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RESUMO

ARAUJO, Romilda Aparecida Bastos Monteiro, M. S., Universidade Federal de
Vicosa, dezembro de 2004. Diagndstico socioecondmico, cultural e
avaliacdo dos parametros fisico-quimicos e microbiolégicos do queijo
Minas artesanal da regido de Araxa. Orientadora: Célia Lucia de Luces
Fortes Ferreira. Conselheiros: José Ivo Ribeiro Janior e Mauro Mansur
Furtado.

O queijo Minas artesanal é aquele produzido nas regiées do Serro, Serra
da Canastra, Alto Paranaiba e Araxa. O objetivo desse trabalho foi caracterizar
0 queijo Minas artesanal produzido ra regido de Araxa assim como todas as
suas etapas de producdo. Foram realizadas andlises microbiolégicas do leite
(Coliformes a 30°C, Escherichia coli e Staphylococcus aureus) e da agua
(Coliformes a 30 °C, Escherichia coli), utilizados no processo de fabricacao do
queijo Minas artesanal. Determinou-se também o pH da agua e do leite. Nos
queijos foram feitas andlises fisico-quimicas (pH, umidade, gordura, cloretos,
atividade de agua, acidez titulavel, proteina total, extensédo e profundidade de
maturacao) e microbioldgicas (mesofilos totais, coliformes a 30 °C, Escherichia
coli, Staphylococcus aureus, Salmonella sp, Listeria sp e determinacdo de
enterotoxinas estafilococicas) de 37 produtores coletados aleatoriamente da
regido de Araxa e de dez queijos coletados no mercado de Araxa. Fezse
também um levantamento socioecondmico e das condi¢cdes de processamento

através de uma entrevista estruturada com aplicacdo de questionarios nas
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unidades produtoras avaliadas. Os resultados indicaram que, nos queijos,
13,51% das amostras encontram-se dentro do estabelecido pela legislacéo
vigente para S. aureus e 86,49% fora; 51,35% e 56,16% dentro, 48,65% e
37,84% fora do estipulado para Coliformes 30°C e Escherichia coli,
respectivamente. Foram encontradas sete amostras positivas para o0 género
Salmonella sp nas 37 amostras analisadas. Ndo foi encontrado o género
Listeria em nenhuma das amostras analisadas. Todos os queijos coletados no
mercado estavam fora dos padrdes estabelecidos para coliformes a 30°C,
Escherichia coli e 60% apresentaram-se de acordo com a legislagcdo para S.
aureus. As amostras de &gua analisadas encontram-se com indices de
coliformes a 30 °C e Escherichia coli acima dos permitidos pela legislagdo em
86% das unidades produtoras avaliadas. Os dados da entrevista estruturada
indicaram quatro tipos de processos de fabricagdo dos queijos, resultando
numa grande heterogeneidade entre os queijos da regidao de Araxa. Nenhum
produtor encontra-se totalmente adequado a Lei 14.185, de 31 de janeiro de
2002. Verifica-se, portanto, com este diagndéstico a necessidade de treinamento
dos produtores e implantacdo de boas praticas de fabricacdo para que os
queijos artesanais produzidos na regiao de Araxa possam atingir os parametros
minimos de qualidade microbiolégica e serem colocados no mercado com

seguranca alimentar.
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ABSTRACT

ARAUJO, Romilda Aparecida Bastos Monteiro, M. S., Universidade Federal de
Vicosa, December of 2004. Socioeconomic, cultural diagnosis and
evaluation of the physical-chemical parameters and microbiologics of
the artisanal cheese Minas of the Araxa region. Adviser: Célia Lucia of
Luces Fortes Ferreira. Committee members: José Ivo Ribeiro Junior and
Mauro Mansur Furtado.

The cheese artisanal Minas is that produced in the Serro region, Serra
da Canastra, Alto Paranaiba and Araxa. The objective of that work went
characterize the cheese artisanal Minas produced in the Araxa region, as well
as whole its production stages. Microbiological analyses of the milk was
accomplished (coliforms to 30 °C, Escherichia coli and Staphylococcus aureus)
and of the water (coliforms to 30 °C, Escherichia coli), used in the process of
production of the cheese artisanal Minas. It was also determined the pH of the
water and of the milk. In the cheeses were made physical-chemistries analyses
(pH, humidity, fat, chloride, activity of water, acidity titled, total protein,
extension and maturation depth) and microbiological (total mesophyles,
coliforms to 30 °C, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella sp,
Listeria sp and determination of staphylococcal enterotoxin) of 37 producers
collected randomly of the area of Araxa and of 10 cheeses collected in the
market of Araxa. It was made a rising socioeconomic and of the processing

conditions through an interview structured with application of questionnaires in
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the appraised producing units. The results indicated that, in the cheeses,
13.51% of the samples meet inside of the established out by the effective
legislation for S. aureus and 86.49%; 51.35% and 56.16% inside, 48.65% and
37.84% out of the specified for coliforms 30°C and Escherichia coli,
respectively. They were found seven positive samples for the gender
Salmonella sp in the 37 analyzed samples. It was not found the gender Listeria
in none of the analyzed samples. All the cheeses collected in the market were
out of the patterns established for coliforms to 30 °C, Escherichia coli and 60%
came in agreement with the legislation for S. aureus. The analyzed samples of
water meet with coliforms indexes to 30 °C and Escherichia coli above allowed
them for the legislation in 86% of the appraised producing units. The data of the
structured interview indicated four types of processes of production of the
cheeses, resulting in a great heterogeneity among the cheeses of the area of
Araxa. No producer totally meets adapted to the Law 14.185, of January 31,
2002. 1t is verified, therefore, with this diagnosis the need of training of the
producers and implantations of good production practices so that the artisanal
cheeses produced in the Araxa area can reach the minimum parameters of

quality microbiologic and they be placed in the market with alimentary safety.
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1. INTRODUCAO

Em Minas Gerais, a producdo de queijo Minas a partir de leite cru € uma
atividade tradicional em varios municipios; atividade essa importante para a
economia e identidade socio-cultural do Estado, além, de ser a principal
atividade geradora de renda dessas regides. Anualmente, o estado de Minas
Gerais coloca 215 mil toneladas de queijo no mercado. Esse dado representa
metade de todo o queijo que o brasileiro consome (2,3 kg per capita/ano). O
queijo Minas artesanal é fabricado diretamente na fazenda, e acrescenta 44 mil
toneladas/ano a oferta local, mantendo no campo cerca de 30 mil familias de
pequenos proprietarios. Sua presenca se espalha por 519 dos 823 municipios
mineiros (GLOBO RURAL, 2002).

De acordo com a lei 14.185 de 31 de janeiro de 2002, entende-se como
Queijo Minas Artesanal, o queijo fabricado na propriedade a partir de leite cru,
integral e recém ordenhado, utilizando para sua coagulagcédo coalho de origem
animal e a prensagem realizada de forma manual. Deve apresentar
consisténcia firme, cor e sabor préprios, isento de corantes e conservantes,
com ou sem olhaduras mecanicas, feito conforme a tradicéo historica e cultural
da regido.

Os queijos Minas artesanais sdo produzidos nas regifes de Araxa,
Serra da Canastra, Alto Paranaiba e Serro. Nesse contexto, o queijo artesanal
da regido de Araxa merece destaque, uma vez que sua producdo remonta do

século XVIII e a sua técnica de fabricacdo continua preservada até os dias
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atuais. Trata-se de um queijo de grande importancia historica e cultural para o
Estado de Minas Gerais.

A cidade de Araxa esta localizada no planalto de Araxa, integrando a
regido do Alto do Paranaiba, no sudoeste do estado de Minas Gerais.
Estabelecida como um dos primeiros nucleos de ocupacdo colonial, Araxa
nasceu como fruto da atuagao dos criadores de gado e dos tropeiros. A regido
de Araxa possui mais de dois séculos de tradicdo nas praticas de produzir
qgueijo, de consumi-lo como habito alimentar indispensavel a dieta da
populacao e, finalmente, de comercializad-lo (EMATER, 2003).

A regido de Araxa possui dez municipios produtores de queijo (Araxa,
Ibia, Tapira, Sacramento, Campos Altos, Pratinha, Perdizes, Pedrindpolis,
Santa Juliana e Conquista). A pecuaria de leite exerce consideravel forca na
economia da regido. Os municipios que a integram produzem anualmente
cerca de 251.627,5 mil litros de leite. Estima-se que desta quantidade, 40% sé&o
transformados em queijo. Dos queijos produzidos, 70% sdo comercializados
em Sao Paulo e 30% em Minas Gerais, 0s quais se dividem entre a demanda
do comércio de quitandas e doces, seguidas do comércio varejista (EMATER,
2003).

O queijo Minas artesanal da regido de Araxa € produzido com leite cru,
coalho e fermento natural (pingo). Este queijo tornou-se, ndo somente um
produto indispensavel a mesa da populacdo dessa regido, como também um
produto viadvel, economicamente.

Por ser largamente consumido, a qualidade dos queijos artesanais de
todo o pais vem sendo alvo de constante monitoramento por parte dos 6rgaos
de inspecdo. Estes queijos tradicionais variam em suas caracteristicas,
principalmente por serem produzidos em locais variados e com diferentes tipos
de processos. Sendo assim, € comum que eles ndo estejam adequados aos
parametros de qualidade estabelecidos pela legislacéo vigente.

Estudos tém sido realizados para diagnosticar o atual quadro de
adequacdo destes queijos e, com base nos resultados destes estudos, sera
necesséria a implantacdo de alteracdes nas unidades produtoras, manuseio,
transporte e comercializacdo do produto, de modo que o consumo deste nao
represente riscos a saude do consumidor. Estes estudos sdo importantes,

também, pois permitirdo, com a melhoria da qualidade do produto, que a
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tradicdo do Estado de Minas Gerais na producdo de queijos artesanais seja
mantida, assim como a garantia da sustentabilidade deste segmento de
agricultura familiar.

O presente trabalho foi realizado com o objetivo de diagnosticar o
processo de fabricacdo do queijo Minas artesanal da regido de Araxa, incluindo
0S aspectos socioeconbmicos, praticas higiénicas, caracterizacdo do
processamento e avaliacdo fisico-quimica e microbiolégica da agua, leite e
gueijos coletados nas unidades produtoras dos dez municipios visitados e no
comércio da regido. Os resultados desta avaliacdo serdo utilizados numa
segunda fase do projeto, onde serdo implantadas as boas praticas de
fabricacdo. Os dados gerados por este estudo, servirdo para fundamentar a
reavaliacdo da legislacao e definicdo de normas de fabricacdo do queijo Minas

artesanal daregido de Araxa.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Queijo Minas artesanal

O Estado de Minas Gerais destaca-se no cenario nacional como um
estado tradicional na producdo de queijos. Neste cenario, o queijo Minas
artesanal merece destaque por ser um produto secular. Sua fabricacdo consta
desde o século XVII (FURTADO e NETO, 1994).

Considera-se queijo Minas artesanal aquele produzido nas regibes do
Serro, Serra da Canastra, Alto Paranaiba e Araxa (Figura 1). Esse queijo dever
ser produzido com leite cru e beneficiado na propriedade de origem (Lei
14.185, de 31 de janeiro de 2002).

A producéo artesanal de queijos desempenha um importante papel social,
econbmico e cultural para o estado de Minas Gerais e para o Brasil. Essa
atividade mantém no campo cerca de 30 mil familias de pequenos produtores,
colocando no mercado 44 mil toneladas por ano e movimentando cerca de 10
milhGes de reais por més (EMATER, 2002). Diante desse quadro, fica evidente
que a producdo de queijos nessas regides deve ser estimulada. O Instituto
Estadual do Patrimbnio Histérico e Artistico do Estado de Minas Gerais
(IEPHA-MG) registrou o processo de fabricacdo do queijo Minas artesanal
como Patriménio Imaterial do Estado de Minas Gerais (MARTINS, 2001).
Acbes como essas sao importantes, pois resgatam a consciéncia sobre a
importancia destes queijos e valorizam o potencial econémico do patriménio
preservado, estimulando o desenvolvimento e fortalecimento dessa atividade

secular de agricultura familiar.



MARA DO QUELIO MINAS ARTESANAL

Fonte: EMATER-MG (2003).

Figura 1 — Mapa das quatro regides produtoras do queijo Minas artesanal.

2.2. Queijo Minas artesanal da regido de Araxa

A regido de Araxa possui mais de dois séculos de tradicdo na pratica de
produzir queijo, comercializd-lo e consumi-lo como alimento. A qualidade e a
marca consolidada do queijo de Araxa tém sido, ao longo desse tempo,
entrelacadas com a prépria identidade da regido (EMATER/IMA, 2003).

Araxa foi um dos primeiros nucleos de ocupacdo colonial nas atuais
regibes do Triangulo Mineiro e Alto Paranaiba. Nasceu como fruto da vida rural
dos criadores e dos tropeiros na lida diaria pela sobrevivéncia. Estes, em busca
de novas pastagens, descobriram fontes de agua para onde passaram a
conduzir o gado que ali se alimentava do sal natural existente.

Na segunda metade do século XVIII, chegaram os primeiros moradores,

atraidos pela perspectiva de encontrarem ouro e, posteriormente, estimulados



pela qualidade das aguas do Barreiro, instalaram as primeiras fazendas na
regido de Araxa (EMATER, 2003).

Em 1845, o Francés Saint-Adolph informou que as terras da regido de
Araxa eram ricas em pastos e que seus habitantes se ocupavam da criagdo de
gado e da fabricacdo de queijos que eram exportados para outras vilas (SAINT-
ADOLPH, 1845).

No final do século XIX, os Cédigos de Postura apontavam a cobranca
de impostos por atividades relevantes na producdo do municipio de Araxa,
dentre essas a fabricacdo e a comercializacdo do queijo (CAMARA
MUNICIPAL DE ARAXA, 1888).

De 1900 a 1940, o queijo produzido nas fazendas j& era comercializado
na cidade de Araxa pelas casas do ramo. As relacbes comerciais com o estado
de Sao Paulo, eram possibilitadas principalmente pela presenca da estrada de
ferro Mogiana no municipio de Conquista e em Uberaba com os ramais vindos
de Sao Paulo, além de estradas de automovel que ligavam Araxa a Sao Paulo
a partir do municipio de Sacramento (EMATER, 2003).

Nas décadas de 1940 e 1950, houve grande expansdo do comércio de
queijos entre a regido de Araxa e o estado de Sdo Paulo. Em 1958, foi criada a
Cooperativa Agropecuaria de Araxa, com objetivo principal de comercializar o
queijo. Em 1960, surgiram os “queijeiros” que eram comerciantes detentores do
monopolio da compra e venda do queijo, perdendo o produtor o poder de
comercializar o seu produto. A partir de 1960, o surgimento das industrias de
laticinios alterou os indices de producdo e comercializacdo do queijo, pois
grande parte dos produtores passou a vender o leite in natura, parando ou
reduzindo a producédo de queijos. Entretanto, a dificuldade de escoamento da
producédo de leite cru, o isolamento das propriedades situadas em locais de
dificil acesso e, geralmente, distantes dos laticinios foram e, ainda sdo hoje,
fatores que estimularam alguns produtores a continuarem com a producao
artesanal dos queijos.

O processo de fabricacdo do queijo seguia a mesma técnica portuguesa
trazida pelos colonizadores oriundos da regido de Portugal chamada Serra da
Estrela, a qual produz um queijo com o0 mesmo nome. No entanto, logo o queijo
de Arax& adquiriu caracteristicas préprias devido aos aspectos fisicos, manejo

e alimentacdo do rebanho, além do clima da regido e caracteristicas de
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construcdo e mao de obra. O coalho utilizado inicialmente era obtido a partir do
estbmago de capivara. Posteriormente, o soro que escorre do queijo nas
primeiras doze horas apo0s a fabricacdo (pingo), passou a ser usado como
coagulante e mais tarde foi adotado o coalho industrial (EMATER, 2003).

A queijaria era construida tipicamente com madeira, seu alicerce era
suspenso do chéo para facilitar a circulacdo de ar, a bancada utilizada para
colocar os queijos também era construida com madeira e com inclinacao
necessaria para escoamento e coleta do soro. As pas, as formas e as
prateleiras também eram fabricadas com madeira. A médo de obra era
basicamente feminina, pois segundo a tradicdo popular, as mulheres eram
donas de mé&os de temperaturas elevadas e habilidades naturais, dotadas de
paciéncia, caracteristicas estas que conferiam ao queijo suas caracteristicas
indispensaveis (EMATER, 2003).

O queijo era maturado em giral de esteira, feito de taquara, taboca ou
bambu e seguia um processo que partia do estagio de meia-cura até a cura
(EMATER, 2003).

A fabricacdo dos queijos artesanais da regido de Araxa tem sido
preservada por varias geracdes através da pratica e rapasse oral da técnica de
fabricacao.

As novas tecnologias e a producdo industrial de queijos ndo foram
suficientes para eliminar as antigas e tradicionais formas de fabricacdo do
queijo Minas artesanal de Araxa e, principalmente, ndo modificaram seu sabor
e suas caracteristicas originais.

Hoje, o queijo Minas artesanal de Araxa € produzido nos municipios de
Araxda, Tapira, Pratinha, Conquista, Ibia, Campos Altos, Perdizes, Pedrindpolis,
Santa Juliana e Sacramento (Figura 2). A producdo de queijos desses
municipios concentra-se no municipio de Araxa, sendo em seguida repassados
para outros locais, principalmente para o estado de Séao Paulo.

Os municipios que fazem parte da regido de Araxa contam com 7.647
propriedades rurais, com 1.336 produtores produzindo anualmente cerca de
268.127,5 mil litros de leite e 10.906,24 toneladas de queijos. Estimativas
apontam que, do total de queijos produzidos, 70% destinam-se ao estado de
Sao Paulo e 30% dividem-se entre a demanda local do comércio de quitandas
e doces e do comércio varejista (EMATER, 2003).
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Fonte: EMATER-MG (2004).

Figura 2 — Mapa da regido produtora de queijo Minas artesanal de Araxa.

O queijo Minas artesanal de Araxa apresenta caracteristicas préximas dos
queijos do Serro. Os ingredientes obrigatorios sdo o leite de vaca cru, cultura
lactea natural (pingo), coalho e sal. Possui formato cilindrico, diametro variando
de 14 a 17 cm, altura de 4 a 7 cm e peso que varia de 1,0 a 1,4 kg. Além disso,
apresenta textura compacta, coloragdo branca-creme homogénea, crosta fina
sem trincas, sabor moderadamente acido.

Devido aescassez de informacfes sobre os queijos artesanais de Minas,
estudos sao importantes para que se possam definir as caracteristicas destes
queijos, identificarem os diversos processos de sua producdo e como estes
influenciam a qualidade e as caracteristicas dos queijos. Estes estudos
poderdo gerar informacdes que possibilitem ac¢des visando a manutencdo dos
produtores em sua atividade secular sem, no entanto, descaracterizar o
produto, mas, sim, produzindo-o com qualidade e sem colocar em risco a

saude do consumidor.



2.3. Staphylococcus aureus e seguranca alimentar

Staphylococcus aureus esta entre 0s principais patdgenos humanos
veiculados por alimentos. Produz uma larga variedade de toxinas
potencialmente patogénicas para 0 homem responsaveis por surtos
alimentares no Brasil e no Mundo (DIAS et al., 1995; DE BUYSER et al., 2001;
CARMO et al., 2002).

Um estudo envolvendo varias amostras de alimentos demonstrou que
Staphylococcus coagulase positiva é predominante em alimentos chegando a
97%. Além disso, dentre estes, a espécie S. aureus é a mais freqlientemente
isolada. Este estudo demonstrou ainda que 30,5% das estirpes de S. aureus
isoladas mostraram-se enterotoxigénicas (ROSEC et al., 1997).

Surtos de intoxicacdo estafilococicas associados com leite e derivados
tém sido relatados tanto em paises desenvolvidos como em paises em
desenvolvimento (DE BUYSER et al., 2001). No Brasil, alguns estudos relatam
a ocorréncia de surtos envolvendo o consumo do leite e derivados por S.
aureus. Do Carmo et al (2002) relataram surto de intoxicacdo apés a ingestao
de queijo e leite cru no estado de Minas Gerais envolvendo 328 e, pessoas
tendo entre os agentes etioldégicos envolvidos, S. aureus e S. epidermidis
(coagulase negativa). Veras et al (2003) relataram varios surtos de intoxicacao
alimentar apos a ingestao de queijos no estado de Minas Gerais, provocados
principalmente por S. aureus (Quadro 1).

S. aureus pode contaminar o leite por excre¢des provenientes de mastite
clinica e subclinica ou por contaminacdo durante as etapas de seu manuseio
(SCHERRER et al., 2004). A mastite apresenta-se como sendo a mais comum
e a principal doenca infecciosa responsavel pelos maiores prejuizos
relacionados a gado leiteiro em todo o mundo. Staphylococcus aureus é uma
das mais frequentes causas da mastite e, durante décadas, pesquisas tém sido
desenvolvidas com objetivo de controlar este patdgeno, evitando assim
grandes perdas para os produtores de leite em todo mundo (NASCIMENTO et
al., 2002). Esse microrganismo pode representar risco asaude do consumidor
quando o leite ndo é submetido a pasteurizagdo para seu consumo direto e

para elaboracéo de seus derivados.



Quadro 1 — Toxinfec¢des alimentares envolvendo leite e produtos derivados
realizadas na FUNED no periodo de 1997 a 2002

Local Alimento Agentes Toxinas PE
i (o]
ltatina Queijo S.aureus, Coliformes 30°C, SEA, SED 3
Salmonella
Queijo S.aureus,
Manhuacu SEA, SEB, SEC 50
¢ Artesanal Salmonella, Bacillus cereus
A - S. aureus, Pseudomonas,
Uberlandia Queijo curado Citrobacter, Klebsiella SEA, SEB, SED ND
Belo Horizonte Queijo S. aureus e S. cohnii SEC e TSST-1 1
Canastra
S. epidermidis, S.
Gov. Valadares | Queijo caseiro | lugdunensis, Salmonella e SEB, SEC ND
Coliformes 30°C
Montes Claros Queijo S. aureus e S. cohnii SEB 4
Montes Claros Queijo S. aureus SEC ND
Betim Queijo S. aureus SEB ND
Jodo Monlevade Queijo S. aureus SEB, SED 1
Januéria Queijo S. aureus SEB, SEC 1

Fonte: VERAS et al. (2003). ND = nao-disponivel; PE = pessoas envolvidas.

