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Condicdes de instalacies e niveis de contaminagio em laticinios artesanais, no

Agreste paraibano

RESUMO ~ A desregulamentaco do mercado de leite ¢ a abertura comercial, que
engloba a producdo de laticinios, so aspectos relevantes na indistria. A qualidade do
leite e de seus derivados estd estreitamente relacionada com a sua producio e
tecnologia, com a saude do homem ¢ do animal, havendo necessidade de vigilincia
constante, desde a ordenha do leite, ou obtencdo do derivado, até o consumo do
alimento. Os derivados feitos com leite podem ser contaminados durante a fabricag#o.
manipulagdo ou conservagiio ou, ainda quando manipulados pelas intmeras fabricas
caseiras ou comerciais de queijo e manteiga, que ndo obedecem as normas de higiene ou
as desconhecem. Dentre os produtos de laticinios fabricados no Nordeste, o queijo de
coalho, 0 queijo de manteiga e a manteiga da terra, s3o os mais difundidos; no Brasil, a
producio desses quenjos ¢ restrita & regido nordestina. A fabricacfio e a comercializagio
desses produtos sfio atividades muito importantes para a economia regional e
desenvolvidas por uma parccla considerdvel de pequenos produtores, estabelecidos
principalmente na zona rural, significando sua principal fonte de renda, jA que esses
produtos sdo largamente consumidos. Por outro lado, a qualidade dos laticinios
produzidos se configura como um dos principais entraves na sua comercializagio. No
Estado da Paraiba a industria queijeira se divide, basicamente, em dois segmentos: séo
das médias empresas, fiscalizadas por dérgfos oficiais, ¢ no das pequenas unidades
artesanais, localizadas principalmente no meio rural, sem qualquer fiscalizagdo, cujo
processamento desses produtos nfio se encontra bem definido, o que leva a falta de
padronizagio dos queijos e manteigas comercializados, razéio por que, com todos esses
impasses se objetivou, neste estudo, diagnosticar as condigSes das instalagBes ¢ de-
produt;éo de laticinios em fabricas artesanais ¢ avaliar os niveis de contaminacfio por

microrganismos no ambiente de fabricagio dos produtos derivados do leite.

PALAVRAS-CHAVE: Tipologia das instalacdes, 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
conscrvation, or still, when manipulaied for the innumerable plants commercial
caretakers of cheese and buiter; 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 i 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, if 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



CAPITULO1

TIPOLOGIA DAS INSTALACOES E NiVEIS DE CONTAMINACAO
MICROBIOLOGICA EM QUEIJARIAS NO AGRESTE PARAIBANO




1. Introducao

A industria de laticinios no Brasil esta sujeita a uma grande variagéio na oferta de
leite e na demanda por produtos lacteos, o que dificulta sobremaneira a administragéio da
producdo de forma a se obter a maior lucratividade (Sebrae, 1997). Uma das principais
caracteristicas da pecudria leiteira no Brasil ¢ a extrema variabilidade de sua produciio
resultando, dai. considerdvel instabilidade para a inddstria laticinista. A alta variabilidade
da recepciio de leite nos laticinios produz grandes varagdes nos pregos de derivados,
dificulta a administra¢io da producéo e ¢ um fator de grande incerteza para as induastrias
que beneficiam e comercializam leite e derivados (Kimit, 2004).

Outros aspectos relevantes na indastria de laticinios sdo a desregulamentacdo do
mercado de leite e a abertura comercial, que impulsionaram o consumo e, portanto, a
producto de laticinios (Jank et al., 1999).

A qualidade do leite e seus derivados esta estreitamente relacionada com a sua
producdo ¢ tecnologia, com a sadde do homem ¢ do animal, havendo necessidade de
vigilancia constante, desde a ordenha do leite, ou obtencio do derivado, at€ o consumo do
alimento. Os derivados feitos com leite pasteurizado podem ser contaminados durante a
sua fabricacfio, manipulacfio ou conservagio, em que o se¢ agrava ainda mais quando se
refere ao leite cru, produzido precariamente e distribuido nas residéncias ou, ainda quando
maniputado pelas iniimeras fabricas casetras ou comerciais de queijo ¢ manteiga, que nio
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, séo os mais difundidos. Segundo Aquino (1983)
no Brasil a produgfio desses gueijos ¢é restrita 4 regido nordestina onde sdo encontrados,
principalmente nos Estados do Ceara, Paraiba, Pernambuco e Rio Grande do Norte. A
fabricacic e a comercializagfio desses produtos séo atividades muito importantes para a
economia regional e sdo desenvolvidas por uma parcela considerdvel de pequenos
produtores, estabelecidos adretudo na zona rural, significando sua principal fonte de renda,
ja que esses produtos sdo largamente consumidos. Observa-se, na regifio, uma elevada taxa
de crescimento no nimero de agroindustrias que utilizam, como matéria-prima, o leite
produzido pelos pequenos ¢ médios produtores; contudo, a qualidade dos laticinios

produzidos se configura como um dos principais entraves na sua comercializagio.



A industria queijeira sfo apenas no Estado da Paraiba, mas também em toda a
Regido Nordeste, a industria queijeira se divide, basicamente, em dois segmentos: no das
médias empresas, fiscalizadas por drgios oficiais € no das pequenas unidades artesanais,
localizadas principalmente no meio rural, sem qualquer fiscaliza¢fo (Nassu et al., 2003)

A diversificagdo da metodologia para a manufatura do queijo de coalho e de
manieiga pode ser constatada na produgfio de vanos fabricantes. O processamento desses
produtos nio se encontra bem definido, o que leva a falta de padronizac¢dio dos queijos de
coalho, queijos de manteiga e manteigas, comercializados.

Neste trabalho se propds diagnosticar as condigdes das instalagdes e de produgdo
de laticinios em fabricas artesanais e avaliar os niveis de contaminagio por

microrganismos no ambiente de fabricagfo dos produtos derivados do leite.

(5]




2. Referencial Tedrico

2.1. A evolucio dos laticinios

Desde os primordios da humanidade o homem tem utilizado os recursos da
natureza para sua subsisténcia. A domestica¢do 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 técnicas para que fosse possivel o seu -armazenamento indicando-se,
assim, os rudimentos da indidstria de laticinios. Do leite in natura (leite natural obtido apos
a ordenha e antes de qualquer beneficiamento) produziram-se manteiga e quetjos utilizados
para a alimentaciio humana (Kimit, 2004).

O aumento da populacdo, a Revoluciio Industrial e o aumento dos rebanhos,
segundo Kimit (2004), levaram ao aumento do consumo de produtos lacteos, e o
desenvolvimento cientifico, no inicio do século XIX, permitinc que um avénco nos
processos de fabricagfio, com o advento da pasteurizagio e, no século XX, houve uma
melhoria das embalagens em fun¢iio da utilizagio dos derivados de petrdleo e do aluminio.

Primeiros, os paises industrializados desenvolveram sua industria de laticinios, o
que ocorreu também nos paises em desenvolvimento, em funclo do crescimento dos
centros urbanos. A partir da segunda metade do século XX deu-se uma verdadeira
revolugdo desse segmento, através de uma mudanca no sistema de comercializacdo dos
produtos tacteos, em fungfio do crescimento das redes de supermercados (Sebrae, 1997).

No Brasil, as indasirias de laticinios foram formadas por empresas médias, de
carater familiar e por cooperativas. Na década de 1970 as industrias internacionais de
laticinios entraram no Pais ¢, na década de 80, avancaram, conseguindo melhorar sua
cadeia produtiva com a integracdo de fornecedores. O mais recente avango tecnologico foi
o leite esterilizado longa vida, que revolucionou a distribuigio do leite através da
embalagem fefrapack (uma embalagem de papeldo revestida por uma pelicula de aluminio
na face interna, que permite a vedagio e 0 armazenamento, por longo prazo) em utilizagfo
conjugada com o processo UTH (Ultra Hight Temperature), que consisle em um
tratamento térmico, a temperatura de 138 °C, durante 3 segundos, mantendo as qualidades

essenciais do leite e permitindo armazenamento em temperatura ambiente, sem



necessidade de refrigeragfio, por um perfodo de trés meses; a esse conteseto, nas duas
tltimas décadas a industria de laticinios no Brasil tem sofrido intensas mudangas (Jank et

al., 1999),

2.2, Qualidade do leite e dos produtos licteos

Uma adeqguada higiene da glandula mamaria é, talvez, a medida isolada mais
importante na prevengiio de novas infecgfes intramamdrias. Existe uma relagio direta entre
o nimero de bactérias presentes nas tetas € a taxa de infec¢des intramamarias. Desta forma,
todos os procedimentos que contribuam para a manuten¢fo de uma baixa populagio de
bactérias na superficie dos tetos ajudam, de forma significativa, no controle da mastite
(Fonseca & Santos, 2000).

A classificagio 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 € constituida de produtos que tém necessidade de resfriamento para transporte e
manutencio nos pontos de comercializagfio, destacando-se os leites pasteurizados (tipos A,
B ¢ (), os iogurtes, as bebidas lacteas, o pefit-suisse ¢ alguns tipos de queijo de massa
mole ¢ semi-dura, como o0 Minas Frescal, Meia Cura e outros; a Linha Seca € constituida
de produtos que ndo se ressetem de refngeragfio para estocagem e transporte, destacando-
se o leite esterilizado (longa vida), o leite em pd e alguns queijos de massa dura, como o
provolone, parmesdo ¢ outros.

E cada vez mais visivel a preocupaciio dos Orghos de safide com relagio a
qualidade dos alimentos disponiveis para o consumo. No Brasil, com referéncia a
qualidade do leite, varios temas tém sido debatidos com foco principal na qualidade da
matéria-prima, controle do processo e manutencfio da sua gualidade (Lima et al., 2006).

Assim, a busca pela qualidade exigira, da atividade leiteira interna, varias
modificagBes. Em 18 de setembro de 2002, o Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA), publicou, por intermédic do Departamento de Inspegio de
Produtos de Origem Animal (DIPOA) a instrugio normativa n° 51, no Didrio Oficial da
Unido, que normaliza a produgiio e estabelece critérios e pardmetros de identidade e
qualidade do leite, desde a ordenha, o resfriamento na propriedade rural e seu transporte a
granel, incluindo requisitos fisico-quimicos e microbiolégicos, contagem de células

somaticas (CCS) e limites maximos de residuos (LMR) de antimicrobianos.



Com base nessa nova legislacio e atendidos os critérios preconizados por ela,
acredita-se que, a médio e longo prazos o leite terd melhor qualidade, os produtores melhor
remuneragio ¢ o Pais dispora de um produto que venha a atender os padrdes
internaciopats, ampliando ¢ possibilitando as exportagdes no setor (Lima et al., 2006).

Para que os produtores fornecam leite cru com a qualidade exigida e as industrias
laticinistas estejam preparadas para toda a mudanga, € preciso moniiorar a real qualidade
da matéria-prima, segundo os critérios e pardmetros propostos pela nova legislagdo, fato
bastante importante, pois dara suporte para a implementagfio de medidas corretivas visando
a melhoria da qualidade do Ieite {Brasil, 2002).

Partindo deste principio, o diagndstico da atual situagfio da qualidade do leite cru
produzido se torna necessario, visto que a Instrugdo Normativa determina prazos para gue
o0 leite produzido em diferentes regides, atenda aos padrdes estabelecidos (Picinin, 2003).
Ficou definido que a partir 2005 a CCS maxima permitida no leite cru refrigerado sera de
1.000.000 células/ml. para as regibes Sul, Sudeste e Centro — Oeste; tal padrdo legal ¢
valido até 2010 para as regides Norte e Nordeste, quando deverdo diminuir para 7,5 x 10°
células/ml; a partir de 2011, para todas as regides, o padrio passa a ser de 4,0 x 10°
células/ml (Brasil, 2002).

Existem poucos trabalhos relatando as caracteristicas fisico-quimicas do queijo de
coalho ¢ queijo de manteiga. Feitosa (1984) concluiu haver grandes diferengas na
composi¢io centesimal entre os queijos de coaltho 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 oscilagdo dos pardmetros fisico-
quimicos do queijo de coatho. Em trabalho coordenado pelo Sebrae (1998) sobre queijo de
coaltho no estado do Ceara, alguns pardmetros 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 variagdo entre os resultados
obtidos. Ferreira et al. (2000) determinaram o perfil 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,
também conhecido como requeijdo do Nordeste, é 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 € obtido sem uso do

coalho, j4 que a coalhada é obtida por desnaturagéio dcida. Segundo Ventura (1987) a



tecnologia de fabricagio desse produto apresenta grande variabilidade, possuindo em
comum as ctapas de coagulagio do leite desnatado, dessoragem da massa, acidificacfio e
lavagem da massa com dgna efou leite, salga, fusfio da massa com manteiga da terra,
moldagem ou enformagem. O produto ¢ apresentado, geralmente, em formato de
paralelepipedo, entre 2,0 a 10,0 kg.

Jassen & Rodriguez (1981) determinaram, em estudo sobre queijo de manteiga. a
composi¢lo tisico-quimica de amostras provenientes de diferentes unidades de
processamento localizadas na regidio Nordeste, concluindo que o produto possuia alto teor
de proteina e baixo de gordura.

