios no Brasil tern sofrido intensas mudancas (Jank et 

a l , 1999). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.2. Qualidade do leite e dos produtos lacteos 

Uma adequada higiene da glandula mamaria e, talvez, a medida isolada mais 

importante nazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA preven9ao de novas infeccdes intramamarias. Existe uma rela^ao direta entre 

o numero de bacterias presentes nas tetas e a taxa de infec9oes intramamarias. Desta forma, 

todos os procedimentos que contribuam para a manuten9ao de uma baixa popula9ao de 

bacterias na superficie dos tetos ajudam, de forma significativa, no controle da mastite 

(Fonseca & Santos, 2000). 

A classifica9ao de produtos lacteos pode ser feita de diversas formas, sendo a 

mais comum no Brasil a que se divide em Linha Fria e Linha Seca (Jank et al., 1999). A 

Linha Fria e constituida de produtos que tern necessidade de resfriamento para transporte e 

manuten9&o nos pontes de comercializa9§o, destacando-se os leites pasteurizados (tipos A, 

B e C), os iogurtes, as bebidas lacteas, ozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA petit-suisse e alguns tipos de queijo de massa 

mole e semi-dura, como o Minas Frescal, Meia Cura e outros; a Linha Seca e constituida 

de produtos que nao se ressetem de refrigera9ao para estocagem e transporte, destacando-

se o leite esterilizado (longa vida), o leite em po e alguns queijos de massa dura, como o 

provolone, parmesao e outros. 

E cada vez mais visivel a preocupa9ao dos orgaos de saiide com rela9ao a 

qualidade dos alimentos disponiveis para o consumo. No Brasil, com referenda a 

qualidade do leite, varios temas tern sido debatidos com foco principal na qualidade da 

materia-prima, controle do processo e manutenfao da sua qualidade (Lima et al., 2006). 

Assim, a busca pela qualidade exigira, da atividade leiteira interna, varias 

modifica96es. Em 18 de setembro de 2002, o Ministerio da Agricultura, Pecuaria e 

Abastecimento (MAPA), publicou, por intermedio do Departamento de Inspe9ao de 

Produtos de Origem Animal (DIPOA) a instnujao normativa n° 51, no Diario Oficial da 

Uniao, que normaliza a produ9ao e estabelece criterios e parametros de identidade e 

qualidade do leite, desde a ordenha, o resfriamento na propriedadc rural e seu transporte a 

grand, incluindo requisites fisico-quimicos e microbiologicos, contagem de celulas 

somaticas (CCS) e limites maximos de residuos (LMR) de antimicrobianos. 
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Com base nessa nova legislacao e atendidos os eriterios preconizados por ela, 

acredita-se que, a medio e longo prazos o leite tera melhor qualidade, os produtores melhor 

remuneracao e o Pais dispora de um produto que venha a atender os padroes 

internacionais, ampliando e possibilitando as exportacoes no setor (Lima et al., 2006). 

Para que os produtores forneeam leite cru com a qualidade exigida e as industrias 

laticinistas estejam preparadas para toda a mudanca, e preciso monitorar a real qualidade 

da materia-prima, segundo os eriterios e parametros propostos pela nova legislacao, fato 

bastante importante, pois dara suporte para a implementacao de medidas corretivas visando 

a melhoria da qualidade do leite (Brasil, 2002). 

Partindo deste principio, o diagnostico da atual situacao da qualidade do leite cru 

produzido se torna necessario, visto que a Instrueao Normativa determina prazos para que 

o leite produzido em diferentes regioes, atenda aos padroes estabelecidos (Picinin, 2003). 

Ficou defmido que a partir 2005 a CCS maxima permitida no leite cru refrigerado sera de 

1.000.000 celulas/mL para as regioes Sul, Sudeste e Centro - Oeste; tal padrao legal e 

valido ate 2010 para as regioes Norte e Nordeste, quando deverao diminuir para 7,5 x 10
5 

celulas/mL; a partir de 2011, para todas as regioes, o padrao passa a ser de 4,0 x 10
5 

celulas/mL (Brasil, 2002). 

Existem poucos trabalhos relatando as caracteristicas fisico-quimicas do queijo de 

coalho e queijo de manteiga. Feitosa (1984) concluiu haver grandes diferencas na 

composicao centesimal entre os queijos de coalho produzidos no Estado do Ceara. Sena et 

al. (2000), em estudo das caracteristicas fisico-quimicas de queijo de coalho 

comercializado em Recife, PE, encontraram pequena oscilacao dos parametros fisico-

quimicos do queijo de coalho. Em trabalho coordenado pelo Sebrae (1998) sobre queijo de 

coalho no estado do Ceara, alguns parametros fisico-quimicos foram determinados, tais 

como teor de gordura no extrato seco, pH e teor de umidade em amostras coletadas em 

diferentes municipios do estado, encontrando-se grande variacao entre os resultados 

obtidos. Ferreira et al. (2000) determinaram o peril 1 do teor de gordura em diferentes tipos 

de queijos comercializados no municipio de Fortaleza, entre eles o queijo de coalho, 

encontrando o valor de 42,74% de gordura no extrato seco; quanto ao queijo de manteiga, 

tambem conhecido como requeijao do Nordeste, e produzido em maior escala 

principalmente nos estados de Alagoas, Sergipe, Pernambuco, Paraiba e Rio Grande do 

Norte. 

Diferentemente do queijo de coalho, o queijo de manteiga e obtido sem uso do 

coalho, ja que a coalhada e obtida por desnaturafao acida. Segundo Ventura (1987) a 
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tecnologia de fabricacao desse produto apresenta grande variabilidade, possuindo em 

comum as etapas de coagulacao do leite desnatado, dessoragem da massa, acidificacao e 

lavagem da massa com agua e/ou leite, saiga, fusao da massa com manteiga da terra, 

moldagem ou enformagem. O produtozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA e apresentado, geralmente, em formato de 

paralelepipedo, entre 2,0 a 10,0 kg. 

Jassen & Rodriguez (1981) determinaram, em estudo sobre queijo de manteiga, a 

composicao fisieo-quimica de amostras provenientes de diferentes unidades de 

processamento localizadas na regiao Nordeste, concluindo que o produto possuia alto teor 

de proteina e baixo de gordura. 

Em relacao a manteiga da terra, Pereira et al. (1986) analisaram produto quanto a 

sua composi9ao, encontrando dados comparaveis a valores conhecidos para ozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA butter oil. 

Moreira (1996) caracterizou manteiga da terra produzida no estado do Ceara, por meio de 

analises quimicas e fisico-quimicas, alem de estudar o efeito de diferentes embalagens na 

sua estabilidade, concluindo que o uso de embalagem cor ambar propicio maior prote9ao 

contra a oxida9ao; assim, quanto ao queijo de manteiga e manteiga da terra, considerados 

produtos tipicos nordestinos, existem poucos estudos sobre suas caracteristicas; seu 

processamento consiste, basicamente, na coagula9ao do leite integral ou desnatado, 

dessoragem do coalho da massa obtida por acidifica9ao, com adi9§o de agua ou leite e a 

adi9ao de manteiga da terra ou oleo vegetal a coalhada fundida. Recentemente, esses 

produtos tiveram seus Regulamentos Tecnicos de Identidade e Qualidade publicados na 

Instru9ao Normativa n° 30, de 26/06/2001 (Brasil, 2001). 
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CAPITULO II 

TIPOLOGIA DAS INSTALACOES E M QUEIJARIAS NO A G R E S T E 

PARAIBANO 



Tipologia das instalacoes em laticinios artesanais no Agreste paraibano zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

RESUMO - Entende-sc por queijaria o simples estabelecimento situado em fazenda 

leiteira e destinado a fabricacao de queijo. Os requisites exigidos para a constracao de uma 

queijaria sao especificos, existindo uma legislacao propria para o efeito, quanto a 

localizacao, pavimento, paredes, teto, janelas, portas, revestimento, iluminacao, dimensoes, 

disponibilidade de agua e sistemas de armazenamento. Registra-se a necessidade de 

uniformizaeao nos procedimentos de fabricacao para a obtencao de produtos padronizados, 

tendo em vista, que a orientacao tecnica dos produtores e uma das principais carencias para zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

adequa9ao dos produtos e processos e tambem das instalacoes. O objetivo deste trabalho 

foi analisar as condicoes tipologicas de laticinios artesanais na regiao do Agreste 

paraibano, avaliando sua estrutura fisica e condifoes de processamento dos derivados 

lacteos fabricados artesanalmente. Realizou-se um levantamento das fabricas artesanais de 

laticimos na regiao do Agreste paraibano, envolvendo municipios circunvizinhos da cidade 

de Campina Grande, PB; para o estudo da tipologia, 16 fabricas artesanais foram 

selecionadas e as informa96es coletadas atraves de um questionario elaborado para 

diagnosticar as condi9oes estruturais dos laticinios; realizaram-se mensura9oes da area 

utilizada para a produ9&o e medidas das instala9oes construidas. A analise dos dados de 

produ9ao do tipo de queijo, nivel tecnologico e tipologia das instala9oes, foi feita atraves 

da estatistica descritiva. Nas condi9oes de realiza9ao do experimento e pelos resultados 

obtidos, concluiu-se que os laticinios artesanais do Agreste paraibano nao recebem 

orienta9ao tecnica sobre as instala9oes e o sistema produtivo; produzem, basicamente 

queijo de coalho e nao realizam qualquer tipo de controle de qualidade; utilizam, 

basicamente, a mao-de-obra familiar, dispoem de energia eletrica, localizam-se proximo a 

casa dos proprietarios e sao compostos, basicamente, de uma unica area. O fornecimento 

de agua e realizado atraves de a9udes, P090S e redes de abastecimento urbano, concebidos 

em pequenas dimensoes sem sistemas de acondicionamento termico, paredes revestidas de 

cimento e cal, piso de concrete cimentado, cobertura de telhas de barro, sem forro, em duas 

aguas. 

PALAVRAS-CHAVE: Queijaria, tipologia, constru9ao 
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Typology of the installations in artisan small-scale dairy plants in Paraiba Wasteland. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

SUMMARY - Small-scale dairy plants is understood as a simple place in farm milk, 

destined to the manufacture of cheese. The requirements demanded for the construction of 

one Small-scale dairy plants are specific, existing a proper legislation that regulates the 

water, localization, floor, walls, ceiling, windows, doors, covering, illumination, 

dimensions, availability and systems of storage. There is a registered necessity of 

uniformity in the procedures of manufacture for the attainment of standardized products. 

That's why the technical orientation of the producers is one of the main necessities for 

adequacy of the products and processes, as well as of the installations. The objective of this 

work was to analyze the typological conditions of artisan laticinios in the Region of 

Paraiba Wasteland, evaluating its physical structure and processing conditions of the 

manufactured milk derivatives. It was carried through a survey of the artisan plants of 

small-scale dairy in the region of Paraiba Wasteland, involving surrounding cities of 

Campina Grande City, PB. For the study of the typology, 16 artisan plants had been 

selected, the information had been collected to diagnosis the conditions of the Small-scale 

dairy plants; measuring of the area used for the production had been carried through, as 

well as measures of the constructed installations. The analysis of the production data of 

cheese, technological level and typology of the installations had been made through 

descriptive statistics. In the conditions of accomplishment of the experiment and for the 

gotten results, one concluded that the artisan small-scale dairy plants of Paraiba Wasteland 

do not receive technical orientation on the installations and the productive system; they 

produce curdle cheese basically, and they do not carry through no type of quality control, 

use the hand of familiar workmanship basically. They make use of electric energy, they are 

situated next to the house of proprietors, and are composed basically of an only area. The 

water supply, carried through dams, wells and nets of urban supplying, is conceived in 

small dimensions without systems of thermal preservation, coated cement walls and 

whitewash, floor of cemented concrete, covering of adobe roofing tiles, without lining, in 

two waters. 

KEY-WORDS: Small-scale dairy, typology, construction 
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1. Introducao zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Teoricamente, existe a percepcao de que as areas rurais sao mais saudaveis que as 

areas urbanas, mas, de acordo com Higgs et al. (1998), a difieuldade de acesso a saude 

primaria e um fator que coloca a area rural cm grande desvantagcm. Naas et al. (2003), 

afirmam que as medidas de seguranca e saude no trabalho rural sao mais dificeis de serem 

analisadas que em setor urbano, pelo fato de estarem sujeitos a varios aspectos 

envoiventes, como situacoes climaticas e em virtude dos trabalhadores estarem, em geral, 

exercendo varias tarefas em diferentes posturas e em contato com animais e plantas, ou 

produtos quimicos e biologicos variados. 

Segundo Naas et al. (2003) pode-se definir um ambiente interno ideal como aquele 

que permite, com o equilibrio e harmonia entre a tipologia, termodinamica e velocidade de 

ar, uma qualidade de ar com condicoes otimas de salubridade para os trabalhadores e 

iguais condicoes para os animais alojados. 

Segundo Noronha et al. (2005), os requisites exigidos para a construclo de uma 

queijaria sao especificos, existindo uma legislacao propria quanto a localizacao, ao 

pavimento, paredes, teto, janelas, portas, revestimento, iluminacao, dimens5es, 

disponibilidade de agua e sistemas de armazenamento. 

Entende-se por "Queijaria" o simples estabelecimento situado em fazenda leiteira 

e destinado a fabricacao de queijo Minas, nos termos do Artigo 26, Item 6 do Regulamento 

de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal - R.I.I.S.P.O.A., 

devidamente relacionado no Servico de Inspecao Federal e filiado a entrepostos de 

laticinios registrados no SIF, nos quais sera complementado o prepare do produto com sua 

maturaeao, embalagem e rotulagem. As queij arias so podem funeionar sob relacionamento 

no SIF para manipulaeao de leite da propria fazenda e quando essa materia-prima nao 

possa ser enviada para postos de refrigeracao, usina de beneficiamento e fabrica de 

laticinios, nos termos do Artigo 35, paragrafo 10 do RIISPOA (MINISTERIO DA 

AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO, 2000). 

Nassu et al. (2003) registram ser inevitavel a uniformizacao nos procedimentos de 

fabricacao para obtencao de produtos padronizados sendo que a orientacao tecnica dos 

produtores e uma das principais necessidades para adequacao sao so dos produtos e 

processos como tambem das instalacoes. Priorizando o estabelecimento de procedimentos 
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padronizados, sera possivel a obtencao de produtos com maior competitividade e 

qualidade. 