O homem é um dos principais reservatorios deste microrganismo
(SANTOS et al., 1981). O seu habitat é assegurado pela atmosfera morna e
umida do nariz, da garganta, poros e foliculos capilares da pele e onde ha
dobras umidas como o perineo e axilas (JAY, 1992).

Ainda que em baixa concentracdo no alimento, sabe-se que células
injuriadas de S. aureus tém a capacidade de se recuperar em um ambiente
propicio e retornar ao seu estado fisiolégico normal, multiplicar e produzir
toxinas (ASSIS, 1990).

2.3.1. Enterotoxinas estafilococicas

Enterotoxinas estafilococicas sdo um grupo de proteinas de cadeia
simples de baixo peso molecular (26.900 a 29.600 Da) produzidas por algumas
espécies de estafilococos, principalmente S. aureus que, quando ingeridas,
podem causar gastroenterites (SU e WONG, 1997). Essas toxinas

caracterizam-se como sendo proteinas basicas com pontos isoelétricos entre 7
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e 8,6, resistentes a enzimas proteoliticas como pepsina e tripsina, o que torna
possivel a sua passagem pelo trato digestivo até o sitio de acdo (BERGDOL,
1990). Sao termoresistentes (100 °C/30 min) e permanecem ativas no alimento
por um longo periodo de tempo, tornando-se um risco em potencial a saude
dos consumidores (SILVA et al., 1997; CARMO et al., 2002).

A composicdo de aminoacidos das enterotoxinas é similar em alguns
aspectos, como alto teor de lisina, acido aspartico e tirosina. As suas
sequéncias ja foram clonadas para a localizacdo dos genes responsaveis pela
codificacdo destas proteinas (BERGDOLL, 1990).

Além de enterites, a ingestdo de toxinas estafilococicas pode causar
baixa pressdo sanglinea, hipotensdo, edema pulmonar e outras (BERGDOL,
1990). De acordo com BALABAN e RASOOLY (2000), sdo nove as toxinas
existentes: SEA, SEB, SEC, SED, SEE, SEG, SEH, SEl e SEJ, sendo que a
toxina SEC subdividi-se em SEC1, SEC2 e SEC3 (CARMO et al., 2002). Estes
mesmos autores relataram que pessoas mais idosas sd0 mais suscetiveis a
intoxicagcdo via ingestdo de alimentos do que os jovens. De acordo com
ROSEC et al. (1997), as enterotoxinas isoladas com maior frequéncia de
produtos derivados de leite sdo as SEA, SEC e SED.

Além das enterotoxinas acima citadas, algumas estirpes de
Staphylococcus coagulase positiva e também negativa produzem uma toxina
designada como toxina da sindrome do choque toxico (LAMAITA et al., 2003).
Em casos isolados, doses agudas de enterotoxinas podem causar a morte
devido a complica¢cBes, embora geralmente a intoxicacédo nao seja letal. Novas
toxinas foram isoladas em estudos recentes: SEK, SEL, SEM, SEM, SEO,
SEP, SEQ e SEU (SCHERRER et al., 2004). A quantidade de toxinas requerida
para produzir doenca em individuos sensiveis é variavel, podendo ser de
100 ng a1 pg (BERGDOLL, 1990). A producao de enterotoxinas estafilocécicas
no alimento é afetada por varios fatores (Quadro 2). Estes fatores fazem com
que as enterotoxinas possuam diferentes graus de patogenicidade. Em um
estudo envolvendo surto apés a ingestdo de amostra de leite achocolatado
contaminado por S. aureus, verificou-se que o contetado de enterotoxinas do
tipo A (SEA) presentes nas amostras variou de 94 a 184 ng (EVENSON et al.,
1988). SILVA e GOMES (2001) e CARMO et al. (2002) relataram que a

producdo de enterotoxinas ocorre quando a populacdo de S. aureus é maior
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Quadro 2 — Fatores que afetam a producao de enterotoxinas em alimentos

Fatores Producéo de Enterotoxinas

Temperatura 10 — 45°C (Otimo a 37°C)

pH 5,2-9,09 (Otimo a 6,5 — 7,5)

Aw > 0,90 (Otimo a 0,99)

Condicdes Atmosféricas CondigGes aerdbicas e anaerdbicas

Microbiota Concorrente Geralmente s6 ha prod_ugél_o de toxinas quando a contaminacao
inicial for elevada.

Fonte: BERGDOL (1990).

que 10° UFC/mL, no entanto, um estudo comprovou que estirpes de S. aureus
a uma concentracéo de 10° UFC/mL com baixa producédo de enterotoxinas em
meio de cultura sdo capazes de produzi-las em quantidades suficientes para
provocar intoxicagdo em alimentos apdés 24 horas de incubagdo a 25°C
(PEREIRA et al., 1997). J& em um outro estudo, ndo se detectou enterotoxinas
estafilococicas em queijos Minas artesanal com contagens de S. aureus
superior a 10’ UFC/mL (PINTO et al., 2004).

Embora a legislacdo brasileira estabeleca limites apenas para
Staphylococcus coagulase positiva, varios estudos relatam a producdo de
toxinas por espécies coagulase negativas (CRASS e BERGDOLL, 1986; DE
LUCA, 1997; AARESTRUP et al.,, 1999; PEREIRA 1999). Em um estudo
conduzido por VERNOZY-ROZAND et al. (1996), detectaram a producédo de
enterotoxinas estafilococicas por Staphylococcus simulans, S. equorum, S.
capitis, S. lentus e S. gallinarum, todos coagulase negativas. Em outro estudo,
detectou-se a producdo de enterotoxinas estafilococicas a partir de cepas
coagulase negativa em amostras de leite cru (LAMAITA et al., 2003).

A producdo de enterotoxinas por espécies gram negativas e gram
positivas, mesmo quando em baixas concentracdes, e a auséncia de
enterotoxinas em queijos com populacées de S. aureus acima de 10’ UFC/mL
como descrito anteriormente, abre precedentes para uma possivel reavaliacdo
da legislacéo vigente no que se refere aos critérios empregados para avaliacdo
de Staphylococcus em alimentos, uma vez que a presenca deste
microrganismo em alimentos ndo parece ser adequada para garantir a

seguranga do consumidor ou condenar um produto.
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A microbiota saprofita oferece protecdo contra o crescimento de
S. aureus. As bactérias que sdo reconhecidas por exercer efeito antagbnico
sdo as dos grupos Acinetobacter, Aeromonas, Bacillus, Pseudomonas,
S. epidermios, Enterobactérias, Lactobacillus, Eterococcus entre outros (JAY,
1992). O potencial para multiplicacdo de S. aureus durante a fabricacdo de
queijos tem sido bastante estudado, ficando evidente que, a utilizacdo de uma
cultura latica inicial ativa, recente e com alta concentracdo de bactérias pode
inibir o crescimento e a producédo ce enterotoxinas por esse microrganismo
(REITER et al., 1989; citados por ASSIS, 1990; IBRAHIM, 1991; RICHARDSON e
DIVAHIA, 1991).

2.4.Culturas laticas

As culturas laticas sdo comumente usadas nas industrias de laticinios
para a fabricacdo de diversos produtos, tais como: queijo, iogurte, bebidas
lacteas, leite aciddéfilo e sorvetes, dentre outros. O seu uso pode ser explicado
por alguns motivos como a rapida acidificacdo com consequente inibicdo de
patdgenos e deterioradores, responsavel pela viscosidade, textura e aroma,
sendo este Ultimo um dos principais responsaveis pela grande aceitacdo de
queijos artesanais pelo mercado consumidor (ALONSO-CALLEJA et al., 2002;
BOCKELMANN et al., 2002; KRANENBURG et al., 2002; PRIETO et al., 2002;
RUAS-MADIEDO et al., 2002; WISSELINK et al., 2002).

As culturas laticas, dependendo dos grupos de microrganismos
produtores de acido e aroma, sédo classificadas em quatro grupos: “B”, “BD”,
“D”, e “O”, e de acordo como a temperatura 6tima de crescimento podem ser
mesofilicas ou termofilicas (FERREIRA, 1981). Suas principais caracteristicas
estdo representadas no Quadro 3.

As culturas do tipo “B”, além de conterem bactérias produtoras de &cido
(Lactococcus lactis subsp. lactis e Lactococcus lactis subsp. cremoris ), contém
uma espécie produtora de “flavor” (Leuconostoc mesenteroides subsp.
cremoris) (FERREIRA, 1981).
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Quadro 3 — Principais culturas utilizadas para a fabricacéo de queijos

Microorganismo/Espécie Culturas

T o] B D BD
Streptococcus thermophillus O
Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus. O
Lactococcus lactis subsp. Cremoris O ad O O
Lactococcus lactis subsp. Lactis O O O O
Lactococcus lactis subsp. lactis biovar. diacetylactis ad O
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris ad O

Fonte: FOX(1993). NOTA: T = termofilica; e O, B, D, BD = mesofilicas.

As culturas do tipo “BD” contém, além das bactérias produtoras de acidos
(L. lactis subsp. lactis e L. lactis subsp. cremoris), os Lactococcus lactis subsp.
lactis biovar. diacetylactis e Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris, como
produtores de “flavor” (FERREIRA, 1981).

As culturas tipo “D” contém as bactérias produtoras de acido, e apenas o
Lactococcus lactis subsp. lactis biovar. diacetylactis, como produtor de “flavor”
(FERREIRA, 1981).

As culturas do tipo “O” contém apenas as bactérias produtoras de acido
(FERREIRA, 1981).

A cultura starter pode ser dividida em dois grupos: indefinidos e definidos.
A cultura starter indefinida € uma mistura de espécies de bactérias laticas
desconhecidas, a qual é originada da producdo artesanal. As culturas definidas
sdo uma mistura de duas ou mais espécies conhecidas, em concentracoes
previamente estabelecidas, sendo usadas em larga escala na industria
(WOUTERS et al., 2002).

Tradicionalmente, fazendeiros de varias partes do mundo fabricam queijos
a partir de leite de vaca, cabra e ovelha em pequena escala, usando o fermento
natural, o qual contém bactérias laticas. Culturas com estas bactérias sdo
produzidas incubando o leite ou 0 soro remanescente da ultima fabricagdo sob
condi¢cBes especificas (FOODS FROM SPAIN, 2003).

A cultura starter contém bactérias laticas indispensaveis para a
manufatura de diversas variedades de queijos. A fungcédo primaria da cultura

starter é a producdo de acido durante o processo de fermentacdo. As suas
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enzimas contribuem também na maturacdo do queijo devido adegradacdo de
proteinas (FOX ,1993a; BERESFORD et al., 2001).

A diversidade fenotipica das bactérias laticas (Quadro 4) possibilita
diferentes combinagcbes destes microrganismos para fabricacdo de diversos
tipos de queijo, como, por exemplo, uma cultura contendo Lactobacillus
helveticus (75%) e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (25%) usada
para a fabricacdo de mussarela (BERESFORD et al., 2001).

Quadro 4 — Taxonomia e algumas caracteristicas fenotipicas de bactérias
laticas usadas como fermento na producao de queijos

% ac. latico Crescimento

N Fermentacéo

Microorganismo produzido dlc??;?:(ta;?o 9

no leite 10 40 45 Gli Gal Lac

Streptococcus thermophilus 0,6 L - + + + - +
Lactobacillus helveticus 2,0 DL - + + + + +
Lactobacillus _delbrueckii 1.8 D } 4 + + - +
subsp. Bulgaricus
Lactobacillgs delbrueckii 18 D ) + + + -+
subsp. lactis
Lactocqccus lactis subsp. 0.8 L + ) . " " +
cremoris
Lactococcus lactis subsp. 0.8 L + + . + + +
lactis
Leuconostoc lactis <0,5 D + - - + + +
Leuconostoc mesenteroides 0.2 D + } . + + +

subsp. cremoris

FONTE: FOX (1993). NOTA: Gli.= glicose; Gal.= galactose; e Lac. = lactose.

Vérios tipos de queijos e leites fermentados tém sido desenvolvidos em
todo mundo, cada qual com suas caracteristicas e histéria. A sua natureza
depende do tipo de leite, tratamento térmico utilizado, temperatura, condi¢cdes
de fermentacéao e tecnologia empregada (WOUTERS et al., 2002).

Nos ultimos anos, tem-se aumentado O interesse na caracterizacdo
genética das bactérias laticas. Muitas técnicas tém sido desenvolvidas de modo
a desenvolver métodos para promover a mudanca genética destes

microrganismos, com 0 objetivo principal de acelerar a maturacdo de queijos
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(SODA, 1993). Paralelamente, surgem a cada ano novos indicios de
propriedades antimicrobianas destas culturas sobre microrganismos
patogénicos (GAYA et al., 1988; CHAMPANGNE et al., 1990; MORGAN et al.,
2001; KATLA et al.,, 2001; AYAD et al, 2002; WOUTERS et al.,, 2002;
GIRAFFA, 2003). Em estudo conduzido por VLAEMYNCK et al. (2003), foram
isoladas duas bacteriocinas produzidas por Enterococcus faecium com
atividade inibitéria sobre Listeria monocytogenes. Em outro estudo, PARENTE
e HILL (1992) caracterizaram e testaram atividade antimicrobiana de
bacteriocina produzida por Enterococcus faecium contra Listeria em leite e
meio de cultura.

Outros estudos demonstraram atividade inibidora de culturas laticas sobre
S. aureus. STECCHINI et al. (1991) comprovaram que a atividade
antibacteriana de Lactobacillus plantarum sobre S. aureus no queijo Montasio é
dependente de varios fatores como: tratamento térmico do leite, pH e carga
microbiana inicial de S. aureus. IBRAHIM et al. (1981) comprovaram inibicao de
S. aureus e enterotoxina SEA por atividade variada de cultura starter em queijo
Cheddar. SPELHAUG e HARLANDER (1989) verificaram efeito inibitorio de
bacteriocinas produzidas por Lactococcus lactis e Pediococcus pentosaceus
sobre varios patégenos.

De acordo com FURTADO (1991), as bactérias laticas contidas no
fermento transformam a lactose em acido latico, evitando assim que a lactose
seja utilizada como substrato para fermentac6es indesejaveis e inibindo, com o
abaixamento do pH, o crescimento de certos microrganismos patogénicos e/ou
alteradores como Coliformes e E. coli. Diante disto, fica evidente a importancia
da utilizacéo do “pingo” (cultura latica endégena), para assegurar a qualidade e

a seguranca alimentar dos queijos artesanais.
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3. MATERIAL E METODOS

No presente estudo foram visitadas 37 propriedades rurais, distribuidas
em 10 municipios (Araxa, Ibi4, Perdizes, Conquista, Tapira, Santa Juliana,
Pedrindpolis, Pratinha, Sacramento e Campos Altos) produtores de queijo
Minas artesanal. Nesta visita, aplicou-se um questionario sdcio cultural nessas
propriedades, coletaram-se amostras de agua, leite e os queijos produzidos no
dia da coleta foram analisados com oito dias de maturacéo, na Universidade
Federal de Vigosa. A agua e o leite foram imediatamente acondicionados em
banho de gelo e transferidos para o laboratério da Copasa — Companhia de
Saneamento de Minas Gerais, onde se utilizou o laboratério para realizacao
das andlises. Na agua foram feitas analises de pH, coliformes a30 e a 45 °C.
Nas amostras de leite determinaram-se pH, coliformes a 30 e a 45 °C,
Staphylococcus aureus, mesofilos totais, Listeria sp e Salmonella sp. As 37
amostras de queijos originadas das propriedades visitadas e as dez amostras
de queijos adquiridas no entreposto local da regido foram analisadas para
presenca de enterotoxinas pelo método Mini-Vidas na Fundacédo Ezequiel Dias,
em Belo Horizonte.

3.1. Definicdo da amostra

Para diagnostico do processo, condicbes de processamento e praticas

de fabricacédo, foi aplicado um questionario nas unidades produtoras. A lista
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dessas unidades produtoras de leite foi fornecida pela EMATER (Empresa
Mineira de Assisténcia Técnica e Extensao Rural) e pelo IMA (Instituto Mineiro
de Agropecuéaria). As unidades produtoras foram definidas por meio de sorteio
entre produtores de leite e queijos e, quando alguma unidade sorteada né&o

produzia queijo, esta era substituida pela unidade mais proxima.

3.2. Método Diagnodstico — pesquisain loco

Um diagnostico socioecondmico cultural e sobre as condi¢cdes de
processamento do queijo artesanal produzido na microrregido de Araxa foi
realizado por meio de visitas & propriedades com veiculo cedido pela UFV,
EMATER e IMA. Foram entrevistados 37 produtores elaborando-se
previamente um questionario estruturado (ANEXO 2) o qual incluia:

- informag0des gerais

- obtencdo da matéria-prima;

- queijaria;

- acondicionamento e destino do lixo;

- condicdes do reservatério;

- criacao de animais;

- manipuladores;

- equipamentos e utensilios diretamente relacionados ao

processamento;

- processo de limpeza dos equipamentos e utensilios;

- processo de fabricacao do queijo;

- destino do soro; e

- embalagem.
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3.3. Entrevista estruturada aplicada & propriedades

QUESTIONARIO APLICADO AOS PRODUTORES DE QUEIJO MINAS
ARTESANAL DA REGIAO DE ARAXA

NN o 0 0= S Idade .....i..oovveieeeeeeees
N L ettt ettt ettt ettt et
Tamanho:
Regiado do queijo: Serro ()
Canastra ()
Salitre ()
Araxa ()
OBS:
MUNICIPIO:
CIDADE:

1. INFORMAGOES GERAIS

1.1. Distancia da sede ao municipio:

a) Até 10 km ()
b)11 - 20 km ()
c) 21 - 30 km ()
d) > 30 km ()

1.2. Da producéo:

a) Quantos litros de leite por dia

b) Quantos queijos sdo produzidos por dia
¢) Peso médio do queijo

d) Rendimento

e) Tempo de comercializagdo do queijo

1.3. Ha quanto tempo faz o queijo?

a) até 10 anos ()
b)11 — anos ()
c) 21 - 30 anos ()
d) > 30 anos ()

1.4. Quem faz o queijo?

a) Empregado (
b) Proprietéario (
c) Filhos (

~— N —

1.5. Nivel de escolaridade do queijeiro:

a) Nao é alfabetizado

b) Primeiro grau incompleto
¢) Primeiro grau completo
d) Segundo grau incompleto
¢) Segundo grau completo
¢) Superior

AN AN AN AN S
N N N N N
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1.6. Destino do queijo:

Neste municipio ()
Outros municipios ()
1.7 Forma de Venda:

a) Direta ao consumidor ()
b) Direta ao comerciante ()

1.8. Preco do quilograma do queijo:
1.9. Local de comercializagéo:

a) Feiras Livre

b) Padaria

¢) Mercearia

d) Supermercado
e) Desconhece

A~ AN AN~
— N N N

1.10. AssociagBes a que pertence:

a) Associacao
b) Cooperativa
c¢) Outro

—~ A~~~
— N —

1.11. Participagao de reunides de entidade de classe:

a) Sempre que é convidado ()
b) Nunca participou ()
¢) Nunca foi convidado ()
d) Outro ()
ODS: i

1.12. Treinamento para a producéo do queijo:

a) Ja participou de treinamento
b) Nunca participou

¢) Nunca foi convidado

d) Outro

ODbS:

— N N

(
(
(
(

1.13. Considera-se adequado alegislacéo:

a) sim ()
b) ndo ()
1.14. Prioridade da adequacéo:

a) Raca do rebanho

b) Sanidade do gado

¢) Construcao inadequada

d) Recursos para promover as adequacdes
e) Desconhecimento do que precisa ser feito
f) Outro

AN AN AN AN S
— N N N N N

1.15. Tem interesse em se adequar?

a) sim

()
b) ndo ()
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1.17. Quantas pessoas dependem dessa produc¢éo:

a) O casal

b) Casal e os filhos

¢) Casal filhos e empregados
d) Outro

A~ NS~
— N N

2. OBTENCAO DA MATERIA-PRIMA
2.1. Tempo do inicio da ordenha ao inicio da producédo de queijo:

a)Até 1 h ()
b)1-2h ()
c)2-3h ()

()

2.2. Método de ordenha:

a) Manual ()
b) Mecénica ( )
2.3. Ragadorebanho: ......cccooiii

2.4. Tamanho do rebanho: .....ccocoviiiiiiiii e,
ODbS: i

2.5. Alimentacéo principal do rebanho:

a) Braquiaria

b) Capim-meloso
c) Silagem

d) Concentrado
e) Outro

e N T N
— N N N

3. QUEIJARIA

3.1. Construcgéo:

a) Focos de insalubridade na queijaria ( ) sim
( ) néo

b) Focos de insalubridade nas adjacéncias () sim
( ) nédo
3.2. Animais domeésticos, moscas e roedores:

a) Presenca de animais domésticos
b) Presenca de moscas

c) Presenca de roedores

d) Outro

ODS: Lottt

(
(
(
(

— N N

3.3. Piso:

a) Cimento
b) Ceramica
c) Arddsia
d) Outro
ODbBS: i

(
(
(
(

~— N N
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3.4. Paredes e revestimento:

a) Cimento ()
b) Ceramica ()
c) Ardésia ()
d) Outro ()
ODbS.: i
3.5. Teto:

a) Lage ()
b) Madeira ()
c) Cerdmica ()
d) Amianto ()
e) Sem forro ()
f) Outro ()

3.6 Portas e janelas:

a) Conservacao ( )sim
( )nao
b) Com tela ( )sim
( )ndo

3.7. lluminagéo:

a) Natural ( )sim
( )nao
b) Artificial ( )sim
( )nao

3.8. Ventilagao:

a) Adequada ()sim
b) Inadequada ( )néo

3.9. Higienizagé&o do local de trabalho:

a) Excelente ()
b) Boa ()
c) Média ()
d) Ruim ()
ODS: i

3.10. Instalagdo sanitaria:

a) Presenca ()

b) Auséncia ()

4, ACONDICIONAMENTO E DESTINO DO LIXO
4.1. Acondicionamento:

a) Deposito com tampa
b) Depédsito sem tampa

¢) Sem acondicionamento
d) Outro

A~ AN AN~
N N N
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4.2. Destino:

a) Coleta publica ()
b) Enterrado ()
¢) Queimado ()
d) Outro ()
5. AGUA DE CONSUMO

5.1. Procedéncia:

a) Rede de abastecimento ()

b) Pogo artesiano ()

c) Mina ()

d) Cisterna ()

e) Outra ()

ODS: i

5.2. Reservatorio:

a) Caixa d'agua ()

b) Tanque ()

c¢) Outro ()