Em relacdio 4 manteiga da terra, Pereira et al. (1986) analisaram produto quanto a
sua composicio, encontrando dados comparaveis a valores conhecidos para o butter oil.
Moreira (1996) caracterizou manteiga da terra produzida no estado do Ceard, por meio de
analises quimicas ¢ fisico-quimicas, além de estudar o efeito de diferentes embalagens na
sua estabilidade, concluindo que o uso de embalagem cor &mbar propicio maior prote¢io
contra a oxidagfo; assim, quanto ao queijo de manteiga e manteiga da terra, considerados
produtos tipicos nordestinos, existem poucos estudos sobre suas caracteristicas; scu
processamento consiste, basicamente, na coagulacdo do leite integral ou desnatado,
dessoragem do coalho da massa obtida por acidificacdo, com adigdo de agua ou leite ¢ a
adigio de manteiga da terra ou 6leo vegetal a coalhada fundida. Recentemente, esses
produtos tiveram seus Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade publicados na

Instrucdo Normativa n” 30, de 26/06/2001 (Brasil, 2001).
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CAPITULO 11
TIPOLOGIA DAS INSTALAC()ES EM QUENARIAS NO AGRESTE
PARAIBANO
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Tipologia das instala¢bes em laticinios artesanais no Agreste paraibano

RESUMO - Entende-se por queijaria o simples estabelecimento situado em fazenda
leiteira e destinado a fabricacdo de queijo. Os requisitos exigidos para a construgio de uma
queijaria sdo especificos, existindo uma legislacfio propria para o efeito, quanto a
localizagfo, pavimento, paredes, teto, janelas, portas, revestimento, iluminagéo, dimensdes,
disponibilidade de agua e sistemas de armazenamento. Registra-se a necessidade de
uniformizacfio nos procedimentos de fabricagfio para a obtengdo de produtos padronizados,
tendo em vista, que a orientagfo técnica dos produtores € uma das principais caréncias para
adequacio dos produtos e processos e também das instalagdes. O objetivo deste trabalho
foi analisar as condi¢es tipologicas de laticinios artesanais na regiio do Agreste
paraibano, avaliando sua estrutura fisica e condig8es de processamento dos derivados
lacteos fabricados artesanalmente. Realizou-se um levantamento das fabricas artesanais de
laticinios na regido do Agreste paraibano, envolvendo municipios circunvizinhos da cidade
de Campina Grande, PB; para o estudo da tipologia, 16 fabricas artesanais foram
selecionadas e as informagdes coletadas através de um questionario elaborado para
diagnosticar as condi¢des estruturais dos laticinios; realizaram-se mensuragdes da area
utilizada para a produgiio e medidas das instala¢des construidas. A andlise dos dados de
producdo do tipo de queijo, nivel tecnolégico e tipologia das instalagles, foi feita através
da estatistica descritiva. Nas condi¢fes de realizagio do experimento e pelos resultados
obtidos, concluiu-se que os laticinios artesanais do Agreste paraibano ndo recebem
orientagdo técnica sobre as instalagBes e o sistema produtivo; produzem, basicamente
queijo de coalho e ndo realizam qualquer tipo de controle de qualidade; utilizam,
basicamente, a mio-de-obra familiar, dispdem de energia elétrica, localizam-se proximo 2
casa dos proprietarios e sdo compostos, basicamente, de uma tnica area. O fornecimento
de 4gua € realizado através de agudes, pogos ¢ redes de abastecimento urbano, concebidos
em pequenas dimensdes sem sistemas de acondicionamento térmico, paredes revestidas de

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

aguas.

PALAVRAS-CHAVE: Queijaria, tipologia, construcdo



Typology of the installations in artisan small-scale dairy plants in Paraiba Wasteland.

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 neccssity 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 basicaily 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. Introducio

Teoricamente, exisie a percepsdo de que as dreas rurais sAo mais sauddvels que as
areas urbanas, mas, de acordo com Higgs et al. (1998), a dificuldade de acesso a saude
priméaria é um fator que coloca a area rural em grande desvantagem. Naas et al. (2003),
afirmam que as medidas de seguranga e saide no trabalho rural sdo mais dificeis de serem
analisadas que em setor urbano, pelo fato de estarem sujeitos a varios aspectos
envolventes, como situagdes climaticas e em virtude dos trabalhadores estarem, em geral,
exercendo varias tarefas em diferentes posturas € em contato com animais e plantas, ou
produtos quimicos e biologicos variados.

Segundo Nids et al. (2003) pode-se definir um ambiente interno ideal como aquele
que permite, com o equilibrio ¢ harmonia entre a tipologia, termodindmica ¢ velocidade de
ar, uma qualidade de ar com condi¢des ¢timas de salubridade para os trabalbadores ¢
iguais condi¢des para os ammais alojados.

Segundo Noronha et al. (2005}, os requisitos exigidos para a construcéio de uma
queijaria so especificos, existindo uma legislacdo propria quanto a localizagdo, ao
pavimento, paredes, teto, janelas, portas, revestimento, iluminacio, dimensdes,
dispomibilidade de dgua e sistemas de armazenamento.

Entende-se por "Queijaria” o simples estabelecimento situado em fazenda leiteira
e destinado a fabricag@o de queijo Minas, nos termos do Artigo 26, item 6 do Regulamento
de Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal - RILS.P.OA,
devidamente relacionado no Servigo de Inspe¢io Federal e filiado a entrepostos de
laticinios registrados no SIF, nos quais sera complementado o preparo do produto com sua
maturacdo, embalagem e rotulagem. As queijarias s6 podem funcionar sob relacionamento
po SIF para manipulagdo de leite da propria fazenda e quando essa matéria-prima nio
possa ser enviada para postos de refrigeragfio, usina de beneficiamento e fabrica de
laticinios, nos termos do Artigo 35, pardgrafo 10 do RISPOA (MINISTERIO DA
AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO, 2000).

Nassu et al. (2003) registram ser inevitdvel a uniformizag@o nos procedimentos de
fabricagdo para obtengdo de produtos padronizados sendo que a orientagdo técnica dos
produtores ¢ uma das principais necessidades para adequagdo sdo s6 dos produtos e

processos como também das instalaces. Priorizando o estabelecimento de procedimentos
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padronizados, serd possivel a obtengfio de produtos com maior competitividade e
qualidade.

{) objetivo neste trabalho foi analisar as condigdes tipologicas de laticinios
artesanais na Regido do Agreste paraibano, avaliando-se sua estrutura fisica e condigges de

processamento dos derivados ldcteos fabricados artesanahnente.
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2. Referencial Teérico

2.1. Infra-estrutura das queijarias

Segundo critérios de funcionamento e de controle da produgio de queijarias, para
seu relacionamento junto ao Servigo de Inspecdo Federal, publicado no Didrio Oficial
através da Resolugfo n° 7, de 28 de novembro de 2000, pelo Ministério da Agricultura e do
Abastecimento, as queijarias devem atender as seguintes exigéncias:

Quanto a localizagfo: A queijaria deve estar localizada em érea distante de fontes
produtoras de mau cheiro que possam comprometer a qualidade do leite e/ou do queijo;
deve dispor de currais de espera de bom acabamento, com drea 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 dechive e
provido de canaletas sem cantos vivos e de largura, profundidade e inclinagio suficientes,
de modo a permitirem facil escoamento das dguas e de residuos orgénicos;

Quanto ao lLocal de ordenha, esta deve ser executada no proprio estabulo
(recomendando-se wma dependéncia de ordenha), em local ventilado, himpo e seco.
distante de pocilgas, galinheiros, esterqueiras e fossas e realizada com todas as medidas de
higiene constando de todas as especificagdes do proprio estabulo.

Quarto de Queijo ou local de fabricagfo, em que a queijaria deve dispor de um
quarto de gueijo para fabricagfo de quetjos Minas tipicos, a serem maturados (Serro, Araxa
ou Canastra), recomendando-se que seja separado do estdbulo e com as seguintes
especificacBes: possuir local para guarda e higiene dos utensilios e equipamentos, sem
contato direto com o piso; possuir dimensdo fisica compativel com os trabalhos a se
realizar, apresentando dreas de iluminacio e ventilagdo suficientes; possuir laje ou forro;
neste Gltimo caso, com vedagdo adequada, resistente a umidade ¢ com facilidade para a sua
higienizagfio; ndo se admite o uso de forro de madeira; piso impermeabilizado ¢ com
declive adequado; paredes impermeabilizadas revestidas até altura ndo inferior a 2,00 m
com azulejos, cerimica ou similares; As portas e janelas de madeira e/ou metilicas devem
ser pintadas com tintas impermeabilizantes para facilitar a higienizagéo; 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

manté-la sempre fechada; as janelas e/ou basculantes devem ser providos de telas contra
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insetos; nfio 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 através de
tubulac@io de material atoxico, de facil higienizagfio e ndo oxidavel, que deve permanecer
vedado quando fora de utilizagdio;, deve ser previsto um gabinete sanitdrio para se ter
acesso ao quarto de quetjo, constituido de lavatorio para as mios e lava botas;

O quarto de queijo deve possuir tanque conjugado a bancada fixa de louga, aco
inoxidavel, ou outro material impermeavel de facil higienizagdo, com torneira com dgua
corrente, com a finalidade de higienizagdo de material leve; deve possuir, também, uma
bancada conjugada a tanque de alvenaria impermeabilizado com azulejos, ago inoxidavel
ou outro material impermedével, para lavagem de utensilios de maior porte. Deve possuir,
ainda, tanque de plistico ou fibra de vidro, para guarda, repouso e desinfecgfio do material
leve (formas, etc) em solugdes desinfetantes aprovadas pelos orgdos competentes;

Quanto as instalagOes sanitarias, devem ser completas (lavatério, vaso samitario e
chuveiro), dotadas de fossa séptica; o acesso a essas instalagdes deve ser indireto em
relag@o ao estabulo ¢ ao quarto de queijo.

Quanto as instalacdes complementares, caso existentes, devem ficar afastadas do
local de ordenha e fabrico de queijo a uma distdncia que nfio cause interferéncia na
qualidade do leite e/ou do queijo; fica proibida a guarda de medicamentos, produtos
toxicos (carrapaticidas, herbicidas etc) assim como sacos de ragdo para qualguer fim, no
interior do gquarto de queijo, sendo que, para tal finalidade, deve ser construida
dependéncia separada do quarto de queijo.

Quanto ao abastecimento de agua; a dgua utilizada no quarto de queijo ¢ no local
de ordenha deve ser clorada e respeitar as demais caracteristicas de palatabilidade.

A rede de esgotos para o escoamento das dguas servidas do quarto de queijo deve
ser canalizada e destinada a sumidouro sanitario; o soro obtido do fabrico do queijo deve
ser destinado também a este sumidouro, facultando-se o seu uso na alimenta¢do 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; nfio deve ser utilizada canaliza¢io direta para o transporte do soro
destinado A alimentagfio animal, pelas dificuldades de limpeza e possibilidade de
proliferagdo de insetos ¢ roedores,

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

fabricaciio do queijo deve permitir fAcil higienizaco (pldstico, ago inoxidavel, aluminio ou
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outro adequado), ndo se admitindo o uso de madeira. Sob nenhum pretexto podem ser
utilizados objetos, tais como latas de dleo, cuias, cabagas etc.

As bancas de queijo devem ser construidas em estrutura metalica ou em alvenaria
revestida com azulejos ou cerdmica impermedvel; 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 aplicaclo de revestimento plastico, fibra de
vidro, pedra arddsta, granito ou porcelanato impermedvel.

Quanto a higiene da fabricagfo do queijo, o leite destinado a fabricagdo de queijo
fica restrito somente ao obtido na propria fazenda (Queijaria), ndo se admitindo a
utiliza¢do de leite de outras propriedades; o queijo deve ser produzido a partir de leite
tratado termicamente, quando tiver periodo de maturacdo mferior a 60 (sessenta) dias
apresentando, para isso, tal resuitado negativo para a prova de fosfatase alcalina residual
para o leite e/ou queijo, de acordo com metodologia analitica oficial do Ministério da
Agricultura e do Abastecimento; os dessoradores devem ser apropriados, sendo vedado o
uso de panos; uso obrigatério de roupas limpas ¢ aventais de plastico ou similar, para todos
que trabalham na manipulagdo do queijo; o quarto de queijo deve ser mantido sob rigorosa

limpeza antes, durante ¢ apds a fabricacgéo do queijo.

2.2. Breve historico da inddstria de laticinios

A sociedade atual vem exigindo cada vez mais melhorias na qualidade de vida e
isso dependera de planejamento e organizagdo do meio ambiente, do local de trabalho,
visto que desequilibrios desses ambientes vém causando transtornos na organizagfio
econbmica € social, comprovando que a integracio econdmica, cultural, a forga
tecnologica das industrias modernas. a controvérsia entre industrializagfio e méo-de-obra,
sdo fatores que estdio por tras da questdo da qualidade e produtividade, fazendo dela uma
questdo de alcance universal (Tubino, 1999).

Na 4area de alimentos o desempenho habil dos profissionais desse setor, constitul
um fendmeno que ocorre tanto nas economias desenvolvidas quanto aos subdesenvolvidas,
principalmente nesta (ltima, uma vez que, no processo produtivo, predominam tarefas
manuais (menos mecanizadas), caractcrizadas pelo contato maior do homem com a

matéria-prima e o produto (Vasconcelos, 2001).
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Em referéncia ao problema da méo-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 € os consumidores, este ultimo, tanto
mais necessitado quanto menor for seu poder aquisitivo; ao mesmo tempo ha
conseqiiéncias quanto ao desequilibrio do nivel de emprego no meio rural, ocasionados
pela migragfio para os grandes centros urbanos que, por sua vez, apresentam sérios
problemas de subemprego (Vasconcelos, 2001).