O objetivo neste trabalho foi analisar as condicoes tipologicas de laticinios 

artesanais na Regiao do Agreste paraibano, avaliando-se sua estrutura fisica e condicoes de 

processamento dos derivados lacteos fabricados artesanalmentc. 
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2. Referencial Teorico 

2.1. Infra-estrutura das queijarias zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Segundo eriterios de funcionamento e de controle da producao de queijarias, para 

seu relacionamento junto ao Service de Inspecao Federal, publicado no Diario Ofieial 

atraves da Resolucao n° 7, de 28 de novembro de 2000, pelo Ministerio da Agriculture e do 

Abastecimento, as queijarias devem atender as seguintes exigencias: 

Quanto a loealizacao: A queijaria deve estar localizada em area distante de fontes 

produtores de mau cheiro que possam comprometer a qualidade do leite e/ou do queijo; 

deve dispor de currais de espera de bom acabamento, com area minima compativel por 

animal do lote a ser ordenhado. Entende-se como bem acabado o curral dotado de piso 

concretado ou revestido com blocos de cimento ou com pedras rejuntadas, com declive e 

provido de canaletas sem cantos vivos e de largura, profundidade e inclinagao suficientes, 

de modo a permitirem facil escoamento das aguas e de residuos organicos; 

Quanto ao Local de ordenha, esta deve ser executada no proprio estabulo 

(recomendando-se uma dependencia de ordenha), em local ventilado, limpo e seco, 

distante de pocilgas, galinheiros, esterqueiras e fossas e realizada com todas as medidas de 

higiene constando de todas as especifieacoes do proprio estabulo. 

Quarto de Queijo ou local de fabricacao, em que a queijaria deve dispor de um 

quarto de queijo para fabricacao de queijos Minas tipicos, a serem maturados (Serro, Araxa 

ou Canastra), recomendando-se que seja separado do estabulo e com as seguintes 

especificacoes: possuir local para guarda e higiene dos utensilios e equipamentos, sem 

contato direto com o piso; possuir dimensao fisica compativel com os trabalhos a se 

realizar, apresentando areas de iluminaeao e ventilacao suficientes; possuir laje ou forro; 

neste ultimo caso, com vedacao adequada, resistente a umidadc e com facilidade para a sua 

higienizacao; nao se admite o uso de forro de madeira; piso impermeabilizado e com 

declive adequado; paredes impermeabilizadas revestidas ate altura nao inferior a 2,00 m 

com azulejos, ceramica ou simi lares; As portas e janelas de madeira e/ou metalicas devem 

ser pintadas com tintas impermeabilizantes para facilitar a higienizacao; as portas do tipo 

"vai-e-vem", quando existentes e desde que vazadas, devem ser providas de telas a prova 

de insetos; em qualquer tipo de porta a ser utilizada, deve ser previsto o uso de mola para 

mante-la sempre fechada; as janelas e/ou basculantes devem ser providos de telas contra 
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insetos; nao devem ser instaladas janelas no quarto de queijo com abertura para o estabulo; 

a passagem de leite do estabulo para o quarto de queijo deve ser realizada atraves de 

tubulacao de material atoxico, de facil higienizacao e nao oxidavel, que deve permanecer 

vedado quando fora de utilizafao; deve ser previsto um gabinete sanitario para se ter 

acesso ao quarto de queijo, constituido de lavatorio para as maos e lava botas; 

O quarto de queijo deve possuir tanque conjugado a bancada fixa de iouga, aco 

inoxidavel, ou outro material impermeavel de facil higienizacao, com torneira com agua 

corrente, com a finalidade dezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA higieniza9ao de material leve; deve possuir, tambem, uma 

bancada conjugada a tanque de alvenaria impermeabilizado com azulejos, a90 inoxidavel 

ou outro material impermeavel, para lavagem de utensflios de maior porte. Deve possuir, 

ainda, tanque de plastico ou fibra de vidro, para guarda, repouso e desinfec9&o do material 

leve (formas, etc) em solu9oes desinfetantes aprovadas pelos orgaos competentes; 

Quanto as instala9oes sanitarias, devem ser completas (lavatorio, vaso sanitario e 

chuveiro), dotadas de fossa septica; o acesso a essas instances deve ser indireto em 

rela9ao ao estabulo e ao quarto de queijo. 

Quanto as instala96es complementares, caso existentes, devem ficar afastadas do 

local de ordenha e fabrico de queijo a uma distancia que nao cause interferencia na 

qualidade do leite e/ou do queijo; fica proibida a guarda de medicamentos, produtos 

toxicos (carrapaticidas, herbicidas etc) assim como sacos de ra9&o para qualquer fim, no 

interior do quarto de queijo, sendo que, para tal finalidade, deve ser construida 

dependencia separada do quarto de queijo. 

Quanto ao abastecimento de agua; a agua utilizada no quarto de queijo e no local 

de ordenha deve ser clorada e respeitar as demais caracteristicas de palatabilidade. 

A rede de esgotos para o escoamento das aguas servidas do quarto de queijo deve 

ser canalizada e destinada a sumidouro sanitario; o soro obtido do fabrico do queijo deve 

ser destinado tambem a este sumidouro, facultando-se o seu uso na alimenta9&o animal, 

desde que transportado imediatamente em vasilhame proprio, para o seu destino ou 

armazenado em tanques proprios fechados e distantes, para evitar que se transformem em 

fontes de mau cheiro; nao deve ser utilizada canaliza9ao direta para o transporte do soro 

destinado a alimenta9ao animal, pelas dificuldades de limpeza e possibilidade de 

prolifera9ao de insetos e roedores. 

Quanto aos utensilios e equipamentos, a natureza do material empregado na 

fabrica9ao do queijo deve permitir facil higieniza9ao (plastico, a90 inoxidavel, aluminio ou 
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outro adequado), nao se admitindo o uso de madeira. Sob nenhum pretexto podem ser 

utilizados objetos, tais como latas de oleo, cuias, cabalas etc. 

As bancas de queijo devem ser construidas em estrutura metalica ou em alvenaria 

revestida com azulejos ou ceramica impermeavel; a superficie das bancas deve ser lisa e 

plana, sem cantos vivos, frestas e soldas salientes recomendando-se, para o seu 

acabamento, o uso de aco inoxidavel ou a aplicacao de revestimento plastico, libra de 

vidro, pedra ardosia, granito ou porcelanato impermeavel. 

Quanto a higiene da fabrica§ao do queijo, o leite destinado a fabricacao de queijo 

fica restrito somente ao obtido na propria fazenda (Queijaria), nao se admitindo a 

utilizacao de leite de outras propriedades; o queijo deve ser produzido a partir de leite 

tratado termicamente, quando tiver periodo de maturacao inferior a 60 (sessenta) dias 

apresentando, para isso, tal resultado negativo para a prova de fosfatase alcalina residual 

para o leite e/ou queijo, de acordo com metodologia analitica ofieial do Ministerio da 

Agriculture e do Abastecimento; os dessoradores devem ser apropriados, sendo vedado o 

uso de panos; uso obrigatorio de roupas limpas e aventais de plastico ou similar, para todos 

que trabalham na manipulacao do queijo; o quarto de queijo deve ser mantido sob rigorosa 

limpeza antes, durante e apos a fabricacao do queijo. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.2. Breve historico da industria de laticinios 

A sociedade atual vem exigindo cada vez mais melhorias na qualidade de vida e 

isso dependera de planejamento e organizacao do meio ambiente, do local de trabalho, 

visto que desequilibrios desses ambientes vem causando transtornos na organizacao 

economica e social, comprovando que a integracao econdmica, cultural, a forca 

tecnologica das industrias modernas, a controversia entre industrializa9ao e mao-de-obra, 

sao fatores que estao por tras da questao da qualidade e produtividade, fazendo dela uma 

questao de alcance universal (Tubino, 1999). 

Na area de alimentos o desempenho habil dos profissionais desse setor, constitui 

um fenomeno que ocorre tanto nas economias desenvolvidas quanto aos subdesenvolvidas, 

principalmente nesta ultima, uma vez que, no processo produtivo, predominam tarefas 

manuals (menos mecanizadas), caracterizadas pelo contato maior do homem com a 

materia-prima e o produto (Vasconcelos, 2001). 
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Em referenda ao problema da mao-de-obra no setor, deve-se analisar todos os 

segmentos envolvidos no assunto: as empresas, os produtores, as usinas de resfriamento 

dos produtos, o empacotamento, os distribuidores e os consumidores, este ultimo, tanto 

mais necessitado quanto menor for seu poder aquisitivo; ao mesmo tempo ha 

consequencias quanto ao desequilibrio do nivel de emprego no meio rural, ocasionados 

pela migracao para os grandes centres urbanos que, por sua vez, apresentam serios 

problemas de subemprego (Vasconcelos, 2001). 

O leite e uma emulsao de globulos graxos estabilizada por substancias organieas 

albuminoides em um soro que contem em solucao, acucar (lactose), materias proteicas, sais 

minerals e organicos e pequenas quantidades de varios produtos como a lecitina, ureia, 

aminoacidos, acidos citrico, latico, acetico, alcool, lactocromo, vitaminas e enzimas 

(Behmer, 1987); esses compostos entram na formacao das aguas residuarias de laticinios e 

resultam das diferentes etapas do processamento do leite, que se inicia com a lavagem dos 

galoes no patio de recepcao ate as lavagens das instalacoes, apos um dia de trabalho 

(Konig, 2000). O uso da agua no processamento de alimentos gera grandes quantidades de 

efluentes liquidos oriundos das diferentes etapas, que necessitam ser tratados antes do seu 

laneamento em corpos receptores. Dentre as industrias alimenticias, a contribuicao das 

usinas de laticinios na poluicao dos corpos receptores e por demais significativa visto que o 

beneficiamento do leite gera uma carga poluidora rica em compostos organicos (Konig, 

2000). 

O volume de agua residuaria gerado nas diferentes etapas esta na faixa de 1 a 1,5 

vez o volume de leite trabalhado e depende do produto final produzido: leite tipo C, 

manteiga, iogurte, queijo, doce de leite etc., da eficiencia do uso da agua e da extensao do 

reuso da agua (Lage Filho, 1986). Essas aguas residuarias consistem em quantidades 

variadas de leite diluido cuja materia organica contem compostos proteicos, gordurosos e 

carboidratos, materials solidos flutuantes (principalmente graxas), produtos quimicos 

acidos e alcalinos, detergentes, desinfetantes, lubrificantes (Braile & Cavalcante, 1993) e a 

eventual presenca de organismos patogenicos, comozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Salmonella typhymurium, S. derby, S. 

dublim, Campylobacter jejuni (Vasavada, 1998) e Listeria spp. (Catao et al., 2000). Estes 

se originam da mistura dos esgotos industrials com aqueles provenientes das bacias 

sanitarias da empresa, do proprio leite cru de animais doentes ou contaminados e que 

resistem a pasteurizacao. Referidas aguas sao, geralmente, neutras ou pouco alcalinas com 

tendencia de ser tomarem rapidamente acidas devido a fermentacao da lactose (Peirano, 

1995). 
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3. Materiais e Metodos zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Realizou-se, inicialmente um levantamento das fabricas artesanais de laticinios na 

regiao do Agreste paraibano, com dados fornecidos pelo Banco do Nordeste do Brasil 

(BNB), agenda de Campina Grande, PB, e pela EMATER, tambem em Campina Grande, 

que apontaram azyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA voca9ao para a producao de leite e queijo de coalho na regiao do Agreste 

paraibano, envolvendo municipios circunvizinhos da cidade, selecionados de acordo com a 

localizacao, produtividadc leiteira, dtstribuicao dos produtos, ainda em Campina Grande. 

Selecionaram-se para o estudo da tipologia, 16 fabricas artesanais, dentro da regiao do 

Agreste paraibano, em quatro municipios: Aroeiras, Barra de Santana, Gado Bravo e 

Fagundes, cujas informacoes foram coletadas atraves de um questionario (Apendice I) , 

elaborado para esta situafao e registro fotografieo dos ambientes; o estudo foi realizado de 

junho a outubro de 2007. 

O questionario elaborado para diagnosticar as condicoes estruturais dos laticinios 

continha questoes sobre infra-estrutura da propriedade, produ9&o de leite e queijo, 

tipologia da constru9ao, recipientes e utensilios para uso direto na produ9ao, utensilios para 

uso indireto e higiene pessoal dos funcionarios. 

Foram realizadas Mensura9oes da area utilizada para a produ9ao foram realizados 

e medidas as instala9oes construidas, janelas, portas e qualquer outro detalhe que pudesse 

influenciar os fatores ambientais. Observaram-se, tambem os materials utilizados na sua 

constru9ao e/ou confec9ao, verificando-se, assim, a possibilidade de contamina9ao dos 

alimentos ou de favorecimento ao desenvolvimento de microrganismos patogenicos. Na 

mesma oportunidade se fez um esbo90 da planta da Instala9ao, a fim de se obter uma 

visualiza9ao melhor da situa9ao durante a analise dos dados. A analise dos dados de 

produ9ao do tipo de queijo, nivel tecnologico e tipologia das insta^oes, foi feita atraves 

da estatlstica descritiva. 
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4. Resultados e Discussao zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Dos 16 laticinios pesquisados, distribuidos na mesorregiao do Agreste paraibano, 

nos municipios de Aroeiras, Barra de Santana, Fagundes e Gado Bravo, observou-se que 

em nenhuma delas os proprietaries receberam qualquer orientaeao tecnica sobre as zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

instala9oes que eram adequadas a produgao de queijo, nao realizavam nenhum tipo de 

controle de qualidade dos produtos e nao havia tipo algum de inspe9&o governamental. 

Das queijarias pesquisadas, 81,0% produziam apenas o queijo de coalho, 13,0% o 

queijo de manteiga e 6,0% produziam os dois tipos de queijo. Esta maior percentagem de 

produ9§o do queijo de coalho pode ser explicada pelo processo de fabrica9&o, ja que 

necessita de procedimentos mais simples que a do queijo de manteiga, podendo ser feita 

em instala96es com estrutura fisica mais simples. 

A produ9&o media de queijo de coalho foi de 19,08 kg por dia, valor que pode 

diminuir, dependendo da epoca do ano, isto e, principalmente durante o periodo de seca, 

em virtude da baixa oferta do leite, chegando a softer uma queda de 40%. Em alguns 

casos, as unidades sao desativadas durante o periodo de seca (18,8%), retomando as 

atividades no periodo chuvoso. 

A produ9ao media de queijo de manteiga foi de 75 kg por dia; este queijo era 

produzido em queijarias de maior envergadura, com niveis tecnologicos mais elevados, 

como filtragem do leite, analise de acidez e que compravam leite de terceiros. 

Todas as queijarias eram de propricdade do dono da terra em que estavam 

localizadas, e instaladas dentro da propriedade. Em rela9&o a procedencia da materia-

prima, observou-se que a maioria das pequenas fabricas (75%), utiliza apenas leite do 

proprio rebanho e os demais laticinios empregam leite da propria produ9ao mas tambem o 

adquirem de terceiros. 