ODBS: i

5.3. Condi¢8es do reservatoério:

a) Vedacao ( )sim
( )nao

b) Presenca de rachaduras ( )sim
( )nao

6. CRIACAO DE ANIMAIS
6.1. Proximidade do local de processamento:

a) Até 50 m ()
b)51 - 100 m ()
¢) 101 - 500 m ()
d) acima de 500 m ()

6.2. Tipo de criagao:
a) Bovinos )

b) Suinos )
c¢) Caprinos )
d) Outros )
ODBS: o

(
(
(
(

7. MANIPULADORES
7.1. Controle de saude (Carteira de saude, exames perioédicos):

a)Sim ()
b) Ndo ( )
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7.2. Vestuario:

a) Roupa Limpa Sim ()
Nao ()
b) Com protecao Sim ()
Nao ()
¢) Uso de botas Sim ()
Nao ()
d) Protegéo de cabelo Sim ()
Nao ()
e) Protecdo de boca/nariz Sim ()
Nao ()

7.3. Habitos higiénicos (asse psia das méos, fumar, tossir etc.):

a) Adequados ()
a) Inadequados ()
7.4. Estado de saude:

a) Afeccdes cutaneas

b) Afeccdes respiratérias
¢) Auséncia de afeccdes
d) Outro

~ N~
~—

7.5. Asseio pessoal:

a) Boa ()
b) Regular ()
¢) Ruim ()

8. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DIRETAMENTE RELACIONADOS AO PROCESSAMENTO

8.1. Filtrac&o do leite:

a) Tecido natural: algodao ()
b) Tecido artificial: volta ao mundo ()
c) Peneira plastica ()
d) outro ()
ODbS:

8.2. Coagulacéo:

a) Tambores plasticos ()
b) Latdes ()
¢) Fermenteira ago inoxidavel ()
d) Outro ()
ODS: i

8.3. Mexedura:

a) Espatula de madeira
b) Espatula de metal

c) Lira de metal

d) Outro

A~ AN AN~
N N N
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8.4. Dessoragem:

a) Tecido de algodéo

b) Tecido de nylon

c¢) Outro

ODS: i

—~ e~~~
~— N

8.5. Bancada para manipulacdo da massa:

a) Bancada de madeira

b) Bancada de ardésia

¢) Bancada de aco inoxidavel
d) Outro

A~ AN AN~
N— N N

8.6. Formas

a) Madeira

b) Plastico

¢) Aco inoxidavel
d) Outro

A~ AN~
— N

9. PROCESSOS DE LIMPEZA E SANIFICACAO DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
DIRETAMENTE RELACIONADOS AO PROCESSAMENTO

9.1. Tanque de fabricacéo:

a) Pré-Lavagem com agua Sim ()
Nao ()
b) Lavagem com agua e sabdao Sim ()
Nao ()
a) Uso de sanificantes Sim ()
Nao ()

9.2. Bancada de enformagem e prensagem:

a) Pré-lavagem com agua Sim ()
Néo ()
b) Lavagem com agua e sabao Sim ()
Nao ()
a) Uso de sanificantes Sim ()
Nao ()

9.3. Panos e sacos:

a) Pré-lavagem com agua Sim ()
Néo ()
b) Lavagem com agua e sabao Sim ()
Nao ()
a) Uso de sanificantes Sim ()
Nao ()
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9.4. Tanque de fabricacéo:

a) Pré-lavagem com agua Sim ()
Néo ()
b) Lavagem com agua e sabéao Sim ()
Nao ()
a) Uso de sanificantes Sim ()
Nao ()

9.5. Outros utensilios:

a) Pré-lavagem com agua Sim ()
Néo ()
b) Lavagem com agua e sabao Sim ()
Nao ()
a) Uso de sanificantes Sim ()
Nao ()

10. PROCESSO

10.1. Uso do pingo:

a) Sempre ()
b) Nunca ()
c) As vezes ()

10.2. Coleta do pingo:

a) No inicio da dessoragem ()
b) No final da dessoragem ()
()

¢) Em qualquer momento
OB, e

10.3. Adicéo de pingo:

a) No inicio (fundo do vasilhame) (
b) Durante a coleta do leite (
¢) No final da coleta do leite (

— N —

10.4. Periodicidade de contaminacao (fermentacgao):

a) Nunca

b) > 1 vez por semana
¢) 1 vez por més
Indicar a periodicidade: .............ococvvriiiiennennn.

—~ A~~~
~— — —

10.5. Reposic¢éo do pingo perdido:

a) Adquire do vizinho

b) Tenta novamente com o0 mesmo pingo
¢) Faz sem pingo

d) Outro

e N N N
N N N

26



10.6. Destino do queijo fermentado:

a) Faz quitanda

b) Vende mais barato

¢) Vende pelo mesmo prec¢o
d) Outro

e Y L R
— — N

10.7. Adicédo de coalho:

Sim ()
Nao ()
[ 0] 0 0] (0% To
ODbBS.

10.8. Tipo de coalho:

a) Industrial liquido ()
b) Industrial p6 ()
c¢) Outro ()

Proporgao: .......cccooevviviiiiiiiieeeeeeeen
10.9. Tempo de coagulagao: ........ccccvvrrrieiieieeeiniiiieeee
10.10. Prensagem:

a) Somente com as maos

b) Maos + tecido de algodao
¢) Méos + Tecido Jersey

d) Maos + tecido volta ao mundo
e) Outro

AN AN AN SN
— N N N

10.11. Salga-tipo de sal:
a) Sal grosso

b) Sal grosso triturado

c¢) Sal refinado

—~ A~~~
~—— —

10.12. Salga — Processamento:

a) Na coalhada
b) No queijo
ODS.: i

10.13. Lavagem final do produto:
a) Agua ()
b) Soro ()
c) Outro ()
11. DESTINO DO SORO

a) Alimentacéo de animais

b) Elaboracao de outros produtos
c¢) Outro

—~ A~~~
~— — —
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12. EMBALAGEM

a) Sem embalagem
b) Cry-o-vac
¢) Outra

—~ A~~~

13. RASTREAMENTO

Sim

()
a ()

3.4. Coleta e preparo da amostra

As amostras de 4gua, leite e queijo foram coletadas diretamente nas
propriedades dos municipios de Araxa, Pratinha, Campos Altos, Ibia,
Conquista, Perdizes, Pedrindpolis, Santa Juliana, Sacramento e Tapira, sendo
encaminhadas primeiramente para a COPASA do municipio de Araxa. As
amostras de agua e leite foram coletadas em frascos estéreis com tampas
rosquedveis, sendo mantidos refrigerados em caixa de isopor por periodo
maéaximo de 6 horas.

Os queijos produzidos a partir do leite analisado foram coletados
diretamente nas unidades produtoras e acondicionados em caixa de isopor que
continham gelo e mantidos em refrigeragcdo durante o transporte até a
Universidade Federal de Vicosa. As analises foram feitas nos laboratorios de
Culturas Léticas e de Andlises Fisico-Quimicas do Departamento de
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Vicosa (UFV).

As porc¢des das amostras utilizadas foram retiradas em forma de sec¢ao
cruzada (WOLFSCHOON-POMBO et al., 1983) com peso de aproximadamente
de 200 g; em seguida foram colocadas em um blender para homogeneizacao e
armazenadas em sacos plastico de polietileno estéril PA mantidos na geladeira
(abaixo de 10 °C).
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3.5. Andlises fisico-quimicas
3.5.1. Determinacao daacidez titulavel e pH

As andlises de pH de 4gua e do leite foram feitas nas propriedades no
momento da coleta das amostras, utilizando-se o medidor de pH digital portatil
(marca Tecnal modelo Meter-102). Para determinacdo do pH do queijo,
empregou-se medidor de pH digital portatii com eletrodo especifico para
gueijos da marca Tecnal, modelo meter-102, medindo o pH do centro do queijo.
Para a determinacao da acidez titulavel (expressa em g acido latico/100 g de
gueijo) utilizouse amostras em duplicatas com cerca 5 g de acordo com o
método ponderal descrito por PEREIRA et al. (2001).

3.5.2. Determinacéo de gordura e gordura no extrato seco

Para determinagéo do teor de gordura nos queijos utilizou-se amostra
em duplicatas com 3g, de acordo com a metodologia Van Gulik descrita por
PEREIRA et al. (2001). A gordura no extrato seco foi determinada
indiretamente por meio da razdo entre o teor de gordura e o teor de extrato

seco de acordo com a férmula descrita abaixo (PEREIRA et al., 2001).

% Gd .

%ES

% GES = 100

em que
% GES = teor de gordura no extrato seco, em % (m/m);
% Gd = teor de gordura da amostra em % (m/m); e

% ES = teor de extrato seco total da amostra em % (m/m).

3.5.3. Determinacédo daumidade
A umidade dos queijos foi feita determinando-se o0 extrato seco pelo

método gravimétrico, descrito por SILVA et al. (1997), subtraindo-se esse valor

de 100 de acordo com a férmula: % umidade = 100 - ES.
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3.5.4. Determinacao de cloretos

Para a determinacao de cloretos foi utilizado o método de Doseamento
na Substancia (SILVA et al., 1997). Este método se baseia na reacdo do nitrato
de prata com cloretos, em presenca de cromato de potassio como indicador,
até a mudanca da coloragdo de amarelo para marrom. A reagdo deve se
desenvolver em pH ajustado.

3.5.5. Determinacao da atividade de agua

Para a determinacdo da atividade de agua (Aw), utilizou-se o medidor
digital Aqualab modelo CX2T — Decagon Devices, INC, utilizando-se por¢cdes

de diversos locais do queijo.

3.5.6. Determinacdo do nitrogénio total, nitrogénio néo-protéico (NNP),

proteina verdadeira e profundidade de protedlise

A determinacdo do nitrogénio total foi feita utilizando-se amostras em
duplica com cerca de 10 g pelo método de micro-Kjeldhal, descrito na norma
técnica 960.52 da AOAC Internacional (PEREIRA et al., 2001). O nitrogénio
nao protéico (NNP) foi determinado com amostras em duplicatas de acordo
com a técnica do &cido tricloroacético (PEREIRA et al.,, 2001). A proteina
verdadeira foi determinada subtraindo-se o valor do NNP do nitrogénio total.
Apos esse calculo, o resultado obtido foi multiplicado por 6,38 (PEREIRA et al.,
2001). A extensao de maturacao foi quantificada por meio da razéo (%) entre o
nitrogénio solavel em pH 4,6 e o nitrogénio total enquanto a profundidade de
protedlise foi quantificada através da razao (%) entre o valor do nitrogénio néao-

protéico (NNP) pelo valor do nitrogénio total de cada amostra.

3.6. Analises microbioldgicas

Para a determinacdo de Staphylococcus aureus no leite e no queijo,
utilizaram-se as placas Petrifilm 3M — Staph Express Count System (AOAC
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981.15), de acordo com os procedimentos determinados pelo distribuidor. A
deteccdo € baseada na reacdo de nuclease termoestavel (termonuclease),
sendo que a placa é constituida do meio Baird Parker modificado (sem telurito),
Goma Guar, barreira de espuma e o disco reativo composto de DNA, azul de
ortolidina e indicador TTC (cloreto de trifenil tetrazolio).

Para a contagem de Coliformes totais, e Escherichia coli na agua, leite e
queijo, utilizaram-se as placas de deteccdo rapida Petrifilm Coliformes/E. coli
(AOAC 991.14 — Contagem de Coliformes e E. coli em Alimentos, Pelicula
Reidratavel Seca) de acordo com os procedimentos determinados pelo
distribuidor. A placa Petrifilm para a contagem de E. coli e Coliformes é um
sistema pronto de meio de cultura que contem os nutrientes do agar vermelho
violeta bile (VRBA), uma agente gelificante solivel em agua fria (Goma Guar),
um indicador de atividade Beta Glicuronidase (5-bromo-4-cloro-3-inindolil-a-D-
glicuronideo) e um indicador (TTC) para facilitar a enumeracao das col6nias.

Para deteccdo de Salmonella no queijo, utilizou-se o Reveal - Salmonella
Test System 3M (AOAC Licenca 960801) de acordo com os procedimentos
determinados pelo distribuidor. O sistema Reveal para Salmonella é um
sistema rapido de anadlises para deteccdo de espécies de Salmonella em
alimentos e amostras ambientais. Os resultados sdo avaliados apés 23 horas,
incluindo duas etapas de enriquecimento da amostra e 20 minutos para o
desenvolvimento do teste.

Para deteccdo de Listeria no queijo, utilizouse o Teste REVEAL para
Listeria (AOAC Licenca 960701) de acordo com o0s procedimentos
determinados pelo distribuidor (ANEXO 6). O sistema Reveal para Listeria € um
sistema rapido de analises para deteccao de espécies de Listeria em alimentos
e amostras ambientais. Os resultados sdo avaliados apés 43 horas, incluindo
duas etapas de enriguecimento da amostra e 20 minutos para 0
desenvolvimento do teste. O teste baseia-se em relacdo antigeno-anticorpo
com resultados claramente visiveis, requerendo menor tempo de analise.

Para a contagem total de mesofilos no queijo, foi utilizada a metodologia
descrita pelo APHA (1992).

A preferéncia por testes de deteccdo rapida tornou-se necessaria devido
a grande quantidade de amostras e da necessidade de se fazer andlises in

loco. O método de deteccdo rapida Petrifilm foi testado previamente com
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amostras coletadas durante visitas preliminares nas regiées do Serro, alto
Paranaiba e Serra da Canastra, apresentando-se eficiente. Realizouse o
controle positivo para os kits de Listeria sp e Salmonella sp utilizando-se
estirpes de Salmonella sp e Listeria sp gentilmente cedidas pelo Laboratério de

Microbiologia de Alimentos do Bioagro da UFV.

3.7. Analises estatisticas

Para avaliar os parametros fisico-quimicos e microbiologicos das 37
amostras de queijos, assim como alguns parametros contidos na entrevista
estruturada, utilizowrse uma andlise descritiva, determinando-se a média com
respectivo desvio-padrdo, coeficiente de variacdo e intervalo com 95% de
confianga.

Para os parametros fisico-quimicos do queijo, foram realizadas analises
de agrupamento utilizando-se o método do vizinho mais préximo. Este
agrupamento permite avaliar o quao homogéneo sdo 0s queijos das 37
unidades produtoras em relagdo & suas caracteristicas fisico-quimicas e
microbiologicas, e tem por finalidade reunir qualquer unidade amostral em
varios grupos de tal forma que exista homogeneidade dentro do grupo e
heterogeneidade entre os grupos (CRUZ e REGAZZI, 1994), para tal utilizou-se
o Sistema para Analises Estatisticas (SAS).

Os dados da entrevista estruturada foram tabulados para a construgao

de graficos.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Entrevista estruturada

A entrevista estruturada foi realizada por meio de questionarios
aplicados nas unidades produtivas avaliadas, com o objetivo de se obter o
maior nimero de informacdes possiveis, ndo apenas do processo produtivo e
das questbes de higiene e instalacbes dos queijos artesanais da regiao de
Araxa, mais também das condicbes socioecondmicas dos produtores envolvidos
no processo de produgéo desses queijos. Os dados coletados estéo descritos a
seqguir.

4.1.1. Informacdes gerais

O percentual das propriedades avaliadas em relacdo & distancias das
unidades produtoras de queijo ao centro do municipio sede, encontra-se
ilustrada na Figura 3.

Cerca de 40% das propriedades avaliadas estédo localizadas até 10 km
da sede do municipio e 60% ficam mais distantes. A maior parte destas
unidades produtoras pratica agricultura de subsisténcia, sendo a transformacéao
do leite em queijo a principal fonte de renda para essas familias, uma vez que
as condicOes das estradas e distancia tornam dificil 0 acesso & propriedades,

inviabilizando a venda do leite in natura.
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Figura 3 — Percentual das propriedades em relagdo & distancias dos
municipios da regido de Araxa.

Os dados referentes aproducao de leite por municipio na regido de Araxa

se encontram ilustrados na Figura 4.

C. Altos ] 90

Sacramento ] 91,67

Pratinha ] 98,33

Pedrindpolis [ 35

S. Juliana 16

Tapira ] 145
Conquista 20

Perdizes ] 60

municipios

Ibia ] 220

Araxa ]102,5

0 50 100 150 200 250
litros de leite

Figura 4 — Producdo média diaria de leite dos municipios da regido de Araxa.

As unidades produtoras analisadas produzem uma média estimada de
87,85 litros de leite, sendo que os municipios de Ibia e Santa Juliana aparecem

como maiores e menores produtores de leite, respectivamente (Figura 4).
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Essa producdo caracteriza-os como pequenos produtores de leite,
justificando portando a importancia desse trabalho para manutencéo desses
produtores em sua atividade e no seu local de origem.

Os resultados referentes & médias de peso, quantidade produzida e

rendimento dos queijos por municipio, se encontram indicados na Figura 5.

Valores médios
=
o
1

O Quant.queijos (média) B Peso (médio) O Rendimento (médio)

Figura5— Média das quantidades de queijos/propriedade, peso (kg) e
rendimento (L/kg) do queijo Minas artesanal da regido de Araxa.

Para o rendimento, a estimativa da média da populacdo dos produtores
de queijo Minas artesanal da regido de Araxa por municipio se encontra entre
8,0 a 11,82 litros de leite/kg de queijo produzido (Figura 5).

A variagdo no rendimento se deve & diferencas entre os diversos
procedimentos de fabricacdo do queijo. A quebra da massa, a perda de
gordura no soro, séo fatores que afetam o rendimento final desses queijos.

Os municipios de Santa Juliana e Pedrinopolis obtiveram a menor e
maior média estimada respectivamente, nesse quisito. Quanto aquantidade de
queijos por propriedade, o municipio de ibia aparece em primeiro lugar com
média estimada de 18,7 queijos e em ultimo lugar o municipio de Santa Juliana
com média estimada de dois queijos por propriedade/dia (Figura 5).

O tempo médio estimado de comercializacdo do queijo Minas artesanal
da regido de Araxa dentro do universo estudado foi de aproximadamente 6 dias. O

tempo de comercializa¢éo dos queijos por municipio esta indicado na Figura 6.
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Figura 6 — Tempo médio entre o final da fabricacdo e a venda do queijo Minas
artesanal da regido de Araxa.

Os municipios de Ibia, Conquista e Pratinha sdo os que comercializam o
gueijo com maior tempo de maturacdo, 7,6 e 7,5 dias, respectivamente. O
municipio de Pedrinépolis comercializa o queijo com menor tempo (4 dias),
como ilustrado na Figura 6.

A variacdo no tempo de comercializagcdo do queijo se deve ao fato de
gue essa fase do processamento ndo é feita pelo produtor e sim por
intermediarios.

O destino do queijo nos municipios avaliados esta representado na
Figura 7.

Nos municipios visitados, cerca de 46% da producdo de queijos sao
repassados aos “queijeiros”, que sao intermediarios e que compram 0S queijos
nas unidades produtoras e repassam para o mercado consumidor (Figura 7).

Esse fato se deve principalmente adistancia e & condi¢cdes precarias
das estradas que ligam as propriedades & cidades, além da falta de
associacOes, para que os produtores possam comercializar seu produto, sem
depender do intermediario, que nesse caso, age como um entrave a melhoria
de qualidade do queijo artesanal, uma vez que esses individuos determinam o

preco, o tempo de maturacdo dos queijos além, de ndo respeitar as normas
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Figura 7 — Percentual do tipo de destino do queijo Minas artesanal da regiao de
Araxa.

exigidas pela legislacdo para o transporte desse tipo de produto,
comprometendo a seguranca do consumidor. De acordo com a Lei 14.185, de
31 de janeiro de 2002, o transporte do queijo Minas artesanal devera ser feito a
temperaturas adequadas, em veiculo com carroceria fechada, sem presenca
de nenhum outro produto que possa causar contamicdo ou deformacdo de
forma a ndo comprometer a qualidade do produto.

Dos queijos comercializados, 37,84% sao vendidos no municipio de
origem, 54,05% sao vendidos em outros municipios ou estados, e outros
(8,11%) sao comercializados nas duas formas. A quantidade de queijos
comercializados em outros estados poderia ser maior se 0 queijo atendesse
aos padrdes de qualidade estabelecidos pela legislacao vigente.

Os dados referentes aos locais de comercializagdo dos queijos
artesanais por unidade produtora visitada, estéo ilustrados na Figura 8.

Constatou-se nesse estudo que 32,43% dos produtores entrevistados
desconhecem o local onde seu produto é comercializado (Figura 8).

Esse fato vem mais uma vez confirmar a necessidade de formacéo de
associacgdes para que o produtor possa se organizar e tentar inserir um melhor
controle do processo produtivo, desde a obtencdo da matéria-prima até a
comercializagéo do produto.

O percentual dos produtores em relagcdo ao tempo de experiéncia na

fabricacdo do queijo artesanal da regido de Araxa, esta indicado na Figura 9.
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Figura 8 — Percentual do local de comercializagéo do queijo Minas artesanal da
regiao de Araxa.
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Figura 9 — Percentual dos produtores em relacdo aexperiéncia na fabricacdo
do queijo.
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Observou-se que 32,43% dos produtores produzem queijo artesanal ha
menos de 10 anos e que 27% ha mais de 30 anos (Figura 9).
A longa experiéncia na producdo do queijo Minas artesanal faz com que
esses produtores tenham métodos de fabricacdo ja consolidados. Dai surge a
necessidade de um trabalho de conscientizagdo mais aprofundado no sentido de
melhorar a qualidade do queijo sem, no entanto, modificar o processo de fabricacéo
do mesmo, ja que este processo é um fator caracterizador desse produto.
Os resultados referentes ao grau de escolaridade dos produtores de

queijos da regido de Araxa estéo ilustrados na Figura 10.

16,2

Oanalfabeto B 1° incompleto L 1° completo [2° incompleto
B 2°completo O Outro

Figura 10 — Percentual do indice de escolaridade dos produtores da regido de
Araxa.

Observou-se que 48,65% dos produtores entrevistados ndo tém o
primeiro grau completo e que apenas 13,51% tém o segundo grau completo,
indice de escolaridade mais alto observado (Figura 10).

Diante disso, todo treinamento a ser dado a esses produtores precisa
ser bem planejado didaticamente para que possa atender ambos 0s casos,
garantindo assim a melhoria da qualidade dos queijos. O fortalecimento e a
criacdo de associacOes e cooperativas sdo de extrema importancia, pois
através delas, os produtores poderdo se fortalecer comercialmente e buscar
meios de melhorar esse baixo indice de escolaridade, possivel empecilho para

transferéncia de conhecimento.
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A distribuicdo da mao de obra empregada na fabricacdo do queijo nas

diferentes unidades produtoras visitadas encontra-se ilustrada na Figura 11.