O leite ¢ uma emulsfio de giobulos graxos estabilizada por substincias organicas
albumindides em um soro que contém em solugdo, agticar (lactose), matérias protéicas, sais
minerais e orgdnicos ¢ pequenas guantidades de vdrios produtos como a lecitina, uréia,
aminoacidos, acidos citrico, latico, acético, alcool, lactocromo, vitaminas e enzimas
(Behmer, 1987); esses compostos entram na formagfio das aguas residudrias de laticinios e
resultam das diferentes etapas do processamento do leite, que se inicta com a lavagem dos
galdes no patio de recepgfio até as lavagens das instalagbes, apds 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
langamento em corpos receptores. Dentre as industrias alimenticias, a contribuigio das
usinas de laticinios na poluigio dos corpos receptores € por demais significativa visto que o
beneficiamento do leite gera uma carga poluidora rica em compostos orginicos (Konig,
2000).

O volume de agua residuéria gerado nas diferentes etapas esta na faixade 1 a 1,5
vez 0 volume de leite trabalhado e depende do produto final produzido: leite tipo C,
manteiga, iogurte, queijo, doce de leite etc., da eficiéncia do uso da dgua e da extensdo do
re(iso da agua (Lage Filho, 1986). Essas aguas residudrias consistem em quantidades
variadas de leite diluido cuja matéria orgéinica contém compostos protéicos, gordurosos e
carboidratos, materiais sélidos flutuantes (principalmente graxas), produtos quimicos
acidos e alcalinos, detergentes, desinfetantes, lubrificantes (Braile & Cavalcante, 1993) e a
eventual presenga de organismos patogénicos, como Salmonella typhymurium, S. derby, S.
dublim, Campylobacter jejuni (Vasavada, 1998) e Listeria spp. (Catéo et al., 2000). Estes
se originam da mistura dos esgotos industriais com aqueles provenientes das bacias
sanitarias da empresa, do proprio leite cru de animais doentes ou contaminados e que
resistem a pasteurizagdo. Referidas dguas sdo, geralmente, neutras ou pouco alcalinas com
tendéncia de ser tornarem rapidamente dcidas devido 4 fermentagfio da lactose (Peirano,

1995).
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3. Materiais e Métodos

Realizou-se, inicialmente um levantamento das fabricas artesanails de laticinios na
regidio do Agreste paraibano, com dados fornecidos pelo Banco do Nordeste do Brasil
(BNB), agéncia de Campina Grande, PB, ¢ pela EMATER, também em Campina Grande,
que apontaram a vocacéio para a producdo de leite e queijo de coalho na regifio do Agreste
paraibano, envolvendo municipios circunvizinhos da cidade, selecionados de acordo com a
localizag@o, produtividade leiteira, distribuicio dos produtos, ainda em Campina Grande.
Selecionaram-se para o estudo da tipologia, 16 fabricas artesanais, dentro da regifdo do
Agreste paraibano, em quatro municipios: Aroeiras, Barra de Santana, Gado Bravo e
Fagundes, cujas informagdes foram coletadas através de um questionario (Apéndice ),
elaborado para esta situacgdo e registro fotografico dos ambientes; o estudo foi realizado de
junho a outubro de 2007.

O questionario claborado para diagnostiéar as condigdes estruturais dos laticinios
continha questdes sobre infra-esirutura da propriedade, producfio de leite ¢ queijo,
tipologia da construcfio, recipientes e utensilios para uso direto na produgfo, utensilios para
uso indireto e higiene pessoal dos funcionarios.

Foram realizadas Mensuracdes da area utilizada para a produgio foram realizados
¢ medidas as instalacdes construidas, janelas, portas e qualquer outro detalhe que pudesse
influenciar os fatores ambientais. Observaram-se, também os materiais wilizados na sua
construgdo efou confecgio, verificando-se, assim, a possibilidade de contaminacdo dos
alimentos ou de favorecimento ao desenvolvimento de microrganismos patogénicos. Na
mesma oportunidade se fez um esbogo da planta da instalacio, a fim de se obter uma
visualizagdo melhor da situacio durante a andlise dos dados. A analise dos dados de
producio do tipo de queijo, nivel tecnologico e tipologia das instalagdes, foi feita através

da estatistica descritiva.
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4, Resultados e Discussio

Dos 16 laticinios pesquisados, distribuidos na mesorregido do Agreste paraibano,
nos municipios de Aroeiras, Barra de Santana, Fagundes e Gado Bravo, observou-se que
em nenhuma delas os proprietarios receberam qualquer orientagfo técnica sobre as
instalacdes que eram adequadas 4 producio de queijo, ndo realizavam nenhum tipo de
controle de qualidade dos produtos e nfo havia tipo algum de inspecfio governamental.

Das queijarias pesquisadas, 81,0% produziam apenas o queijo de coalho, 13,0% o
quetjo de manteiga e 6,0% produziam os dois tipos de queijo. Esta maior percentagem de
producio do queijo de coalho pode ser explicada pelo processo de fabricagdo, ja que
necessita de procedimentos mais simples que a do queijo de manteiga, podendo ser feita
em instalacdes com estrutura fisica mais simpies.

A produgio média de queijo de coalho foi de 19,08 kg por dia, valor que pode
diminuir, dependendo da época do ano, isto €, principalmente durante o periodo de seca,
em virtude da baixa oferta do leite, chegande a sofrer uma queda de 40%. Em alguns
casos, as unidades sdo desativadas durante o periodo de seca (18,8%), retomando as
atividades no periodo chuvoso.

A produgiio média 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 quecijarias eram de propriedade do dono da terra em que estavam
localizadas, e instaladas dentro da propriedade. Em relagio a procedéncia da matéra-
prima, observou-se que a maioria das pequenas fabricas (75%), utiliza apenas leite do
proprio rebanho ¢ os demais laticinios empregam leite da propria produgdo mas também o
adquirem de terceiros.

O leite era transportado do curral que, em vérios casos, se enconira bem proximo
a unidade processadora ou, no caso dos adquiridos, vinham em latdes de zinco, sem
qualquer tipo de resfriamento. Na chegada da matéria-prima constatava-se que apenas 25%
das queijarias realizavam controle de qualidade, isto ¢, a utilizacdo de analise fisico-
quimicas para a verificagfio de acidez; tratava-se das queijarias que adquiriam matéria-
prima de terceiros. Segundo Tindco et al. (2002), as condigdes fisico-quimicas do leite
envolvem diversos parmelros que podem ser explorados em laboratdrio para a
determinagdo de sua qualidade, revelando fenOmenos deterioradores ¢ processamento

inadequado. As maiores preocupag¢des quanto a qualidade fisico-quimica do leite. estdo
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associadas ao estado de conservagdo, a eficiéncia do seu tratamento térmico ¢ 2 integridade
fisico-quimica, principalmente relacionada a adi¢@io ou remogiio de substincias quimicas
proximas ou estranhas 4 sua composicéo.

Para o preparo do leite nfo foi registrado, em nenhum dos lacticinios, o
resiriamento do leite ou sua pasteuriza¢fo. A filtragdo 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 ago, onde o leite era transportado.

Verificou-se, em todos os laticinios que o tipo de fermento (coalho) utilizado era o
ndustrial, na forma liquida. A coagulagdo do leite era realizada em 81,3% dos laticinios,
em tambores de plistico ou de ago, onde o leite era transportado, nos outros laticinios a
coagulagdo era realizada em recipientes plasticos, proprios para este fim.

Para a etapa de dessoragem, que ¢ a separagfio do leite da massa, era utilizado
pano de algoddo ou saco de nylon (Figura 2), onde era retirado o maximo do soro apds a
coagulago ¢ em seguida, a massa era colocada nas formas, para a prensagem. A
prensagem do queijo de coatho 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 mecnica em prensa artesanal (Figura 3 e 4). O queijo de coalho era maturado
em temperatura ambiente, sobre a mesa da prensa ou em um balc@o dentro da sala onde foi
processado, em condigdes de temperatura ambiente, por cerca de 24 horas, liberando soro
até completar a sua maturagfio, sendo posteriormente embalado e levado ao comércio
(Figuras 5 e 6).

As condigdes ambientais e tempo de maturagiio podem favorecer a proliferagio de
microrganismos ja que, segundo Jank et al. (1999), produtos da chamada Linha Fria, como
os leites pasteurizados (tipos A, B ¢ C), os iogurtes, as bebidas lacteas, o pefit-suisse €
alguns tipos de queijo de massa mole ¢ semi-dura (Minas Frescal, Meia Cura, Queijo de
coatho e outros) tém a necessidade de resfriamento para armazenamento € transporte.
Observou-se que nenhuma das instalagdes pesquisadas possuia cAmara de refrigeragio para
a conservagdo adequada dos queijos.

O queijo era vendido sem embalagem padronizada, normalmente envolto em

sacos plasticos, sem identificagiio ou qualquer outra informagao referente ao produto.

22



Figura 1 — Filtrag@o do leite.

Figura 3 — Prensagem manual em prensas de Figura 4 — Prensagem mecéanica 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 elétrica, em que 51.3%
estavam proximo a casa do proprietario ou dos estabulos. Segundo Noronha et al. (2005)

os requisitos exigidos para a construgdo de uma queijaria sdo especificos ¢ a queijaria ndo
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deve ter acesso a casa de habitacdo, sala de ordenha ou estabulos, para que ndo ocorram
contaminagdes, quer do leite ou dos derivados; pode, no entanto, localizar-se no mesmo
edificio da exploragdo leiteira desde que devidamente separada.

A édrea de recepg¢do, processamento, armazenamento e distribuigdo dos queijos,
em 87,5% dos laticinios era composta de area unica (Figura 7). ou seja, sem qualquer
divisdo para os processos de produgio, com tamanhos que variam, em 4rea, de 6 m” a 48
m’ com média de 15,5 m’; em muitos casos, esta area esta localizada bem proximo a casa
do produtor ou nos fundos, ¢ em alguns casos ¢ apenas algum compartimento da casa do
produtor. Noronha et al. (2005) citam que a queijaria deve dispor de espagos minimos
exigidos a um bom funcionamento, tais como: instalagdes sanitarias, zona de recepgdo do
leite; sala de fabrico do queijo e zona de expedigdo do produto acabado (Figura 8).

Este trabalho sugere um modelo de queijaria que atenda as necessidades basicas
de funcionamento, melhorando as condi¢des de produgédo e dos produtos, sem proporcionar
grandes custos ao produtor (Figura 9), em que a constru¢do da queijaria demonstrada na
Figura 9 tenha pé-direito de 2,60m, piso de cerdmica, com inclinagdo de 2%, paredes
internas revestidas de azulejos, teto com forro em PVC ou material semelhante e janelas e

portas de aluminio.

Figura 7- Modelo de queijaria diagnosticado neste trabalho (1- Recepgdo 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 espagos minimos
exigidos a um bom funcionamento (1-Recepgdo do leite; 2-Lavabo; 3-Instalagdo Sanitéria;
4-Vestiario; 5-Camara de cura, 1* fase; 6-Camara de cura, 2* fase; 7-Camara de
conservacdo; 8-Lavanderia; 9-Lavagem de queijo; 10-Sala de fabrico; 11-Armazém de
embalagens e 12-Expedi¢do e venda)

Figura 9— Modelo de queijaria sugerido por este trabalho, com espagos minimos para um
bom funcionamento (1-Recepgdo do leite; 2-Sala de fabrico; 3-Sala de cura e conservagio;
4-Instalacdo sanitdria; 5- Armazém de embalagens, expedi¢do e venda)



Considerando-se ideal para instalages rurais um pé-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 ventilagio menor no ambiente, o que favoreceria a um aumento

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

Observou-s¢ que em todas as queijarias nao havia qualquer tipo de

acondicionamento térmico (ventiladores, exaustores etc), sendo que 68,7% das queijarias
tinham janelas para ventilagfio, favorecendo a circulagdo de ar nas instalagdes. Como
31,3% das instalagdes nfio possuiam janelas sem outros meios de circulagdo de ar, isto
certamente contribui para o aquecimento das instalagdes, tomando o ambiente insalubre e

favorecendo a infestagdo de microrganismos.

Tabela 1. Altura de pé-direito, paredes, sistemas de ventilagdo, janclas, portas, pisos,
telhados, agua e residuos e laticinios artesanais na regido do Agreste paraibano

TIPOLOGIA Y
. N

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 interno

Tijolo aparente 6.2 |

Apenas reboco (argamassa) 31,3 !

Apenas cal 43,8 @

Azulejos 62 ¥

Barro 12.5 Il ;
i

PISO :|

Ceramica 12,5 : ‘

Pedra 6,2 |

Cimento grosso 37.5 |

Cimento liso 37,5

Chio batido {barro) 6,2 H

TELHADOS

Telhas de barro 87.6 ‘|

Telhas de fibrocimento 6,2 !