O leite era transportado do curral que, em varios casos, se encontra bem proximo 

a unidade processadora ou, no caso dos adquiridos, vinham em latoes de zinco, sem 

qualquer tipo de resfriamento. Na chegada da materia-prima constatava-se que apenas 25% 

das queijarias realizavam controle de qualidade, isto e, a utiliza9ao de analise fisico-

quimicas para a verifica9ao de acidez; tratava-se das queijarias que adquiriam materia-

prima de terceiros. Segundo Tinoco et al. (2002), as condi9oes fisico-quimicas do leite 

envolvem diversos parametros que podem ser explorados em laboratorio para a 

determina9ao de sua qualidade, revelando fenomenos deterioradores e processamento 

inadequado. As maiores preocupa96es quanto a qualidade fisico-qulmica do leite, estao 
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associadas ao estado de conservaeao, a eficiencia do seu tratamento termico e a integridade 

fisico-quimica, principalmente relacionada a adieao ou remocao de substantias quimicas 

proximas ou estranhas a sua composicao. 

Para o preparo do leite nao foi registrado, em nenhum dos lacticinios, o 

resfriamento do leite ou sua pasteurizacao. A filtracao do leite, que era realizada por 87,5% 

dos laticinios, era feita em peneira de malha fina de material plastico (Figura 1), em 

tambores de plastico ou de aco, onde o leite era transportado. 

Verificou-se, em todos os laticimos que o tipo de fermento (coalho) utilizado era o 

industrial, na forma liquida. A coagula9&o do leite era realizada em 81,3% dos laticinios, 

em tambores de plastico ou de aco, onde o leite era transportado, nos outros laticinios a 

coagulacao era realizada em recipientes plasticos, proprios para este fim. 

Para a etapa de dessoragem, que e a separacao do leite da massa, era utilizado 

pano de algodao ou saco de nylon (Figura 2), onde era retirado o maximo do soro apos a 

coagulacao e em seguida, a massa era colocada nas formas, para a prensagem. A 

prensagem do queijo de coalho era feita em formas de madeira, de formato retangular, 

sendo que em 93,7% dos laticinios se usava a prensagem manual e em 6,3% se utilizava a 

prensagem mecaniea em prensa artesanal (Figura 3 e 4). O queijo de coalho era maturado 

em temperatura ambiente, sobre a mesa da prensa ou em um balcao dcntro da sala onde foi 

processado, em condicoes de temperatura ambiente, por cerca de 24 horas, liberando soro 

ate cornpletar a sua maturacao, sendo posteriormente embalado e levado ao comercio 

(Figures 5 e 6). 

As condicoes ambientais e tempo de maturacao podem favorecer a proliferacao de 

microrganismos ja que, segundo Jank et al. (1999), produtos da chamada Linha Fria, como 

os leites pasteurizados (tipos A, B e C), os iogurtes, as bebidas lacteas, ozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA petit-suisse c 

alguns tipos de queijo de massa mole e semi-dura (Minas Frescal, Meia Cure, Queijo de 

coalho e outros) tem a necessidade de resfriamento para armazenamento e transporte. 

Observou-se que nenhuma das instalacoes pesquisadas possuia camara de refrigeracao pare 

a conservaeao adequada dos queijos. 

O queijo era vendido sem embalagem padronizada, normalmente envolto em 

sacos plasticos, sem identificacao ou qualquer outre informaeao referente ao produto. 



Figura 1 - Filtracao do leite. Figura 2 - Processo de dessoragem do leite. 

Figura 3 - Prensagem manual em prensas de Figura 4 - Prensagem mecanica artesanal 

madeira de formato retangular. do queijo. 

Figura 5 - Queijo estocado em temperatura Figura 6 - Prensagem manual do queijo. 

ambiente. 

Todos os laticinios pesquisados dispunham de energia eletrica, em que 51,3% 

estavam proximo a casa do proprietario ou dos estabulos. Segundo Noronha et al. (2005) 

os requisitos exigidos para a construcao de uma queijaria sao especi'ficos e a queijaria nao 
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deve ter acesso a casa de habitacao, sala de ordenha ou estabulos, para que nao ocorram 

contamina9oes, quer do leite ou dos derivados; pode, no entanto, localizar-se no mesmo 

edificio da explora9ao leiteira desde que devidamente separada. 

A area dezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA recep9ao, processamento, armazenamento e d ist r ibu i9ao dos queijos, 

em 87,5% dos laticinios era composta de area unica (Figura 7), ou seja, sem qualquer 

divisao para os processos de produ9ao, com tamanhos que variam, em area, de 6 m a 48 

m com media de 15,5 m ; em muitos casos, esta area esta localizada bem proximo a casa 

do produtor ou nos fundos, e em alguns casos e apenas algum compartimento da casa do 

produtor. Noronha et al. (2005) citam que a queijaria deve dispor de espa90s minimos 

exigidos a um bom funcionamento, tais como: instala9oes sanitarias, zona de recep9ao do 

leite; sala de fabrico do queijo e zona de expedi9ao do produto acabado (Figura 8). 

Este trabalho sugere um modelo de queijaria que atenda as necessidades basicas 

de funcionamento, melhorando as condi96es de produ9ao e dos produtos, sem proporcionar 

grandes custos ao produtor (Figura 9), em que a constnu^ao da queijaria demonstrada na 

Figura 9 tenha pe-direito de 2,60m, piso de ceramica, com inclina9ao de 2%, paredes 

internas revestidas de azulejos, teto com forro em PVC ou material semelhante e janelas e 

portas de aluminio. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

uu © 

0 

Figura 7- Modelo de queijaria diagnosticado neste trabalho (1- Recep9ao do leite e 

processamento dos queijos; 2- Lavabo, presente apenas em alguns casos). 
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Figura 8- Modelo de queijaria sugerido por Noronha (2005), com espacos minimos 

exigidos a um bom funcionamento (1-Recepcao do leite; 2-Lavabo; 3-Instalacao Sanitaria; 

4-Vestiario; 5-Camara de cura, l
a fase; 6-Camara de cura, 2

a fase; 7-Camara de 

conservacao; 8-Lavanderia; 9-Lavagem de queijo; 10-Sala de fabrico; 11-Armazem de 

embalagens e 12-Expedicao e venda) 

Figura 9- Modelo de queijaria sugerido por este trabalho, com espacos minimos para um 

bom funcionamento (1-Recepcao do leite; 2-Sala de fabrico; 3-Sala de cura e conservacao; 

4-Instalacao sanitaria; 5- Armazem de embalagens, expedicao e venda) zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Considerando-se ideal para instalacoes rurais um pe-direito acima de 2,1 m, 

observa-se que 62,5% dos laticinios (Tabela 1) tinham altura inferior a recomendada, o que 

pode contribuir para uma ventilacao menor no ambiente, o que favoreceria a um aumento 

na temperatura interna das instalacoes (Baeta & Souza, 1997). 

Observou-se que em todas as queij arias nao havia qualquer tipo de 

acondicionamento termico (ventiladores, exaustores etc), sendo que 68,7% das queijarias 

tinham janelas para ventilacao, favorecendo a circulacao de ar nas instalacoes. Como 

31,3% das instalacoes nao possuiam janelas sem outros meios de circulacao de ar, isto 

certamente contribui para o aquecimento das instalacoes, tornando o ambiente insalubre e 

favorecendo a infestacao de microrganismos. 

Tabela 1. Altura de pe-direito, paredes, sistemas de ventilacao, janelas, portas, pisos, 

telhados, agua e residuos e laticinios artesanais na regiao do Agreste paraibano zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

TIPOLOGIA % 

ALTURA DE PE-DIREITO (cm) 

170- 190 31,3 

190-210 31,2 

210-230 12,5 

230-250 12,5 

250 - 270 12,5 

PAREDES Revestimento interne-

Tijolo aparente 6,2 

Apenas reboco (argamassa) 31,3 

Apenas cal 43,8 

Azulejos 6,2 

Barro 12,5 

PISO 

Ceramica 12,5 

Pedra 6,2 

Cimento grosso 37,5 

Cimento liso 37,5 

Chao batido (barro) 6,2 

TELHADOS 

Telhas de barro 87,6 

Telhas de fibrocimento 6,2 

Lage 6,2 

Telhados com forro 6,2 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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As janelas devem estar protegidas com tela (para evitar a entrada de insetos e 

roedores), facilmente removivel para limpeza e permanecer fechadas durante a elaboracao; 

os vidros deverao ter colocado a face interna da parede, para evitar a acumulacao de 

poeiras e facilitar a limpeza (Noronha et al., 2005) evitando-se forma, desta o acumulo de 

sujeira, o deposito de objetos e facilitando a limpeza. No estudo realizado foram 

observadas apenas janelas de madeira em todas as instalacoes e em nenhum dos casos se 

registrou a utilizacao de tela nas janelas. 

As portas de acesso ao exterior devem possuir mola de retorno e fazer 

ajustamento completo as ombreiras e pavimento, de modo a impedir a entrada de pragas; 

ja as portas de interior deverao ser lisas em ambas as folhas e nao absorventes, de material 

lavavel e desinfectavel, sem puxadores ou manipulos e com mola de vai-vem; as portas 

que separam os setores de fabrico entre si deverao ter eculo com vidro ou acrilico 

transparente a fim de evitar acidentes; as que separam areas climatizadas de areas nao 

climatizadas devem ser isotermicas mas, assim como as janelas, nos ambientes estudados, 

as portas tambem sao de madeira em 93,8% dos casos e nao atendem as orientacoes acima, 

citadas por Noronha et al. (2005). 

O revestimento interno das instalacoes era em sua maioria (43,8%) rebocada com 

cimento e pintada com cal, sendo que 31,3% eram apenas rebocados com cimento, 12,5 % 

com tijolos aparentes (sem reboco), 12,5% de taipa e apenas 6,2% das queijarias tinham o 

revestimento com azulejo. Segundo Noronha et al. (2005), as paredes de uma queijaria 

devem ser lisas, revestidas de material impermeavel, de cor clara, nao toxico e nao 

absorvente (pelo menos ate a altura de 1,8 m), lavavel; observa-se, portanto, no presente 

trabalho, que a maioria das instalacoes estava fora das normas tecnicas. 

Em sua maioria, o piso das instalacoes era (75%) de cimento, dos quais 37,5% de 

cimento liso e 37,5% de cimento grosso; apenas 12,5% eram de ceramica; 6.2% de pedra e 

6,2% de barro (chao batido). Noronha et al. (2005), o pavimento deve ser construido em 

material de cor clara, resistente ao choque, liso, impermeavel, imputrescivel, nao 

absorvente, antiderrapante e nao toxico; ser facil de lavar e desinfetar; ter meios internos 

de escoamento das aguas, como ralos dotados de sifao e inclinacao de aproximadamente 

2% para a drenagem das aguas de lavagem. As salas de cura deverao ter uma inclinacao 

orientada para o exterior colocando-se, na sua entrada, o respectivo ralo. 

Observou-se que 56,3% dos laticinios apresentaram cobertura em duas aguas e 

87,6% eram cobertos com telhas de barro; tais fatos podem ser justificados pelo menor 

custo e facilidade de construcao e por propiciar melhores condicoes de conforto termico zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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(Pereira, 1986; Azevedo & Nascimento, 1999) 6,2% dos laticinios possuiam teto com lage 

e 6,2 % tinham forro de gesso. Segundo Noronha et al. (2005), o teto deve ser liso, de cor 

clara, lavavel e desinfectavel, evitando o acumulo de sujeira, reduzindo a condensacao de 

umidade, desenvolvimento de bolores e evitando o desprendimento de particulas. 

As lampadas dos laticinios eram incandescentes, sem nenhum tipo de protecao 

(Figura 9), o que esta fora das normas ja que, em laticinios, as lampadas devem ser 

protegidas de modo a nao permitirem a queda e/ou dispersao de partes de vidro no leite e 

derivados, em caso de acidentes. 

Na Tabela 2 estao apresentadas as principals fontes de agua e redes de esgoto das 

queij arias, na qual se observa que 56,3% do fornecimento de agua eram realizados por 

acudes e pocos, 31,3% da rede de abastecimento urbano, 25% atraves de cisternas; apenas 

13% das queijarias utilizam exclusivamente agua da rede piiblica de abastecimento local; 

as demais empregam aguas de cisterna, pocos e acudes, que tambem sao utilizadas nas 

atividades da residencia dos produtores e recebiam algum tratamento caseiro, como a 

aplicacao de cloro; mesmo assim, 68,75% dessas fabricas nao possuem qualquer tipo de 

tratamento na agua utilizada na fabricacao dos queijos. 

Tabela 2. Principais fontes de agua e redes de esgoto dos laticinios artesanais na regiao do 

Agreste paraibano zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

TIPOLOGIA zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA% zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

A G U A 

Rede piiblica de abastecimento 31,3 

Acudes/poco 56,3 

Cisterna 25,0 

RESJDUOS 

Esgoto a ceu-aberto 93.8 

Esgoto subterraneo 6,2 

Esgoto com tratamento 0,0 

Conforme Noronha et al. (2005) a queijaria devera estar dotada com agua corrente 

potavel quente e fria; o proprietario devera realizar controle periodico da qualidade da 

agua; para tal, os circuitos e as torneiras deverao estar devidamente identificados para mais 

facil deteccao de problemas atribuiveis as canalizacoes. Os reservatorios utilizados para 

armazenamento de agua eram caixas de fibrocimento e cisternas, que se encontraram em 

boas condicoes. 

2 8 



Neste estudo se observou que, em 93,8% a agua residuaria das queijarias era 

liberada a ceu aberto, visto que a maioria das instalacoes esta localizada em zona rural, nao 

havendo sistemas de esgoto; ja em instalacoes no perimetro urbano os residuos sao 

destinados ao esgoto subterraneo da cidade, porem sem qualquer tratamento; o soro 

retirado dos queijos e em 87,5% dos casos, destinado a suinocultura e em 12,5%, jogado 

no esgoto. 

Constatou-se, em todas as unidades processadoras, a presenca de moscas, em 

maior ou menor grau; alem da proximidade do local de processamento com criacao de 

animais, principalmente aves, bovinos e suinos (Figuras 10 e 11). Os arredores dos locais 

de processamento indicaram, na sua maioria, terreiros limpos, embora nao pavimentados. 

Em 87,5% das queijarias o destino do lixo e a queima; nas demais 12,5%, localizadas em 

perimetro urbano, o lixo e recolhido pela coleta piiblica. 