11%

O Empregado

B Dono e filhos

89%

Figura 11 — Percentual da distribuicio da méao de obra empregada na
fabricag&o do queijo.

Em 70,27% das unidades produtoras visitadas, o queijo é fabricado pelo
proprio dono e filhos, caracterizando um processo de agricultura familiar. Em
apenas 10,81% das unidades produtoras o queijo € fabricado por empregados.

A participagcdo dos produtores em reunifes de entidades de classe
encontra-se representada na Figura 12.

Observou-se que, dos produtores entrevistados, 56,76% pertencem a
alguma entidade de classe, 45,95% participam de reunibes sempre que Sao
convidados e 43,24% nunca participaram de reunides. Destes ultimos, 24,32%
nunca foram convidados para tal.

Os resultados referentes a participacdo dos produtores em treinamentos
para producado de queijos estéo indicados na Figura 13.

Neste estudo constatou-se que apenas 43,24% dos produtores visitados
ja participaram de treinamentos para melhoria de qualidade do queijo e 56,76%
nunca participaram de treinamentos. Destes ultimos, 24,32% nunca foram
convidados para tal (Figura 13).

O treinamento é de suma importancia no processo de melhoria do queijo

Minas artesanal, ja que capacita os produtores participantes para tal objetivo.
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Figura 12 — Participacdo dos produtores em reunides de entidades de classe.
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Figura 13 — Percentual da participacdo dos produtores em treinamentos para
producéo de queijos.
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Os fatores que levam a ndo adequacédo dos produtores para a producéo
do queijo Minas artesanal nas unidades produtoras visitadas se encontra

representada na Figura 14.
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Figura 14 — Percentual das principais dificuldades para adequacao do processo
de fabricacdo do queijo Minas artesanal da regido de Araxa.

De todos os produtores avaliados, 86,49% consideram-se inadequados
aos procedimentos, mas tém interesse na adequacédo de suas propriedades, o
que é imprescindivel para o processo de melhoria da qualidade dos queijos
Minas artesanal da regido de Araxa. Os principais fatores que levam os
produtores a ndo adequacdo, é a falta de recursos (59,46%) e a construcao
inadequada das queijarias (27,03%).

A percentagem de produtores que tem o queijo Minas artesanal como
Unica fonte de renda se encontra ilustrada na Figura 15.

Constatouse que 62,16% das unidades produtoras visitadas tinham o
queijo Minas artesanal como Unica fonte de renda, ficando bem claro a
importancia econdmica e social da manutencéo da producgéo do queijo Minas
artesanal para a regiao de Araxa. PINTO (2004), em estudo com queijo Minas
artesanal da regido do Serro constatou que em 60% das unidades produtoras
avaliadas a producdo do queijo artesanal se apresentou como Unica fonte de

renda.
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Figura 15 — Percentual dos produtores tendo o queijo Minas artesanal como
Unica fonte de renda das familias.

4.1.2. Obtencado da matéria-prima e do rebanho

Em todas as unidades produtoras avaliadas, a obtencdo do leite é feita
por meio de ordenha manual. A duracdo da ordenha nas unidades visitadas
esta representada na Figura 16.

Maté 1 h
Oentrele2h

Mentre2e3h

BMacimade 3 h

Figura 16 — Percentual de duracédo da ordenha dos produtores de queijo Minas
artesanal da regido de Araxa.

43



Todos os produtores avaliados obtém o leite por meio de ordenha
manual. Cerca de 32% dos produtores avaliados realizam a ordenha antes do
tempo estipulado pela legislacdo vigente, que é de 90 minutos (Figura 16). Os
68% restantes extrapolam esse prazo, pondo em risco a qualidade do leite,
uma vez que 0 mesmo permanece a temperatura ambiente, favorecendo o
crescimento de microrganismos patogénicos e/ou alteradores que poderdo
reduzir a qualidade do queijo, colocando em risco a saude do consumidor e
causando prejuizos ao préprio produtor.

A ordenha dentro do prazo estabelecido ndo garante a qualidade do
queijo se, durante sua realizacdo, ndo forem tomadas as medidas de higiene
adequadas e se o rebanho nao estiver livre de doencas. Estudos sobre &cidos
organicos e bateriocinas produzidos por bactérias lacticas contidas no pingo e
0S seus respectivos poderes inibitérios sobre bactérias patogénicas devem ser
realizados, ja que esses microrganismos podem ser inibidos se a contagem
inicial de patdgenos e alteradores no leite for muito alta (SCHAACK e MARTH,
1988; HARRIS et al., 1989; VLAEMYNCK et al., 2003).

Em 100% das unidades produtoras visitadas, o rebanho leiteiro foi
classificado com cruzado ou mesti¢co, sendo que o tamanho médio do rebanho
em lactacéo é de 42,28% animais/propriedade.

O tipo de alimentagdo do gado nas diferentes unidades produtoras

visitadas da regido de Araxa encontra-se ilustrada na Figura 17.
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Figura 17 — Percentual do tipo de alimentagcédo do gado na regiao de Araxa.
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Os resultados da entrevista estruturada mostram que 97,3% dos
produtores alimentam o gado com braquiaria. Destes, 29,73% e 16,22%
complementam essa alimentacdo com silagem e capim meloso, respectivamente

(Figura 17). Apenas 2,7% dos produtores usam ra¢éo na alimentagao do gado.

4.1.3. Instalacdes e local de processamento

Focos de insalubridade e presenca de animais domésticos sao fatores
que devem ser controlados nos locais de processamento, pois podem
comprometer a qualidade e seguranca do produto. As condi¢cfes dos locais de

processamento do queijo Minas artesanal de Araxa estéo ilustradas na Figura
18.
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Figura 18 — Percentual das condicOes do local de processamento do queijo
Minas artesanal da regido de Araxa.

Observou-se que as propriedades apresentavam focos de insalubridade
na queijaria e em suas adjacéncias, 59,46% e 56,75%, respectivamente. Em
cerca de 81% das queijarias foi observada a presenca de animais domésticos,

e em 10,81% havia a presenca de moscas (Figura 18).
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De acordo com a Lei 14.185, de 31 de janeiro de 2002, a queijaria deve
ficar distante de pocilgas, galinheiros e quaisquer outras fontes produtoras de
mau cheiro que possam comprometer a qualidade do leite ou do queijo. Além
disso, define-se que o0 acesso de animais e pessoas estranhas a producao
deve ser impedido.

Notou-se que a maioria dos produtores tem consciéncia destes
problemas e estao dispostos acorrigi-los.

As caracteristicas fisicas da construcdo das queijarias estdo descritas na
Tabela 1. Observa-se que 16,22% das queijarias tém paredes de madeira, 0
que ndo é permitido pela legislacdo vigente, pois este nmaterial € de dificil
higienizacdo e favorece o desenvolvimento de microrganismos que podem
contaminar o queijo. E bom salientar que paredes de alvenaria e piso de
ceramica nao sdo suficientes para assegurar a qualidade do produto, se estes
nao forem bem higienizados.

Tabela 1 — Caracteristicas fisicas das constru¢cdes do local de fabricacdo do
gueijo Minas artesanal de Araxa

Ardésia | Amianto | Cimento [ Ceramica | Madeira | Azulejo PvC Outro g?)cl)icsae
Piso 0,00 - 75,68 2,70 - - - 13,51 8,11
Parede 0,00 - 70,27 5,41 16,22 0,00 - 0,00 8,11
Cobertura - 10,81 0,00 78,38 0,00 - 0,00 2,70 8,11

As caracteristicas fisicas dos locais de fabricacdo do queijo Minas
artesanal da regido de Araxa encontram-se representadas na Figura 19.

Constatouse que em 45,94% das queijarias, as portas e janelas
encontram-se conservadas e 21,62% possuem tela. Quanto a iluminacao
artificial (energia elétrica), 81,08% a possuem. Em estudo semelhante na
regido do Serro PINTO (2004), constatou que em 51,35 % das unidades
produtoras visitadas as portas e janelas encontravam-se teladas e 62%
conservadas. Os produtores tém connhecimento da necessidade da
adequacdo de suas queijarias, mas alegam falta de recurso para provomer &
modificacBes necessarias. E importante destacar que o local de processamento
deve ser mantido em boas condi¢cdes, como piso sem rachaduras ou buracos,
janelas e portas bem conservadas e teladas para evitar a entrada de pragas

gue possam contaminar o produto.
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Figura 19 — Percentual das caracteristicas fisicas do local de fabricacdo do queijo.

As condic¢des higiénicas do local de processamento dos queijos Minas
artesais da regido de Araxa estao representadas na Figura 20.
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Figura 20 — Percentual das condi¢des higiénicas do local de processamento do
gueijo Minas artesanal da regido de Araxa.

O local de processamento de alimentos deve possuir requisitos basicos
de higiene para ndo comprometer a qualidade do produto e consequentemente

a saude do consumidor. Como pode-se observar na Figura 20, em apenas 14%
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das unidades produtoras visitadas a higiene do local de processamento dos
queijos artesanais da regido de Araxa foi considerada boa, e em 32% foi
considerada ruim. Esses dados vém mais uma vez comprovar a necessidade
de implantacdo de programas de boas préaticas de fabricacdo para que esse

gueijo ndo comprometa a saude do consumidor.

4.1.4. Acondicionamento e destino do lixo

Os resultados referentes ao destino do lixo nas unidades produtoras

estdo indicados na Figura 21.
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Figura 21 — Percentual do tipo de destino do lixo proveniente da fabricacdo dos
gueijos.

Das 37 unidades produtoras visitadas, somente 8,11% possuem
acondicionamento com tampa para o lixo, enquanto 54,05% nao possuem
qualquer recipiente para acondicionamento do mesmo. Constatou-se também
que 72,97% das propriedades queimam o lixo, 13,51% enterram-no e apenas
2,7% do lixo é recolhido por coleta publica (Figura 21).

E de extrema importancia que o lixo seja acondicionado em recipiente
com tampa e tenha local apropriado para descarte, de forma que nao atraia
insetos, ratos, moscas ou outros animais que possam contaminar o local de

processamento e, consequentemente, o produto.
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4.1.5. Origem e armazenamento da agua

Em cerca de 83% das propriedades avaliadas a agua utilizada na
fabricacdo dos queijos é proveniente de mina. Segundo legislacdo vigente, a
agua utilizada na producédo do queijo Minas artesanal tem que ser potavel e
podera provir de nascente, cisterna revestida e protegida do meio exterior ou
de poco artesiano, desde que seja canalizada da fonte até o depdsito ou caixa
d’agua da queijaria ou quarto de queijo; ser filtrada antes de sua chegada ao
reservatério; ser clorada com cloradores de passagem ou outros
sanitariamente recomendaveis, a uma concentracédo de 2 a 3 ppm (Lei 14.185,
2002). Observou-se que em apenas 2,7% das propriedades visitadas, a origem
da agua é de rede de abastecimento publico e, portanto, estavam adequadas
quanto ao tratamento da agua.

Os dados referentes ao armazenamento da agua utilizada na fabricacao

do queijo Minas artesanal da regido de Araxa estéo ilustrados na Figura 22.
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Figura 22 — Percentual do tipo de armazenamento da &gua utilizada na
fabricacdo do queijo Minas artesanal de Araxa.

Cerca de 78,38% das propriedades avaliadas possuem reservatorios para
0 armazenamento da agua (Figura 22). Em 81,08% das propriedades avaliadas
0s reservatorios de 4&gua apresentaram-se vedados e 62,16% néo
apresentaram rachaduras. De acordo com estabelecido pela legislagéo vigente,

o reservatério ndo devera apresentar rachaduras e deve permanecer vedado.
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4.1.6. Proximidade da queijaria em relacdo ao local de criacdo de animais

A distancia da queijaria ao local de criacdo de animais encontra-se

ilustrada na Figura 23.
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Figura 23 — Percentual das classes de distancias da quejaria em relacdo a

criacao de animais.

Em 62,16% das propriedades avaliadas, a queijaria se situa até 50 m do

local de criacdo de animais (Figura 22). De acordo com a legislacao vigente, a

localizacdo da queijaria devera ser distante de pocilga, galinheiro e qualquer

outra fonte que possa comprometer a qualidade do produto (BRASIL, 2002). A

presenca de animais com livre acesso aos currais, sala de ordenha e queijaria,

sdo fontes potenciais de contaminacdo do produto, devido a possibilidade de

veiculagdo de microrganismos indesejaveis destes animais ao rebanho,

ordenhador e queijeiro, que consequentemente contaminam o leite e o queijo.

Em 100% das propriedades visitadas sédo criados bovinos, em 78,38%

suinos, 8,11% caprinos e 48,65% representa outros tipos de criagbes, como

galinhas, patos etc.
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4.1.7. Higiene dos manipuladores

As condicdbes de higiénicas do vestuario e acessorios dos

manipuladores durante a fabricacdo do queijo estao indicadas na Figura 24.
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Figura 24 — Percentual da higiene e do vestuario dos manipuladores de queijo.

Observou-se 0 uso de botas, avental, protecdo para o cabelo, boca e
nariz, roupa limpa em 10,81, 10,81, 24,32, 21,62 e 67,57% das propriedades,
respectivamente (Figura 24). Esses resultados foram superiores se
comparados aos encontrados por PINTO (2004), para os itens roupa limpa e
protecdo boca e nariz e inferior para os itens avental, uso de botas e protecéo
para os cabelos. Das propriedades avaliadas, 64,86% mantinham habitos
higiénicos adequados (assepsia das maos, ndo fumar, ndo tossir na queijaria),
e em 89,19% constatou-se auséncia de afeccdes. Quanto ao asseio pessoal do
gueijeiro (maos limpas, unhas curtas, roupas limpas, auséncia de adornos em
pulsos e dedos), 35,13% foram considerados bons, 43,24% regulares e 21,62%

ruins.
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4.1.8. Equipamentos e utensilios utilizados na fabricacdo do queijo

Os resultados referentes aos recepientes utilizados na coagulacdo do

leite durante a fabricacdo do queijo estao representados na Figura 25.
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Figura 25 — Percentual dos tipos de recipientes onde se processa a coagulacao
do leite utilizado na fabricacéo do queijo Minas artesanal de Araxa.

A coagulacéo do leite é feita nos tambores plasticos em 70,27% das
propriedades, apenas 2,7% usam tanques de ac¢o inoxidavel como exige a
legislagéo vigente (Figura 25). A coagulacéo do leite feito nos tanques plasticos
(bombonas) dificulta o corte da massa, principalmente pelo uso de pas de
madeira, que sao fontes potenciais de contaminacdo, contribuindo também
para a desuniformizacdo do produto e perdas de finos no soro, diminuindo o
rendimento do mesmo. As pas de madeira estdo presentes em 56,75% das
propriedades avaliadas.

Os resultados referentes aos materiais usados na filtracdo do leite
utilizado na fabricacdo do queijo Minas artesanal da regido de Araxa estédo
representados na Figura 26.

Das propriedades visitadas, cerca de 54% fazem a filtracdo do leite em
tecido de algodao, 29% em tecido volta ao mundo e 8% em peneira plastica
(Figura 26). A filtracdo do leite tem por objetivo eliminar a presenca de
sujidades; no entanto, o filtro utilizado deve ser higienizado adequadamente
para evitar a veiculagdo de microrganismos ou sujidades que possam

contaminar o produto.
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Figura 26 — Percentual dos tipos de materiais usados na filtracdo do leite
utilizado na fabricacdo do queijo Minas artesanal da regido Araxa.

Nas unidades produtoras visitadas a manipulacdo da massa para a
fabricacdo dos queijos é feita em bancadas que podem ser de madeira,
ardosia, entre outros materiais. Os resultados referentes ao tipo de bancadas

utilizadas estao representados na Figura 27.
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Figura 27 — Percentual do tipo de bancada para manipulacdo da massa dos
gueijos.
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Observou-se que cerca de 49% das queijarias utilizam bancadas de
arddsia e que a bancada de madeira s6 € utilizada por 35,13% das queijarias
(Figura 27). A dessoragem é feita em tecido volta ao mundo, tecido de nylon,
peneira plastica e tecido de algodao, em 27,03, 16,22, 13,51 e 10,81% das
gueijarias, respectivamente. Das queijarias avaliadas, 21,62% né&o usa tecido e
10,81% usa outro método para dessoragem. Cerca de 89% das propriedades
utiizam formas de plastico, 8,11% usam formas de aluminio e 2,7% usam

formas de madeira, que € proibido pela legislacéo vigente.

4.1.9. Processo de limpeza dos equipamentos e utensilios

Observou-se que o0 processo de higienizagdo nas propriedades
avaliadas consiste basicamente na pré-lavagem com agua, lavagem com agua
e sabdo e sanificagdo. Os resultados referentes aos processos de higienizacéo
dos equipamentos e utensilios utilizados nestas propriedades estéo ilustrados

na Figura 28.
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Figura 28 — Percentual do processo de higienizacdo dos equipamentos e
utensilios.

Nesta avaliacdo constatou-se uma resisténcia por parte dos produtores
na utilizacéo do cloro como sanificante, por alegarem que o mesmo interfere no

processo de coagulacdo, descaracterizando o produto final. Segundo
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ANDRADE (1996), a sanitizacdo € a Ultima e indispensavel etapa de um
fluxograma geral de higienizacdo, ela visa a eliminagdo de microrganismos
patogénicos e a reducdo de alteradores, até niveis considerados seguros, nas
superficies de equipamentos e utensilios. No entanto, 18,92% nao usam
sanificante, cujo procedimento pode comprometer a qualidade dos queijos,

tornando-o0s improprios para o consumo.

4.1.10. Processo de fabricacdo do queijo Minas artesanal da regido de

Araxa

A realizacdo da entrevista estruturada permitiu a caracterizacdo de
todas as etapas do processamento do queijo Minas artesanal da regido de
Arax@, registrando todas as suas peculiaridades como mostra a Figura 29. O
processo de fabricacdo € um dos fatores mais importantes, e que define as
caracteristicas do queijo. Nas propriedades avaliadas foi possivel identificar

quatro variagdes no processo de fabricacdo do queijo:

- Variacao 1: Leite + pingo + coalho + pressdo das méaos + tecido;
- Variacdo 2: Leite + pingo + coalho + pressao das maos;
- Variacédo 3: Leite + coalho + pressdo das maos + tecido;

- Variacao 4: Leite + coalho + presséo das méos.
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Figura 29 — Fluxograma de producéo do queijo Minas artesanal de Araxa.
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7. Separagéo do soro

11. Grosa 12. Maturagéo

Figura 29 — Fluxograma de producdo do queijo Minas artesanal de Araxa
(continuacgéao).
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O “pingo” € o soro fermento que resulta do dessoramento do queijo
produzido no dia anterior, e a sua adicdo no leite propicia uma fermentacéo
favoravel e em queijos com padrao caracteristico da regido (FURTADO, 1980).
A forma de adicao do pingo ao leite no processo de fabricagdo do queijo Minas

artesanal esta indicada na Figura 30.
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Figura 30 — Percentual das unidades produtoras que utilizam o pingo no
processo de fabricacdo do queijo Minas artesanal da regido de
Araxa.

Observou-se que 0 “pingo” € utilizado em 62,16% das unidades
produtoras avaliadas e que em 10,81% s0 € utilizado & vezes (Figura 30). Em
59,46%, o “pingo” é adicionado ao leite no final da ordenha. O “pingo” é
coletado no final da dessoragem em 70,27% das propriedades visitadas.

Todas as unidades produtoras visitadas usam coalho, sendo que o coalho
na forma liquida é utilizado por 59,46%. O tempo de coagulacdo do leite varia
de 40 a 60 minutos em 83,78%, acima de uma hora em 10,81% e até 30
minutos em 5,41%. A prensagem da massa utilizada na frabicagdo dos queijos
é feita com as méos, méos e tecido, tecido, em 54,05, 32,43 e 13,51%, das
unidades produtoras avaliadas, respectivamente.

Os resultados sobre a forma como o queijo Minas artesanal é salgado

durante o processo de fabricacao esta representado na Figura 31.
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Figura 31 — Percentual do processo de salga do queijo Minas artesanal da
regido de Araxa.

O processo de salga é realizado em duas etapas; a primeira, onde o sal €
distribuido sobre os queijos logo apdés a enformagem permanecento por
aproximadamente seis horas e a segunda depois da viragem do queijo com
duragédo de 12 a 18 horas. Quanto ao tipo de sal usado nas unidades
produtoras avaliadas, 48,65% utilizam sal grosso, 29,73% usam o sal refinado,
10,81% utilizam sal grosso triturado e 10,81% utilizam mistura de sal grosso
com sal refinado. A salga é feita diretamente no queijo em 59,46%, na
coalhada em 5,41%, no leite em 2,7% e 32,43% adicionam sal no leite e no
queijo (Figura 31).

Nas propriedades avaliadas, a lavagem do queijo é feita com agua em
91,89%, com soro em 5,41% e 2,7% utilizam outros processos para lavagem
do queijo. O soro oriundo da fabricacédo dos queijos € destinado aalimentacéo
animal em 97,3% das propriedades, enquanto que nas demais propriedades
ele é descartado.

O destino do queijo contaminado nas unidades produtoras de queijo
artesanal da regido de Araxé encontra-se indicado na Figura 32.

Observou-se nas propriedades avaliadas que a periodicidade de
contaminacdo (de acordo com o queijeiro é o queijo fermentado proveniente de
processamento mal sucedido) acontece uma vez por ano em 10,81%, uma vez
por més em 24,32%, mais que uma vez por semana em 18,92%, menos que
uma vez por semana em 8,11% e nunca ocorre em 18,92%. Cerca de 27,03%

dos produtores avaliados fazem quitanda com o queijo fermentado, 10,81% o
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Figura 32 — Percentual do destino do queijo contaminado.

vendem mais barato, 5,41% utilizam esse queijo na alimentacdo animal,
24,32% o vendem pelo mesmo preco do queijo nao fermentado e 24,32% esse
queijo € descartado (Figura 32). Em 37,84% das propriedades avaliadas, a
reposicdo do pingo perdido devido afermentacéo é feita coletando o pingo no
vizinho e em 32,43% a reposicao ndo é feita, sendo 0 queijo nesse caso
fabricado sem o pingo.

Os resultados referentes aembalagem e rastreamento do queijo Minas

artesanal da regido de Araxa encontram-se representados na Figura 33.