Lage 6,2
[

Telthados com forro 6.2 "
i
j
|
|
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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 elaboragéio;
os vidros deverdo ter colocado a face interna da parede, para evitar a acumulagdo de
poeiras ¢ 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 instalagdes e em nenhum dos casos se
registrou a utilizagdo 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 deverdo ser lisas em ambas as folhas e ndo absorventes, de material
lavavel e desinfectavel, sem puxadores ou manipulos ¢ com mola de vai-vém; as portas
que separam os setores de fabrico entre si deverdo ter éculo com vidro ou acrilico
transparente a fim de evitar acidentes; as que separam dreas climatizadas de areas nao
climatizadas devem ser isotérmicas mas, assim como as janelas, nos ambientes estudados,
as portas também sdo de madeira em 93,8% dos casos e ndo atendem as orientagdes acima,
citadas por Noronha et al. (2005).

O revestimento interno das instalagdes 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, ndo toéxico e ndo
absorvente (pelo menos até a altura de 1,8 m), lavavel; observa-se, portanto, no presente
trabalho, que a maioria das instala¢des estava fora das normas técnicas.

Em sua maioria, o piso das instala¢des era (75%) de cimento, dos quais 37.5% de
cimento liso e 37.5% de cimento grosso; apenas 12,5% eram de cermica; 6.2% de pedra e
6.2% de barro (chio batido). Noronha et al. (2005), o pavimento deve ser construido em
material de cor clara. resistente ao choque, liso, impermeavel. imputrescivel, ndo
absorvente, antiderrapante e ndo toxico; ser facil de lavar e desinfetar; ter meios internos
de escoamento das aguas, como ralos dotados de sifio e inclinagio de aproximadamente
2% para a drenagem das aguas de lavagem. As salas de cura deverdio ter uma inclinagio
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 construgdo e por propiciar melthores condigdes de conforto térmico
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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 acimulo de sujeira, reduzindo a condensagdo de
umidade, desenvolvimento de bolores e evitando o desprendimento de particulas.

As lampadas dos laticinios eram incandescentes, sem nenhum tipo de prote¢do
(Figura 9), o que esta fora das normas ja que, em laticinios, as lampadas devem ser
protegidas de modo a ndo permitirem a queda e/ou dispersdo de partes de vidro no leite e
derivados, em caso de acidentes.

Na Tabela 2 estdo apresentadas as principais fontes de agua e redes de esgoto das
queijarias, na qual se observa que 56,3% do fornecimento de dgua eram realizados por
acudes e pocos, 31,3% da rede de abastecimento urbano, 25% através de cisternas; apenas
13% das queijarias utilizam exclusivamente agua da rede publica de abastecimento local;
as demais empregam aguas de cisterna, pogos ¢ agudes, que também sdo utilizadas nas
atividades da residéncia dos produtores e recebiam algum tratamento caseiro. como a
aplicagdo de cloro; mesmo assim, 68,75% dessas fabricas ndo possuem qualquer tipo de

tratamento na agua utilizada na fabricacdo dos queijos.

Tabela 2. Principais fontes de agua e redes de esgoto dos laticinios artesanais na regido do
Agreste paraibano

TIPOLOGIA %
AGUA

Rede publica de abastecimento 315
Acudes / pogo 56.3
Cisterna 25,0
RESIDUOS

Esgoto a céu-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 periédico da qualidade da
dgua; para tal, os circuitos e as torneiras deverdo estar devidamente identificados para mais
facil detec¢do de problemas atribuiveis as canalizagdes. Os reservatdrios utilizados para
armazenamento de dgua eram caixas de fibrocimento e cisternas, que se encontraram em

boas condigdes.
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Neste estudo se observou que, em 93,8% a agua residuaria das queijarias era
liberada a céu aberto, visto que a maioria das instala¢des esté localizada em zona rural, ndo
havendo sistemas de esgoto; ja4 em instalagbes no perimetro urbano os residuos sdo
destinados ao esgoto subterraneo da cidade, porém sem qualquer tratamento; o soro
retirado dos queijos ¢ em 87,5% dos casos, destinado a suinocultura e em 12,5%, jogado
no esgoto.

Constatou-se. em todas as unidades processadoras, a presenga de moscas, em
maior ou menor grau; além da proximidade do local de processamento com criagdo de
animais, principalmente aves, bovinos e suinos (Figuras 10 e 11). Os arredores dos locais
de processamento indicaram, na sua maioria, terreiros limpos, embora ndo pavimentados.
Em 87.5% das queijarias o destino do lixo é a queima; nas demais 12,5%. localizadas em
perimetro urbano. o lixo € recolhido pela coleta publica.

Nassu et al. (2003) relataram, em pesquisa semelhante no Rio Grande do Norte
que, de modo geral, nesse tipo de instalagdo o piso € de cimento; as paredes, de alvenaria;
o teto ndo tem forro; telhado com telhas de ceramica; algumas unidades possuem
revestimento na forma de azulejo e tela em bom estado de conservagdo, revelando a
preocupagdo com normas de higiene. Encontraram-se neste estudo, instalagdes
semelhantes, embora se tenha registrado variagdes bruscas, como com paredes de barro
(taipa ou pau-a-pique) como se pode observar nas Figuras 12 e 13; chéo batido (Figura 14);
forro de gesso; antigas salas de ragdo transformadas em érea de produgio de queijo; quanto
aos procedimentos de limpeza e sanificagdo, em locais de processamento visivelmente
mais limpos, a presenga de dgua, sabdo e detergente ¢ uma constante, sendo que em alguns

locais se utiliza 4gua sanitdria, porém com menor freqiiéncia.

. ] J .
J‘\h s E . i~ i “: et
Figura 10- Lampada incandescente sem Figura 11— Queijaria localizada em zona
nenhum tipo de protegdo rural junto a criagdo de aves
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Figura 12 — Queijaria localizada junto ao Figura 13 — Instalagdo com paredes e
curral, com presenca de aves e esgoto a céu barro (taipa ou pau-a-pique) piso em chio
aberto batido

Figura 14 — Instalagdo com paredes de barro Figura 15 — Piso em chdo batido,
(taipa ou pau-a-pique) reservatorios reciclados com soro

Em geral, as instalagdes para uso dos funcionarios devem ser localizadas préximo
ao estabelecimento, porém em 100% das unidades pesquisadas ndo se registraram
vestiarios nem qualquer outro tipo de instalagdo para funcionarios, como banheiro ou pelo
menos um lavabo; também ndo se registrou o uso de uniformes em nenhuma das queijarias
e, segundo relatos dos proprios produtores, a utilizagdo de uniforme ndo ¢ um habito das
pessoas que fabricam queijo de forma artesanal.

Em 81,3% dos laticinios visitados a mao-de-obra ¢ 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 estdo na
atividade h4a no minimo cinco anos, sendo que 68,8% relataram produzir queijo de coalho
ha mais de 15 anos, praticamente nas mesmas condi¢des, e afirmaram ser uma atividade de

heranga familiar, passada a cada geragdo.
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Nenhum dos entrevistados relatou a participagio em treinamentos e/ou cursos
técnicos, embora exista o interesse em receber sobre este tipo de informacfo, por parte de
81.3% dos entrevistados, que estio a espera da possibilidade; dentre os entrevistados, 50%

estdo ligados a associagdcs ou cooperativas, em scus municipios.

Registrou-se também a importlncia econdmica dessa atividade para os produtores

entrevistados, em que 62,5% possuem na produgdio do queijo de coatho, a Gnica fonte de

renda da familia e, entre os que t€m uma outra fonte de renda, 18,8% sdo aposentados com

um saldric minimo, comprovando a importancia da fabricacdo artesanal do queijo de

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




5. Conclusdes

Nas condigdes de realizacfio do estudo e pelos resultados obtidos, pode-se

concluir que:

¢ As queijarias do agreste paraitbano ndo recebem orientagfio técnica referentes as

instalagdes e ao sistema produtivo de queijo de coalho e manteiga; produzem
basicamente, queijo de coalho, de maneira bastante artesanal e ndo realizam gualquer
tipo de controle de qualidade dos produtos utilizando, para o processo, basicamente a
méo-de-obra familiar.

As queijarias dispdem de energia elétrica e se localizam proximo a casa dos
proprietarios, compostas, basicamente, de uma unica area. O fornecimento de agua é
realizado através de acgudes, pocos e redes de abastecimento urbano, sem nenhum tipo
de esgotamento sanitario.

Predominantemente, as queijeiras sdo concebidas em pequenas dimensdes de largura,
comprimento e altura, sem sistemas de acondicionamento térmico, paredes revestidas

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

em duas aguas.
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CAPITULO IIT

NIVEIS DE CONTAMINACAO POR MICRORGANISMOS EM QUEIJARIAS NO
AGRESTE PARAIBANO
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Niveis de contaminagio por microrganismos em laticinios artesanais no Agreste

paraibamo

RESUMO: A vulnerabilidade do alimento em relagdo a contaminacfio microbiana, torna-o
extremamente suscetivel a alteracBes nutricionais, sensoriais ¢ microbiologicas, exigindo
armazenagem € manipulacio cuidadosas e adequadas. O queijo se caracteriza por se tratar
de um alimento preparado com leite ¢ materiais biologicos e outros ingredientes. A
produgdio rural de queijo de coalho tem participa¢io consideravel na economia, colocando-
se como extremamente expressiva na formagfio de renda dos produtores de leite,
principalmente daqueles que nfo tém acesso as usinas de beneficiamento, porém nio
contam com tecnologias apropriadas, necessitando otimizar seu processo de fabricagéo
para melhorar a qualidade do produto. Objetivou-se, neste trabalho, avaliar os niveis de
contaminagio microbiologica ndo apenas do ambiente de laticinicos ar tesanais no agreste
paraibano, mas também de queijos tipo coalho produzidos pelos mesmos e do leite
utilizado na sua fabricagdo. Realizou-se um levanitamento das fabricas artesanais de
laticinios na regifio do Agreste paraibano, selecionando-se quatro fabricas artesanais, na
regifio visitada para das amostras a serem analisadas. As andlises microbiolégicas foram
realizadas a partir das amostras de leite, queijo, superficie das mesas de fabricagdio e ar,
cujo estudo foi realizado de acordo com um delineamento em blocos inteiramente
casualizado; avaliaram-se os dados climaticos e sanitarios por andlise de varidncia e nas
condig¢des de realizacfo do experimento e pelos resultados obtidos, concluiu-se que o nivel
de contaminagio por bactérias mesofilas aerdbias, bolores e leveduras no leite, estd dentro
dos niveis permitidos pelo Ministério da Agricultura, embora os niveis de contaminagfo no
queijo estejam acima do permitido; a contaminagiio por microrganismos nos queljos ocorre

durante o processamento e armazenamento do produto.

PALAVRAS-CHAVE: Queijo, leite, microrganismos
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Levels of microorganism contamination in artisan Small-scale dairy plants in Paraiba

wasteland.

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




1. intreducio

Um elemento que diferencia o setor de produgfio de alimentos de outros, é o fato
deste trabathar com produtos que exigem tecnologias bastante especificas, uma vez gue o
alimento tem vida util de curta duragfo, além de estar também sujeifo aos imprevistos
climaticos, da producdo ao processamento, dependendo diretamente de controles de
qualidade cada vez mais rigorosos. A vulnerabilidade do alimento a contaminagio
microbiana, torna-o extremamente suscetivel a alteragbes nutricionais, sensoriais e
microbiolégicas, exigindo armazenagem e manipulagio cuidadosas e adequadas. A pressio
temporal da producdo, uma caracteristica especifica do setor, € outro fator que torna o
tempo de producio limitado e com pouca flexibilidade, devendo ser rigorosamente
cumprido (Santana et al., 2004).

O desenvolvimento da indGstria da energia elétrica e sua disseminagio para uso
doméstico em conjunto com a oferta de produtos eletrodomésticos, entre os quais 08
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 critérios utilizados para garantir a qualidade higiénica do leite
sdo variados e adotados em praticamente todos os paises que apresentam uma industria
lactea desenvolvida. Os pardmetros, voltados para a qualidade microbiolégica do leite, séo
usados como critério de aceitagfio por parte da indistria e dentro da legislagfo oficial de
cada pafs ou regido; contudo, fora a regulamentagio oficial, algumas industrias utilizam
tais critérios para bonificacdo do leite (Fonseca, 2001).

O queijo se caracteriza por ser um alimento preparado com leite e materiats
biologicos (coatho ¢ microrganismos) e oufros ingredientes (Spreer, 1991).
Aproximadamente 25% do leite produzido no Brasil sdo destinados a producio de queijos,
principalmente dos tipos Mussarela ¢ Minas Frescal, os quais sdo incluidos entre os queijos
de maior aceitagfio por parte dos consumidores brasileiros. Em 2003, a produgéo interna de
queijos foi de aproximadamente 460.000 toneladas, porém o seu consumo no Pafs, de 2,54
kg/pessoa/ano, € relativamente baixo quando comparado com outros paises, como Estados
Unidos e Argentina (Anualpec, 2004).

A produgdo rural de queijo de coalho tem participagdo consideravel na economia,

colocando-se como extremamente expressiva na formagdo de renda dos produtores de leite,
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principalmente daqueles que nfio tém acesso as usinas de beneficiamento, porém nio
contam com tecnologias apropriadas carecendo, portanto, otimizar seu processo de
tabrica¢fio para melhorar a qualidade do produto, sem promover a sua descaracterizagio,
pois o produto obtido tradicionalmente & possuidor de grande popularidade (Lima, 1996).