Nassu et al. (2003) relataram, em pesquisa semelhante no Rio Grande do Norte 

que, de modo geral, nesse tipo de instalacao o piso e de cimento; as paredes, de alvenaria; 

o teto nao tern forro; telhado com telhas de ceramica; algumas unidades possuem 

revestimento na forma de azulejo e tela em bom estado de conservacao, revelando a 

preocupacao com normas de higiene. Encontraram-se neste estudo, instalacoes 

semelhantes, embora se tenha registrado variacoes bruscas, como com paredes de barro 

(taipa ou pau-a-pique) como se pode observar nas Figuras 12 e 13; chao batido (Figura 14); 

forro de gesso; antigas salas de racao transformadas em area de producao de queijo; quanto 

aos procedimentos de limpeza e sanificacao, em locais de processamento visivelmente 

mais limpos, a presenca de agua, sabao e detergente e uma constante, sendo que em alguns 

locais se utiliza agua sanitaria, porem com menor freqiiencia. 

Figura 10- Lampada incandescente sem Figura 11- Queijaria localizada em zona 

nenhum tipo de protecao rural junto a criacao de aves 
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Figura 12 - Queijaria localizada junto ao Figura 13 - Instalacao com paredes de 

curral, com presenca de aves e esgoto a ceu barro (taipa ou pau-a-pique) piso em chao 

aberto batido 

Figura 14 - Instalacao com paredes de barro Figura 15 - Piso em chao batido, 

(taipa ou pau-a-pique) reservatorios reciclados com soro 

Em geral, as instalacoes para uso dos funcionarios devem ser localizadas proximo 

ao estabelecimento, porem em 100% das unidades pesquisadas nao se registraram 

vestiarios nem qualquer outro tipo de instalacao para funcionarios, como banheiro ou pelo 

menos um lavabo; tambem nao se registrou o uso de uniformes em nenhuma das queijarias 

e, segundo relatos dos proprios produtores, a utilizacao de uniforme nao e um habito das 

pessoas que fabricam queijo de forma artesanal. 

Em 81,3% dos laticinios visitados a mao-de-obra e familiar, cujo nivel de 

escolaridade varia de analfabeto a terceiro grau, concentrando-se em individuos com o 

ensino fundamental incompleto (43,8%); cerca de 12,5 % dos entrevistados estao na 

atividade ha no minimo cinco anos, sendo que 68,8% relataram produzir queijo de coalho 

ha mais de 15 anos, praticamente nas mesmas condicoes, e afirmaram ser uma atividade de 

heranca familiar, passada a cada geracao. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Nenhurn dos entrevistados relatou a participacao em treinamentos e/ou cursos 

tecnicos, embora exista o interesse em receber sobre este tipo de informacao, por parte de 

81,3% dos entrevistados, que estao a espera da possibilidade; dentre os entrevistados, 50% 

estao ligados a associates ou cooperativas, em seus municipios. 

Registrou-se tambem a importancia economica dessa atividade para os produtores 

entrevistados, em que 62,5% possuem na produeao do queijo de coalho, a linica fonte de 

renda da familia e, entre os que tern uma outra fonte de renda, 18,8% sao aposentados com 

um salario mmimo, comprovando a importancia da fabricacao artesanal do queijo de 

coalho como a atividade que gera maior fonte de renda aos produtores entrevistados. 
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5. Conclusoes zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Nas condicdes de realizacao do estudo e pelos resultados obtidos, pode-se 

concluir que: 

• As queij arias do agreste paraibano nao recebem orientacao tecnica referentes as 

instalacdes e ao sistema produtivo de queijo de coalho e manteiga; produzem 

basicamente, queijo de coalho, de maneira bastante artesanal e nao realizam qualquer 

tipo de controle de qualidade dos produtos utilizando, para o processo, basicamente a 

mao-de-obra familiar. 

• As queij arias dispoem de energia eletrica e se localizam proximo a casa dos 

proprietaries, compostas, basicamente, de uma unica area. O fornecimento de agua e 

realizado atraves de acudes, pocos e redes de abastecimento urbano, sem nenhum tipo 

de esgotamento sanitario. 

• Predominantemente, as queij eiras sao concebidas em pequenas dimensoes de largura, 

comprimento e altura, sem sistemas de acondicionamento termico, paredes revestidas 

de cimento e cal, piso de concreto cimentado, cobertura de telha de barro, sem forro, 

em duas aguas. 

32 



6. Referenda* Bibliograficas zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

AZEVEDO, M.A.; NASCIMENTO, J.W.B. Estrutura de madeira para cobertura de 

aviarios no estado da Paraiba. Revista Brasileira de Engenharia Agricola e Ambiental., 

Campina Grande, v.3. n.3, p. 358-390, 1999. 

BAETA, F.C.; SOUZA, C.F. Ambiencia em edificacoes rurais - conforto animal - Vicosa 

-MG:UFV, 1997, 246p. 

BHERMER, M.A.L. Tecnologia do leite. Nobel. Sao Paulo. 320p. 1987. 

BRAILE, P.M.E. CAVALCANTE, J.E.W.A. Manual de tratamento de aguas residuarias 

industriais. CETESB. Sao Paulo, pl39-154. 1993. 

CATAO R.M.C.; CEBALLOS, B.S.O.; KONIG, A.; FEIJO, B.S.G. Bacterias do genero zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Listeria em aguas residuarias do processamento do leite. Anais... In: IX Silubea -

Simposio Luso-brasileiro de Engenharia Sanitaria e Ambiental. Porto Seguro - BA 

(CD -ROM). 2000. 

HIGGS, G.; SENIOR, M.; WILLIAMS, H. Spatial and temporal variation of mortality and 

deprivation. Widening health inequalities. Environment and Planning. 30, p.1661-1682, 

1998. 

JANK, M.S.; FARINA, E.M.M.Q.; GALAN, V.B. O Agrobusiness do leite no Brasil. Sao 

Paulo: Milkbizz, 1999. 

KONIG, A. Comportamento das aguas residuarias brutas e tratadas provenientes de uma 

industria de laticinios durante um dia de funcionamento. In: XXVII Congresso 

Interamericano de Engenharia Sanitaria e Ambiental. Anais... Porto Alegre - RS. 2000. 

LAGE-FILHO, F.A. Caracterizacao, trabalhabilidade e impactos provocados por aguas 

residuarias de industrias de laticinios. Escola Politecnica da Universidade de Sao Paulo 

- Sao Paulo, 1986. Dissertacao de Mestrado. 

33 



MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO. Criterios de 

funeionamento e de controle da produgao de queijarias, para seu relaeionamento junto 

ao servigo de inspecao federal. Resolucao n° 7, de 28 de novembro de 2000. 

NAAS, I.A.; MIRAGLIOTTA, M.Y.; ALENCAR, M.C.B.; BARACHO, M.S. Novos 

coneeitos de ambiente visando o bem estar das aves e do trabalhador. In Conferencia 

Apinco 2003 de Clencia e Tecnologia Avfcola. Anais... Campinas, p. 179-187. 

NASSU, R.T.; ARAUJO, R.S.; GUEDES, C.G.; M. ROCHA, R.G.A. Diagnostico das 

condigoes de processamento e caracterizaeao fisico-quimica de queijos regionais e 

manteiga no Rio Grande do Norte. Boletim de Pesquisa e Desenvolvimento 11. 

Embrapa. ISSN 1679-6543. 2003. 

NORONHA, J.F.; SANTOS, C; MALTA, M.C.; AZEVEDO, H.P.C.; HENRIQUES, C. 

S.F.; MADALENO, J.P.H.L.; CABRAL, A.C.; ALMEIDA, J.L.C.; OLIVEIRA, M.J. 

D.A.; AMARAL, M.S.; RODRIGUES, R.M.C.; SAMPAIO, F.F.A.; BRANCO, J.F.; 

MELO, A.A.; GUERRA, J. Boas praticas, de fabrico em queijarias tradicionais. 

Ediliber, Ida. Escola Superior Agraria de Coimbra. 2005. Bencanta - Coimbra. 

ISBN:972-99205-l-6. 

PEIRANO, M.M.F. Tratamento de afluentes em laticinios. Revista de Leite e Derivados, 

n.21.p.49-57. 1995. 

PEREIRA, M.F. Construcoes Rurais. Sao Paulo, Nobel, 1986. 330p. 

TINOCO, A.L.A.; COELHO, M.S.L.; PINTO, P.S.A.; BARCELLOS, R.M.C. Analise das 

condigoes fisico-quimicas do leite oferecido ao comercio de Vigosa - MG. Higiene 

Alimentar, v.16, n.98, p.101-106, 2002 

TUBPNO, D.F. Sistemas de produgao: A produtividade no ehao da fabrica. Porto Alegre: 

Bookman, 1999. 180p. 

34 



VASCONCELOS, A.L.S. Qualidade e produtividade da mao-de-obra artesanal na 

produgao do queijo coalho: Limoeiro do Norte - Ceara. Universidade Federal de Santa 

Catarina - Florianopolis, 2001.115f. (Dissertacao de Mestrado) 

VASAVADA, P.C. Pathologic bacteria in milk. A review. Journal of Dairy Sci. 71, 

pp.2809-2816. 1998. 

35 



CAPITULO III 

NIVEIS DE CONTAMINACAO POR MICRORG ANISMOS EM QUEIJARIAS NO 

AGRESTE PARAIBANO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Niveis de contaminacao por microrganismos em laticinios artesanais no Agreste 

paraibano zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

RESUMO: A vulnerabilidade do alimento em relagao a contaminagao microbiana, torna-o 

extremamente suscetivel a alteragoes nutricionais, sensorials e microbiologicas, exigindo 

armazenagem e manipulagao cuidadosas e adequadas. O queijo se caracteriza por se tratar 

de um alimento preparado com leite e materials biologicos e outros ingredientes. A 

produgao rural de queijo de coalho tern participagao consideravel na economia, colocando-

se como extremamente expressiva na formacao de renda dos produtores de leite, 

principalmente daqueles que nao tern acesso as usinas de beneficiamento, porem nao 

contam com tecnologias apropriadas, necessitando otimizar seu processo de fabrieaeao 

para melhorar a qualidade do produto. Objetivou-se, neste trabalho, avaliar os niveis de 

contaminacao microbiologiea nao apenas do ambiente de laticinicos ar tesanais no agreste 

paraibano, mas tambem de queijos tipo coalho produzidos pelos mesmos e do leite 

utilizado fabrieaeao. Realizou-se um levantamento das fabricas artesanais de 

laticinios na regiao do Agreste paraibano, selecionando-se quatro fabricas artesanais, na 

regiao visitada para das amostras a serem analisadas. As analises microbiologicas foram 

realizadas a partir das amostras de leite, queijo, superficic das mesas de fabricagao e ar, 

cujo estudo foi realizado de acordo com um delineamento em blocos inteirarnente 

casualizado; avaliaram-se os dados climaticos e sanitarios por analise de variancia e nas 

condiedes de realizagao do experimento e pelos resultados obtidos, concluiu-se que o nivel 

de contaminagao por bacterias mesofilas aerobias, bolores e leveduras no leite, esta dentro 

dos niveis permitidos pelo Ministerio da Agriculture, embora os niveis de contaminagao no 

queijo estejam acima do pcrmitido; a contaminagao por microrganismos nos queijos ocorre 

durante o processamento e armazenamento do produto, 

PAL A V RAS-CHA V E: Queijo, leite, microrganismos 
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Levels of microorganism contamination in artisan Small-scale dairy plants in Paraiba 

wasteland. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

SUMMARY - The food vulnerability to microbe contamination makes it extremely open 

to nutritional, sensory and microbiological changes, requiring careful and adequate storage 

and manipulation. Cheese is characterized as a kind of food made of milk, biological 

materials and other ingredients. The rural production of Curdle Cheese has a meaningful 

participation in economy, and it is extremely important for the living of milk producers, 

especially of those ones who have no access to big plant services. But, they do not count 

on the right technologies; so, they need to improve the process, in order to increase the 

quality of their products. This work aimed to examine the levels of microbiological 

contamination of the environment in artisan small-scale dairy plants in the agreste region 

of Paraiba State, and also the kinds of curdle cheese and the milk used in its production. It 

was recorded the number of artisan small-scale dairy plants in the agreste region of Paraiba 

State; and four producers were chosen to be visited for the collecting of samples to be 

analyzed. The microbiological analyses were made from samples of milk, cheese, surface 

of production tables and the air. The study was done in blocks with climate and sanitary 

data studied via analysis of variations. From the conditions of experiment and according to 

its results, one realized that the level of contamination caused by aerobic mesofila bacteria, 

mold and milk yeast is in a level allowed by the Ministry of Agriculture, although the 

levels of contamination of cheese is beyond the permitted level; and also, one found out 

that the contamination by microorganisms happens during the processing and storage of 

the production. 

KEY-WORDS: Cheese, milk, microorganisms 
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1 *  I lBzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA.ttX* 0'Cl'U^i£LO 

Um elemento que diferencia o setor de produgao de alimentos de outros, e o fato 

deste trabalhar com produtos que exigem tecnologias bastante especiiicas, uma vez que o 

alimento tem vida util de curta duragao, alem de estar tambem sujeito aos imprevistos 

climaticos, da produgao ao processamento, dependendo diretamente de controles de 

qualidade cada vez mais rigorosos. A vulnerabilidade do alimento a contaminagao 

microbiana, toma-o extremamente suscetivel a alteragoes nutricionais, sensorials e 

microbiologicas, exigindo armazenagem e manipulagao cuidadosas e adequadas. A pressao 

temporal da produgao, uma caracteristica especifica do setor, e outro fator que torna o 

tempo de produgao limitado e com pouca flexibilidade, devendo ser rigorosamente 

cumprido (Santana et al., 2004). 

O desenvolvimento da industria da energia eletrica e sua disseminagao para uso 

domestico em conjunto com a oferta de produtos eletrodomesticos, entre os quais os 

refrigeradores, permitiram o armazenamento de produtos pereciveis derivados do leite, o 

que viabilizou o aumento da variabilidade de produtos lacteos produzidos em escala 

industrial (Kimit, 2004). Os criterios utilizados para garantir a qualidade higienica do leite 

sao variados e adotados em praticamente todos os paises que apresentam uma industria 

lactea desenvolvida. Os parametros, voltados para a qualidade mierobiologica do leite, sao 

usados como criterio de aceitagao por parte da industria e dentro da legislagao oficial de 

cada pals ou regiao; contudo, fora a regulamentagao oficial, algumas industrias utilizam 

tais criterios para bonificagao do leite (Fonseca, 2001). 

O queijo se caracteriza por ser um alimento preparado com leite e materiais 

biologicos (coalho e microrganismos) e outros ingredientes (Spreer, 1991). 