100,07
90,01
80,01
70,01
60,0 1
50,01

378

30,01

20,01

10,01

0,0 T f
sim nao

Frequéncia (%)

|E| Embalagem B Rastreamento |

Figura 33 — Percentual da exiténcia de embalagem ou rastreamento.
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O rastreamento em queijos artesanais de algumas propriedades da
regido de Araxa é feito através de uma marca feita pelo produtor na massa do
queijo que permite a identificacdo das unidades produtoras. Tal procedimento
ndo é seguro uma vez que legalmente nao identifica a origem do produto,
37,84% das unidades produtoras avaliadas possuem tal marca (séo

rastreadas). Nenhuma das propriedades avaliadas comercializa o queijo e mbalado.

4.2. Caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas do leite e da agua

utilizados para fabricacdo do queijo Minas artesanal de Araxa

4.2.1. Caracteristicas fisico-quimicas

4.2.1.1. Determinacao do pH do leite e da 4gua

Os resultados referentes ao pH do leite e da agua em cada propriedade

estédo representados na Tabela 2.

Tabela 2 — Valores de pH encontrados no leite e na agua unidades produtoras
na regiao de Araxa

pH pH
Produtor Produtor
Leite Agua Pingo Leite Agua Pingo
1 6,55 6,60 5,05 20 6,74 6,5 5,04
2 6,54 7,00 4,88 21 6,87 5,61 4,63
3 6,56 6,04 4,71 22 ND 5,82 ND?
4 6,67 7,05 5,02 23 6,81 5,50 ND?
5 ND ND ND* 24 6,89 7,20 ND?
6 ND ND ND! 25 6,80 6,.66 ND?
7 6,81 5,58 ND? 26 6,86 6,68 ND?
8 6,68 7,18 4,77 27 6,83 5,58 ND?
9 6,48 5,.80 5,01 28 6,86 4,91 ND?
10 6,66 6,38 5,04 29 6,90 7,55 ND?
11 6,62 7,43 ND? 30 6,75 7,49 5,13
12 6,61 6,18 ND! 31 6,84 7.18 5,07
13 ND 7,27 ND! 32 6,82 6,25 ND?
14 ND ND ND* 33 6,84 7,31 5,43
15 6,69 5,57 ND! 34 6,82 7,61 ND!
16 6,87 6,74 ND! 35 6,84 6,43 ND?
17 6,73 7,50 4,73 36 6,70 6,53 ND?
18 6,68 7,80 5,12 37 6,75 6,61 ND!
19 6,66 7,50 4,78

ND = N&o determinado.
Y 34 havia adicionado ao leite; ¢ N&o usa pingo.
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O pH da agua encontra-se entre 4,91 e 7,8, sendo que a média foi de
6,62. Essa faixa de valor foi maior que a encontrada por PINTO (2004) em
estudo com queijo Minas artesanal da regido do Serro. A faixa de pH
encontrada nas amostras de A&agua encontra-se fora dos parametros
recomendados para agua potavel (Portaria 1.469, de 29 de dezembro de 2000
do Ministério da Saude). Embora a Lei Estadual 14.185 n&o estabeleca limites
para o pH da agua, sabe-se que valores de pH, como os encontrados nesse
estudo, podem diminuir a eficiéncia dos sanificantes e causar corrosao.
Segundo ANDRADE (1996), a diminuicdo do pH é um dos fatores que
melhoram a eficiéncia dos sanificantes, entretanto valores inferiores a 6 podem
causar corrosao ao se utilizar cloro como sanificante.

O leite cru apresentou um maximo de 6,9 e um minimo de 6,48 (média
estimada de 6,74), correspondendo a valores normalmente encontrados em
leite fresco (FERREIRA, 1999). Em estudo semelhante na regido de producao
de queijo artesanal do Serro, a média do leite fresco, medido imediatamente apos a
ordenha foi de 6,58 (PINTO, 2004), inferior ao encontrado neste experimento.

4.2.2. Caracteristicas microbiologicas da agua e do leite

Os dados referentes & contagens microbiolégicas da agua e do leite
estao representados nas Tabelas 3 e 4, respectivamente.

A contagem de coliformes a 30°C e a 45°C variou de 0 a 3
(Log UFC/mL) e de 0 a 7,73 (Log UFC/mL), respectivamente. Embora a
legislacéo vigente estabeleca para ambos os grupos microbianos auséncia em
100 mL, os resultados acima foram encontrados em 10 mL. De acordo com 0s
protocolos utilizados, cerca de 86% das amostras encontram-se improprias
para o consumo. Sendo este estudo um diagnéstico das unidades produtoras
de queijo Minas artesanal da regido de Araxa, é importante que as unidades
produtoras se adequem para que a agua utilizada na fabricacdo do queijo, nédo
seja uma fonte potencial de contaminacdo do produto final. Em experimentacéo
semelhante na regido do Serro (PINTO, 2004), 50% das amostras analisadas
excedia o limite estabelecido pela legislacdo (auséncia em 100 mL). De acordo

com VILLELA et al. (2002a), &aguas provenientes de nascentes que nao
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Tabela 3 — Contagem de microrganismos coliformes totais (30 °C), Escherichia
coli (coliforme 45 °C) na agua utilizada na fabricacdo dos queijos
artesanais da regiao de Araxa

Coliformes Totais e Escherichia coli na agua

Coliformes Escherichia coli Coliformes
Produtor Totais Produtor Totais

(Log UFC/m)  (Log UFC/mL) (Log UFC/mL)

Escherichia coli
(Log UFC/mL)

1 1,11 0 20 0,40 NC
2 0,74 NC 21 0,54 0
3 0,40 NC 22 0,90 NC
4 0,26 0 23 NC NC
5 1,48 NC 24 NC NC
6 2,49 1,70 25 NC NC
7 0,30 1,70 26 1,65 0,74
8 1,23 0,48 27 0,0 NC
9 1,36 0,54 28 0,0 NC
10 111 0,54 29 1,36 0,30
11 1,04 0,30 30 1,98 0,0
12 1,34 0,30 31 1,08 0,0
13 3,73 1,08 32 0,30 0,0
14 2,70 NC 33 0,78 0,0
15 1,48 0,48 34 1,36 0,95
16 0,40 NC 35 1,18 NC
17 NC NC 36 NC NC
18 1,54 0,40 37 2,74 1,20
19 0,81 NC

NC = a placa ndo apresentou crescimento para 0 microrganismo analisado.

recebem tratamento prévio sao inadequadas para uso em processamento de
alimentos. Ocorréncias e concentracdes de bactérias do grupo coliforme tém
sido utilizadas para indicar a qualidade da agua, com correlacfes significativas
de sua densidade com enterobactérias patogénicas (CERQUEIRA et al., 1999).

Os dados agrupados nesta experimentacdo ndo sdo definitivos, mas
fornecem informag¢des da qualidade microbiolégica da agua nas diferentes
unidades produtoras nesta fase inicial de diagnastico.

A contagem de coliformes a 30 e a 45 °C no leite variou ¢¢ 0 a 3,7
(Log UFC/mL) e de 0 a 1,5 (Log UFC/mL), respectivamente. Todas as unidades
produtoras avaliadas se encontram dentro dos limites estabelecidos pela

legislagdo vigente para coliformes a 45 °C. A Lei Estadual 14.185, de 2002 néao
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Tabela 4 — Contagem de microrganismos coliformes totais (30° C), Escherichia
coli (coliforme 45° C) e Staphylococcus aureus em leite utilizado na
fabricacdo dos queijos artesanais da regiao de Araxa

Coliformes Totais, Escherichiacoli e S. aureus em Leite

Colifor_mes E. coli S. aureus Coliformes E. coli S. aureus
Produtor -I—(OLtc?és (Log (Log Produtor T(?_t(?és Log (Log
UFC/mL) UFC/mL)  UFC/mL) UFC/mL) UFC/mL  UFC/mL)

1 3,23 1 NC 20 0,40 NC 2,04
2 1,18 NC NC 21 1,20 NC 2,89
3 0,48 NC NC 22 1,15 0,95 1,88
4 NC NC NC 23 3,28 NC 3,15
5 NC NC NC 24 151 NC 1,0
6 1,18 NC 2,3 25 1,46 NC 1,0
7 3,7 NC 1,85 26 0 NC 2,32
8 NC NC 2,15 27 1,45 0,54 1,18
9 1,28 0,88 1,18 28 1,81 NC 3,16
10 0,85 0,0 1,81 29 1,34 NC NC
11 1,28 0,0 2,88 30 0 NC 2,26
12 1,20 0,30 NC 31 0,18 0,0 1,81
13 0,85 0,70 NC 32 0,60 0,0 2,15
14 2,74 NC 2,45 33 1,84 NC 1,70
15 0,70 NC 1,81 34 3,0 0,0 2,32
16 0,60 NC 2,70 35 NC NC 2,63
17 1,86 NC NC 36 1,26 NC 2,97
18 2,15 NC 3,56 37 2,04 1,49 2,67
19 2,15 0,74 3,11

NC = A placa ndo apresentou crescimento para esse microrganismo.

estabelece limites para coliformes a 30°C em leite. Esses resultados
demonstram que os produtores tém nog¢lGes das préaticas higiénicas de
obtencéo do leite, embora 51,35% dos produtores de acordo com a entrevista
estruturada, ndo tenham participado de nenhum treinamento para obtencao
higiénica do leite e de Boas Praticas de Processamento.

A contagem de S. aureus do leite excedeu o limite permitido pela
legislacdo em 51,35% das amostras analisadas. Para esse microrganismo, a
legislacdo vigente permite contagens de até Log UFC=2. O resultado
encontrado nessa avaliagdo € inferior, se comparada com PINTO (2004) em

analises do queijo Minas artesanal da regido do Serro.
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A presenca de S. aureus no leite estad associada a praticas higiénicas
inadequadas e a mastite bovina. Seria importante implantar nas unidades
produtoras avaliadas, praticas higiénicas durante a ordenha como lavagem dos
tetos dos animais, das méaos do ordenhador, o uso de roupas limpas, realizar a
ordenha em local coberto, pavimentado e controle sanitario do rebanho.

De acordo com SANTOS e GENIGEORGIS (1981b), altos indices de S.
aureus presentes no leite podem, apés 4 horas, crescer e dominar sua flora
natural, inibindo a cultura starter. Esta informacéo € importante, pois de acordo
com a entrevista estruturada, em 13,51% das unidades produtoras visitadas, a
ordenha dura mais de 3 horas. No entanto, a producdo de enterotoxinas por
Staphylococcus aureus pode ser inibida pelas bactérias laticas, caso estas

estejam presentes inicialmente em maior quantidade (IBRAIM et al., 1981).

4.3. Parametros fisico-quimicos do queijo Minas artesanal de Araxa

Os resultados dos parametros fisico-quimicos dos queijos avaliados
nesse estudo estéo indicados na Tabela 5.

Tabela 6 apresenta a média, desvio-padrdo e intervalo com 95%
confiangca para a média, respectivamente, com base nos valores encontrados
nas analises das amostras de queijo dos 37 produtores de queijo Minas
artesanal da regido de Araxa.

O coeficiente de variacdo (CV) é uma avaliacdo de instabilidade relativa
dos resultados. Ele é o desvio-padrdo expresso em percentagem da média.

Pequenas variacdes nos parametros fisico-quimicos foram observadas,
sendo que o0s parametros que mais variaram foram profundidade de
maturacao, acidez, cloretos e extensdo de maturacao.

Essa variagdo dos parametros fisico-quimicos se deve a grande
diversidade de processamentos, instalacfes e variacdes na alimentacdo do
rebanho, ou seja, enorme falta de padronizacdo em praticamente todas as
etapas, desde a obtencdo da matéria-prima, construcdo da queijeira,
elaboracdo do produto, tempo e local de comercializacdo. Diante disso, ha
necessidade de padronizacdo para que o queijo Minas artesanal da regiao de
Araxd possa ser reconhecido pelas suas caracteristicas intrinsecas e possa

obter o certificado de origem e qualidade.
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Tabela 5 — Valores médios encontrados de pH, atividade de agua (Aw), gordura (GOR), gordura no extrato seco (GES),
acidez titulavel (expressa em % de acido latico), umidade, cloretos (% NacCl), nitrogénio total (NT), proteina total
(PT), extensédo de maturacdo (EM) e profundidade de maturacdo (PM) em amostras de queijos artesanais da
regido de Araxa, com seus respectivos desvio-padrdo (DP), coeficiente de variacdo (CV), intervalo de confianca
(IC), limite inferior (LI) e limite superior (LS)

Acidez Umidade

Produtor pH Aw GOR (%) GES (%) % AL) (%) % NaCl NT (%) PT (%) EM (%) PM (%)
1 4,58 0,97 25,50 49,24 0,66 48,21 2,19 3,74 23,85 9,31 7,23
2 4,54 0,98 26,00 51,43 0,83 49,45 2,08 3,45 22,00 9,56 5,35
3 4,71 0,98 26,25 51,02 0,62 48,55 1,98 3,71 23,65 8,89 6,38
4 4,64 0,98 23,00 43,08 0,70 46,61 1,93 4,19 26,71 7,42 5,16
5 4,63 0,97 29,75 55,40 0,71 46,30 2,24 3,69 23,57 8,40 5,77
6 4,74 0,98 30,00 54,09 0,77 44,54 1,63 4,05 25,82 13,30 8,36
7 4,70 0,98 25,25 47,52 0,93 46,86 1,93 4,55 29,03 10,15 8,47
8 4,84 0,98 31,25 56,67 0,51 44,86 1,88 3,90 24,85 10,77 6,31
9 4,60 0,98 32,00 58,74 1,06 4552 1,83 3,71 23,65 8,92 5,87

10 4,39 0,97 33,50 58,33 1,20 42,57 2,44 4,49 28,68 7,71 5,57
11 4,59 0,98 35,00 60,10 0,86 41,76 1,19 4,25 27,10 11,32 7,97
12 4,65 0,97 24,00 40,36 0,70 40,53 2,24 4,42 28,18 10,47 6,97
13 4,64 0,97 24,75 43,57 0,70 43,20 2,59 421 26,81 10,08 4,38
14 4,68 0,97 25,75 45,39 0,77 43,27 1,98 4,59 29,26 11,32 5,36
15 4,70 0,99 24,25 46,05 0,79 47,34 1,12 4,03 25,73 11,46 7,16
16 4,73 0,97 28,00 47,59 0,64 41,17 2,13 4,08 26,02 10,40 6,05
17 4,95 0,97 29,00 50,35 0,69 42,40 2,44 3,73 23,83 10,27 5,13
18 4,93 0,97 26,00 47,62 0,74 45,40 2,13 3,85 24,59 7,96 3,98
19 5,08 097 30,00 30,,00 0,74 42,15 2,24 3,64 23,21 9,49 6,33
20 4,98 0,97 24,00 24,00 0,80 46,10 2,44 3,42 21,83 11,21 6,73
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Tabela 5— Continuacao

Acidez Umidade

Produtor pH Aw GOR (%) GES (%) % AL) ) % NaCl NT (%) PT (%) EM (%)
21 4,95 0,97 31,50 31,50 0,73 41,40 2,13 3,90 24,92 8,84
22 5,09 0,97 23,50 23,50 0,72 43,60 2,24 3,54 22,58 7,59
23 5,00 0,97 28,50 28,50 0,83 43,00 2,03 3,63 23,18 8,45
24 5,04 0,97 35,50 35,50 0,62 46,70 2,13 3,53 22,55 6,51
25 4,98 0,97 30,00 30,00 1,04 45,00 2,34 3,47 22,16 7,73
26 5,15 0,97 25,00 25,00 0,68 44,85 2,13 3,53 22,53 8,69
27 5,21 0,97 28,00 28,00 1,09 42,10 2,44 3,61 23,03 11,69
28 5,08 0,97 28,00 28,00 0,79 45,90 2,34 3,56 22,76 8,60
29 4,83 0,97 24,00 24,00 0,94 41,40 1,93 3,53 22,52 7,61
30 4,82 0,97 26,00 26,00 0,73 46,60 2,24 3,46 22,11 11,07
31 5,03 0,97 32,00 32,00 0,68 43,20 2,13 3,81 24,32 8,04
32 4,91 0,97 30,00 30,00 0,65 40,90 2,03 3,75 23,92 7,16
33 4,90 0,97 35,50 35,50 0,81 41,00 2,24 3,87 24,71 8,92
34 5,13 0,98 34,00 34,00 0,78 46,90 2,03 3,70 23,63 10,36
35 5,23 0,98 25,00 25,00 0,64 44,50 1,93 3,44 21,93 8,93
36 4,95 0,99 26,50 26,50 0,70 47,00 0,91 3,56 22,72 6,46
37 4,97 0,97 30,50 30,50 0,81 39,00 2,24 3,89 24,80 10,86

Média 4,85 0,97 28,29 50,83 0,77 44,32 2,05 3,82 24,39 9,34

D. padrdo 0,21 0,005 3,64 6,33 0,14 2,57 0,35 0,33 2,10 1,60
cv 4,33 0,52 12,88 12,45 18,46 5,81 17,39 8,62 0,62 17,21
LS 5,23 0,98 35,50 66,60 1,19 49,45 2,59 4,59 29,26 13,30
LI 4,39 0,96 23,00 40,35 0,51 39,00 0,91 3,42 21,83 6,46
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Tabela 6 — Estimativa dos parametros fisico-quimicos do queijo Minas

artesanal da regido de Araxa

Média +

Intervalo de Confianca para a

Parametro Desvio-padrao CV (%) Media (95%)
Limite inferior Limite superior
pH 4,85+ 0,21 4,34 4,39 5,23
Aw 0,97 £ 0,01 0,52 0,96 0,99
Gordura (%) 28,29 + 3,64 12,88 23,0 35,5
Acidez (%) 0,77 +0,14 18,47 0,51 1,19
Umidade (%) 45,05 + 2,75 5,82 39,0 49,45
Cloretos (%) 2,06 + 0,36 17,39 0,91 2,59
Proteina total 24,40 = 2,10 8,62 21,83 29,26
Ext. de maturacao (%) 9,35+1,61 17,21 6,46 13,3
Prof. de maturacéo (%) 5,43 +1,59 29,21 3,07 8,47

CV = coeficiente de variagao.

4.3.1. Umidade

Os dados referentes aumidade dos queijos Minas artesanais da regido de

Araxa avaliados nesse experimento estédo ilustrados na Figura 34.

35

30

25

20

15

Freqliéncia (%)

10

29,73
i 27,03
| 24,32
1 8,11 8,11
i 2,7
T T T
< 41,0 41,0-430 431-450 451-47,0 47,1-49,0 > 49,0

Teor de umidade

Figura 34 — Percentual de umidade nos queijos em funcdo dos produtores

avaliados.
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Para umidade, o intervalo com 95% de confianca para a média da
populacdo dos produtores de queijo Minas artesanal da regido de Araxa se
encontra entre 39 a 49,5%, com média estimada de 45,05, e apresentando um
coeficiente de variacdo de 5,82%. Este valor médio de umidade classifica o
queijo analisado como sendo de média umidade (BRASIL, 1996).

LONDONO (1998), VARGAS et al. (1998), BARROS (2001) e MARTINS
et al. (2004c), trabalhando com queijo Minas do Serro encontraram valores de
umidade de 43,30, 48,59 e 42,47, respectivamente. Por outro lado, REIS
(1998) e MACHADO (2002), encontraram valores bem maiores, 54,83 e,
50,84%, respectivamente.

Essas diferengas observadas demonstram falta de padronizacdo na
producdo desses queijos. Varios fatores contribuem para a alteracdo da
umidade nos queijos, como a temperatura de coagulacdo, quantidade de
coalho, corte da coalhada, mexedura, salga e condicbes de maturacéo
(FURTADO 1990; ECK, 1987).

KINDISTEDT e GUO (1997) preconizam que o teor de umidade é
determinado principalmente pela quantidade de sinerese ocorrida durante a
fabricacdo. Quanto maior a oportunidade de sinerese, menor é o conteudo de
umidade. Em contrapartida, quanto menor o tempo total de fabricacdo, maior o
contetdo de umidade no queijo final. Segundo HOSKEN e FURTADO (1983), o
teor de umidade dos queijos influencia na textura e no sabor do produto, sendo

dificil de controlar quando se trata de queijos artesanais.

4.3.2. Gordura

O teor de gordura dos queijos analisados encontra-se representado na
Figura 35.

Para o teor de gordura o intervalo com 95% de confianca para média da
populacdo se encontra entre 23 e 35%, com média estimada de 28,29%
(Figura 35).

De acordo com os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade
dos Produtos Lacteos (BRASIL, 1996), o queijo de Araxa seria classificado
como semigordo. Essa variacdo acentuada pode ser devida ao tipo de

alimentagdo e ragca do rebanho, fatores que contribuem diretamente na
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Figura 35 — Percentual do teor de gordura nos queijos em funcdo dos
produtores avaliados.

composicao do leite (ECK, 1987), sendo o teor de gordura o parametro mais
afetado (BEHMER, 1985). Além disso, a composicdo do queijo varia com 0
tempo de maturacédo e composicao do leite (BEHEMER, 1985), que pode diferir
significativamente no seu teor de gordura se este for coletado pela manha ou a
tarde (COSTA et al., 1992).

Foi observado que nas diferentes unidades produtoras existe uma
grande variagdo nos procedimentos de fabricacdo do queijo desde a obtencao
do leite, quebra da massa, dessoramento, enformagem e tempo de maturacéao.
Segundo OLIVEIRA et al. (2000), o corte efetuado antes do ponto e a acidez
elevada do leite podem causar perda de gordura para o soro, o que ira afetar o

rendimento final, as caracteristicas organolépticas, o sabor e textura.

4.3.3. Proteina total

Os resultados referentes ao teor de proteina total dos queijos artesanais
avaliados estao indicados na Figura 36.

Para proteina total o intervalo com 95% de confianca para a média da
populacdo se encontra entre 21,83% e 29,26%, com média estimada de 24,4%

(Figura 36), e coeficiente de variacdo de 8,62% apresentando pouca variacao
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Figura 36 — Percentual dos produtores em funcdo da faixa do teor de proteina
total.

(Tabela 2). Esse resultado encontra-se abaixo daquele descrito por MARTINS
et al. (2004b), para queijos artesanais do municipio da Serra do Salitre
(25,20%) e acima daqueles encontrado por PINTO et al. (2004) para queijos do
Serro (22,51%).

Um fator importante durante a fabricacdo desses queijos € a quebra da
massa, cujo processo influencia diretamente no rendimento. Quando a massa €
guebrada antes do ponto podera haver perdas de proteina no soro, pois a
coalhada néao havia desenvolvido rigidez suficiente para formar um entrelacado
resistente. O corte da massa € uma operacao que exige bastante cuidado de
modo a ndo quebrar excessivamente a massa, ocasionando perdas e falta de
uniformidade no queijo.