De modo geral, a fabricagfio de queijos a prevé a realizacio de diversas etapas
tecnologicas, sendo que muitas requerem a manipulagio do produto sem que haja,
posteriormente, tratamentos eficientes para reduzir a carga microbiana (Spreer, 1991).
Problema € agravado em queijos de massa crua, nfio maturada, motivo pelo qual os queijos
sfio considerados produtos de elevado risco de veiculagdo de microrganismos patogénicos,
principalmente de bactérias causadoras de toxi-infecgGes alimentares. Adicionalmente, a
utilizagio de leite nfio pasteurizado para a fabricagio de queijos representa grande perigo a
saide piblica, pois aumenta consideravelmente a probabilidade de ocorréncia de doses
infectantes de bactérias patogénicas no produto destinado ao consumo. No Brasil, segundo
dados do Ministério da Saude, foram registrados 593.212 casos de intoxicagdo alimentar
entre 1984 e 1997, sem haver, porém, dados sobre os microrganismos ou as fontes
envolvidas; no entanto, estatistica esta, provavelmente, subestimada, em virtude da falta de
notificacdo dos surtos; adicionalmente, sdo poucas as informagdes disponiveis sobre o
envolvimento de queijos na ocorréncia de surtos de toxi-infecgdes alimentares (Fernandes
et al., 2006).

Fernandes et al. (2006) sugerem um reforco as medidas de combate & produgéo e
a distribuicfio de leite informal no Pais, em especial de leite destinado a fabricacdo
clandestina de queijos. A produgfio artesanal de queijos, por outro lado, necessita ser
regulamentada nos diferentes estados com a defini¢io de padrSes de qualidade para cada
tipo de queijo artesanal, limitantes de tolerincia para microrganismos e critérios
homogénecos de higiene na produgfio, a serem exigidos dos manipuladores.

Propds-se, trabalho, neste avaliar os niveis de contaminacdo microbiologica do
ambiente de lacticinios artesanais no agreste paraibano assim como de queijos tipo coalho

produzidos pelos mesmos e do leite utilizado na sua fabricagéo.
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2. Referencial Tedrico

2.1. O leite

O leite € um dos alimentos mais completos, largamente utilizado na alimentagio
humana, sobretudo por criangas (Polegato & Rudge, 2003). Reconhecidamente o leite é um
alimento de grande valor nutritivo, fornecendo ao homem macro e micronutrientes para o
seu crescimento, desenvolvimento e manutencio da satde (Tinoco et al., 2002a).

Segundo Tindco et al. (2002b) as condigdes fisico-quimicas do leite envolvem
diversos pardmetros que podem ser explorados em laboratdrio para a determinacio de sua
qualidade, relevando fenémenos deterioradores e processamento inadequado. As maiores
preocupagdes quanto a qualidade fisico-quimica do leite estdo associadas ao estado de
conservacdo ¢ a eficiéneia do seu tratamento térmico e a integridade fisico-quimica,
principalmente relacionada 4 adigdo ou remocgdo de substdncias quimicas proximas ou
estranhas a sna composigio.

Em 1837 Pasteur fol 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 indesejdveis em
alimentos. Este processo, muito utilizado atualmente, denomina-se pasteurizagdo
(Hoffmann, 1999). Em 1993, Charles Porcher defintu exatamente o objetivo da
pasteurizacfio, resumindo que “pasteurizar o leite é destruir sua microbiota banal e
patogena, por emprego apropriado de calor. procurando alterar, o menos possivel, na
estrutura fisica, seu equilibrio quimico e suas vitaminas” (Roque et al., 2003)

De acordo com a legislagio vigente do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, leite pasteurizado € o leite fluido elaborado a partir do leite cru refrigerado
na propriedade rural, que apresente as especificagdes de produgio de coleta e de qualidade
dessa matéria-prima, contidas em Regulamento Técnico préprio ¢ que tenha sido
transportado a granel até o estabelecimento processador. E classificado, quanto ao teor de
gordura, em integral, padronizado em 3% m/m (massa por massa), semidesnatado ou
desnatado e, quando destinado ao consumo humano direto na forma fluida submetido a

tratamento térmico 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 obtengfio de leite completamente livre de
microrganismos ndo € possivel; entretanto, ¢ possivel obter um leite com baixa carga de
microrganismos, por meio de uma série de medidas de higiene que devem ser tomadas
antes, durante e apds a ordenha, visto que as bactérias presentes na glandula mamaria e no
canal do teto sfio eliminadas por meio do leite, que pode sofrer contaminacdes desde o
momento da propria eliminagfo, estendendo-se pelo transporte, industrializagio ¢
comercializago.

Do ponto de vista de consumo, os microrganismos presentes no leite podem ser
patogénicos ou saprofitos; os ultimos, também chamados contaminantes ou deterioradores,
ndo causam doengas mas promovem deterioragio dos produtos, dando origem a
caracteristicas sensoriais indesejaveis, interferindo nos processos de fermentagdo e
diminuindo a vida de prateleira. Antes de se analisar a microflora do leite cru ¢ preciso
entender que o leite dentro da glindula mamaria sadia, livre de qualquer infeccéo, € isento
de microrganismos (Lange & Brito 2005)

Na propriedade rural a contaminagdo microbiana do leite cru s6 ocorre a partir do
ubere, do ambiente ¢ dos utensilios e equipamentos de ordenha. Os principais
microrganismoes que contaminam o leite, s3o as bacténias; os virus, bolores ¢ leveduras,
tém participagdo reduzida, embora sejam importantes em determinadas situagfes. 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 Gtima de crescimento. A temperatura em que o leite
¢ refrigerado favorece o crescimento desses organismos, muitos dos quais produzem
enzimas que ndo sdo destruidas pelo tratamento térmico. Em geral, a presenca de bactérias
psicrotréficas no leite cru ¢ associada a contaminag@io com material da cama, dgua nio-

tratada, solo ¢ vegetagio (Lange & Brito, 2005).

2.2. O queijo de coalho

A qualidade do leite ¢ de fundamental importdncia para a produgfio. As técnicas
de processamento garantem facil conservagdo do produio. A mistura pode ser preparada
por processos adequados e a seguir moldada, prensada e salgada e até mesmo adicionada

de bactérias, fungos ou especiarias (Aquino, 1983), cxigido que o leite destinado a
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fabricagio seja higienizado por meios fisicos ou submetido a pasteurizagio. Temperaturas
inadequadas somadas a condigdes incorretas de armazenamento 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, s3o os mais difundidos. No Brasil, a producdo
desses quetjos € restrita & regifio nordestina, onde sfio encontrados principalmente nos
Estados do Ceara, Paraiba, Pernambuco e Rio Grande do Norte (Aquino, 1983). A
fabricagio e a comercializacfio desses produtos sdo 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 sdo largamente consumidos.

A industria queijeira na Regido Nordeste se divide, basicamente, em dois
segmentos: no das médias empresas, fiscalizadas por érgdos oficiais, e no das pequenas
unidades artesanais, localizadas principalmente no meio rural, sem qualguer fiscalizagio.
A fabricagdo de queijo de coalho e gueijo de manteiga também ocorre em algumas
indastrias regulamentadas e inspecionadas pelo Ministério da Agricultura, porém
predomina a manufatura de queijos padromzados tipo Minas. Prato e Mussarela. A
quantificacfo da producfo artesanal nfio consta em estatisticas oficiai porém, se sabe da
existéneia de numerosas unidades de produgéo caseira e de fazendas produtoras (Nassu et
al., 2003).

A produgdio rural de queijo de coalho tem participagio consideravel na economia,
colocando-se como extremamente expressiva na formacgio de renda dos produtores de leite,
de forma especial daqueles que nfo t&m acesso as usinas de beneficiamento, embora ndo
contem com tecnologias apropriadas, necessitando otimizar seu processo de fabricacfio
para melhorar a qualidade do produto sem promover sua descaracterizagfo, haja visto que
o produto obtido tradicionalmente ¢ possuidor de grande popularidade (Lima, 1996).

Nassu et al. (2003) afirmam que o processamento desses produtos ndo se encontra
bem definido, o que leva a falta de padronizagio dos queijos de coalho e queijo de
manteiga ¢ manteiga comercializados. Poucos s3o os trabathos relatando as caracteristicas

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

Como os alimentos in natura podem conter microrganismos, a preservacio de
alimentos requer o conhecimento de como controlar o crescimento e a atividade
microbiana em varios produtos alimenticios. O tipo de alimento e o processamento e
estocagem podem favorecer a contaminagfo por certos grupos de microrganismos em
detrimento de outros; além disso, muitos géneros alimenticios sfo excelentes meios de
cultura para microrganismos os quais, se tiverem condi¢des adequadas, se desenvolverfio e
causardo alterages nos alimentos, tanto in natura como industrializados (Melo Franco &
Landgraf, 2001

De acordo com a nova legislagio brasileira, 1,0 x 10° UFC/mL ¢ o niimero
maximo de Contagem Bacteriana Total (CBT) até 2008, para as regides Sul, Sudeste ¢
Centro-Oeste e até 2010, para as regides Norte e Nordeste; desta forma, as contagens serfio
de no méaximo 7,5 x 10° UFC/mL de CBT, sendo ainda considerado, a partir de 2011, o
méximo de 1,0 x 10° UFC/mL no caso de tanques individuais e 3,0 x 10° UFC/mL para
leite de conjunto, para todas as regides (Picinin, 2003). Fica facultado, aos
estabelecimentos de laticinios, se anteciparem aos prazos fixados na Instrugfio Normativa
ao 51 do Ministério da Agricultura, Pecudria ¢ Abastecimento (Brasil, 2002).

A reutilizacdo das salmouras na industria de queijos representa motivo de
preocupaciio, pois acarreta aumento de impurezas nesta solugiio, podendo ocasionar
modificagdes em sua composicdo fisico-quimica (Casalis et al., 1969), de modo a propiciar
maior sobrevivéncia e/ou multiplicagdio de microrganismos (Lachica, 1971). Mansour &
Alais (1972), estudando salmouras empregadas na salga de queijos, observaram que
durante o periodo de sua utilizagio ocorre queda gradativa dos valores de pH ¢ da
concentra¢io de cloreto de sodio, bem como aumento no teor de proteinas soluveis.
Amaral et al. {1991) verificaram, em salmouras empregadas na salga do queijo tipo Minas
frescal, variagdes nas determinagdes de pH, cloreto de sddio e de proteinas solliveis, cujos
valores se situaram entre 7,55 e 4,73, 15,0% ¢ 9,1% e 0,0 ¢ 3,756 mg/ml, desde o dia zero
até o 21 dia de utilizagio, respectivamente.

Bolores, também chamados mofos, e leveduras, sdo microrganismos ubiquos,
pertencentes ao reino Fungi. Algumas culturas de bolores e leveduras sfo utilizadas na
fabricaciio de lacteos, enquanto outras sfo contaminantes. Os fungos se tornam agentes
deteriorantes quando o alimento oferece condig8es para a sua multiplicagio: acidez, menor

umidade, temperatura entre 25°C e 28°C ¢ substrato rico em carboidratos.
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Pode ocorrer o crescimento de fungos no teto e nas paredes dos laticinios e, a
partir desses locais, contaminar o leite e os produtos lacteos. Virias espéeies de leveduras
deterioram leite condensado, leites fermentados e queijos frescos, como a coftage; algumas
delas podem causar alteraces de odor e sabor em iogurtes e queijos; outros bolores sdo
psicrotroficos, provocando deteriorago de produtos estocados sob refrigeraciio (Lange &
Brito, 2005).

Os fungos estio amplamente distribuidos na natureza e sdo contaminantes comuns
de alimentos, griios e ragdes que, por apresentarem nutrientes como carboidratos, proteinas
e lipideos, constituem um substrato adequado para o desenvolvimento de microrganismos
(Gourama & Bullerman, 1995). Determinados fungos contaminantes de produtos agricolas
produzem metabolitos secunddrios téxicos denominados micotoxinas, que podem provocar
intoxicacOes em seres humanos e amimais (Bennet; Richard, 1994).

Os diferentes fungos produtores de micotoxinas sfo encontrados em todas as
regides do mundo e podem crescer em uma grande variedade de substratos e sob varias
condi¢des de umidade, pH ¢ temperatura; assim, os alimentos estéio sujeitos a invasdo por
fungos ¢ contaminagio com micotoxinas no campo, durante e apoOs a colheita, no
processamento, no transporte e na estocagem, quando nfo sfo empregadas técnicas
adequadas de manuseio (Silva et al., 2007).

Outra micotoxina com propriedades toxicas acentuadas, largamente distribuida na
natureza € nos alimentos, € a ocratoxina A. As ocratoxinas foram descobertas na Africa do
Sul, em 19635, por um grupo de cientistas que freqiientemente isolavam cepa de Aspergillus
ochraceus, responsiveis por certos efeitos toxicos em animais de laboratdrio
subseqiientemente, identificando, o metabolito (Scussel, 1998).