Aproximadamente 25% do leite produzido no Brasil sao destinados a produgao de queijos, 

principalmente dos tipos Mussarela e Minas Frescal, os quais sao incluidos entre os queijos 

de maior aceitagao por parte dos consumidores brasileiros. Em 2003, a produgao interna de 

queijos foi de aproximadamente 460.000 toneladas, porem o seu consumo no Pais, de 2,54 

kg/pessoa/ano, e relativamente baixo quando eomparado com outros paises, como Estados 

Unidos e Argentina (Anualpec, 2004). 

A produgao rural de queijo de coalho tem participagao consideravel na economia, 

colocando-se como extremamente expressiva na formagao de renda dos produtores de leite, 
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principalmente daqueles que nao tem acesso as usinas de beneficiamento, porem nao 

eontam com tecnologias apropriadas carecendo, portanto, otimizar seu processo de 

fabrieaeao para melhorar a qualidade do produto, sem promover a sua descaraeterizagao, 

pois o produto obtido tradicionalmente e possuidor de grande popularidade (Lima, 1996). 

De modo geral, a fabrieaeao de queijos a preve a realizacao de diversas etapas 

tecnologicas, sendo que muitas requerem a manipulaeao do produto sem que haja, 

posteriormente, tratamentos eficientes para reduzir a carga microbiana (Spreer, 1991). 

Problema e agravado em queijos de massa crua, nao maturada, motivo pelo qual os queijos 

sao considerados produtos de elevado risco de veiculacao de microrganismos patogenicos, 

principalmente de bacterias causadoras de toxi-infeecoes alimentares. Adicionalmente, a 

utilizagao de leite nao pasteurizado para a fabrieaeao de queijos representa grande perigo a 

saude publica, pois aumenta consideravelmente a probabilidade de ocorrencia de doses 

infectantes de bacterias patogenicas no produto destinado ao consumo. No Brasil, segundo 

dados do Ministerio da Saude, foram registrados 593.212 casos de intoxicacao alimentar 

entre 1984 e 1997, sem haver, porem, dados sobre os microrganismos ou as fontes 

envolvidas; no entanto, estatistica esta, provavelmente, subestimada, em virtude da falta de 

notificacao dos surtos; adicionalmente, sao poucas as informagoes disponiveis sobre o 

envoivimento de queijos na ocorrencia de surtos de toxi-infeccoes alimentares (Fernandes 

et al, 2006). 

Fernandes et al. (2006) sugerem um reforgo as medidas de combate a produgao e 

a distribuicao de leite informal no Pais, cm especial de leite destinado a fabrieaeao 

clandestina de queijos. A producao artesanal de queijos, por outro lado, necessita ser 

regulamentada nos diferentes estados com a definigao de padroes de qualidade para cada 

tipo de queijo artesanal, limitantes de tolerancia para microrganismos e criterios 

homogeneos de higiene na produgao, a serem exigidos dos manipuladores. 

Propds-se, trabalho, neste avaliar os niveis de contaminagao microbiologica do 

ambiente de lacticinios artesanais no agreste paraibano assim como de queijos tipo coalho 

produzidos pelos mesmos e do leite utilizado na sua fabricagao. 
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2. Referencial Teorico 

2.1. O leite zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O leite e um dos alimentos mais eompletos, largamente utilizado na alimentagao 

humana, sobretudo por criangas (Polegato & Rudge. 2003). Reconhecidamente o leite e um 

alimento de grande valor nutritivo, fornecendo ao homem macro e micronutrientes para o 

seu crescimento, desenvolvimento e manutencao da saude (Tinoco et al, 2002a). 

Segundo Tinoco et al. (2002b) as condicoes fisico-quimicas do leite envolvem 

diversos parametros que podem ser explorados em laboratorio para a determinagao de sua 

qualidade, relevando fenomenos deterioradores e processamento inadequado. As maiores 

preocupacoes quanta a qualidade fisico-quimica do leite estao associadas ao estado de 

conservacao e a eficiencia do seu tratamento termico e a integridade fisico-quimica, 

principalmente relacionada a adicao ou remogao de substantias quimicas proximas ou 

estranhas a sua composicao. 

Em 1837 Pasteur foi o primeiro cientista a compreender o papel dos 

microrganismos nos alimentos, demonstrando que o azedamento do leite era provocado 

pelos mesmos e, em 1860, empregou o calor para destruir microrganismos indesejaveis em 

alimentos. Este processo, muito utilizado atualmente, denomina-se pasteurizagao 

(Hoffinann, 1999). Em 1993, Charles Porcher defimu exatamente o objetivo da 

pasteurizagao, resumindo que "pasteurizar o leite e destruir sua microbiota banal e 

patogena, por emprego apropriado de calor, procurando alterar, o menos possfvel, na 

estrutura fisica, seu equilibrio quimico e suas vitaminas" (Roque et al., 2003) 

De acordo com a legislagao vigente do Ministerio da Agricultura, Pecuaria e 

Abastecimento, leite pasteurizado e o leite fluido elaborado a partir do leite cru refrigerado 

na propriedade rural, que apresente as espccificagdes de produgao de coleta e de qualidade 

dessa materia-prima, contidas em Regulamento Tecnico proprio e que tenha sido 

transportado a granel ate o estabelecimento processador. E classificado, quanta ao teor de 

gordura, em integral, padronizado em 3%zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA mlm (massa por massa), semidesnatado ou 

desnatado e, quando destinado ao consumo humano direto na forma fluida submetido a 

tratamento termico na faixa de temperatura de 72 a 75 °C, durante 15 a 20 segundos 

(Lorenzetti et al, 2006). 
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Conforme Lange & Brito (2005) a obtencao de leite corapletamente livre de 

microrganismos nao e possivel; entretanto, e possivel obter um leite com baixa carga de 

microrganismos, por meio de uma serie de medidas de higienc que devem ser tomadas 

antes, durante e apos a ordenha, visto que as bacterias presentes na glandula mamaria e no 

canal do teto sao eliminadas por meio do leite, que pode sofrer contaminaeoes desde o 

momento da propria eliminacao, estendendo-se pelo transporte. industrializacao e 

comercializagao. 

Do ponto de vista de consumo, os microrganismos presentes no leite podem ser 

patogenicos ou saprofitos; os ultimos, tambem chamados contaminantes ou deterioradores, 

nao causam doengas mas promovem deterioragao dos produtos, dando origem a 

caracteristicas sensorials indesejaveis, interferindo nos processos de fermentacao e 

diminuindo a vida de prateleira. Antes de se analisar a microflora do leite cru e preciso 

entender que o leite dentro da glandula mamaria sadia, livre de qualquer infeccao, e isento 

de microrganismos (Lange & Brito 2005) 

Na propriedade rural a contaminagao microbiana do leite cru so ocorre a partir do 

ubere, do ambiente e dos utensilios e equipamentos de ordenha. Os principais 

microrganismos que contaminam o leite, sao as bacterias; os virus, bolores e leveduras, 

tem participagao reduzida, embora sejam importantes em determinadas situagoes. A 

microflora do leite cru pode ser muito variada, podendo os microrganismos se agrupar de 

acordo com determinadas caracteristicas (Lange & Brito, 2005). 

Os microrganismos psicrotroficos crescem a uma temperatura de 7° C ou menos, 

independentemente de sua temperatura otima de crescimento. A temperatura em que o leite 

e refrigerado favorece o crescimento desses organismos, muitos dos quais produzem 

enzimas que nao sao destruidas pelo tratamento termico. Em geral, a presenga de bacterias 

psicrotroficas no leite cru e associada a contaminagao com material da cama, agua nao-

tratada, solo e vegetagao (Lange & Brito, 2005). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.2. O queijo de coalho 

A qualidade do leite e de fundamental importancia para a produgao. As tecnicas 

de processamento garantem faeil conservagao do produto. A mistura pode ser preparada 

por processos adequados e a seguir moldada, prensada e salgada e ate mesmo adicionada 

de bacterias, fungos ou especiarias (Aquino, 1983), exigido que o leite destinado a 
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fabrieaeao seja higienizado por meios fisicos ou submetido a pasteurizacao. Temperatures 

inadequadas somadas a condigoes ineorretas de armazenarnento contribuem, de forma 

efetiva, para o comprometimento da qualidade do produto final (Pereira et al., 1999). 

Dentre os produtos de laticinios fabricados no Nordeste o queijo de coalho, o 

queijo de manteiga e a manteiga da terra, sao os mais difundidos. No Brasil, a produgao 

desscs queijos e restrita a regiao nordestina, onde sao encontrados principalmente nos 

Estados do Ceara, Paraiba, Pernambuco e Rio Grande do Norte (Aquino, 1983). A 

fabrieaeao e a comercializagao desses produtos sao atividades muito importantes para a 

economia regional e desenvolvidas por uma parcela consideravel de pequenos produtores 

estabelecidos sobretudo na zona rural, significando sua principal fonte de renda, ja que 

esses produtos sao largamente consumidos. 

A industria queijeira na Regiao Nordeste se divide, basicamente, em dois 

segmentos: no das medias empresas, fiscalizadas por orgaos oficiais, e no das pequenas 

unidades artesanais, localizadas principalmente no meio rural, sem qualquer fiscalizagao. 

A fabricagao de queijo de coalho e queijo de manteiga tambem ocorre em algumas 

industrias regulamentadas e inspecionadas pelo Ministerio da Agriculture, porem 

predomina a manufatura de queijos padronizados tipo Minas, Prato e Mussarela. A 

quantificagao da produgao artesanal nao consta em estatisticas oficiai porem, se sabe da 

existencia de numerosas unidades de produgao caseira e de fazendas produtores (Nassu et 

al., 2003). 

A produgao rural de queijo de coalho tem participagao consideravel na economia, 

colocando-se como extremamente expressiva na formagao de renda dos produtores de leite, 

de forma especial daqueles que nao tem acesso as usinas de beneficiamento, embora nao 

contem com tecnologias apropriadas, necessitando otimizar seu processo de fabricagao 

para melhorar a qualidade do produto sem promover sua descaracterizagao, haja visto que 

o produto obtido tradicionalmente e possuidor de grande popularidade (Lima, 1996). 

Nassu et al. (2003) afirmam que o processamento desses produtos nao se encontra 

bem definido, o que leva a falta de padronizagao dos queijos de coalho e queijo de 

manteiga e manteiga comercializados. Poucos sao os trabalhos relatando as caracteristicas 

fisico-quimicas do queijo de coalho e queijo de manteiga. 
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2.3. Microrganismos indicadores zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Como os alimentoszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA in natura podem conter microrganismos, a preservagao de 

alimentos requer o conhecimento de como controlar o crescimento e a atividade 

mierobiana em varios produtos alimenticios. O tipo de alimento e o processamento e 

estocagem podem favorecer a contaminagao por certos grupos de microrganismos em 

detrimento de outros; alem disso, muitos generos alimenticios sao excelentes meios de 

cultura para microrganismos os quais, se tiverem condigoes adequadas, se desenvolverao e 

causarao alteragoes nos alimentos, tanto in natura como industrializados (Meio Franeo & 

Landgraf, 2001). 

De acordo com a nova legislagao brasileira, 1,0 x 106 UFC/mL e o numero 

maximo de Contagem Bacteriana Total (CBT) ate 2008, para as regioes Sul, Sudeste e 

Centro-Oeste e ate 2010, para as regioes Norte e Nordeste; desta forma, as contagens serao 

de no maximo 7,5 x 10s UFC/mL de CBT, sendo ainda eonsiderado, a partir de 2011, o 

maximo de 1,0 x 105 UFC/mL no caso de tanques Individuals e 3,0 x 105 UFC/mL para 

leite de conjunto, para todas as regioes (Picinin, 2003). Fica facultado, aos 

estabelecimentos de laticinios, se anteciparem aos prazos fixados na Instrugao Normativa 

ao 51 do Ministerio da Agriculture, Pecuaria e Abastecimento (Brasil, 2002). 

A reutilizagao das salmouras na industria de queijos representa motivo de 

preoeupagao, pois acarreta aumento de impurezas nesta solugao, podendo ocasionar 

modiiicagoes em sua composigao fisico-quimica (Casalis et al., 1969), de modo a propiciar 

maior sobrevivencia e/ou multiplicagao de microrganismos (Lachica, 1971). Mansour & 

Alais (1972), estudando salmouras empregadas na saiga de queijos, observaram que 

durante o periodo de sua utilizagao ocorre queda gradativa dos valores de pil e da 

concentragao de cloreto de sodio, bem como aumento no teor de proteinas soluveis. 

Amaral et al. (1991) verificaram, em salmouras empregadas na saiga do queijo tipo Minas 

frescal, variagoes nas determinagoes de pH, cloreto de sodio e de proteinas soluveis, cujos 

valores se situaram entre 7,55 e 4,73, 15,0% e 9,1% e 0,0 e 3,756 mg/ml, desde o dia zero 

ate o 21 0 dia de utilizagao, respectivamente. 

Bolores, tambem chamados mofos, e leveduras, sao microrganismos ubiquos, 

pertencentes ao reino Fungi. Algumas culturas de bolores e leveduras sao utilizadas na 

fabricagao de lacteos, enquanto outras sao contaminantes. Os fungos se tornam agentes 

deteriorantes quando o alimento oferece condigoes para a sua multiplicagao: acidez, menor 

umidade, temperatura entre 25°C e 28°C e substrato rico em carboidratos. 
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Pode ocorrer o creseimento de fungos no teto e nas paredes dos laticinios e, a 

partir desses locais, contaminar o leite e os produtos lacteos. Varias especies de leveduras 

deterioram leite condensado, leites fermentados e queijos frescos, como azyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA cottage; algumas 

delas podem causar alterac5es de odor e sabor em iogurtes e queijos; outros bolores sao 

psicrotroficos, provocando deterioracao de produtos estocados sob refrigeracao (Lange & 

Brito, 2005). 

Os fungos estao amplamente distribuidos na natureza e sao contaminantes comuns 

de alimentos, graos e rag5es que, por apresentarem nutrientes como carboidratos, proteinas 

e lipideos, constituem um substrate adequado para o desenvolvimento de microrganismos 

(Gourama & Bullerman, 1995). Determinados fungos contaminantes de produtos agricolas 

produzem metabolites secundarios toxicos denominados micotoxinas, que podem provocar 

intoxicagoes em seres humanos e animais (Bennet; Richard, 1994). 

Os diferentes fungos produtores de micotoxinas sao encontrados em todas as 

regioes do mundo e podem crescer em uma grande variedade de substrates e sob varias 

condigoes de umidade, pH e temperatura; assim, os alimentos estao sujeitos a invasao por 

fungos e contaminagao com micotoxinas no campo, durante e apos a colheita, no 

processamento, no transporte e na estocagem, quando nao sao empregadas tecnicas 

adequadas de manuseio (Silva et al., 2007). 