Segundo JARAMILLIO (1999), o tamanho do gréo tem a ver com o
aumento do rendimento dos queijos, sendo que quanto maior o tamanho do
gréo, maior € o rendimento, pois quanto menor forem 0s gréos, maior sera sua
area relativa de exposicdo de superficie, portanto a expulsdo do soro sera
maior.

Nas unidades produtoras visitadas, o leite € coagulado em recipientes
plasticos, grandes e arredondados, chamados de “bombonas”, que dificultam o
corte da massa, principalmente pelo uso indevido de pas de madeira. Em

nenhuma unidade produtora constatou-se o0 uso de liras, o que poderia resultar
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em cortes mais homogéneos, padronizados e com menores perdas de finos
para o soro.

4.3.4. Extensdo de protedlise

Os resultados referentes a extensdo de protedlise dos queijos
analisados estao ilustrados na Figura 37.
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Extenséao de proteodlise

Figura 37 — Percentual dos produtores em funcdo da faixa de extensédo de
protedlise nos queijos

A estimativa do intervalo com 95% de confianca para a média da
populacdo se encontra entre 6,4 e 13,3%, com média estimada de 9,35%
(Figura 37), apresentando grande heterogeneidade entre as amostras. Esse
valor foi inferior ao observado por MARTINS et al. (2004), ao analisarem queijo
artesanal da regido do Serro e do municipio da Serra do Salitre.

A extensdo de protedlise ou indice de protedlise é o resultado da acdo
proteolitica das enzimas do coalho sobre a caseina do queijo, liberando
peptideos de alto peso molecular (WOSFSCHOON-POMBO e LIMA, 1989).
Caracteriza-se pela quantidade de substancias nitrogenadas sollveis
acumuladas durante o processo e expressas com porcentagens do nitrogénio

total. A grande variagcdo na exensdo de maturacdo pode ser explicada pela
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falta de padronizacdo quanto a quantidade utilizada de coalho e pelas

diferentes marcas encontradas.

4.3.5. Profundidade de protedlise

Os dados referentes a profundidade de protedlise dos queijos Minas
artesanais da regido de Araxa avaliados nesse experimento estéo ilustrados na

Figura 38.
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Figura 38 — Percentual dos produtores em funcao da faixa de profundidade de
protedlise nos queijos.

A profundidade da protedlise abrange as substancias nitrogenadas de
baixo peso molecular acumuladas durante o processo. Pode ser quantificada
pelo teor em nitrogénio ndo protéico (NPN), solavel em &cido tricloroacético, ou
pela determinacdo direta dos aminoacidos produzidos e expressados como
percentual de proteina total solavel.

A profundidade de protedlise dos queijos analisados apresentou-se
inferior &uela s encontradas por MACHADO (2002) e PINTO (2004), que
trabalharam com queijo Minas artesanal da regido do Serro, com tempo de

maturacao de seis e oito dias, respectivamente.
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Para profundidade de protedlise, o intervalo com 95% de confianca para
a média da populacdo se encontra entre 3,07 e 8,47%, com média estimada de
5,43% (Figura 38), demonstrando grande heterogeneidade entre as unidades
produtoras. Isso se deve principalmente avariacdo do tempo de comercializacéo
entre os produtores.

Em propriedades mais distantes, o queijo é vendido com sete dias
aproximadamente, esse tempo diminui em propriedades mais proximas dos
municipios, onde o “queijeiro” passa com mais frequiéncia acarretando menor
tempo para o desenvolvimento de protedlise nesses queijos. Segundo
WOLFSCHOON-POMBO (1983), a profundidade de maturacdo pode ser
quantificada pelo teor de nitrogénio ndo protéico, solivel em &cido tricloacético
(TCA) 12%, ou pela determinacdo direta dos aminoacidos produzidos e
expressos como percentual da proteina soluvel total, onde profundidade de
protedlise = (nitrogénio soluvel em TCA 12% / nitrogénio total) x 100.

A variacdo na profundidade de maturacdo pode ser devido afalta de
padronizacdo da quantidade de “pingo” usada e pelo ndo uso do mesmo em

algumas propriedades analisadas.

4.3.6. pH

Os resultados referentes ao pH do queijo estéo ilustrados na Figura 39.
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Figura 39 — Percentual dos produtores em funcéo da faixa de pH nos queijos.
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Nos queijos analisados o pH n&do variou como o0s outros fatores, a
estimativa do intervalo com 95% de confianca para a média da populacdo se
encontra entre 4,39 e 5,23, com média estimada de 4,85 (Figura 39).

Essa variacao pode ser explicada pelo poder tamponante do leite, sendo
o pH um dos fatores que menos variou durante a producdo do queijo
(OLIVEIRA et al., 2000). Segundo ECK (1987), o pH dos queijos é funcdo de
varios parametros, como o tipo, a dose e a atividade dos fermentos laticos.

A fabricacdo dos queijos artesanais da regido de Araxa é feita sem o0 uso
de culturas starters industrializadas, sendo o processo de fermentacéo feito
com uso do “pingo”. Em decorréncia disso, ainda ndo se ttm dados referentes
ainfluéncia dos microrganismos presentes no “pingo” sobre o pH dos queijos.
Segundo FURTADO (1990), o pH do queijo influi no sabor e, sobretudo, nas
reagbes quimicas durante a maturacdo, tendo em vista que essas Sao
catalizadas por enzimas remanescentes do coalho e de origem microbiana e
gue 0sS microrganismos que as produzem dependem, para 0 Seu
desenvolvimento, que o pH se situe numa determinada faixa.

4.3.7. Acidez titulavel

Os resultados sobre a acidez titulavel do queijo Minas artesanal da

regido de Araxda estédo indicados na Figura 40.
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Figura 40 — Percentual dos produtores em funcao da faixa de acidez titulavel
nos queijos.
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Para a acidez expressa em % de &cido latico, a estimativa do intervalo
com 95% de confianga para a média da populacdo se encontra entre 0,51% e
1,20%, com média estimada de 0,77% (Figura 40).
A acidez titulavel dos queijos nem sempre segue as variagbes de pH.
Para HOSKEN e FURTADO (1983), € perfeitamente normal em virtude de
varios fendmenos observados no processo de fabricacdo do queijo, ou seja, a
caseina é uma substancia tampdo, mais € titulavel como acido, assim, a
separacédo da caseina do soro é um fator que favorece essa variacao de pH e
acidez. Por outro lado, o sal também exerce agdo sobre essa variagcdo, uma
vez que possui capacidade de dissolver algumas proteinas e seus produtos, 0s
quais sao substancias titulaveis em &cido.
Segundo FRANCO et al. (2003), a alta taxa de acidez observada, pode
ser explicada pela alta atividade metabodlica de bactérias laticas durante a
coagulacdo e nos primeiros trés dias de maturacdo. Aléem disso, a falta de
padronizagdo na producdo destes queijos justifica tamanha variagdo na
composigao fisico-quimica dos mesmos e um dos fatores mais atingidos € a
acidez, que neste caso depende da dose de fermento (pingo adicionado), do
teor de umidade do queijo e das espécies bacterianas presentes no leite. Uma
acidez titulavel elevada pode resultar da producdo de &cido latico pelos

microrganismos contaminantes.

4.3.8. Atividade de agua

Na Figura 41 estéo ilustrados os resultados referentes a atividade de
agua nos queijos.

Para atividade de agua (Aw) a estimativa da média da populacédo se
encontra entre 0,97 a 0,99, com média estimada de 0,97 (Figura 41), e estédo
de acordo com aqueles descritos por FURTADO (1990), que estabelece
valores médios para aW de 0,96 a 0,98 para queijos com teor médio de
umidade entre 40 e 49%. O teor de sal € o principal elemento de influéncia na
Aw, devido ao seu baixo peso molecular e alta solubilidade. O indice de maturacao
também exerce uma grande influéncia por representar a presenca de aminoacidos
de cadeias laterais com grupos polares ou ionizaveis que interagem facilmente com
a agua abaixando a atividade de agua (FURTADO, 1990).
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Figura 41 — Percentual dos produtores em funcéo da faixa de atividade de agua
nos queijos.

4.3.9. Cloretos

Os resultados do teor de cloretos encontrados nos queijos avaliados
neste estudo estao ilustrados na Figura 42.
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Figura 42 — Percentual dos produtores em fungcao da faixa do teor de cloretos
nos queijos.
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Para o teor de cloretos (% NacCl), a estimativa do intervalo com 95% de
confianca para a média da populacédo se encontra entre 0,91% a 2,59% (Figura
42), o que demonstra mais uma vez a falta de padronizacdo do processo de
fabricacdo desses queijos. Essa grande variacdo pode ser explicada pelo tipo
de salga, no caso, salga a seca. Nesse tipo de salga, a quantidade de sal
geralmente depositada na superficie do queijo ndo é medida ou pesada, é
adicionada de acordo com a experiéncia do queijeiro, além do mais, outros
fatores como tempo de exposicédo, umidade, temperatura e tamanho do queijo
também influenciam o processo (FURTADO, 1990).

Segundo SPREER (1975), o sal, além de conferir gosto caracteristico e
realcar o sabor, complementa a dessoragem e regula a acidez do queijo,
favorecendo a liberacdo da agua livre na massa pela diferenca de pressao
osmatica, propicia a formacdo da casca, conserva a caseina e € um fator

determinante da flora da maturacéo.

4.3.10. Classificacdo dos produtores em relacdo aos parametros fisico-

quimicos

Os resultados obtidos pelo agrupamento com base no método do vizinho

mais proximo, estao apresentados na Figura 43.
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Figura 43 — Dendograma dos produtores de queijo Minas artesanal da regido
de Araxa em relacdo aos parametros fisico-quimicos.
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Nesse estudo, pode-se observar a formacéo de 11 grupos heterogéneos
(1, 3, 5), (20, 30, 2), (12), (16), (17, 19), (18, 23, 28), (22, 26, 35), (21, 31, 32,
33, 37), (25, 14, 29, 13, 4), (8, 7, 24, 9, 6, 34, 11, 27, 15), (36, 10). A existéncia
de um grande numero de grupos pode ser atribuida & variagcdes observada no
manejo dos animais (tipo de alimentacdo, tempo de ordenha, grau de pureza
do rebanho) e, principalmente, durante as diversas fases de fabricagcdo do
queijo (filtracdo do leite, tipo de coalho usado, corte da coalhada, teor de sal,
tempo de coagulacao do leite, tempo de maturacéo, etc). Os fatores que mais
contribuiram para a formacao dos grupos foram: umidade, cloretos, nitrogénio
total e profundidade de maturacéao.

A andlise de agrupamento tem por finalidade reunir, por algum critério
de classificacdo, as unidades amostrais em varios grupos de tal forma que
exista homogeneidade dentro do grupo e heterogeneidade entre os grupos.
Alternativamente, as técnicas de analise de agrupamento tém por objetivo,
ainda dividir um grupo original de observagbes em varios grupos, seguindo
algum critério de similaridade ou dissimilaridade (CRUZ e REGAZZI, 1994).

A grande variacdo da umidade é explicada pela diversidade de
processamentos do queijo da regido de Araxa. Em nenhuma propriedade
constatou-se o uso de liras, o0 que poderia resultar em cortes mais
homogéneos, grdos mais uniformes e, consequentemente, em queijos com
menor variacdo no teor de umidade. O que se observou em todas as
propriedades visitadas foi o uso de pas de madeira para realizar o corte da
massa. Temperatura de coagulacdo, quantidade de coalho, mexedura, salga e
condi¢cdes de maturacdo, sdo fatores que também causam alteracdes no teor
de umidade (ECK, 1987; FURTADO, 1990).

Em relacdo aos cloretos, também ndo existe uma padronizacdo quanto
a quantidade e o tipo de sal usado. Observou -se pela entrevista estruturada
gue a maioria dos queijos analisados sdo salgados com sal na superficie da
massa, onde sao utilizados o sal refinado ou o sal grosso, com tempo de
exposicdo dos queijos ao sal bastante variado entre as propriedades. O
espalhamento manual do sal sobre a superficie do queijo dificulta a adicdo de
quantidades padronizadas, podendo interferir nas caracteristicas organolépticas,
no desenvolvimento das culturas laticas e no teor de umidade final dos queijos,
0 que pode afetar a sua textura (OLIVEIRA et al., 2000).

79



Para a profundidade de maturacdo, observouse que o periodo de
maturacdo dos queijos varia muito e depende principalmente do dia em que o
queijeiro passa para coletar os queijos. Existe também grande variacdo quanto

ao local de estocagem e temperatura de maturacao dos queijos.

4.4, Parametros microbiolégicos do queijo Minas artesanal da regido de

Araxa

Os resultados das contagens microbiolégicas das 37 unidades produtoras
do queijo Minas artesanal da regido de Araxa estao representados na Tabela 7.

A Tabela 8 apresenta a média, desvio-padrao, coeficiente de variacao e
intervalo de confianga, respectivamente, dos valores encontrados para 0s
grupos microbianos analisados nos queijo Minas artesanal da regido de Araxa.

Observaram-se pequenas e grandes variacbes nos parametros
microbiol6gicos, sendo que os parametros que mais variaram foram E. coli e
Coliformes a 30 °C. Esses resultados foram semelhantes aos encontrados por
PINTO (2004), em estudos com queijos Minas artesanal da regiao do Serro.

Essa variacdo pode ser devido a falta de controle dos parametros
envolvidos na fabricacdo do queijo como: higiene na fabricacéo, inadequacéao
na construcdo do local de fabricacdo, o ndo uso de sanificantes durante o
processo de higienizacédo e sanidade do rebanho. De acordo com a entrevista
estruturada 18,92% das unidades produtoras nao utilizam sanificantes no
processo de higienizacdo das queijarias, a qual pode por em risco a qualidade
dos queijos artesanais produzidos.

A adequacdo dos produtores a legislacédo vig ente (BRASIL, 2002) em
relacdo aos parametros microbiolégicos esta representada na Figura 44.

Cerca de 51, 62, 13 e 81% dos queijos analisados encontram-se com
niveis de coliformes totais, E. coli, Stapylococcus aureus, e Salmonella sp,
respectivamente, abaixo do estipulado pela legislacdo vigente. Nao foi
detectado o género Listeria sp em nenhuma amostra de queijo analisada.
Fazendo-se uma relacdo dos resultados obtidos nos parametro microbiologicos
com o estabelecido pela legislacdo, pode-se observar que apenas 8% dos
queijos analisados estavam de acordo com o estabelecido pela legislacdo em

todos os parametros.
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Tabela 7 — Contagem de microrganismos coliformes totais (30° C), Escherichia
coli (coliforme 45° C), Staphylococcus aureus, Salmonella sp,
Listeria sp e Mesofilos totais nos queijos artesanais da regido de
Araxa

Coliformes Totais, Escherichia coli ,S. aureus, Meséfilos totais, Salmonella sp e Listeria sp nos
gueijos com oito dias de maturacao

Produtor S.aureus Q Colif.30°C Q Colif.45°CQ Mésof. Q Salmonella  Listeria

1 NC 3,18 2,90 7,43 negativo negativo
2 5,94 5,34 5,02 7,67 negativo negativo
3 5,78 5,36 4,99 7,93 negativo negativo
4 5,53 3,562 1,40 7,88 negativo negativo
5 4,34 4,18 3,95 8,15 negativo negativo
6 7,23 5,23 4,32 8,40 negativo negativo
7 5,43 3,73 3,54 8,26 negativo negativo
8 6,11 INC INC 8,06 negativo negativo
9 5,18 3,85 2,67 7,79 negativo negativo
10 4,86 3,71 3,562 7,18 negativo negativo
11 6,91 5,23 5,00 8,20 negativo negativo
12 2,54 1,30 NC 7,72 negativo negativo
13 3,70 5,23 4,96 6,60 negativo negativo
14 3,70 2,26 NC 7,18 negativo negativo
15 NC 3,54 2,40 7,81 negativo negativo
16 4,53 3,53 3,08 7,15 negativo negativo
17 6,15 2,46 2,26 9,18 negativo negativo
18 4,64 2,81 2,18 9,06 negativo negativo
19 4,28 2,11 2,00 8,80 negativo negativo
20 3,79 2,85 2,48 8,80 positivo negativo
21 5,08 2,89 2,26 8,59 negativo negativo
22 5,45 5,67 5,59 9,20 negativo negativo
23 7,46 INC NC 9,40 negativo negativo
24 4,63 6,51 NC 9,23 negativo negativo
25 6,11 6,45 4,61 9,20 negativo negativo
26 5,89 3,11 2,32 INC negativo negativo
27 5,58 6,26 6,23 9,23 negativo negativo
28 6,38 5,48 3 9,30 negativo negativo
29 3,00 6,45 3,85 9,97 negativo negativo
30 4,91 2,36 NC 9,04 negativo negativo
31 3,04 2,91 2,90 8,18 positivo negativo
32 5,81 2,77 2,28 9,04 negativo negativo
33 4,57 NC NC 8,52 negativo negativo
34 4,90 4,77 4,59 9,34 positivo negativo
35 7,98 6,30 6,11 9,15 positivo negativo
36 2,81 6,34 NC 9,28 positivo negativo
37 2,90 4,65 4,85 8,94 positivo negativo

NC = a placa ndo apresentou crescimento para o microrganismo analisado; e INC = incontavel.
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Tabela 8 — Estimativa dos parametros microbiolégicos do queijo Minas
artesanal da regido de Araxa

Intervalo de confianca para a média (95%)

Paréametro Des'\\//liés) c{;;irao cv! (%) o _ o _
Limite inferior Limite superior
Mesdfilos totais 8,4 +0,89 10,62 6,00 9,97
Coliformes 30°C 4,17+ 1,66 39,79 0,00 6,50
E. coli 3,0+1,93 64,24 0,00 6,23
S. aureus 4,79+1,76 36,69 0,00 7,97
Listeria sp - - - -

Salmonella sp - - - -

100-
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Figura 44 — Percentual dos produtores de queijo Minas artesanal da regido de
Araxd adequados a legislacdo em relagdo aos parametros
microbiolégicos.

A contagem de mesdfilos totais situa-se prOxima a encontrada em
outros estudos envolvendo queijos artesanais com sete dias de maturacdo
(PINTO, 2004; MACEDO et al., 1996; CUESTA et al., 1996; MENENDEZ et al.,
2001).
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4.4.1. Coliformes a 30 °C eEscherichia coli

Das 37 amostras de queijos analisadas para coliformes a 30 °C e
Escherichia coli, 19 (51%) e 23 (62%) respectivamente, apresentaram-se
dentro dos Ilimites estipulados pela legislagcdo vigente. PINTO (2004),
estudando os queijos Minas artesanais da regidao do Serro, encontrou 24% e
69% dos queijos com niveis de coliformes e Escherichia coli, respectivamente,
valores estes abaixo dos limites estipulados pela legislacdo vigente. A
presenca de coliformes em alimentos pode indicar processamento inadequado
e/ou recontaminacdo poés-processamento, sendo as causas mais frequentes
aquelas provenientes de matéria-prima, equipamento mal higienizado ou
manipulacéo inadequada.

Apesar de grande parte das amostras estar atendendo alegislacdo, os
dados ainda indicam que as condicbes de processamento destes queijos
precisam ser melhoradas. Medidas preventivas como sanidade do rebanho,
hébitos higiénicos do queijeiro e higienizacdo dos utensilios podem reduzir as
concentracdes destes microrganismos no produto a niveis considerados
seguros para o consumo. Estes resultados demonstram que, apesar de 86%
dos produtores entrevistados considerarem-se inadequados para a producao
de queijos, alguns ja tém nocdes béasicas de obtencdo da matéria-prima,
manipulacdo do produto e higienizacdo dos utensilios, fato esse que podera
facilitar a implantacdo de Boas Praticas de Fabricacdo durante a segunda fase

do projeto.
4.4.2. Stapylococcus aureus

Para Stapylococcus aureus, 33 amostras (89,2%) apresentaram
resultados acima de 10® UFC/G. PINTO (2004) observou altos indices de S.
aureus nos queijos artesanais da regiao do Serro, o que pode estar associado,
principalmente, amastite bovina. Outros fatores como obtencao inadequada do
leite e habitos higiénicos insatisfatorios podem também contribuir para
aumentar o indice destes microrganismos nos queijos artesanais. Segundo
SANTOS e GENIGEORGES (1981 b), altos indices de S. aureus no leite

podem, apos quatro horas, crescer a ponto de dominar a cultura starter. Essa
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informacédo é importante, pois de acordo com a entrevista estruturada, cerca de
35% das unidades produtoras avaliadas realizam a ordenha com tempo de
duracdo acima de trés horas. Além disso, observou-se também pela entrevista
estruturada que, 35,84% das unidades produtoras avaliadas mantinham
habitos higiénicos inadequados e que, em 10,81%, havia presenca de afeccdes
cutaneas, fatores que podem contribuir para a contaminagéo do produto por S.
aureus.

Altas contagens de S. aureus em queijos artesanais tém sido relatadas
por varios autores em trabalhos relacionados a qualidade microbio logica de
queijos fabricados com leite cru no Brasil (CERQUEIRA et al., 1997; FARIA et
al., 2002; RAMOS et al., 2002; VILELA et al., 2002; PINTO, 2004).

A presenca de enterotoxina de S. aureus representa um dos principais
responsaveis por gastroenterites de origem alimentar, sendo as carnes e 0s
derivados de leite os principais alimentos responsaveis por esse tipo de
problema. De acordo com trabalhos desenvolvidos, concentracdes de 10°
UFC/g séo suficientes para produzir enterotoxina e causar gastroenterites
(TATINI et al., 1973; GOMEZLUCIA et al., 1986). Entretanto, apesar do
elevado numero de amostras apresentar contagens de S. aureus acima
daqueles permitidos pela legislacdo atual para queijos artesanais (Lei n°
14.185, de 31 de janeiro de 2002), ndo foi encontrado enterotoxina em
nenhuma das amostras analisadas (Anexo 12). Este resultado foi semelhante
ao encontrado por PINTO (2004), que determinou enterotoxina estafilocécica
em 14 amostras de queijo Minas artesanal da regido do Serro, onde todas as
amostras apresentaram nameros de S. aureus coagulase positiva acima dos
permitidos pela legislacdo, sendo que 21% continham concentracdes de 10° a
10" UFC/g sem, no entanto, nenhuma das amostras analisadas apresentarem
concentracdes de enterotoxina em niveis detectaveis.