Apesar de, relativamente, existir poucas publicagdes mostrando o impacto de
micotoxinas em alimentos no Brasil, é relevante citar que estudos sobre micotoxinas vém
crescendo de ano para ano. Encontros e simposios sdo organizados, indistrias se
preocupam em obedecer as normas com receio de perderem sua fatia no mercado,
cientistas estdo buscando novas formas de amenizar o problema, desenvolvendo novas

tecnologias e cursos estdo sendo criados (Silva et al., 2007).
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2.4, Infecgies e Toxi-infecgdes Alimentares

Em geral, os produtos de origem animal tém recebido muita atengfio por parte dos
consumidores. Sfo freqlientes as implicagdes, como veiculo de transmissiio de doengas
alimentares (Nascimento et al., 1996)

A Organizagio das Nagdes Unidas para Alimentagfo e Agricultura (FAQO) estima
gue, anualmente, cerca de 1/3 da populag@io mundial € acometida por doengas transmitidas
por alimentfos, mesmo em paises desenvolvidos. Com relagio aos produtos lacteos, existem
relatos de associaglo entre o consumo de leite cru, ou de derivados produzidos com o leite
ndo 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 ndo
pasteurizado, € na Franga, em 1995, onde foram atribuidos ao consumo do queijo Brie
produzido com leite cru (Lundén et al., 2004).

Sabioni et al. (1994) ¢ Silva & Castro (1995) relataram 11 e 14 casos,
respectivamente, associados ao conswmno 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 % toram causados por Staphylococcus aureus.

As doencas de origem alimentar ocasionadas por microrganismos sdo o resultado
da ingestdo de um alimento contendo uma quantidade de toxina microbiana previamente
acumulada no alimento (intoxicag#o), toxinas produzidas no trato digestorio apos ingestéo
do alimento contaminado (toxi-infecgdo) ou ingestdo de um mtmero de microrganismos
patogénicos suficientes para provocar uma indisposicio mais ou menos severa e de
duragiio variavel (infecgfio). Essas doengas, portanto, alimentares. ocorrem devido a
presenga de microrganismos que se proliferam em quantidades que se tornam prejudiciais a
satide do homem ou produzem toxinas (Siqueira et al., 2006)

O queijo é um dos produtos de origem animal mais envolvido com a veiculagio
de Listeria SP, entretanto no Brasil a ocorréncia de casos humanos de listeriose ndo ¢ bem
estudada, carecendo de um sistema mais eficiente de notificagio de casos (Santos et al.,
2004). Ainda assim, a legislacdo brasileira estabelece, para queijos, a auséncia de Listeria
monocylogenes, bem como de Salmonella, em 25g do produto, além do limite maximo de
1,0x10° unidades formadoras de coldnias (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 nogdes gerais sobre o
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processamento dos alimentos, envolvendo o controle de qualidade, conservagiio e nogdes
sobre doengas transmitidas por alimentos, principalmente as infecgdes bacterianas
(Panetta, 2001).

A qualidade microbiolégica da agua e do sal utilizados no preparo da salmoura
assume papel significativo, pois a presenga de microrganismos pode toma-la importante
fonte de contaminagfio para 0s queijos. A este respeito, estudos realizados no sal de origem

“marinha revelaram a presencga de microrganismos mesofilos, bolores, leveduras e bactérias
do género Clostridium (Ribeiro et al. 1968; Santiago, 1976; Silva et al., 1976). Alguns
trabalthos tém evidenciado, também, que durante o periodo de utilizagdo das salmouras na

-salga de queijos ocorre aumento gradativo do nimero de microrganismos mesofilos,
bolores e leveduras (Cantoni et al., 1967), e de bactérias do grupo coliforme (Centeleghe et
al., 1972).

O grupo de bactérias termofilicas cresce no leite ou nos produtos lacteos mantidos
em temperaturas elevadas (55 °C ou mais), como ocorre na pasteurizagio lenta e se pode
multiplicar com muita rapidez, nessas condicdes. Elas podem se acumular em
pasteurizadores de placa que permanecem em operagéio durante um periodo de tempo
prolongado. S#o espécies introduzidas no leite quando a higiene da ordenha ou dos
equipamentos da fazenda ou da inddstria, € deficiente. As bactérias formadoras de esporos
estiio associadas a deterioracio de leite cru e pasteurizado e de produtos lacteos
esterilizados, concentrados ¢ enlatados. Um desses géneros, o Clostridium spp. tem sido
implicado na rancificagio e no estufamento tardio de numerosos queijos. A presenga de
bactérias formadoras de esporos normalmente é conseqiiéncia da contaminagfio 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 microbiolégica de queijo de coalho relataram ocorréncia de microrganismos
patogénicos e contagens de microrganismos deterioradores em numeros que excedem, s
vezes, os limites estabelecidos pela legislagfio (Brasil, 1996; Brasil, 2001). Dentre as
bactérias patogénicas detectadas se destacam Staphylococcus aureus, Salmonella ssp. e
Listeria monocytogenes.

Desta maneira, a caracterizago e identificacdo de fungos contaminantes de
alimentos sdo essenciais para o controle da contaminagdo por esses microrganismos € a
possivel produgio de micotoxinas. Dentre os principais fungos toxigénicos em alimentos

se sobressaem os géneros Aspergillus, Fusarium, Penicillium, Alternaria ¢ Myrothecium,
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capazes de produzir micotoxinas em grios no campo, durante a colheita, transporte e
armazenagem (Ayres, 1979; Li et al., 2000).

A ocorréncia de algumas espécies de fungos em alimentos, tem servido de alerta
para o risco de contaminagiio com micotoxinas, contribuindo para a perda de qualidade do
produto e prejuizos a saide dos seres humanos. Os fungos sfio capazes de produzir um
amplo conjunto de substincias biologicamente ativas; esses metabolitos biologicos, dos
quais as micotoxinas representam a maior parte, possuem efeitos antipredatérios e pro-
terriforiais, garantindo a perpetuacio do fungo (Silva et al., 2007).

As investigacSes sobre incidéncia de micotoxinas em alimentos e racdes, sfo de
suma importincia para que esforgos possam ser concentrados na prevengio, no controle da
contaminagdo ou na destoxificacdo dos produtos susceptiveis a esse tipo de contaminacio.
Neste sentido e com vistas a garantir a confiabilidade dos resultados relativos a incidéncia
de micotoxinas em alimentos, estudos visando aprimorar a metodologia para sua detecgio
e quantificagfo sdo, 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, comprovadamente, 1&m propriedades toxicas
acentuadas e estio mais largamente distribuidas nos alimentos causando danos ao
consumidor, sdo as toxinas do Ergot, aflatoxinas, esterigmatocistina, ocratoxina,
zearalenona, tricotecenos, fumonisinas, patulina, toxinas produzidas no arroz, rubratoxinas,
esporodesminas, acido ciclopiazdnico e micotoxinas tremorgénicas (Scussel et al., 1983).

As aflatoxinas sfo metabolitos secundérios sintetizados por fungos,
principalmente do género Aspergillus flavus e Aspergillus parasiticus; tais toxmas sdo
responsaveis por graves intoxicagles ¢ se tém mostrado carcinogénicas, mutagénicas e
teratogénicas a diversas espécies animais, inclusive ao homem (Silva et al. 2007). A
presenga de aflatoxina no leite ¢ de extrema relevéncia pelo fato de lactacéo e alimentagio
serem dois processos concomitantes; além disso, o leite € alimento basico para criangas e
recém-nascidos que, por analogia com animais domésticos, devem ser mais susceptiveis
que os adultos aos efeitos téxicos das aflatoxinas (Parreiras, 1985).

Dados epidemioldgicos tém demonstrado correlagdo considerdvel entre
contaminacdo de aflatoxinas nas ragdes ¢ incidéncia de carcinoma hepatico em varias
regides do mundo (Bullerman, 1974; Butler e Neal, 1977; Shank, 1998; Wogan et al,,
1971). As aflatoxinas provocam hepatoxicoses agudas e s#o conhecidas por serem
carcinogénicas em algumas espécies de animais, tais como ratos e cobaias; referidas

compostos sdo severamente 16xicos aos seres humanos e, provavelmente, responsaveis por
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necrose no figado, seguida de uma exposicio crbnica, ¢ pode estar envolvida na
epidemiologia de céncer no figado de humanos em algumas partes do mundo, talvez em
sinergismo com o virus da hepatite B (Moss, 1996).

A Patulina, outro metabolito carcinogénico, ¢ produzida por diferentes espécies de
Penicillium, Aspergilllus e Byssochlamys; sfo capazes de produzir patulina, dentre elas o
Penicitlium expansum, que € comum na magd deteriorada (Taniwaki et al., 1989). A
patulina apresenta aco antibidtica contra diferentes bactérias e fungos mas, por outro lado
demonstra alta toxicidade para plantas, tecidos e células de animais (Engel & Teuber,
1984).

O acido ciclopiazOnico ¢ uma substincia produzida por varias espécies de
Penicillium e de Aspergillus (Trucksess et al., 1987).  Estudos com espécies
aflatoxigénicas ¢ nfio aflatoxigénicas de Aspergilius flavus 18m 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 presenca de acido ciclopiazdnico presente
em sementes de "Kodo millet" (Paspalum scobriculatum) em certas regides da india (teor
de 4cido ciclopiazdnico ndo especificado). Aspergillus flavus e Aspergillus tamarii, ambos
produtores de 4cido ciclopiazdnico, também foram isolados das sementes toxicas. Esta
toxina ji foi detectada em varios alimentos, como queijos, carnes, amendoim ¢ milho

(Urano et al., 1992).
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3. Materiais ¢ Métodos

3.1. Delincamento do estudo

Inicialmente, realizou-se um levantamento das fabricas artesanais de laticinios, na
regido do Agreste paraibano, envolvendo municipios circunvizinhos que distribuem sua
produgdo para a cidade de Campina Grande, PB; posteriormente, com base na tipologia da
construciio ¢ do sistema de produgdo adotado, selecionaram-se os laticinios artesanais que
compuseram o presente estudo.

Os municipios foram selecionados de acordo com sua produtividade leiteira, e
vocagdo para a producfio de laticinios, segundo dados do IBGE. Selecionaram-se quatro
fabricas artesanais, dentro da regido do Agreste paraibano, em diferentes municipios:
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
informagdes, atraves de um questiondrio elaborado para esta situagfio, 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, através de cinco visitas com
intervalo de quinze dias; as fabricas artesanais selecionadas para a pesquisa nfio sofreram
qualquer modificagfo nas instalagfes nem nos sistemas de producio originais; o leite
utilizado na fabricacio dos queijos, em todos os laticinios artesanais em estudo, &

produzido na propria fazenda.

3.2. Colheita do material

Realizaram-se as analises microbioldgicas a partir das seguintes amostras: leite
utilizado na fabricacio do queijo, visto que em todos os laticinios artesanais em estudo se
utiliza leite da prépria fazenda, queijo de coalho, suabes da superficie das mesas de
fabricacfio e ar; apds a coleta, o material foi levado em refrigerac@o para o Laboratorio de
Avaliacfio de Produtos de Origem Animal do Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade
Federal da Paraiba (CCA/UFPB), no qual foram realizadas as andlises quantitativas para

mesofilos acrobios, bolores e leveduras.
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As amostras do leite foram coletadas diretamente, do recipiente onde todo o leite
destinado a fabricagio dos queijos é homogeneizado, antes da adiciio do coalho, e
coletadas através da utilizagio de seringas (10 mL) estéreis, imediatamente identificadas ¢
armazenadas em caixa térmica com gelo, para evitar o aquecimento ¢ uma possivel
proliferagfo de microrganismos e levadas ao laboratorio

Coletaram-se as amostras dos queijos retirando-se um pedaco de aproximadamente
50 gramas, do queijo, ainda fresco, dentro do ambiente no qual foi fabricado, registrando-
se sua temperatura no momento da colheita, através de um termdmetro infravermelho,
armazenando-as em recipientes previamente esterilizados, e imediatamente identificados e
acondicionados em caixa térmica com gelo, para evitar o aquecimento ¢ uma provavel
prolifera¢io de microrganismos; enfim, foram levadas ao laboratorio para as analises
microbioldgicas.

As amostras de superficie foram coletadas segundo Harrigan (1998), utilizando-se
swab estéril, previamente umedecido em solugfio diluente Ringer diluido 1:4 e friccionado
em uma drea delimitada de 10cm x 10cm através de um molde apropriado, previamente
esterelizado. As amostras foram entdo transferidas para tubo de ensaio contendo solugio
diluente Ringer estéril (10 mL), e imediatamente identificadas ¢ acondicionadas em caixa
térmica com gelo, para evitar o aquecimento e uma possivel proliferacio de
microrganismos ¢ levadas ao laboratorio para as analises microbiolégicas.

As amostras de ar foram colhidas através da exposi¢io de placas de Petri com
meios de culturas apropriados, em duplicata, de acordo com Harrigan (1998). A exposicio
foi feita durante dez minutos; em seguida, as placas foram identificadas ¢ acondicionadas
em caixa térmica com gelo, para evitar o aquecimento e um possivel crescimento das

colbnias; enfim, levadas ao laboratério para a incubacfo.

3.3 Analises Microbiologicas

Os procedimentos microbiologicos foram realizados de acordo com Harrigan
(1998). Para a contagem de bactérias mesofilas, as amostras de leite e superficie foram
diluidas serialmente (1:10) em solucfio diluente Ringer e, em seguida, Iml de cada
diluicdo foi transferido para placas de Petri estéreis, em duplicata, Através da técnica de
pour plate, adicionou-se agar padrdo para contagem (PCA) previamente fundido (45°C) ¢

as placas foram homogeneizadas; apds solidificagiio do 4gar foi adicionada uma camada
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fina do mesmo agar e, apos solidificagfio, as placas foram incubadas a 35°C, duraste 48
horas. As amostras de queijo foram ajustadas (25g) ¢ diluidas (1:10) com solugio diluente
de Ringer, procedendo-se conforme descrito para as amostras de leite e superficie.