Outra micotoxina com propriedades toxicas acentuadas, largamente distribuida na 

natureza e nos alimentos, e a ocratoxina A. As ocratoxinas foram descobertas na Africa do 

Sul, em 1965, por um grupo de cientistas que frequentemente isolavam cepa de Aspergillus 

ochraceus, responsaveis por certos efeitos toxicos em animais de laboratorio 

subsequentemente, identificando, o metabolite (Scussel, 1998). 

Apesar de, relativamente. existir poucas publicagoes mostrando o impacto de 

micotoxinas em alimentos no Brasil, e relevante citar que estudos sobre micotoxinas vem 

crescendo de ano para ano. Encontros e simposios sao organizados, industrias se 

preocupam em obedecer as norrnas com receio de perderem sua fatia no mercado, 

cientistas estao buscando novas formas de amenizar o problema, desenvolvendo novas 

tecnologias e cursos estao sendo criados (Silva et al., 2007). 
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2.4. Infeccoes e Toxi-infeccocs Alimentares zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Em geral, os produtos de origem animal tem recebido muita atencao por parte dos 

eonsumidores. Sao frequentes as implieagoes, como veiculo de transmissao de doengas 

alimentares (Nascimento et al, 1996) 

A Organizacao das Nacoes Unidas para Alimentacao e Agricultura (FAO) estima 

que, anualmente, cerca de 1/3 da populacao mundial e acometida por doengas transmitidas 

por alimentos, mesmo em paises desenvolvidos. Com relacao aos produtos lacteos, existem 

relatos de associacao entre o consumo de leite cru, ou de derivados produzidos com o leite 

nao pasteurizado, com surtos de listeriose, em paises da Europa. Surtos desta enfermidade 

ocorreram na Suiga, entre 1983 e 1987, devido ao consumo de queijo macio nao 

pasteurizado, e na Franca, em 1995, onde foram atribuidos ao consumo do queijozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Brie 

produzido com leite cru (Lunden et al., 2004). 

Sabioni et al. (1994) e Silva & Castro (1995) relataram 11 e 14 casos, 

rcspcctivamentc, associados ao consumo de queijo, em Minas Gerais. Dias et al. (1995) 

observaram que de 21 surtos de toxi-infecgdes alimentares causadas por queijos em Minas 

Gerais, 85,7 % foram causados por Staphylococcus aureus. 

de origem alimentar ocasionadas por microrganismos sao o resultado 

da ingestao de um alimento contendo uma quantidade de toxina microbiana previamente 

acumulada no alimento (intoxicaeao), toxinas produzidas no trato digestorio apos ingestao 

do alimento coniaminado (toxi-infeccao) ou ingestao de um numero de microrganismos 

patogenicos suficientes para provocar uma indisposicao mais ou menos severa e de 

duracao variavel (infecgao). Essas doencas, portanto, alimentares, ocorrem devido a 

presenca de microrganismos que se proliferam em quantidades que se torn am prejudiciais a 

saude do homem ou produzem toxinas (Siqueira et al., 2006) 

O queijo e um dos produtos de origem animal mais envolvido com a veiculaeao 

de Listeria SP, entretanto no Brasil a ocorrencia de casos humanos de listeriose nao e bem 

estudada, carecendo de um sistema mais eficiente de notificacao de casos (Santos et al, 

2004). Ainda assim, a legislacao brasileira estabelece, para queijos, a ausencia de Listeria 

monocytogenes, bem como de Salmonella, em 25g do produto, alem do limite maximo de 

l,0xl0 3 unidades formadoras de colonias (UFC)/g para Staphylococcus coagulase positivo 

(Anvisa, 2001). 

Visto que a maior parte das doengas de origem alimentar resulta de manuseio 

inadequado dos alimentos, faz-se necessidade oportuno se conhecer nogoes gerais sobre o 
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processamento dos alimentos, envolvendo o controle de qualidade, eonservagao e nogoes 

sobre doengas transmitidas por alimentos, principalmente as Infecgoes bacterianas 

(Panetta, 2001). 

A qualidade microbiologica da agua e do sal utilizados no preparo da salmoura 

assume papel signiiicativo, pois a presenga de microrganismos pode torna-la importante 

fonte de contaminagao para os queijos. A este respeito, estudos realizados no sal de origem 

marinha revelaram a presenga de microrganismos mesofilos, bolores, leveduras e bacterias 

do generozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Clostridium (Ribeiro et al. 1968; Santiago, 1976; Silva et al., 1976). Alguns 

trabalhos tem evidenciado, tambem, que durante o periodo de utilizagao das salmouras na 

saiga de queijos ocorre aumento gradativo do numero de microrganismos mesofilos, 

bolores e leveduras (Cantoni et al., 1967), e de bacterias do grupo coliforme (Centeleghe et 

al , 1972). 

O grupo de bacterias termofilicas cresce no leite ou nos produtos lacteos mantidos 

em temperaturas elevadas (55 °C ou mais), como ocorre na pasteurizagao lenta e se pode 

multiplicar com muita rapidez, nessas condigoes. Elas podem se acumular em 

pasteurizadores de placa que permanecem em operagao durante um periodo de tempo 

prolongado. Sao especies introduzidas no leite quando a higiene da ordenha ou dos 

cquipamentos da fazenda ou da industria, e deficiente. As bacterias formadoras de esporos 

estao associadas a deterioragao de leite cru e pasteurizado e de produtos lacteos 

esterilizados, concentrados e enlatados. Um desses generos, o Clostridium spp. tem sido 

implicado na rancificagao e no estufamento tardio de numerosos queijos. A presenga de 

bacterias formadoras de esporos normalmente e conseqiiencia da contaminagao do leite 

com material de cama e silagem (Lange & Brito, 2005). 

Varios estudos (Bastos, 2001, Nassu et al , 2000; Paiva, 1999; Santos, 1995) sobre 

a qualidade microbiologica de queijo de coalho relataram ocorrencia de microrganismos 

patogenicos e contagens de microrganismos deterioradores em mimeros que excedem, as 

vezes, os iimites estabelecidos pela legisiagao (Brasil, 1996; Brasil, 2001). Dentre as 

bacterias patogenicas detectadas se destacam Staphylococcus aureus, Salmonella ssp. e 

Listeria monocytogenes. 

Desta maneira, a caracterizagao e identificagao de fungos contaminantes de 

alimentos sao essenciais para o controle da contaminagao por esses microrganismos e a 

possivel produgao de micotoxinas. Dentre os principals fungos toxigenicos em alimentos 

se sobressaem os generos Aspergillus, Fusarium, Penicillium, Alter naria e Myrothecium, 
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capazes de produzir micotoxinas em graos no campo, durante a colheita, transporte e 

armazenagem (Ayres, 1979; Li et al, 2000). 

A ocorrencia de algumas especies de fungos em alimentos, tem servido de alerta 

para o risco de contaminagao com micotoxinas, contribuindo para a perda de qualidade do 

produto e prejuizos a saude dos seres humanos. Os fungos sao capazes de produzir um 

amplo conjunto de substaneias biologicamente ativas; esses metabolites biologicos, dos 

quais as micotoxinas representam a maior parte, possuem efeitos antipredatorios e pro-

territoriais, garantindo a perpetuagao do fungo (Silva et al , 2007). 

As investigagoes sobre incidencia de micotoxinas em alimentos e ragoes, sao de 

suma importancia para que esforgos possam ser concentrados na prevengao, no controle da 

contaminagao ou na destoxificagao dos produtos susceptiveis a esse tipo de contaminagao. 

Neste sentido e com vistas a garantir a confiabilidade dos resultados relativos a incidencia 

de micotoxinas em alimentos, estudos visando aprimorar a metodologia para sua detecgao 

e quantificagao sao, sem duvida, urgentes e necessarios (Silva et al , 2007). 

Atualmente, cerca de 300 micotoxinas ja foram isoladas; contudo, as toxinas mais 

conhecidas encontradas em alimentos e que, eomprovadamente, tem propriedades toxicas 

acentuadas e estao mais largamente distribuidas nos alimentos causando danos ao 

consumidor, sao as toxinas do Ergot, aflatoxinas, esterigmatocistina, ocratoxina, 

zearalenona, tricotecenos, fumonisinas, patulina, toxinas produzidas no arroz, rubratoxinas, 

esporodesminas, acido ciclopiazonico e micotoxinas tremorgenicas (Scussel et al., 1983). 

As aflatoxinas sao metabolites secundarios sinteti/ados por fungos, 

principalmente do generozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Aspergillus flavus e Aspergillus parasiticus; tais toxinas sao 

responsaveis por graves intoxicagoes e se tem mostrado carcinogenicas, mutagenicas e 

teratogenicas a diversas especies animais, inclusive ao homem (Silva et al. 2007). A 

presenga de aflatoxina no leite e de extrema relevancia pelo fate de lactagao e alimentagao 

serem dois processos concomitantes; alem disso, o leite e alimento basico para criangas e 

recem-nascidos que, por analogia com animais domesticos, devem ser mais susceptiveis 

que os adultos aos efeitos toxicos das aflatoxinas (Parreiras, 1985). 

Dados epidemiologicos tem demonstrado correlagao consideravel entre 

contaminagao de aflatoxinas nas ragoes e incidencia de carcinoma hepatico em varias 

regioes do mundo (Bullerman, 1974; Butler e Neal, 1977; Shank, 1998; Wogan et al, 

1971). As aflatoxinas provocam hepatoxicoses agudas e sao conhecidas por serem 

carcinogenicas em algumas especies de animais, tais como rates e cobaias; referidas 

compostos sao severamente toxicos aos seres humanos e, provavelmente, responsaveis por 
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necrose no figado, seguida de uma exposicao cronica, e pode estar envolvida na 

epidemiologia de cancer no figado de humanos em algumas partes do mundo, talvez em 

sinergismo com o virus da hepatite B (Moss, 1996). 

A Patulina, outro metabolite carcinogenico, e produzida por diferentes especies de zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Penicillium, Aspergilllus e Byssochlamys; sao capazes de produzir patulina, dentre elas o 

Penicillium expansum, que e comum na maca deteriorada (Taniwaki et al., 1989). A 

patulina apresenta acao antibiotica contra diferentes bacterias e fungos mas, por outro lado 

demonstra alta toxieidade para plantas, tecidos e celulas de animais (Engel & Teuber, 

1984). 

O acido ciclopiazonico e uma substantia produzida por varias especies de 

Penicillium e de Aspergillus (Trucksess et al., 1987). Estudos com especies 

aflatoxigenicas e nao ailatoxigenicas de Aspergillus flavus tem mostrado que existem 

cepas que podem produzir apenas aflatoxinas, apenas CPA, as duas toxinas ou nenhuma 

delas (Gallacher et al., 1978). Rao & Husain (1985) associaram a sindrome "kodua 

poisoning" em animais e seres humanos com a presenga de acido ciclopiazonico presente 

em sementes de "Kodo millet" (Paspalum scobriculatum) em certas regioes da India (teor 

de acido ciclopiazonico nao especificado). Aspergillus flavus e Aspergillus tamarii, ambos 

produtores de acido ciclopiazonico, tambem foram isolados das sementes toxicas. Esta 

toxina ja foi detectada em varios alimentos, como queijos, carnes, amendoim e milho 

(Uranoetal, 1992). 
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3. Materials e Metodos 

3.1. Delineamento do estudo zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Inicialmente, realizou-se um levantamento das fabricas artesanais de laticinios, na 

regiao do Agreste paraibano, envolvendo municlpios circunvizinhos que distribuem sua 

produgao para a cidade de Campina Grande, PB; posteriormente, com base na tipologia da 

construgao e do sistema de produgao adotado, selecionaram-se os laticinios artesanais que 

compuseram o presente estudo. 

Os municlpios foram selecionados de acordo com sua produtividade leiteira, e 

voeagao para a produgao de laticinios, segundo dados do IBGE. Selecionaram-se quatro 

fabricas artesanais, dentro da regiao do Agreste paraibano, em diferentes municlpios: 

Aroeiras, Barra de Santana, Gado Bravo e Fagundes. Foram feitas cinco visitas a cada 

ambiente estudado, em que a primeira tinha por finalidade uma entrevista para colheita de 

informagoes, atraves de um questionario elaborado para esta situagao, e as demais (quatro) 

visitas para colheita das amostras a serem analisadas, dos dados ambientais do trabalho e 

registro fotografico dos ambientes e dos procedimentos realizados. 

O estudo foi conduzido de junho a dezembro de 2007, atraves de cinco visitas com 

intervalo de quinze dias; as fabricas artesanais selecionadas para a pesquisa nao sofreram 

qualquer modificagao nas instalagoes nem. nos sistemas de produgao originals; o leite 

utilizado na fabricagao dos queijos, em todos os laticinios artesanais em estudo, e 

produzido na propria fazenda. 

3.2. Colheita do material 

Realizaram-se as analises microbiologicas a partir das seguintes amostras: leite 

utilizado na fabricagao do queijo, visto que em todos os laticinios artesanais em estudo se 

utiliza leite da propria fazenda; queijo de coalho, suabes da superficie das mesas de 

fabricagao e ar; apos a coleta, o material foi levado em refrigeragao para o Laboratorio de 

Avaliagao de Produtos de Origem Animal do Centra de Ciencias Agrarias da Universidade 

Federal da Paraiba (CCA/UFPB), no qual foram realizadas as analises quantitativas para 

mesofilos aerobios, bolores e leveduras. 
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As amostras do leite foram coletadas diretamente, do recipiente onde todo o leite 

destinado a fabricagao dos queijos e homogeneizado, antes da adieao do coalho, e 

coletadas atraves da utilizagao de seringas (10 m l ) cstereis. imediatamente identificadas e 

armazenadas em caixa termica com gelo, para evitar o aquecimento e uma possivel 

proliferagao de microrganismos e levadas ao laboratorio 

Coietaram-se as amostras dos queijos retirando-se um pedago de aproximadamente 

50 gramas, do queijo, ainda fresco, dentro do ambiente no qual foi fabricado, registrando-

se sua temperatura no momento da colheita, atraves de um termometro infravermelho, 

armazenando-as em recipientes previamente esterilizados, e imediatamente identifieados e 

acondicionados em caixa termica com gelo, para evitar o aquecimento e uma provavel 

proliferagao de microrganismos; enfim, foram levadas ao laboratorio para as analises 

microbiologicas. 

As amostras de superficie foram coletadas segundo Harrigan (1998), utilizando-se zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

swab esteril, previamente umedecido em solugao diluente Ringer diluido 1:4 e friccionado 

em uma area delimitada de 10cm x 10cm atraves de um molde apropriado, previamente 

esterelizado. As amostras foram entao transferidas para tubo de ensaio contendo solugao 

diluente Ringer esteril (10 mL), e imediatamente identificadas e acondicionadas em caixa 

termica com gelo, para evitar o aquecimento e uma possivel proliferagao de 

microrganismos e levadas ao laboratorio para as analises microbiologicas. 