A analise de enterotoxina nos queijos Minas artesanal produzidos na
regido de Araxa sugere a necessidade de uma reavaliacdo na legislacdo que
exige contagem de S. aureus coagulase positiva e ndo determina a presenca
de enterotoxina. A determinagdo desta Ultima parece ser uma préatica mais
razoavel, uma vez que, se a seguranca do produto baseia-se na
presenca/auséncia de determinada concentracdo de S. aureus coagulase

positiva, as estirpes coagulase negativa poderdo estar presentes. Aléem disso,
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devem-se intensificar estudos na area de fisiologia das espécies bacterianas
coagulase negativa, determinando-se as condi¢cdes 6Otimas para producdo de
enterotoxinas. Ao ndo exigir a deteccdo de enterotoxina, a legislacdo podera
estar favorecendo a colocacdo no mercado de produto com Staphylococcus
coagulase negativa (que também podem produzir enterotoxina). Portanto, a
presenca de niveis elevados de Staphylococcus aureus em queijos feitos com
leite cru ndo se correlaciona com a presenca de enterotoxina. A seguranca de
tais queijos fica comprometida sem a determinagcdo da enterotoxina
estafilocdcica (SE).

Os resultados da analise de enterotoxina estafilococica estédo

representados na Tabela 9.

4.4.3. Salmonella sp

Para Salmonella, nos 37 queijos analisados, foram encontradas 30
amostras (81,08%) com auséncia desse microrganismo. Este resultado foi
inferior ao encontrado por PINTO (2004) em queijos Minas artesanal do Serro
gue nao encontrou 0 microrganismo nas 33 amostras avaliadas.

Segundo Roitman et al. (1988), citados por ALMEIDA e FRANCO
(2003), a baixa incidéncia do género Salmonella observada neste estudo pode
ser explicada pela presengca de uma microbiota variada no queijo,
particularmente, de bactérias laticas produtoras de proteases e lipases, que
promovem transformagfes bioguimicas, tornando o queijo um meio adverso a
sobrevivéncia de microrganismos patogénicos.

SPRONG et al. (2002), relatou atividade inibitéria de acidos graxos
contidos no leite sobre Salmonella enteridis. Em outro estudo foi demonstrada
atividade antibacteriana de lactoferrina sobre Salmonella enteridis (FACON e
SKURA, 1999).

A legislacdo em vigor estabelece auséncia de Salmonella sp em 25 g de
amostra. Entretanto, apesar de se ter encontrado esse microrganismo em 8%
das amostras analisadas, esse indice foi baixo comparativamente com outros
estudos (SIBA et al., 1994; SILVA et al., 2001; RAPINI et al., 2002).

85



Tabela 9 — Contagem (UFC/g) de Staphylococcus aureus e determinacéo de
enterotoxinas dos queijos artesanais da regido de Araxa

Teste imunoenzimatico

Amostra Log UFC/g (positivo/negativo)
1 NC Negativo
2 5,94 Negativo
3 5,78 Negativo
4 5,53 Negativo
5 4,34 Negativo
6 7,23 Negativo
7 5,43 Negativo
8 6,11 Negativo
9 5,18 Negativo
10 4,86 Negativo
11 6,91 Negativo
12 2,54 Negativo
13 3,70 Negativo
14 3,70 Negativo
15 NC Negativo
16 4,53 Negativo
17 6,15 Negativo
18 4,64 Negativo
19 4,28 Negativo
20 3,79 Negativo
21 5,08 Negativo
22 5,45 Negativo
23 7,46 Negativo
24 4,63 Negativo
25 6,11 Negativo
26 5,89 Negativo
27 5,58 Negativo
28 6,38 Negativo
29 3,00 Negativo
30 4,91 Negativo
31 3,04 Negativo
32 5,81 Negativo
33 4,57 Negativo
34 4,90 Negativo
35 7,98 Negativo
36 2,81 Negativo
37 2,90 negativo

NC = a placa ndo apresentou crescimento para o microrganismo analisado.
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Considerando-se que esse microrganismo tem o homem e animais
como seus reservatorios primarios e que sdo encontrados em queijos
provavelmente devido a manipulacdo do produto de maneira inadequada, os
indices encontrados, apesar de baixos, sdo um indicativos de praticas
higiénicas e manipulacdo inadequadas dos queijos Minas Artesanal de Araxa.
De acordo com a entrevista estruturada, observouse que cerca de 43% dos
produtores ja participaram de treinamento para melhoria da qualidade do queijo
Minas artesanal da regido de Araxa. Esse treinamento deve ser colocado em

pratica, pois é um fator importante para melhoria de qualidade deste produto.

4.4.4. Listeria sp

N&o foi encontrado o género Listeria sp em nenhuma das amostras de
queijo analisadas, coincidindo com estudos realizados recentemente por
PINTO (2004) em queijos Minas artesanal da regido do Serro.

Morgan et al., (2001), citados por PINTO (2004), atribuiram a inibicdo de
Listeria em queijos ao decréscimo de pH e a atividade de bactérias laticas.
Vérios autores tém constatado que proteinas antimicrobianas produzidas por
bactérias laticas inibem uma variedade de bactérias patogénicas, incluindo
Listeria monocytogenes e bactérias deterioradoras (HARRIS et al., 1989;
NIELSEN et al., 1990; FOEGEDING et al., 1992; PUCCI et al., 1998).

McKAY (1990) constatou que estirpes de enterococcus faecium inibem
Listeria monocytogenes e sugeriu que o efeito inibidor foi proveniente da
producdo de bacteriocinas. SCHAACK e MARTH (1988) verificaram que
estirpes de Listeria monocytogenes foram inibidas por Streptococcus lactis e
Streptococcus cremoris e sugeriram que fatores além da concentragdo de ions
de hidrogénio estariam envolvidos na inibicdo. Lactobacillus bulgaricus e
Streptococcus thermophillus também apresentaram atividade inibitéria sobre
Listeria monocytogenes. FERREIRA et al., 1991; e FURTADO, 1990, isolaram
0S microrganismos Lactococcus lactis ssp lactis e Lactococcus lactis ssp
cremoris do soro de queijo feito artesanalmente na regido do Serro. Os
resultados desses estudos podem ser uma das explicacOes para os resultados
do presente estudo uma vez que o “pingo” utilizado na fabricacdo do queijo

contém bactérias laticas.
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4.4.5. Parametros microbiolégicos dos queijos Minas artesanais coletados

no mercado em Araxa

Os resultados das contagens microbiolégicas dos 10 queijos artesanais

coletados no mercado em Araxa estéo representados na Tabela 10.

Tabela 10 — Contagem de microrganismos coliformes totais (30 °© C),
Escherichia coli (coliforme 45 °© C), Staphylococcus aureus,
Salmonella sp, Listeria sp e mesofilos totais nos queijos artesanais
coletados no mercado de Araxa

Coliformes Totais, Escherichia coli, S. aureus, Mesd6filos totais, Salmonella sp e Listeria
sp nos queijos com 8 dias de maturagéao

Produtor | S.aureus Q |Colif 30 °C Q| Colif 45°C Q| Mésof.Q Salmonella Listeria
38 5,79 6,45 6,11 INC? negativo negativo
39 3,23 INC! INC! INC? negativo negativo
40 NC 6,36 4,99 9,08 negativo negativo
41 2,00 6,18 4,93 9,18 negativo negativo
42 4,54 6,43 4,86 8,90 negativo negativo
43 NC INC! 4,78 9,08 negativo negativo
44 2,65 6,23 4,60 9,08 negativo negativo
45 2,48 INC! INC! 9,40 negativo negativo
46 2,40 6,41 4,80 9,38 negativo negativo
a7 3,08 5,62 4,95 9,23 negativo negativo

NC = a placa ndo apresentou crescimento para esse microrganismo.
1 . L, e~ 4 2 . L, e~ 7
INC” = incontavel na diluicdo de 10°; e INC™ = incontavel na diluicdo de 10'.

Todos os dez queijos coletados no mercado de Araxa (entreposto)
estavam fora dos padrdes microbioldgicos estabelecidos pela legislacédo para
Coliformes a 30 °C, E. coli e Staphylococcus aureus. Esse resultado pode ser
devido leite oriundo de animais doentes, de praticas higiénicas inadequadas
durante a obtencdo e processamento do leite e do queijo e ao tipo de
transporte que, na maioria das vezes, é feito de forma inadequada em veiculos
sem protecdo e por pessoas nado treinadas, resultando na contaminacdo do

produto.
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Os géneros Listeria e Salmonella ndo foram encontrados e, através da
realizacdo de andlise de enterotoxina estafilocécica, ndo foi encontrada toxina
estafilococica em niveis detectaveis. Estes resultados condizem com o0s
resultados encontrados por PINTO (2004), em estudos com queijos Minas

artesanais da regido do Serro.
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5. CONCLUSAO

De acordo com o observado no questionario soécio-cultural, pode-se
concluir que, de modo geral, os produtores tém interesse em se adequar a
legislacao vigente. Entretanto, os maiores entraves para a adequacéao, segundo
eles, sdo a falta de recursos financeiros, falta de estrutura fisica do local de
processamento, sanidade do rebanho e desconhecimento do que precisa ser
feito.

Observou-se que nos parametros fisico-quimicos os queijos artesanais
de Araxa apresentaram grande variacdo na sua composi¢do, o que torna dificil
estabelecer um padrdo para este produto. Sugere-se, portanto, 0
estabelecimento de Boas Préaticas de Fabricacdo para um controle mais
adequado na producédo, de forma que possam ser colocados no mercado
gueijos mais uniformes e facilmente identificados como um produto desta
regido. Estudos adicionais sdo necessarios para que se avalie as
caracteristicas sensoriais, de modo que os produtores possam determinar com
base cientifica o periodo de maturacdo adequado que classifique esses queijos
de acordo com as caracteristicas da regiao.

Na andlise estatistica de agrupamento pelo método do vizinho mais
proximo, conclui-se que o queijo Minas artesanal da regido de Araxa apresenta
grande heterogeneidade nos parametros fisico-quimicos.

Nesta experimentacédo, observou-se que cerca de 51, 62, 13 e 81% dos

gueijos analisados encontram-se com niveis de coliformes totais, E. coli,
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Stapylococcus aureus e Salmonella sp, respectivamente, dentro dos limites
estabelecidos pela legislagdo vigente. O género Listeria sp nao foi detectado
em nenhuma amostra de queijo analisada.

Apesar do grande nimero de amostras (87%) apresentarem contagens
de Staphylococcus aureus acima do estipulado pela legislacdo, nenhuma das
amostras analisadas apresentou concentracdo de enterotoxinas em niveis
detectaveis. Embora a contagem estafilocécica elevada ndo deva ser
justificada em queijos e ou em qualquer produto para o consumo humano, ao
se falar em seguranca alimentar em relacdo a este grupo microbiano, a
deteccdo da toxina parece ser a medida mais apropriada para garantir a
seguranca alimentar do consumidor.

Diante do exposto, sugere-se que estudos para a determinacdo de
enterotoxina estafilocécica sejam realizados nas quatros regides produtoras de
queijo Minas artesanal, de forma a possibilitar a avaliacdo do impacto desse
grupo microbiano na seguranca alimentar do queijo Minas artesanal. E
importante que investimentos em pesquisas aplicadas sejam disponibilizados
por instituicbes de fomento, pois, somente apdés o entendimento dos
componentes do sistema que afetam a producdo e o0 acumulo das
enterotoxinas estafilocécicas nos queijos feitos com leite cru, parametros legais

mais adequados poderao ser definidos.
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ANEXO 1

REGULAMENTO DA LEI N2 14.185, DE 31 DE JANEIRO DE 2002 QUE
DISPOE SOBRE O PROCESSO DE PRODUCAO DE QUEIJO MINAS
ARTESANAL

(Aprovado pelo decreto n® 42.645, de 5 de junho de 2002)

CAPITULO |
DisposicOes Gerais

Art. 12 - O processo de producédo do queijo Minas Artesanal no Estado
de Minas Gerais obedecera & normas deste regulamento.

Art. 2 - Este Regulamento abrange a producdo de queijos artesanais
produzidos a partir de leite cru, beneficiados na queijaria da propriedade de
origem, sem a utilizacdo de técnicas industriais, em micro regifes tradicionais
em sua producdo no Estado de Minas Gerais, segundo procedimentos proprios
de tecnologia e producéao.

Art. 32 - Para efeito deste regulamento, entende-se:

| - por queijo Minas Artesanal o queijo elaborado, na propriedade de
origem do leite, a partir do leite cru, higido, integral e recém ordenhado,
utilizando-se na sua coagulacdo somente a quimosina de bezerro pura e no ato
do prensagem somente 0 processo manual, e que o produto final apresente
consisténcia firme, cor e sabor proprios, massa uniforme, isenta de corantes e
conservantes, com ou sem olhaduras mecanicas, conforme a tradicdo historica
e cultural da regido do Estado onde for produzido.

Il - por microrregides tradicionais aquelas onde existam uma tradicao
historica e cultural na producdo de queijos artesanais. As microrregides e 0s
municipios que as compdem serdo identificados em portarias especificas
sempre que houver solicitacdo junto ao IMA, através de organizacfes
representativas dos produtores, mediante estudos feitos pela Empresa de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de Minas Gerais
EMATER/MG e Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais-
EPAMIG, que comprovem através de caracterizacdo da regido sua tradicao
historica e cultural na atividade.

lll - por queijarias artesanais 0s estabelecimentos situados em
propriedade rural, destinados exclusivamente a producdo do queijo Minas
Artesanal. As queijarias artesanais s6 poderdo funcionar para a manipulacao
de leite da prépria fazenda.

104



IV - por leite cru proprio para fabricacdo de queijo Minas Artesanal o leite
obtido de um rebanho sadio e que no momento de sua utilizacdo artesanal
atenda os seguintes padrdes:

1- Microbioldgicas:

a) Flora microbiana total £ 100.000 ufc/mL,;

b) Células somaticas £ 400.000 unidades/mL;

c¢) Staphylococcus aureus £ 100 ufc/mL,;

d) Escherichia coli £ 100 ufc/mL;

e) Salmonella auséncia/ 25 mL;

f) Streptococcus b-hemoliticos (Lancefield A, B, C, G e L) auséncia/0,1 mL..

2 - Fisico-Quimicas:
a) Caracteres organolépticos normais;
b) Teor de gordura: minimo de 3%

C) Acidez em graus Dornic: de 15 a 20°D;

d) Densidade a 15°C: de 1.028 a 1.033;

e) Lactose: minimo de 4,3%;

f) Extrato seco desengordurado: minimo 8,5%;

0) Extrato seco total: minimo 11,5%;

h) indice crioscopio: de -0,550° H a-0,530°H (-0,530°C a-0,512°C);

) Livre de residuos de antibidticos, agrotdxicos e quimioterapicos.

Paragrafo Unico - Os padrdes microbioldgicos citados no inciso IV
deveréo ser atingidos ate 2004, prevendo-se 0s seguintes prazos e metas para
os produtores se adequarem & exigéncias:

1-Em 2002:

a) Flora micobiana total £ 350.000 ufc/mL:

b) Células somaticas £ 465.000 unidades/mL.:

2 - Em 2003

a) Flora microbiana total £ 200.000 ufc/mL:

b) Células somaticas £ 420.000 unidades/mL.:

3- Em 2004:

a) Flora microbiana total £ 100.000 ufc/mL

b) Células somaticas £ 400.000 unidades /mL

Art. 42 - Somente serd permitida a produgdo do Queijo Minas Artesanal
sob as seguintes condigdes:
| - ser fabricado na propriedade rural, cujo proprietario e propriedade

sejam cadastrados no IMA, conforme o disposto no artigo 13:.

Il - ser fabricado sem a utilizagdo de técnicas industriais, como
ultrafiltracdo do leite, prensagem mecéanica, emprego de leite concentrado ou
em p6 e proteinas laticas, enzimas coagulantes de origem fangica ou
microbianas, utilizacdo de leite sem lactose, ou qualquer outro componente
normal do leite e quaisquer outras técnicas industriais que venham a ser
desenvolvidas:.

[l — utilizagdo do leite produzido somente na propriedade cujo rebanho
leiteiro atenda a todas as especificacdes previstas neste Regulamento sendo,
portanto, proibida a compra de leite ou coalhada.
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Art. 52 - Na fabricacdo do Queijo Minas Artesanal serdo observadas as
seguintes fases:

| - Filtracdo: E a coagem do leite, logo apds a ordenha, objetivando a
retirada das particulas macroscopicas. O filtro ou coador deve ficar na “boca”
do latdo e devem ser constituidos de tela de metal, agco inox ou aluminio, nylon
ou pléastico atdxico. E importante que a malha seja de 10 - 16 meses e que seja
higienizado e seco antes do uso. Durante esta fase pode ser necesséaria a
utilizacdo de mais de um filtro, pois este deve ser trocado sempre que estiver
sujo. O leite devera ser coado novamente no momento de entrar na queijaria,
no tanque de recepcao, so6 que o filtro sera de 60-90 meshes.

Il - Adicdo de fermento natural e coalho: visam a producéo da massa
para o queijo. Deve-se utilizar coalho em p6 ou liquido de quimosina de bezerro
e soro fermentado, soro-fermento natural salgado ou, pingo.

Il - Coagulacdo: E o tempo necessario para atuacdo do coalho no leite.

IV - Corte da coalhada: Objetiva a separacdo do soro. Deve-se cortar a
coalhada até obter graos do tamanho caracteristico do processo de fabricacéo
de cada micro regido.

V - Mexedura: Também visa a separacao do soro. A decantacao lenta ou
a flutuacdo dos graos indica falha no processamento e, portanto, deve-se
eliminar a massa com o problema, pois o queijo se tornaria impréprio para
consumo.

VI - Dessoragem: fase em que o excesso de soro é retirado. A
quantidade de soro a ser retirada € caracteristica de cada regido, devendo ser
regulamentada por portaria a ser publicada pelo IMA:

VIl - Enformagem: Nesta fase a massa € colocada nas formas redondas
para ganhar sua forma caracteristica. Colher a massa usando um percolador
telado higiénico e moldar em formas higienizadas. Estes utensilios serdo
especificados em portaria baixada pelo IMA.

VIIl - Prensagem manual: Fase que objetiva aproximar bem os graos
para o0 queijo ficar liso. Prensar manualmente usando luvas plasticas
descartaveis estéreis ou usando as proprias tampas das formas.

IX - Salga seca: fase importante que da sabor ao queijo salgar de ambos
os lados usando sal marinho destinado ao consumo humano. Cuidados
especiais com sal utilizado que pode carrear contaminantes ao produto
acabado. Deve-se colher o pingo num volume minimo de 4 litros/100 litros de
leite:

X - Maturacéo: fase com duracdo especifica para cada micro regiao e
objetiva o desenvolvimento do sabor a desidratacdo e a estabilizacdo do
produto para atingir a consisténcia desejada.

8§12 - O processamento serd iniciado até noventa minutos apos o
comeco da ordenha.

§22 - O processamento serd detalhado em portarias baixadas pelo IMA,
obedecidas as caracteristicas de fabricacdo de cada micro regiao.

8§32 - E proibido o preparo do coalho a partir do estomago do tatu
canastra, familia dos Dasipodideos, taxon: (Priodontes giganteus).

Art. 62 - O leite devera passar imediatamente antes de sua utilizagao,
pelas seguintes avaliages de qualidade:
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| - Mensalmente pelo WMT: teste para o controle e monitoramento da
gualidade do leite do rebanho. O resultado do teste deve apresentar valor
correspondente ao teor de células soméaticas estabelecido no paragrafo Unico
do artigo 32 deste regulamento, a partir de:

a) 2002: Maximo de 12 mm que corresponde na tabela a contagens de
células somaticas inferiores a 465.000 células/mL;

b)2003: Maximo de 11 mm que corresponde na tabela a contagens de
células somaticas inferiores e a 420.000 células/mL;

c) 2004: Maximo de 10 mm que corresponde na tabela a contagens de
células somaticas inferiores e a 400.000 células/mL.

Il - teste do alizarol: serd considerado proprio o leite que apresentar
resultado de coloragéo réseo-salméao sem grumos.

Paragrafo unico: Todo leite fora destes padrdes devera ser utilizado para
outros fins, para garantir a seguranca nestes testes os produtores deverao
passar por um treinamento para se capacitarem. Este treinamento devera ser
oferecido por instituicdes conforme inciso V, do art.12, deste Regulamento.

Art. 7° - E proibida a préatica da requeija, ou seja, o reprocessamento de
gueijos com defeitos visando ao consumo humano.

CAPITULO I
Do Controle Sanitario do Rebanho

Art. 8 - Para assegurar a qualidade do Queijo Minas Artesanal e sua
adequacao para o consumo humano, o produtor devera adotar as seguintes
praticas visando ao controle sanitario do rebanho:

| - vacinacdo contra febre aftosa;

Il - vacinagdo contra brucelose;

Il - teste de diagndstico para brucelose;

IV - teste de diagndstico para tuberculose;

V - controle dos animais contra mamite;

VI - controle de parasitas e outras manifestacdes patoldgicas, que
comprometam a saude do rebanho ou a qualidade do leite;

VIl - controle de insetos, roedores e qualquer outra praga. Os raticidas,
inseticidas, desinfetantes e qualquer outra substancia toxica devem ser
mantidos em local fechado em ambiente separado da queijaria ou quarto de
gueijo, de modo a ndo contaminar os produtos alimenticios, suas matérias
primas e seus manipuladores;

8§19 - 0 IMA através de portaria baixara as normas técnicas disciplinando
o controle sanitério do rebanho.

§29- Animais reagentes positivos aos testes de diagnostico para

brucelose e tuberculose serdo marcados a ferro candente no lado direito da
cara com um “P”, contido num circulo de oito centimetros de diametro.

107



§3¢2 - Animais reagentes positivos para brucelose e tuberculose deverdo
ser isolados de todo o rebanho e sacrificados e destruidos no prazo maximo de
30 (trinta) dias apds o diagnéstico, em estabelecimento sob inspecédo oficial
indicado pelo IMA.

842 - Animais reagentes positivos devem ser imediatamente afastados
da producéo leiteira.

8§52 - Na impossibilidade de sacrificio em estabelecimento sob inspecdo
oficial, os animais serdo sacrificados e destruidos no estabelecimento de
criacao, sob fiscalizagéo direta da unidade local do IMA.

862 - O Governo devera criar uma linha de crédito especifica para
reposicdo dos animais abatidos conforme os § §32 e 52 deste artigo.