Para a contagem de bolores e leveduras, 1 ml de cada dilui¢iio fot inoculado, em
duplicata, na superficie de placas de Petri contendo agar dextrose-batata (PDA) com pH
ajustado para 3.5, através de solucfio de 4cido latico 10%. Os indculos foram entdo
semeados na superficie do dgar com auxilio de alga de Drigalski estéril; depois da absorgdo
do indculo pelo meio, as placas foram vertidas e incubadas a temperatura ambiente, por 3
dias.

Identificaram-se os principais géneros de fungos presentes no leite, no quetjo, na
superficie e no ar. Para a identificac@o dos fungos foram preparadas laminas com hifas das
amostras das placas submetidas ao corante azul de amann, observando-se as hifas em
microscopio, para que se obtivesse a identificacfio precisa das colénias de fungos

existentes nas placas em estudo.

3.4. Indices ambientais

Os indices ambicntais foram avaliados com base na temperatura ambiente (TA),
umidade relativa do ar (UR) e concentragdo de gases. Para avaliacio dos dados das
variaveis ambientais, dentro das instalacgSes, efetuaram-se medidas a cada visita, de
temperatura ¢ umidade relativa, através de um termémetro HOBO, exposto no ambiente,
durante o periodo de fabricacéio dos queijos e se estendendo ao periodo em que s queijos
fabricados permaneciam no ambiente, registrando os valores de temperatura e umidade a
cada cinco minutos; também foram mensuradas as temperaturas das amostras de queljos,
cothidas para analise laboratorial, através de um termometro infravermetho.

Para a avaliagfio da qualidade do ar ao longo do lote de produgio, procedeu-se a
mensuracio da concentragio dos gases O, (oxigénio), NH; (amoénia), LEL (gases
explosivos) e CO (mondxido de carbono) no interior das instalagOes; para tanto, utilizou-se
um monitor de gases portatil digital (PHDS Biosystems®), configurado para leitura
continua dos gases no interior dos laticinios, no decorrer do experimento. As mensurages
dos gases foram realizadas as 8 h e 17 h, diariamente, na hora da medig¢fo, o detector de
gases estava posicionado primeiro a 1,0 m no nivel da altura do piso das instalagdes (altura

da mesa).
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3.5. Analises estatisticas

O estudo foi realizado de acordo com um delineamento em blocos inteiramente
casualizado, com quatro tratamentos e medidas repetidas para concentracio de
microrganismos ¢ variaveis climaticas. Os dados climaticos e sanitdrios foram avaliados

por analise de variincia (Silva, 1995).




4, Resultados e Discussao

Os resultados médios dos valores de temperatura ambiente (TA) para os laticinios
no periodo da manhd, foram de 26,21 °C e, no periodo da tarde de 32,01 °C. Quanto a
umidade relativa do ar (UR), os valores foram de 60,17 e 42,12%, para os periodos da
manhd e tarde, respectivamente. Observa-se, no periodo da manhid, que os indices
ambientais ficaram dentro da zona de conforto térmico, sem prejuizo das atividades dentro
do laticinio, sendo que, & 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 médios da temperatura do queijo foram de 26,56 °C para o perfodo da
manhi ¢ de 28.6 °C, para o periodo da tarde, notando-se uma correlagdo da temperatura do
queijo com a temperatura ambiente.

A concentragfio de amdnia (NH;) e o gas sulfidrico encontrado no interior dos
laticinios, foram inferiores a 0,1 ppm, sendo que em alguns casos ndo houve detecgiio
desses gases, o que pode ser devido a ventilagdo existente dentro das instalacGes e ao fato
das concentra¢des se apresentarem dentro dos limnites aceitdveis para os trabalhadores que,
segundo Wathes (1998) deve ter um nivel maximo de amdnia ¢ gas sulfidrico de 20 ppm
nas instalagbes. Segundo Niosh (2007) deve-se levar em consideragdo o tempo de
exposicdo, em que os limites seriam de 25 ppm, 35 ppm e 50 ppm, para os tempos de 15 h,
8 h e 5 min, respectivamenie.

Em relago a presenga do monédxido de carbono (CO), os laticinios apresentaram
valor médio de 2,0 ppm e, segundo Jaenisch (2006) os limites ideais dos niveis de
monodxido de carbono no interior das instalacSes devem ser abaixo de 70 ppm; portanto, 0s
niveis de monoxido de carbono encontrados nesta pesquisa s@o aceitiveis para os
laticinios.

Quanto a contagem bacteriana total (Tabela 1) e de bolores e leveduras (Tabela 2),
ndo houve diferenca significativa entre os ambientes estudados para as amostras de leite,
queijo e superficie. Em referéncia & contaminagfio do ar, tanto para bactérias mesofilas
aerobias (Tabela 2) quanto para bolores e leveduras (Tabela 2), ocorreu diferenga
significativa entre os ambientes, observando-s¢ maior carga microbiana no ar dos
ambientes 2 e 4, devido, provavelmente ao sistema de produgio desses ambientes em que,

mesmo havendo semelhanca no interior de cada um dos quatro Iaticinios artesanais
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estudados, existe a influéneia dos fatores externos que, no caso dos ambientes 2 e 4, é

caracterizada pela proximidade com instalagdes para animais (aves, suinos e bovinos).

Tabela 1. Resultados médios das contagens de UFC de bactérias mesofilas aerébias nas
amostras de leite, queijo de coalho, superficie ¢ ar, em laticinios artesanais na regifio do
Agreste paraibano

Laticinio Leite (UFC/ Queijo (UFC/ Superficie Ar
mL) g) (UFC/em?) (UFC/em?)
1 248 a 4,55 a - 1,66 a 0,35b
2 28la 4,77 a 2,54 a 0,55 ab
3 2,644 4,73 a 3,29a 0,35b
4 3.11a 4,64 a 2,19a 147a
DMS 40,88 13,56 48,83 1,03
CV% 2,37 1,33 2,48 110,57

Valores das médias transformados em Log 10.
Médias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey

Tabela 2. Resultados médios das contagens de UFC de bolores e leveduras, nas amostras
de leite, quetjo de coalho, superficie e placas expostas ao ar, em laticinios artesanais na
regifio do Agreste paraibano

Laticinio Leite (UFC/ Queijo (UFC/  Superficie Ar
mL) g) (UFC/em?) (UFC/em’)
1 1.54a 3,80a 1,00 a 0,12b
2 0,89 a 4,47 a 242 a 0,51a
3 1,00 a 4,24 a 2,26a 0,40 ab
4 248 a 3,383 : 1,57 a 0,09a
DMS 84,04 27,42 64,08 0,31
CV% 2.6 2,29 2,44 52,11

Valores das médias transformados em Log 10
Médias seguidas de mesma Jetra na coluna nfo diferem a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey

As condigdes que favorecem a contaminagfio microbiolégica dos queijos, estio
relacionadas com a prevaléncia de mastite no rebanho leiteiro, processos de fabricacio
improvisados, armazenamento inadequado ¢ higiene deficiente durante & mamipulagéo do
produto (Pinto et al., 2001). De acordo com a legislagio brasileira, ¢ obrigatoria a
pasteurizagio do leite utilizado no processamento de todos os tipos de queijo (Ministério
da Agricultura, 1980). A pasteurizagio tem a finalidade principal de destruir os

microrganismos patogénicos, devendo-se ressaltar, também, a sua importancia tecnologica,
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em virtude de possibilitar a adigfio de fermentos lacteos posteriormente 4 redugiio de carga
microbiana original presente no leite.

O leite destinado a elaboracio de queijos, deve apresentar os requisitos minimos
de qualidade previstos na Instrugio Normativa 51 (Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento, 2002). Esta norma estabelece, para o leite cru refrigerado, o valor maximo
de contagem de bactérias mesofilas de 1x10° UFC/mL, sem especificar limites para
géneros ou espécies de bactérias. Dentro deste estudo se registraram contagens que variam
de 0 UFC/mL até 2.8x10* UFC/mL de coliformes totais; e de 0 UFC/mL até 2.4x10°
UFC/mL de bolores ¢ leveduras entre os laticinios em estudo, como se pode observar nas
Figuras 1 e 2, nas amostras dos leites, colhidas em laticinios artesanais na Regifo do
Agreste paraibano, utilizados na fabricagfio de queijos de coalho.

Observando-se as Figuras 1 e 2, percebe-se que o numero de bactérias meséfilas
acrobias nas amostras de leite analisadas, foi mais alto que o nimero de bolores e
leveduras, nos quatro ambientes em estudo, mas todos os valores de contagem se
encontram dentro dos niveis permitidos pelo Minmistério da Agricultura.

Com relagfio aos tratamentos aplicados 4 massa obtida a partir da coagulagio do
leite, os gueijos podem ser classificados em diversos tipos: massa crua, semi-cozida ou
cozida, como o Minas frescal, o Prato e o Parmesfo, respectivamente; massa filada, como a
Mussarela; de coagulagiio dcida, como o Cottage; massa fundida, no caso do Regueijfo ¢
do Queijo pasteurizado ¢ massa obtida com proteinas do soro, como € o caso da Ricota
(Oliveira, 1996). Todos esses tipos sdo susceptivels a contaminacgio microbioldgica, porém
os queijos de massa crua, ou ndo maturada, compreendem os de maior risco.

Florentino & Martins (1999) observaram contagens de 7.8x10° UFC/g de S.
aurens ¢ presenca de salmonelas de 30%- das 40 amostras do queijo produzido no Estado
da Paraiba. Em Jodo Pessoa, PB 74%, das 50 amostras apresentaram positividade para S.
aureus (Cabral, 1983), enquanto em Campina Grande, PB foram encontrados nivels da
ordem de 10° UFC/g (Leite Junior, 2000).

Neste estudo se registraram contagens de 4x10° UFC/g até 2.3x10* UFC/g de
bactérias meséfilas aerdbias e de 4x10' UFC/g até 2,4){104 UFC/g de bolores e leveduras,
nas amostras dos queijos cothidas em laticinios artesanais na regidio do Agreste paraibano
como se observa nas Figuras 1 e 2, percebendo-se que o numero de bactérias mesdfilas
aerobias nas amostras de queijos de coatho analisadas foi tdo alto quanto o nimero de
bolores ¢ leveduras nos quatro ambienties em estudo, onde praticamente ndo houve

diferenca entre as médias e a maioria dos valores de contagens se enconira acima dos

56



niveis permitidos pelo Ministério da Agriculfura, 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 contaminagiio por bactérias mesofilas aerdbias e por bolores e
leveduras, podem causar toxi-infeccdes alimentares.

A contaminacdo do queijo de coalho produzido em varios Estados do Nordeste
(CE, PB, RN ¢ PE), por S. aureus variou entre 10° ¢ 10° UFC/g (Florentino & Martins,
1999; Mendes et al., 1999, Nassu et al. 2000; Paiva, 1999). Esses valores sfio preocupantes
pois se situam acima dos limites estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento pelo da Satde, cujo méaximo permitido & 10° UFC/g (Brasil, 1996; Brasil,
2001).

Contagens de bactérias mesdfilas aerdbias
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Figura 1. Quantidades médias de UFC de bactérias meséfilas aerdbias em cada laticinio
artesanal nas amostras de queijos, leites, superficies, e nas placas expostas ao ar
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Figura 2. Quantidades médias de UFC de bolores e leveduras em cada laticinio artesanal
nas amostras de queijos, leites, superficies € nas placas expostas ao ar
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Fernandes et al. (2006) relataram, em estudos realizados com queijos no Brasil, a
preocupaco com os niveis acima dos limites estabelecidos pela legislago, em queijos
comgercializados no Pais, uma vez que esses altos niveis representam sério risco 2 saude da
populagio. Neste estudo se registraram niveis de contaminagfio por microrganismos acima
dos valores estabelecidos pela legislagio, segundo o Ministério da Agricultura, que ¢ da
ordem de 1¢° UFC/g (Brasii, 2001), embora os valores registrados sejam inferiores aos
encontrados por Florentino & Martins (1999) e Leite Janior (2000).

Fernandes et al. (2006), também afirmam que os resultados indicam a necessidade
de acdes preventivas para diminuir a probabilidade de ocorréncia de microrganismos nos
queijos; ressaltando a importincia da implantacio efetiva em plantas de processamento de
queijos, de programas como o de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), Procedimentos
Padrdes de Higiene Operacional (PPHO) e Andlise de Perigos ¢ Pontos Criticos de
Controle (APPCC), os quais constittem métodos eficazes e internacionalmente
recomendados para a prevengdo de contaminagdo de alimentos.

Observou-se que os niveis de contaminacfo nas amostras de queijo sdo superiores
aos niveis de contaminacfio nas amostras de leite (Figuras 1 e 2), o que deve,
provavelmente, a contamina¢fio no ambiente de produgio dos queijos por falta, quiga, de
cuidados na higiene dos utensilios, da dgua, das pessoas que trabalham na fabricagfio e da
conservacdo do queijo 0 que se pode atribuir, também, a deficiéncia na estrutura da
instalagdo, como auséncia de forro no telhado; janelas abertas, proporcionando contato
direto com o0 meio externo; proximidade com instalagBes para animais e componentes da
estrutura. Como o leite vem do curral e é imediatamente processado, ndo ficando exposto
como ficam os queijos, a contaminagdo é menor.