As amostras de ar foram colhidas atraves da exposigao de placas de Petri com 

meios de culturas apropriados, em duplicata, de acordo com Harrigan (1998). A exposigao 

foi feita durante dez minutos; em seguida, as placas foram identificadas e acondicionadas 

em caixa termica com gelo, para evitar o aquecimento e um possivel crescimento das 

colonias: enfim, levadas ao laboratorio para a incubagao. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3,3 Analises Microbiologicas 

Os procedimentos microbioldgicos foram realizados de acordo com Harrigan 

(1998). Para a contagem de bacterias mesofilas, as amostras de leite e superficie foram 

diluidas serialmente (1:10) em solugao diluente Ringer e, em seguida, lmL de cada 

diluigao foi transferido para placas dc Petri esterei s« cm duplicata. Atraves da tecnica de 

pour plate, adicionou-se agar padrao para contagem (PCA) previamente fundido (45°C) e 

as placas foram homogeneizadas; apos solidificagao do agar foi adicionada uma camada 
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fina do mesmo agar e, apos solidificagao, as placas foram incubadas a 35°C, duraste 48 

horas. As amostras de queijo foram ajustadas (25g) e diluidas (1:10) com solugao diluente 

dezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Ringer, procedendo-se conformc descrito para as amostras de leite e superficie. 

Para a contagem de bolores e leveduras, 1 mL de cada diluigao foi inoculado, em 

duplicata, na superficie de placas de Petri contendo agar dextrose-batata (PDA) com pH 

ajustado para 3,5, atraves de solugao de acido latico 10%. Os inoculos foram entao 

semeados na superficie do agar com auxilio de alga de Drigalski esteril; depois da absorgao 

do inoculo pelo meio, as placas foram vertidas e incubadas a temperatura ambiente, por 5 

dias. 

Identificaram-se os principals generos de fungos presentes no leite, no queijo, na 

superficie e no ar. Para a identificagao dos fungos foram preparadas laminas com hifas das 

amostras das placas submetidas ao corantc azul de amann, observando-se as hifas em 

microscopio, para que se obtivesse a identificagao precisa das colonias de fungos 

existentes nas placas em estudo. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.4. Indices ambientais 

Os indices ambientais foram avaliados com base na temperatura ambiente (TA), 

umidade relativa do ar (UR) e concentragao de gases. Para avaliagao dos dados das 

variaveis ambientais, dentro das instalagoes, efetuaram-se medidas a cada visita, de 

temperatura e umidade relativa, atraves de um termometro HOBO, exposto no ambiente, 

durante o periodo de fabricagao dos queijos e se estendendo ao periodo em que os queijos 

fabricados permaneeiam no ambiente, registrando os valores de temperatura e umidade a 

cada cinco minutos; tambem foram mensuradas as temperaturas das amostras de queijos, 

colhidas para analise laboratorial, atraves de um termometro infravermelho. 

Para a avaliagao da qualidade do ar ao longo do lote de produgao, procedeu-se a 

mensuragao da concentragao dos gases 0 2 (oxigenio), NH 3 (amonia), LEL (gases 

explosivos) e CO (monoxido de carbono) no interior das instalagoes; para tanto, utilizou-se 

um monitor de gases portatil digital (PHD5 Biosystems®), configurado para leitura 

contfnua dos gases no interior dos laticinios, no decorrer do experimento. As mensuragoes 

dos gases foram realizadas as 8 h e 17 h, diariarnente, na hora da medigao, o detector de 

gases estava posicionado primeiro a 1,0 m no nivel da altura do piso das instalagSes (altura 

da mesa). 
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3.5. Analises estatisticas zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O estudo foi realizado de acordo com um delineamento em blocos inteiramente 

casualizado, com quatro tratamentos e medidas repetidas para concentragao de 

microrganismos e variaveis climaficas. Os dados elimaticos e sanitarios foram avaliados 

por analise de variancia (Silva, 1995). 
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4. Resultados e Discussao zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Os resultados medios dos valores de temperatura ambiente (TA) para os laticinios 

no periodo da manha, foram de 26,21 °C e, no periodo da tarde de 32,01 °C. Quanta a 

umidade relativa do ar (UR), os valores foram de 60,17 e 42,12%, para os periodos da 

manha e tarde, respectivamente. Observa-se, no periodo da manha, que os indices 

ambientais ficaram dentro da zona de conforto termico, sem prejuizo das atividades dentro 

do laticinio, sendo que, a tarde, os valores da TA podem ser considerados elevados e a UR 

baixa, ou seja, o ambiente pode ser considerado estressante para as atividades 

desenvolvidas. 

Os valores medios da temperatura do queijo foram de 26,56 °C para o periodo da 

manha e de 28,6 °C, para o periodo da tarde, notando-se uma correlacao da temperatura do 

queijo com a temperatura ambiente. 

A concentragao de amoniazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA (NH3) e o gas sulfidrico encontrado no interior dos 

laticinios, foram inferiores a 0,1 ppm, sendo que em alguns casos nao houvc deteeeao 

desses gases, o que pode ser devido a ventilacao existente dentro das instalagoes e ao fata 

das concentracoes se apresentarem dentro dos limites aceitaveis para os trabalhadores que, 

segundo Wathes (1998) deve ter um nivel maximo de amonia e gas sulfidrico de 20 ppm 

nas instalagoes. Segundo Niosh (2007) deve-se levar em consideragao o tempo de 

exposigao, em que os limites seriam de 25 ppm, 35 ppm e 50 ppm, para os tempos de 15 h, 

8 h e 5 min. respectivamente. 

Em relagao a presenga do monoxido de carbono (CO), os laticinios apresentaram 

valor medio de 2,0 ppm e, segundo Jaenisch (2006) os limites ideais dos niveis de 

monoxido de carbono no interior das instalagoes devem ser abaixo de 70 ppm; portanto. os 

niveis de monoxido de carbono encontrados nesta pesquisa sao aceitaveis para os 

laticinios. 

Quanto a contagem bacteriana total (Tabela 1) e de bolores e leveduras (Tabela 2), 

nao houve diferenga sigmficativa entre os ambientes estudados para as amostras de leite, 

queijo e superficie. Em referenda a contaminagao do ar, tanto para bacterias mesofilas 

aerobias (Tabela 2) quanto para bolores e leveduras (Tabela 2), ocorreu diferenga 

significativa entre os ambientes, observando-se maior carga microbiana no ar dos 

ambientes 2 e 4, devido, provavelmente ao sistema de produgao desses ambientes em que, 

mesmo havendo semelhanga no interior de cada um dos quatro laticinios artesanais 
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estudados, existe a influencia dos fatores externos que, no easo dos ambientes 2 e 4,zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA e 

caracterizada pela proximidade com instalagoes para animais (aves, suinos e bovinos). 

Tabela 1. Resultados medios das contagens de UFC de bacterias mesofilas aerobias nas 

amostras de leite, queijo de coalho, superficie e ar, em laticinios artesanais na regiao do 

Agreste paraibano 

Laticinio Leite (UFC/ 

mL) 

Queijo (UFC/ 

g) 

Superficie 

(UFC/cm
2

) 

Ar 

(UFC/cm
2

) 

1 2,48 a 4,55 a 1,66 a 0,35 b 

2 2,81 a 4,77 a 2,54 a 0,55 ab 

3 2,64 a 4,73 a 3,29 a 0,35 b 

4 3,11 a 4,64 a 2,19 a 1,47 a 

DMS 40,88 13,56 48,83 1,03 

cv% 2,37 1,33 2,48 110,57 

Valores das medias transformados em Log 10. 

Medias seguidas de raesma letra na coluna nao diferem a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey 

Tabela 2. Resultados medios das contagens de UFC de bolores e leveduras, nas amostras 

de leite, queijo de coalho, superficie e placas expostas ao ar, em laticinios artesanais na 

regiao do Agreste paraibano 

Laticinio Leite (UFC/ Queijo (UFC/ Superficie Ar 
mL) g) (UFC/cm

2

) (UFC/cm
2

) 

1 1,54 a 3,80 a 1,00 a 0,12 b 

2 0,89 a 4,47 a 2,42 a 0,51 a 

3 1,00 a 4,24 a 2,26 a 0,40 ab 

4 2,48 a 3,38 a 1,57 a 0,69 a 

DMS 84,04 27,42 64,08 0,31 

cv% 2,6 2,29 2,44 52,11 

Valores das medias transformados em Log 10 
Medias seguidas de mesma letra na coluna nSo diferem a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey 

As condigoes que favorecem a contaminagao microbiologica dos queijos, estao 

relacionadas com a prevalencia de mastite no rebanho leiteiro, processos de fabricagao 

improvisados, armazenamcnto inadequado e higiene deficiente durante a manipulagao do 

produto (Pinto et al., 2001). De acordo com a legislagao brasileira, e obrigatoria a 

pasteurizagao do leite utilizado no processamento de todos os tipos de queijo (Ministerio 

da Agriculture, 1980). A pasteurizagao tem a finalidade principal de destruir os 

microrganismos patogenicos, devendo-se ressaltar, tambem, a sua importancia tecnologica, 
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em virtude de possibilitar a adieao de fermentos lacteos posteriormente a redugao de carga 

microbiana original presente no leite. 

O leite destinado a elaboracao de queijos, deve apresentar os requisites minimos 

de qualidade previstos na Instrueao Normativa 51 (Ministerio da Agriculture, Pecuaria e 

Abastecimento, 2002). Esta norma estabelece, para o leite cru refrigerado, o valor maximo 

de contagem de bacterias mesofilas de l x l 06 UFC/mL, sem especificar limites para 

generos ou especies de bacterias. Dentro deste estudo se registraram contagens que variam 

de 0 UFC/mL ate 2,8x104 UFC/mL de coliformes totais; e de 0 UFC/mL ate 2,4x103 

UFC/mL de bolores e leveduras entre os laticinios em estudo, como se pode observar nas 

Figures 1 e 2, nas amostras dos leites, colhidas em laticinios artesanais na Regiao do 

Agreste paraibano, utilizados na fabricagao de queijos de coalho. 

Observando-se as Figures 1 e 2, percebe-se que o numero de bacterias mesofilas 

aerobias nas amostras de leite analisadas, foi mais alto que o numero de bolores e 

leveduras, nos quatro ambientes em estudo, mas todos os valores de contagem se 

encontram dentro dos niveis permitidos pelo Ministerio da Agriculture. 

Com relagao aos tratamentos aplicados a massa obtida a partir da eoagulacao do 

leite, os queijos podem ser classificados em diversos tipos: massa crua, semi-cozida ou 

cozida, como o Minas frescal, o Prato e o Parmesao, respectivamente; massa filada, como a 

Mussarela; de eoagulacao acida, como ozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Cottage; massa fundida, no caso do Requeijao e 

do Queijo pasteurizado e massa obtida com proteinas do soro, como e o caso da Ricota 

(Oliveira, 1996). Todos esses tipos sao susceptiveis a contaminagao microbiologica, porem 

os queijos de massa crua, ou nao maturada, compreendem os de maior risco. 

Florentino & Martins (1999) observaram contagens de 7,8x103 UFC/g de S. 

aureus e presenga de salmonelas de 30% das 40 amostras do queijo produzido no Estado 

da Paraiba. Em Joao Pessoa, PB 74%, das 50 amostras apresentaram positividade para S. 

aureus (Cabral, 1983), enquanto em Campina Grande, PB foram encontrados niveis da 

ordem de 10"' UFC/g (Leite Junior, 2000). 

Neste estudo se registraram contagens de 4xl0 3 UFC/g ate 2,3x104 UFC/g de 

bacterias mesofilas aerobias e de 4x10' UFC/g ate 2,4x104

 UFC/g de bolores e leveduras, 

nas amostras dos queijos colhidas cm laticinios artesanais na regiao do Agreste paraibano 

como se observa nas Figures 1 e 2, percebendo-se que o numero de bacterias mesofilas 

aerobias nas amostras de queijos de coalho analisadas foi tao alto quanto o numero de 

bolores e leveduras nos quatro ambientes em estudo, onde praticamente nao houve 

diferenga entre as medias e a maioria dos valores de contagens se encontra acima dos 
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niveis permitidos pelo Ministerio da Agriculture, em todos os laticinios em estudo, o que 

torna improprios para o consumo humano, os queijos fabricados nesses ambientes, visto 

que esses altos niveis de contaminacao por bacterias mesofilas aerobias e por bolores e 

leveduras, podem causar toxi-infeceoes alimentares. 

A contaminagao do queijo de coalho produzido em varios Estados do Nordeste 

(CE, PB, RN e PE), porzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA S. aureus variou entre 103 e 106 UFC/g (Florentino & Martins, 

1999; Mendes et al , 1999, Nassu et al. 2000; Paiva, 1999). Esses valores sao preocupantes 

pois se situam acima dos limites estabelecidos pelo Ministerio da Agriculture, Pecuaria e 

Abastecimento pelo da Saude, cujo maximo permitido e 10" UFC/g (Brasil, 1996; Brasil, 

2001). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Contagens de bacterias mesofilas aerobias zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Figure 1. Quantidades medias de UFC de bacterias mesofilas aerobias em cada laticinio 

artesanal nas amostras de queijos, leites, superficies, e nas placas expostas ao ar 
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Figure 2. Quantidades medias de UFC de bolores e leveduras em cada laticinio artesanal 

nas amostras de queijos, leites, superficies e nas placas expostas ao ar 
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Fernandes et al. (2006) relataram, em estudos realizados com queijos no Brasil, a 

preoeupagao com os niveis acima dos limites estabelecidos pela legislagao, em queijos 

comercializados no Pais, uma vez que esses altos niveis representam scrio risco a saude da 

populacao. Neste estudo se registraram niveis de contaminagao por microrganismos acima 

dos valores estabelecidos pela legislagao, segundo o Ministerio da Agricultura, que e da 

ordem de 10 UFC/g (Brasil, 2001). embora os valores registrados sejam inferiores aos 

encontrados por Florentino & Martins (1999) e Leite Junior (2000). 

Fernandes et al. (2006), tambem afirmam que os resultados indicam a necessidade 

de agoes preventivas para diminuir a probabilidade de ocorrencia de microrganismos nos 

queijos; ressaltando a importancia da implantagao efetiva em plantas de processamento de 

queijos, de programas como o de Boas Praticas de Fabricagao (BPF), Procedimentos 

Padroes de Higiene Operacional (PPHO) e Analise de Perigos e Pontos Criticos de 

Controle (APPCC), os quais constituem metodos elicazes e internacionalmente 

recomendados para a prevengao de contaminagao de alimentos. 