Art. 92 - O leite utilizado na fabricacdo do Queijo Minas Artesanal devera
ainda ser obtido:

| - de vacas que se apresentem clinicamente sas e em bom estado de
nutricao;

Il - de vacas que ndo estejam no periodo final de gestacdo ou na fase
colostral;

lll - de vacas que nao apresentem quaisquer sintomas de doencas no
aparelho genital ou lesbes no Ubere e tetos, febre, infeccbes generalizadas,
enterites com diarréia;

IV - de vacas que nado tenham sido tratadas com substancias nocivas a
saude do homem pela transmissdo através do leite, salvo quando houver o
respeito ao periodo de caréncia destes produtos.

CAPITULO 1l
Da Higiene

Art 102 - O IMA certificard as condicdes higiénico-sanitarias necessarias
para fabricacdo do Queijo Minas Artesanal, observando a higiene pessoal, o
processo da ordenha, a elaboracao do queijo Minas Artesanal, a armazenagem
e o transporte para comercializagdo, bem como a sanidade do rebanho.

Art. 11 - O certificado referido no artigo anterior serd emitido até 60
(sessenta) dias apds o cadastramento, por ordem de entrada da solicitacdo no
Escritério do IMA mais préximo, prazo no qual se atestard o cumprimento das
exigéncias sanitarias e legais.

Art. 12 - Para obter o certificado o produtor de Queijo Minas Artesanal
devera:

| - ser cadastrado no IMA;

Il - atender as exigéncias contidas nos artigos 8° e 92 deste
Regulamento;

[l - apresentar exames que comprovem a potabilidade da agua utilizada;

IV - ter infra-estrutura necesséria para a producéo de leite higido: curral,
sala de ordenha e queijaria adequados de acordo com a legislacéo vigente;
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V - submeter-se a cursos de qualificacdo, ministrados sob a
responsabilidade da Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do
Estado de Minas Gerais - EMATER-MG e ou Empresa de Pesquisa
Agropecuaria de Minas Gerais - EPAMIG, e obter atestado de capacitacao
emitido por essas empresas, que estabeleceréo os critérios para a qualificacao.

Paragrafo anico. O certificado serd convalidado a cada visita de
fiscalizacdo dos técnicos do IMA, com a finalidade de verificar se as condi¢des
exigidas neste regulamento estdo sendo cumpridas; sob pena de o certificado e
0 cadastramento serem cancelados.

Art. 13 - A entidade que vier a ministrar 0s cursos, estabelecera
programas de qualificagdo dos produtores de acordo com as normas técnicas a
serem estabelecidas pelo IMA.

CAPITULO IV
Do Cadastramento

Art. 14 - O cadastramento no IMA sera realizado em seu Escritorio, no
municipio da propriedade rural do requerente, individualmente ou por meio de
entidade representativa, mediante apresentacdo dos seguintes documentos:

| - exame médico dos trabalhadores (clinico e tuberculose), renovado
anualmente;

Il - copia do cartdo de controle sanitario que comprove a vacinagdo do
rebanho contra a febre aftosa;

Il - nota fiscal que comprove a vacina¢ao do rebanho contra a raiva dos
herbivoros, quando necessario;

IV - atestado de vacinacdo contra brucelose, emitido por médico
veterinario credenciado;

V - atestado negativo de teste contra brucelose, emitido por médico
veterinario credenciado;

VI - atestado negativo de teste contra tuberculose, emitido por médico
veterinério credenciado;

VIl - resultado de exame microbiolégico e fisico-quimico da agua,
emitido por laboratoério credenciado pelo IMA,;

VIIl - resultado de exame microbiologico e fisico-quimico do produto,
emitido por laboratdrio credenciado pelo IMA, para as queijarias ja existentes;

IX - planta baixa da propriedade contendo: localizacdo do curral, sala de
ordenha, queijaria com maquinas, equipamentos e pontos de agua e de
esgotos, na escala de 1/100;

X - carta-compromisso, com firma reconhecida, na qual o produtor
assuma a responsabilidade pelo produto;

Xl - laudo técnico da queijaria preenchido e assinado por médico
veterinario;

XIl - modelo do rétulo a ser utilizado no produto.

8§12 - Para as novas queijarias serd dado um prazo de 30 (trinta) dias
apos o inicio da fabricacdo do primeiro lote de queijos para que apresentem 0s
resultados das analises microbiolégicas do produto;
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§22 - Os incisos X e Xl seguirdo modelo préoprio fornecido pelo IMA;
8§32 - Os parametros e padrdes para o exame referido no inciso VIII séo
0S seguintes:

1 - Fisico-quimicos:

a) umidade expressa em base seca: até 54%;
b) amido: negativo;

c) fosfatase:positiva.

2 - Microbiolégicos:

a) Coliforme/g a30°C: n=5,c =2, m=5x 103, M= 1 x 10*

b) Coliforme/ga45°C:n=5,¢c=2, m=1x10°, M=5x 10°

c) Estafilococos coagulase positiva:n=5,c=2, m=1x10% M =1 x 10®
d) Salmonellasp/259g:n=5,¢=0,m=0

e) Listeriasp/25g:n=5,c=0,m=0

3 - Os parametros fisico-quimicos do queijo Minas Artesanal serao
definidos em portarias especificas, baixadas pelo IMA de acordo com as
caracteristicas do queijo de cada regido.

8§42 - Terminado o prazo de 360 (trezentos e sessenta) dias para
cadastramento, os produtores que ndo solicitaram seu cadastro deveréo
requerer o registro de seu estabelecimento, como laticinio, ao Servico de
Inspecéo Estadual, e observar as normas vigentes.

CAPITULO V
Da Agua Utilizada na Produc&o do Queijo

Art. 15 - A agua utilizada na producédo do Queijo Minas Artesanal sera
potavel e poderd provir de nascente, cisterna revestida e protegida do meio
exterior ou de poco artesiano, observadas as seguintes condic¢oes:

| - ser canalizada desde a fonte até o depdsito ou caixa d’agua da
gueijaria ou do quarto de queijo;

Il - ser filtrada antes de sua chegada ao reservatorio;

Il - ser clorada com cloradores de passagem ou outros sanitariamente
recomendaveis, a uma concentracdo de 2 ppm (duas partes por milhdo) a 3
ppm (trés partes por milh&o).

§12 - Além da cloracgdo, o tratamento da agua com a utilizacdo de outro
agente desinfetante ou outra condicao do processo de desinfeccéo, podera ser
autorizado pelo IMA desde que figue demonstrada eficiéncia de inativacao
microbioldgica equivalente aobtida com a condicao definida no item IIl.

§22 - As nascentes serdo protegidas do acesso de animais e livres de
contaminacao por agua de enxurrada e outros agentes.

8§32 - O reservatorio a que se refere o inciso Il deste artigo sera tampado
e construido em fibra, cimento ou outro material sanitariamente aprovado.

842 - A queijaria artesanal dispord de agua para limpeza e a
higienizacdo de suas instalacdes na proporc¢do de cinco litros para cada litro de
leite processado.
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Art. 16 - A agua utilizada na producao do Queijo Minas Artesanal sera
submetida aanalise fisico -quimica e bacterioldgica.

§12 - A andlise sera feita em laboratério credenciado pelo IMA.

§22 - A A4gua devera ser analisada visando avaliar os seguintes
aspectos: cor, odor, dureza, cloretos, turbidez, pH, cloro residual, matéria
organica, nitrogénio amoniacal, nitrito, nitrato, coliformes totais, coliformes
fecais, numa frequéncia a ser definida pelo técnico do IMA, conforme avaliacdo
da propriedade e do produto acabado.

83° A critério do IMA, poderdo ser solicitadas analises complementares
visando confirmar a auséncia de substancias quimicas que representem riscos
asaude (pesticidas e metais pesados e agrotoxicos).

842 - Os padrGes de potabilidade referentes as andlises constantes
deste artigo sdo os seguintes:

1-Coliformes totais: auséncia em 100 mL;

2- Escherichia coli ou coliformes termotolerantes: auséncia em 100 mL;

3- Os padrdes fisico-quimicos da agua serdo 0s mesmos citados na
Portaria do Ministério da Salde n® 1.469, de 29 de dezembro de 2000.

CAPITULO VI
Das InstalagOes da Queijaria Artesanal

Art. 17 - Na instalacdo da queijaria artesanal serdo cumpridas as
seguintes exigéncias:

| - localizacdo distante de pocilga, galinheiro e qualquer outra fonte
produtora de mau cheiro que possa comprometer a qualidade do leite ou
queijo;

Il - impedimento, por meio de cerca, do acesso de animais e pessoas
estranhas aproducéao;

Il - construcdo em alvenaria, segundo normas técnicas a serem
estabelecidas em portaria pelo IMA.

Paragrafo Unico. A queijaria artesanal ou quarto de queijo podera ser
instalado junto ao estdbulo e local de ordenha, respeitadas as seguintes
condicdes:

1 - inexisténcia de comunicacéo direta entre o estabulo e a queijaria, com
local adequado para higienizacao pessoal e troca de roupa de qualquer pessoa que
entrar na queijaria;

2 - revestimento do piso do estdbulo com cimento ou calcamento, com
declive nao inferior a 2%(dois por cento);

3 - existéncia de valetas, no estabulo, sem cantos vivos e de largura,
profundidade e inclinacdo suficientes para permitire facil escoamento das
aguas e de residuos organicos;

4 - existéncia de torneira independente para higieniza¢do do estabulo e
dos animais, com abastecimento de agua de boa qualidade em volume
suficiente para atender os trabalhos diarios de higienizacdo dos animais,
equipamentos e instalacoes.
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5 - O descarte do soro podera ser destinando a alimentacdo animal,
sendo proibida sua eliminagdo no ambiente sem tratamento adequado.

Art.18 - A queijaria artesanal tera os seguintes ambientes:
| - rea para recepcao e armazenagem do leite;

Il - area de fabricacao;

[l- area de maturacao ;

IV- area de embalagem e expedicéo.

CAPITULO VII
Dos Equipamentos

Art. 19 - As caracteristicas técnicas dos equipamentos necessarios a
fabricacdo do Queijo Minas Artesanal, bem como os critérios de higienizacao
das instalacoes, equipamentos e fabricantes, serdo definidos em portarias pelo
IMA.

CAPITULO VIII
Do Transporte e da Comercializagéo

Art. 20 - Somente podera ser comercializado o Queijo Minas Artesanal
do produtor cadastrado que tenha atendido todas as exigéncias contidas neste
Regulamento e em portarias expedidas pelo IMA.

Art. 21 - Sao obrigatérias para comercializacéo, informacdes sobre a
identificacédo do fabricante, a data de fabricacéo e o prazo de validade do queijo
Minas Artesanal.

Art. 22 - O transporte do Queijo Minas Artesanal se far4 atemperaturas
adequadas, em veiculo com carroceria fechada, sem a presenca de nenhum
outro produto a fim de evitar deformac&o ou contaminacao e, ou, proliferagdes
de microrganismos que comprometam a qualidade do produto.

Paragrafo Unico. Os veiculos de transporte devem ser devidamente

higienizados imediatamente antes de receber a carga de queijo Minas
Artesanal.

Art. 23 - Os veiculos de transporte deverdo realizar as operacdes de
carga e descarga fora dos locais de elaboracdo dos alimentos, devendo ser
evitada a contaminacéo destes e do ar pelos gases de combustao.

Art. 24 - O Queijo Minas Artesanal ndo embalado, ou seja, curado com
casca sera acondicionado para transporte em caixa ou tubo plastico, de fibra
de vidro ou similar, aprovado, higienizado, provido de tampa ou vedacado e
mantido atemperatura adequada.
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Art. 25 - O queijo Minas Artesanal, submetido a curto periodo de
maturacdo devera ser comercializado embalado sob refrigeragao

8§12 - A embalagem plastica devera ser de uso Unico, descartavel,
permedvel ao vapor de &gua, oxigénio e gas carbdnico, aprovada pelo
Ministério da Salde e ser armazenada em local adequado que Ihe garanta a
qualidade higiénica.

§292 - O queijo s6 podera ser embalado apés dessoragem completa.

Art. 26 - Para comercializacdo do queijo curado com casca nao
embalado serd exigida a impressédo na peca, em baixo relevo, do numero da
inscricdo estadual do produtor, acrescido do niumero de cadastro do produtor
artesanal no IMA.

Paragrafo Unico. No caso previsto neste artigo, € facultado o uso de
rétulo contendo as informacdes obrigatérias devera ser afixado diretamente no
queijo com adesivo apropriado para alimentos, redes corddes ou qualquer
outra forma que garanta que os mesmos cheguem até o consumidor desde que
aprovados pelo IMA.

CAPITULO IX
Da Rotulagem

Art. 27 - Para a comercializacdo do queijo embalado sera exigido o
cadastramento da embalagem e do rotulo no IMA, utilizando-se 0s mesmos
formularios adotados para a inspecao estadual.

Paragrafo Unico. O rétulo devera conter as seguintes informacdes
obrigatorias:

1 - denominacédo “QUEIJO MINAS ARTESANAL” de forma visivel e em
letras destacadas, em tamanho uniforme, de acordo com as normas de
rotulagem.

2 - identificacao do produtor;

3 - lista de ingredientes;

4 - informacao nutricional,

5 - conteudo liquido ou a mencéao-Pesar a vista do consumidor;

6 - data de fabricacéo;

7 - prazo de validade.

8 - estar impresso no rétulo, em destaque tanto a denominacao “Queijo
Minas Artesanal” quanto a expressédo, PRODUTO ELABORADO COM LEITE
CRU” e a micro regiéo de origem.
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CAPITULO X

Das Penalidades e Infracdes

Art. 28 - O nao cumprimento do disposto neste Regulamento e nas
portarias baixadas pelo IMA implicara em:

| - adverténcia por escrito quando o dano possa ser reparado;

Il - apreenséo e destruicdo dos produtos inadequados;

Il - cancelamento do cadastro do produtor quando o dano for
considerado irreparavel.

8§12 - O produtor podera apresentar defesa ao Diretor-Geral do IMA no
prazo de vinte dias, contado da data da notificacao.

§29 - Da deciséo final serd dada ciéncia ao produtor por escrito, através
do Escritorio do IMA mais proximo de sua propriedade.

§32 - Quando o dano for reparavel o produtor terd um prazo para adocéo
das medidas corretivas a ser fixado pelo IMA.

CAPITULO XI
Das Disposi¢des Finais

Art. 29 - O produtor é obrigado a apresentar ao Escritério do IMA mais
proximo, mensalmente, uma planilha com a produgdo do més, contendo o
nome e endereco do comprador, segundo modelo fornecido pelo IMA.

Art. 30 - Somente podera exibir no produto ou em sua embalagem a
classificacdo “QUEIJO MINAS ARTESANAL” o queijo fabricado em
conformidade com as disposi¢cdes deste Regulamento.

Art. 31 - O Banco de Desenvolvimento de Minas Gerais S.A— BDMG
estabelecera programa de incentivo a producédo do queijo artesanal, mediante
apoio financeiro e qualificacdo técnica do produtor, com recursos do Fundo
Estadual de Desenvolvimento Rural - FUNDERUR.
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ANEXO 2

PROCEDIMENTO PARA ENUMERAGCAO DEE. coli E COLIFORMES

Inocular e aplicar o difusor na placa de Petrifilm antes de inocular a placa

seguinte.

1. Colocar a placa EC em uma superficie plana.

2. Levantar o filme superior e colocar 1 mL da amostra ou da amostra diluida
no centro o filme inferior.

3. Baixar o filme sobre a amostra evitando a formagéao de bolhas de ar.

5. Distribuir a amostra uniformemente pressionando levemente o centro do
difusor plastico. Ndo arrastar o difusor sobre o filme.
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6. Remover o difusor e ndo tocar na placa durante pelo menos um minuto para
deixar que o gel solidifique.

7. Incubar as placas na posi¢ao horizontal com o lado transparente para cima
em pilhas de até 20 placas. A incubadora devera estar umidificada. A perda
de umidade de uma placa indica perda de peso, ndo deve ser superior a
15% ap0s 48 horas de incubacéao.

INCUBACAO

Método Oficial AOACP® (991.14 Contagem de Coliformes e E.coli em
Alimentos. Pelicula Reidratavel Seca).
Incubar as placas Petrifilm EC a 35° C+ 1° C por 48+ 2 h.

Método Comité Nérdico de Andlise de Alimentos (NMKL) (146.1993).
Para resultados de Coliformes, incubar as placas Petriflm EC a 37° C por 24+ 2 h.

Para resultados de E.Coli, incubar as placas Petrifilm EC a 37° C por 48+ 2 h.

Placa 1 - sem contaminagéo. Placa 2 - contaminada.

1. Escherichia coli — Colbnias azuis acompanhadas de bolhas de gas (AOAC).
2. Coliformes — Colbnias vermelhas acompanhadas de bolhas de gas (AOAC).
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ANEXO 3

PROCEDIMENTO PARA ENUMERACAO DE Staphylococcus aureus

1. Colocar a piaca Petrifilm RSA em uma superficie plana.

2. Levantar o filme superior e colocar 1 mL da amostra ou da amostra diluida
no centro do filme inferior.

3. Deslizar devagar o filme superior sobre a amostra inoculada para evitar a
formacgao de bolhas.

4. Posicionar o difusor plastico no centro da placa.

5. Pressionar delicadamente o centro do difusor plastico para distribuir
uniformemente. N&o arrastar o difusor sobre o filme.
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Remover o difusor e ndo tocar na placa por pelo menos um minuto para
deixar que o gel solidifique.

Tempo e Temperatura de Incubacgéo

. As placas de Petrifilm RSA sé&o incubadas na posi¢cao horizontal com o lado

transparente para cima, em pilhas de até 10 placas. O ambiente na estufa
devera estar umidificado. A perda de umidade de uma placa indica perda de
peso, ndo deve ser superior a 15% durante a incubacéo.

Incubar por 24h + 2h a 35° C+ 1° C ou 37°C+ 1°C.

Apés 24h + 2h de incubacdo, colonias podem estar presentes, mas nao
visiveis nas placas Petrifilm RSA porque os indicadores estdo no Disco
Reativo de TNAse. Transferir as placas Petrifilm RSA em pilhas de né&o
mais de 10 placas para uma estufa com a temperatura equilibrada, a 62°C
+ 2°C, e, incubar por, no minimo, 60 minutos e, no maximo, 4 horas. Nessa
etapa, ha inativacdo das nucleases termolabeis, e as nucleases
termoestaveis permanecem intactas. Caso colbnias viaveis sejam
necessarias para identificacdo posterior, estas deverdo ser incubadas por,
no minimo, 60 minutos e, no maximo, 70 minutos. E importante que se as
placas Petriflm RSA ndo s&o incubadas a 62° C + 2° C por 14 horas,
coldnias produtoras de nuclease, incluindo colonias de outros géneros,
poderdo dar reacdo falso-positiva. As placas inoculadas deverdo ser
incubadas na parte central e ndo no fundo da estufa, uma vez que
temperaturas excessivas podem interferir no desempenho das placas
Petrifilm RSA.

Apdés um minimo de 60 minutos e um maximo de 4 horas, as placas sao
retiradas da estufa.

Retirar do pacote uma moldura quadrada contendo o Disco Reativo de
TNAse, tomando cuidado de néo tocar no disco redondo.

Para prevenir contaminacdo do Disco Reativo de TNAse, segurar com uma
mao o disco redondo usando uma pinc¢a estéril e retirar a moldura com a
outra mao. Descartar a moldura. Levantar o filme superior da placa e
colocar um Disco Reativo de TNAse na parte rebaixada da placa.

(Nota: O desempenho da placa Petriflm RSA ndo € afetado pela

separacdo do gel quando se levanta o filme superior. A reacdo da nuclease
termoestavel é claramente visivel porque o Disco Reativo de TNAse € ativo em
ambos os lados).

7.
8.

Abaixar o filme superior.
Para garantir contato uniforme do Disco Reativo de TNAse com o gel e para
eliminar bolhas de ar, pressione levemente a area correspondente ao disco
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reativo. Isto pode ser feito aplicando-se um bastdo de vidro em “I". Esse
procedimento permitird o contato completo entre o Disco Reativo de TNAse
e o gel eliminard as bolhas pelas bordas do disco.

9. Colocar as placas contendo ao Disco Reativo de TNAse em uma estufa a
35° C £ 1° C ou 37° C+ 1° C por no minimo 60 minutos e no maximo
3 horas. Nota: Uma vez que as bactérias tém comportamentos variaveis, a
reacdo de termonuclease pode ser visivel em apenas 30 minutos. A
observagéo periddica das placas podera permitir a obtencdo de resultados
antes de 3 horas.

10.Uma vez retirada as placas da estufa, a leitura dos resultados devera ser
feita em até 1 hora.

B

Placa 2 - sem contaminacao. Placa 5 — contaminada.

Coldnias cinzas com halo rosa enumerar como sendo Staphylococcus aureus.
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ANEXO 4

PROCEDIMENTO PARA O TESTE REVEAL - Salmonella sp

. Rehidratar o meio de pré-enriquecimento REVIVE com 200 mL de agua estéril.

. Adicionar 25g de amostra. Incubar a 37° C por 4 horas.
. Rehidratar o meio Rappaport ou Selenito Cistina com 200 mL de &gua estéril.

. Adicionar todo o conteddo do pré-enriguecimento em 200 mL do Caldo.
Rappaport ou Selenito Cistina. Incubar a 37° C por 16 horas.

. Retirar da incubadora e transferir com uma pipeta £ 10 mL deste caldo para
um tubo de ensaio.

. Aquecer em banho-maria a £ 100° C por 10 minutos.

. Adicionar 5 gotas da amostra na porta do mecanismo-teste (o dispositivo
devera estar em temperatura ambiente).

. Fazer a leitura e reportar os resultados apés 15 minutos.

Negativo: Linha vermelha em C e ndo aparece linha vermelha em T.
Positivo: Linha vermelhaem Ce T.

RS T T

14181 S —

C
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ANEXO 5

PROCEDIMENTO PARA O TESTE REVEAL - Listeria sp

1. Adicionar 25 g da amostra no Caldo Half Fraser Plus ja hidratado com
225 mL de agua estéril (o suplemento ja vem dissolvido no meio de cultura).
Incubar & 30° C por 21-24 horas.

2. Transferir 0,1 mL do pré-enriquecimento para 10 mL do Caldo Tamponado
de Enriquecimento Listéria (BLEB). Incubar a 30° C por 21-24 horas.

3. Coletar 2 mL do enriquecimento seletivo em um tubo de ensaio.
4. Aquecer a80° C por 20 minutos. Resfriar a temperatura ambiente.

5. Adicionar 6 gotas da amostra no dispositivo.

6. Faca a leitura do resultado com 15 ou no maximo 20 minutos.

Negativo: Linha azul em C e ndo aparece linha azulem T.
Positivo: Linha azulem Ce T.

LISTERIA

LISTERIA
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