Quanto a contaminacfio das superficies nas quais os queijos séo manipulados e/ou
ficam armazenados nota-se, nas Figuras 1 ¢ 2, que a contaminagfio ¢ varidvel entre os
tratamentos e 0s microrganismos ¢ os niveis de contaminacfio estdo intermedidrios entre 0s
niveis das amostras de leite e os niveis das amostras de gueijo.

Em analise dos dados se constatou que, durante as repeti¢des, houve uma grande
variaglio entre os niveis de contaminagdo de cada laticinio,uma vez que, os resullados
podem ter sido mascarados pelos proprios produtores que, quando eram comunicados
sobre o dia da visita para colheita do material para andlise, usavam detergentes e
desinfetantes nas superficies em que se colhia amostra com swabs, o que diminuia

bruscamente o nimero de microrganismos nas amostras colhidas, ¢ ainda quando nio
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tinham conhecimento sobre a data exata da visita, eram surpreendidos em sua rotina de
trabalho e as amostras apresentavam, entdo, niveis mais altos de contaminacio.

A flora microbiana presente nos diversos tipos de queijo é variavel, de acordo
com uma série de fatores, sobretudo a qualidade microbioldgica do leite utilizado como
matéria-prima, a intensidade do tratamento térmico do leite, o tipo de cultivo lacteo
empregado e as condigdes de higiene durante o processamento. O leite cru, por outro lado,
possui flora normal predominantemente Gram-positiva, podendo também ser encontrados
mofos, leveduras e bactérias Gram-negativas (Jay, 1994). Contagens elevadas de bolores ¢
leveduras ¢ bactérias do grupo coliformes também tém sido constatadas em queijos de
coalho ¢ manteiga (Florentino & Martins, 1999; Nassu et al. 2000), indicando que os
mesmos foram produzidos sob condigdes de higiene insatisfatorias.

Esses microrganismos s3o considerados os principais responsdveis pela
deterioracio de gueijos. Algumas espécies de bolores produzem determinados metabdlitos
toxicos, designados por micotoxinas. As micotoxinas sdo metabdlitos simples, de baixo
peso molecular, sendo a maioria suficientemente termoestavel, resistindo a determinados
tratamentos térmicos ou processos de desidratagio, que sdio suficientes para destruir o
micélio vegetativo dos fungos que as produziam; outra caracteristica das micotoxinas € a
sua capacidade de circular na cadeia alimentar sem serem destruidas, significando que
alimentos de origem animal (carne e leite) podem estar contaminados por micotoxinas se 0
animal tiver sido alimentado por racdes previamente contaminadas (Maditt et al., 1987).

A presenca de fungos no leite pode estar associada 4 ocorréncia de casos de
mastite infecciosa no rebanho ou relacionada ao nivel de higiene da ordenha e do ambiente
(Cousins & Bramley, 1981). A contaminacfo do leite por microrganismos indesejdveis,
como os fungos, pode causar alteragles fisico-quimicas no mesmo, limitando sua
durabilidade e de seus derivados, além de determinar problemas econdmicos e de saide
puiblica (Andrade, 2001).

O tratamento térmico do leite (pasteurizacfio ou fervura) permite a reduciio da
ocorréncia de doencas causadas por microrganismos, veiculadas pelo leite e seus
derivados; entretanto, torna-se importante atentar para o risco que constitul a presenga de
fungos no leite, principalmente considerando-se que, em diversas localidades, ¢ comum o
habito do consumo de leite e produtos lacteos crus.

Observou-se, nas amostras de leite estudadas, uma quantidade pequena de bolores
¢ leveduras. As contagens mais altas foram registradas nas amostras dos queijos, nas

amostras de superficie ¢ nas placas expostas ao ar dentro dos ambientes, 0 que sugere que a
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contaminagio do queijo se deu principalmente durante o processamento ou
armazenamento, dentro da queijaria. Observa-se, nas Figuras 4, 5, 6 e 7, a contaminaciio
em amostras de leite, queijo, superficie e ar, respectivamente, no mesmo laticinio. Pode-se
observar, inclusive, menor contaminagfo na amostra de leite, sugerindo que tenha ocorrido
contaminagfio na queijaria. Observando-se as Figuras 2, 3, 4 e 5, percebe-se a variagéo das
quantidades de UFC nas contagens das placas a cada visita.

Quanto aos principais géneros de fungos presentes no leite, no queijo, na
superficie e no ar, notou-se, em todas as queijarias, predomindncia do género Penicillium,
com desenvolvimento de colonias, em todas as placas analisadas (no leite, queijo,
superficie ¢ ar).

Especificamente sobre a qualidade do ar constatou-se, nas placas expostas em
todas as queijarias pesquisadas, predominincia de fungos das espécies Penicillium
aurantiogriseum, Penicillium  chrysogenum, Peniciflium commune e Penicillium
atramentosum Neste estudo sobre a qualidade do ar, também se identificaram as seguintes
espécies de fungos: Aspergillus niger, Aspergillus flavus, Fusarium pollidoroseum,
Fusarium proloferatum, Fusarium oxysporum e Fusarium chamydosporum (Figura 3).
Segundo Maditt et al. (1987), trés géneros de bolores assumem particular importincia na

produgio de micotoxinas: Aspergillus, Penicillium e Fusarium.

Figura 3. Placa de Petri exposta ao ar com UFC de Asrgilfus, Penicillium e Fusarium ¢
leveduras.
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Figura 4. Nenhum desenvolvimento de bolores Figura 5. Desenvolvimento de
e leveduras em placa de Petri com PDA leveduras em placa de Petri com PDA
inoculado com amostra de leite inoculado com amostra de queijo de coalho

bolores e

Figura 6. Desenvolvimento de bolores e Figura 7. Desenvolvimento de bolores e
leveduras em placa de Petri com PDA leveduras em placa de Petri com PDA exposto
inoculado com amostra de superficie a0 ar.
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5. Conclusées

Nas condig¢des de realizagdo do experimento e pelos resultados obtidos, pode-

se concluir que:

¢ O nivel de contaminagfo por bactérias mesotilas aerobias, bolores e leveduras no leite
utilizado na fabricacdo dos queijos de coalho na regido do Agreste paraibano, esta

dentro dos niveis permitidos pelo Ministério da Agricultura.

¢ Os queijos de coalho fabricados na regido do Agreste paraibano estudados, sdo
impréprios para o consumo humano devido ao alto nivel de contaminagfo por bactérias
mesofilas aerdbias, bolores e leveduras.

¢ A contaminag¢Bo por microrganismes nos queijos de coalho na regifio do Agreste

paraibano pode acontecer durante o processamento e armazenamento do produto.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE TECNOLOGIA E RECURSOS NATURAIS
PROGRAMA DE POS-GRADUACAQO EM ENG. AGRICOLA
AREA DE CONCENT. EM CONST. RURAIS E AMBIENCIA
PROJETO DE DISSERTACAO DE MESTRADO

DIAGNOSTICO DE PRODUCAQO DE LATICINIOS — QUESTIONARIO N°

1. DADOS DO ENTREVISTADO:

Nome: _

Endereco: Tel.
Municipio: CEP:
Idade: Estado civil: Nuamero de filhos:
Escolaridade:

( ) Nao alfabetizado Obs.:

Ensino Fundamental ( ) Incompleto { ) Completo
Ensino Médio ( ) Incompleto ( ) Completo

{ ) Curso téenico Obs.:

Superior { ) Incompleto ( ) Completo
Pés-graduagdo { ) Mestrado ( ) Doutorado ( )Pds-Doutorado
Faz parte de alguma associagdo ou Cooperativa?  Sim ( ) Nio ()

Qual? (Citar enderego ¢ Telefone)

Forma de exploragio da propriedade:

( ) Arrendamento () Propria  ( )} Meagfio () Comodato

2. DADOS DAS INSTALACOES E TIPOLOGIA DA CONSTRUCAO

Area da instalagdo:
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Quais as uvnidades de processamento na fabrica?

{ ) Recepgio do leite ( ) Padronizagfo ¢ pasteurizagio -
{ ) Produgdo de leite em pd { ) Esterelizacdo UAT

{ ) Produgfo de leite em saquinho () Produgdo de queijo

{ ) Producio de manteiga ( ) Depésito seco

{ ) Camara frigorifica { ) Outro:

2.1. PAREDES:

Altura de pé 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 ( ) Tinta oleo
{ )} Azulejos { ) Outro:

2.2. SISTEMA DE VENTILACAO:
( ) Janelas ( ) Ventiladores ( ) Ar-condicionado

{ ) Exaustor { ) Qutro:

2.3. JANELAS:

Quantidade: Altura: Posicionamento:

Dimensdes:
Material:
Telas: { )Sim ( Nao Obs.:

2.4. PORTASR:

Quantidade: Posicionamento:

Dimenses:

Material:

2.5. PISO:

Qual o tipo de piso na area de processamento do leite?

Condigoes de depreciagdo do piso
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2.6. TELHADO:

Tipo de telha: _ Quantidade de aguas:

Foérro: ( )Sim { )Nio Tipo:

2.7. AGUA

Qual a origem a agua utilizada na fébrica?

Depdsito para armazenamento de dgua { )Sim { JNdo

Tipo e capacidade:

Localizacdo: { } Interno ( ) Externo { ) Elevado { ) No solo

(Qual o destino da agua residuaria?

Qual o destine de outros residuos?

3. RECIPIENTES E UTENSILIOS PARA USO DIRETO NA PRODUCAO

RECIPIENTES:

Baldes: ( }Sim { Nao Quantidade: Volume:
( ) Plastico () Aluminio ( ) Inox { ) Outro:
Bagcias: { )Sim { YN#o Quantidade: Volume:
{ ) Plastico () Aluminio ( ) Inox { ) Outro:
Formas: ( )Sim ( N&o Quantidade: Volume:
( )YPlastico () Aluminio ( ) Inox { ) Outro:
Peneira: ( )Sim ( )Ndo Quantidade: ~~ Dimenséo:
( )Plastico { ) Aluminio ( ) Inox { ) Outro:
Tela: ( )Sim ( )N3o Quantidade: Dimensio:

( )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 { YNio ( )resfriado ( ) Nio resfriado

Detalhes do armazenamento:
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Embalagens para vendas: ( )Padronizadas ( )NZo padronizadas

( ) Plastico { ) Vidro ( ) Papel { )} Cutro:

4. UTENSILIOS PARA USO INDIRETO

Lixeiros: { }Sim { )Nio  Quantidade: Tamanho:
Condigdes: Destino do hixo:
Armadrios para produtos de limpeza: ( )Sim ( )Ndo  Obs.:

Armadrios para aditivos (sal, coalho, ete): ( )Sim { )NaoObs.:

Caixa de primeiros socorros: { )Sim { Nao Obs.:

Como ¢ feita a higienizagiio do ambiente?

Quando ¢ feita a mgienizacdo do ambiente?

5. HIGIENE PESSOAL DOS FUNCIONARIOS

Disponibilidade de agua para higiene pessoal: { )Sim ( )Nio Obs.:

Lavabos: ( )Sim ( )Nio Quantidade: Obs.:

Utiliza detergente/desinfetante nas mios?: { )Sim ( )Néo Qual:

Banheiro: ( )Sim ( YN&o Quantidade: Obs.:

Vestiario: ( )Sim { YN&o Quantidade: Obs.:

Uniforme de trabalho: { )Sim ( )Néo Tipo:

Acessorios: () Avental Botas ( ) Toca ( ) Luvas ( )

6. DADOS DE PRODUCAO DE LATICINIOS:

Que tipo de mdo-de-obra é utilizada?

( ) Familiar ( ) Assalariada { ) Parceiros

Qual a quantidade de funcionarios?

Ha quanto tempo fabrica laticinios?
{( ) Menos de 5 anos { YDe 5 a9 anos
( yDe 10 a 14 anos { ) Mais de 15 anos
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Qual a origem do leite utilizado na producio? E qual o percentual de cada?

{ ) Do proprio rebanho litros { ) De rebanho de terceiros litros
. Possui assisténcia técnica? ( }ySim ( ) Nio
Quais?

Quais as andlises fisico-quimicas feitas no leite?

{ ) Teste do alizarol ( ) Acidez titulavel { )} Densidade
( ) Indice crioscopico { ) Teor de gordura { ) Proteina total
( ) Contagem de células sométicas ( ) Determinagiio do pH ( ) Outro :

Quais os produtos fabricados e suas respectivas quantidades?

{ ) Achocolatado { ) Leite (saquinho) ( ) Queijo coalho {)
Coalhada () Leite (tetrapack) { } Queijo manteiga ()
Creme _ ( ) Manteiga ( ) Queijo prato B

( ) Creme de leite ( ) Mussarela ( ) Requeijao

( ) Doce de leite ( )Nata { ) Ricota

() logurte ( ) Outros:

Possui outra fonte de renda? { ) Sim ( )Néo

Qual?

Qual o percentual da renda bruta que a fabricac8o de laticinios representa? %
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