Observou-se que os niveis de contaminagao nas amostras de queijo sao superiores 

aos niveis de contaminagao nas amostras de leite (Figuras 1 e 2), o que deve, 

provavelmente, a contaminagao no ambiente de produgao dos queijos por falta, quiga, de 

cuidados na higiene dos utensilios, da agua, das pessoas que trabalham na fabricagao e da 

conservagao do queijo o que se pode atribuir, tambem, a deficiencia na estrutura da 

instalagao, como ausencia de forro no telhado; janelas abertas, proporcionando contato 

direto com o meio externo; proximidade com instalagoes para animais e componentes da 

estrutura. Como o leite vem do curral e e imediatamente processado, nao ficando exposto 

como ficam os queijos, a contaminagao e menor. 

Quanto a contaminagao das superficies nas quais os queijos sao manipulados e/ou 

ficam armazenados nota-se, nas Figuras 1 e 2, que a contaminagao e variavel entre os 

tratamentos e os microrganismos e os niveis de contaminagao estao intermediarios entre os 

niveis das amostras de leite e os niveis das amostras de queijo. 

Em analise dos dados se constatou que, durante as repetigoes, houve uma grande 

variagao entre os niveis de contaminagao de cada laticinio,uma vez que, os resultados 

podem ter sido mascarados pelos proprios produtores que, quando eram comunicados 

sobre o dia da visita para colheita do material para analise, usavam detergentes e 

desinfetantes nas superficies em que se colhia amostra comzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA swabs, o que diminuia 

bruscamente o numero de microrganismos nas amostras colhidas, e ainda quando nao 
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tinham conhecimento sobre a data exata da visita, eram surpreendidos em sua rotina de 

trabalho e as amostras apresentavam, entao, niveis mais altos de contaminagao. 

A flora microbiana presente nos diversos tipos de queijo e variavel, de acordo 

com uma serie de fatores, sobretudo a qualidade microbiologica do leite utilizado como 

materia-prima, a intensidade do tratamento termico do leite, o tipo de cultivo lacteo 

empregado e as condigoes de higiene durante o processamento. O leite cru, por outro lado, 

possui flora normal predominantemente Gram-positiva, podendo tambem ser encontrados 

mofos, leveduras e bacterias Gram-negativas (Jay, 1994). Contagens elevadas de bolores e 

leveduras e bacterias do grupo coliformes tambem tem sido constatadas em queijos de 

coalho e manteiga (Florentino & Martins, 1999; Nassu et al. 2000), indicando que os 

mesmos foram produzidos sob condigoes de higiene insatisfatorias. 

Esses microrganismos sao considerados os principals responsaveis pela 

deterioragao de queijos. Algumas especies de bolores produzem determinados metabolites 

toxicos, designados por micotoxinas. As micotoxinas sao metabolites simples, de baixo 

peso molecular, sendo a maioria suficientemente termoestavel, resistindo a determinados 

tratamentos termicos ou processos de desidratagao, que sao suficientes para destruir o 

micelio vegetativo dos fungos que as produziam; outra caracteristica das micotoxinas e a 

sua capacidade de circular na cadeia alimentar sem serem destruidas, significando que 

alimentos de origem animal (came e leite) podem estar contaminados por micotoxinas se o 

animal tiver sido alimentado por ragoes previamente contaminadas (Maditt et al., 1987). 

A presenga de fungos no leite pode estar associada a ocorrencia de casos de 

mastite infecciosa no rebanho ou relacionada ao nivel de higiene da ordenha e do ambiente 

(Cousins & Bramley, 1981). A contaminagao do leite por microrganismos indesejaveis, 

como os fungos, pode causar alteragoes fisico-quimicas no mesmo, limitando sua 

durabilidade e de seus derivados, alem de determinar problemas economicos e de saude 

publica (Andrade, 2001). 

O tratamento termico do leite (pasteurizagao ou fervura) permite a redugao da 

ocorrencia de doengas causadas por microrganismos, veiculadas pelo leite e seus 

derivados; entretanto, torna-se importante atentar para o risco que constitui a presenga de 

fungos no leite, principalmente considerando-se que, em diversas localidades, e comum o 

habito do consumo de leite e produtos lacteos crus. 

Observou-se, nas amostras de leite estudadas, uma quantidade pequena de bolores 

e leveduras. As contagens mais altas foram registradas nas amostras dos queijos, nas 

amostras de superficie e nas placas expostas ao ar dentro dos ambientes, o que sugere que a 
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contaminagao do queijo se deu principalmente durante o processamento ou 

armazenamento, dentro da queijaria. Observa-se, nas Figuras 4, 5, 6 e 7, a contaminagao 

em amostras de leite, queijo, superficiezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA e ar, respectivamente, no mesmo laticinio. Pode-se 

observar, inclusive, menor contaminagao na amostra de leite, sugerindo que tenha ocorrido 

contaminagao na queijaria. Observando-se as Figuras 2, 3, 4 e 5, percebe-se a variagao das 

quantidades de UFC nas contagens das placas a cada visita. 

Quanto aos principals generos de fungos presentes no leite, no queijo, na 

superficie e no ar, notou-se, em todas as queijarias, predominancia do generozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Penicillium, 

com desenvolvimento de colonias, em todas as placas analisadas (no leite, queijo, 

superficie e ar). 

Espeeificamente sobre a qualidade do ar constatou-se, nas placas expostas em 

todas as queijarias pesquisadas, predominancia de fungos das especies Penicillium 

aurantiogriseum, Penicillium chrysogenum, Penicillium commune e Penicillium 

atramentosum Neste estudo sobre a qualidade do ar, tambem se identificaram as seguintes 

especies de fungos: Aspergillus niger, Aspergillus flavus, Fusarium pollidoroseum, 

Fusarium proloferatum, Fusarium oxysporum e Fusarium chamydosporum (Figura 3). 

Segundo Maditt et al. (1987), tres generos de bolores assumem particular importancia na 

produgao de micotoxinas: Aspergillus, Penicillium e Fusarium. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

i zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

% 

Figura 3. Placa de Petri exposta ao ar com UFC de Aspergillus, Penicillium e Fusarium e 

leveduras. 
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V4 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

<5 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 4. Nenhum desenvolvimento de bolores 

e leveduras em placa de Petri com PDA 

inoculado com amostra de leite 

Figura 5. Desenvolvimento de bolores e 

leveduras em placa de Petri com PDA 

inoculado com amostra de queijo de coalho 

Figura 6. Desenvolvimento de bolores e 

leveduras em placa de Petri com PDA 

inoculado com amostra de superficie 

Figura 7. Desenvolvimento de bolores e 

leveduras em placa de Petri com PDA exposto 

ao ar. 
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5. Conclusoes zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Nas condigoes de realizacao do experimento e pelos resultados obtidos, pode-

se concluir que: 

• O nivel de contaminagao por bacterias mesofilas aerobias, bolores e leveduras no leite 

utilizado na fabricagao dos queijos de coalho na regiao do Agreste paraibano, esta 

dentro dos niveis permitidos pelo Ministerio da Agricultura. 

• Os queijos de coalho fabricados na regiao do Agreste paraibano estudados, sao 

improprios para o consumo humano devido ao alto nivel de contaminagao por bacterias 

mesofilas aerobias, bolores e leveduras. 

• A contaminagao por microrganismos nos queijos de coalho na regiao do Agreste 

paraibano pode acontecer durante o processamento e armazenamento do produto. 
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAM PIN A GRANDE 

CENTRO DE TECNOLOGIA E RECURSOS NATURAIS 

PROGRAMA DE POS-GRADl ACAO EM ENG. AGRICOLA 

AREA DE CONCENT. EM CONST. RURAIS E AMBIENCIA 

PROJETO DE DISSERT ACAO DE MESTRADO 

DIAGNOSTICO DE PRODUCAO DE LATICINIOS - QUESTIONARIO N°_ 

1. DADOS DO ENTREVISTADO: zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Nome: 

Endereco: 

Munieipio: 

Idade: 

Tel.: 

CEP: 

Estado civil: Numero de filhos: 

Escolaridade: 

( ) Nao alfabetlzado Obs.: 

Ensino Fundamental ( ) Incomplete ( ) Complete 

Ensino Medio ( ) Incomplete ( ) Complete 

( ) Curso tecnico Obs.: 

Superior ( ) Incomplete ( ) Complete 

Pos-graduacao ( ) Mestrado ( ) Doutorado ( )P6s-Doutorado 

Faz parte de alguma associacao ou Cooperativa? Sim ( ) 

Qual? (Citar endereco e Telefone) 

Nao( ) 

Forma de exploracao da propriedade: 

( ) Arrendamento ( ) Propria ( ) Meacao ( ) Comodato 

2. DADOS DAS INSTALAGOES E TIPOLOGIA DA CONSTRUCAO 

Area da instalacao: 



Quais as unidades de processamento na fabrica? 

( ) Recepgao do leite ( ) Padronizagao e pasteurizagao 

( ) Produgao de leite em po ( ) Esterelizagao UAT 

( ) Produgao de leite em saquinho ( ) Produgao de queijo 

( ) Produgao de manteiga ( ) Deposito seco 

( ) Camara frigorifica ( ) Outro: 

2.1. PAREDES: 

Altura de pe direito: 

Revestimento interno das paredes na area de processamento do leite: 

( ) Tijolo aparente sem verniz ( ) Tijolo aparente com verniz ( ) Apenas reboco 

( ) Apenas cal ( ) Tinta lavavel ( )Tinta61eo 

( ) Azulejos ( ) Outro: 

2.2. SISTEMA DE VENTILACAO: 

( ) Janelas ( ) Ventiladores ( ) Ar-condicionado 

( ) Exaustor ( ) Outro: 

2.3. JANELAS: 

Quantidade: Altura: Posicionamento: 

Dimensoes: 

Material: 

Telas: ( )Sim ( )Nao Obs.: 

2.4. PORTAS: 

Quantidade: Posicionamento: 

Dimensoes: 

Material: 

2.5. PISO: 

Qual o tipo de piso na area de processamento do leite? 

Condigoes de depreciagao do piso 
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2.6. TELHADO: 

Tipo de telha: 

Forro; ( )Sim ( )Nao 

Quantidade de aguas: 

Tipo: 

2.7. AGUA 

Qual a origem a agua utilizada na fabrica? 

Deposito para armazenamento de agua: ( )Sim ( )Nao 

Tipo e capacidade: 

Local izaeao: ( ) Interno ( ) Externo ( ) Elevado ( ) No solo 

Qual o destino da agua residuaria? 

Qual o destino de outros residuos? zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3. RECIPIENTES E UTENSILIOS PARA I SO DIRETO NA PRODUCAO 

RECIPIENTES: 

Baldes: ( )Sim ( )Nao Quantidade: Volume: 

( ) Plastico ( ) Aluminio ( ) Inox ( ) Outro: 

Bacias: ( )Sim ( )Nao Quantidade: Volume: 

( ) Plastico ( ) Aluminio ( ) Inox ( ) Outro: 

Formas: ( )Sim ( )Nao Quantidade: Volume: 

( ) Plastico ( ) Aluminio ( ) Inox ( ) Outro: 

Peneira: ( )Sim ( )Nao Quantidade: Dimensao: 

( ) Plastico ( ) Aluminio ( ) Inox ( ) Outro: 

Tela: ( )Sim ( )Nao Quantidade: Dimensao: 

( ) Plastico ( ) Aluminio ( ) Inox ( ) Outro: 

Pia com agua corrente: ( ) Sim ( ) Nao Obs.: 

Material do local de prensa: ( ) Madeira ( ) Plastico ( ) Ceramica/azulejo 

( ) Cimento liso ( ) Granito ( ) Aluminio ( ) Inox 

( ) Outro 

Armazenamento: ( ) Sim ( ) Nao ( ) resfriado ( ) Nao resfriado 

Detalhes do armazenamento: 



Embalagens para vendas: ( )Padronizadas ( )Nao padronizadas 

( ) Plastico ( ) Vidro ( ) Papel ( ) Outro: zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4. UTENSILIOS PARA USO INDIRETO 

Lixeiros: ( )Sim ( )Nao Quantidade: Tamanho: 

Condigoes: Destino do lixo: 

Armarios para produtos de limpeza: ( )Sim ( )Nao Obs.: 

Armarios para aditivos (sal, coalho, etc): ( )Sim ( )NaoObs.: 

Caixa de primeiros socorros: ( )Sim ( )Nao Obs.: 

Como e feita a higienizagao do ambiente? 

Quando e feita a higienizagao do ambiente? 

5. HIGIENE PESSOAL DOS FUNCIONARIOS 

Disponibilidade de agua para higiene pessoal: ( )Sim ( )Nao Obs.: 

Lavabos: ( )Sim ( )Nao Quantidade: Obs.: 

Utiliza detergente/desinfetante nas maos?: ( )Sim ( )Nao Qual: 

Banheiro: ( )Sim ( )Nao Quantidade: Obs.: 

Vestiario: ( )Sim ( )NaoQuantidade: Obs.: 

Uniforme de trabalho: ( )Sim ( )Nao Tipo: 

Acessorios: ( ) Avental Botas ( ) Toca ( ) Luvas ( ) 

6. DADOS DE PRODUCAO DE LATICINIOS: 

Que tipo de mao-de-obra e utilizada? 

( ) Familiar ( ) Assalariada ( ) Parceiros 

Qual a quantidade de funcionarios? 

Ha quanto tempo fabrica laticinios? 

( ) Menos de 5 anos ( ) De 5 a 9 anos 
( ) De 10 a 14 anos ( ) Mais de 15 anos 
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Qual a origem do leite utilizado na produgao? E qual o pereentual de cada? 

( ) Do proprio rebanho litros ( ) De rebanho de terceiros litros 

Possui assistencia tecnica? ( ) Sim ( ) Nao 

Quais? 

Quais as analises fisico-quimieas feitas no leite? 

( ) Teste do alizarol ( ) Acidez titulavel ( ) Densidade 

( ) Indice crioscopico ( ) Teor de gordura ( ) Proteina total 

( ) Contagem de celulas somaticas ( ) Determinagao do pH ( ) Outro : 

Quais os produtos fabricados e suas respectivas quantidades? 

( ) Achocolatado ( ) Leite (saquinho) ( ) Queijo coalho ( ) 

Coalhada ( ) LeitezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA (tetrapack) ( ) Queijo manteiga ( ) 

Creme ( ) Manteiga ( ) Queijo prato 

( ) Creme de leite ( ) Mussarela ( ) Requeijao 

( ) Doce de leite ( ) Nata ( ) Ricota 

( ) Iogurte ( ) Outros: 

Possui outra fonte de renda? ( ) Sim ( ) Nao 

Qual? 

Qual o pereentual da renda bruta que a fabricagao de laticinios representa? % 
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