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RESUMO

Embora o Brasil ocupe uma posicdo beneficiada entre os paises produtores de leite e na producao
de queijo é de suma importancia avaliar as condi¢des higiénicas desses ¢ 0 modo pelo qual sdo produzi-
dos. Nesse contexto, o objetivo desse trabalho ¢ a realizagdo de analises microbiologicas em pontos do
fluxograma do queijo Minas Frescal para que seja identificado em qual etapa pode estar acontecendo a
contaminacao do alimento. Dessa forma, foram feitas analises de contagem por NMP de coliformes to-
tais e Escherichia coli em diferente pontos do fluxograma de produg@o: leite cru, leite pasteurizado, pon-
to de corte e no queijo Minas. Sendo os resultados do leite cru > 1100 MNP/mL tanto para coliformes
totais quanto para Escherichia coli, ja no leite pasteurizado ambas analises tiveram o resultado de 3NM-
P/g para coliformes totais e 21NMP/g para Escherichia coli e o queijo minas apresentou >1100MNP/g
em ambos. Os resultados demonstraram que o leite cru e o queijo Minas apresentaram contaminagio
pelos microrganismos podendo-se observar que estd havendo uma falha higiénica na ordenha e na ma-
nipulacdo do produto, sendo necessaria a implantacdo da ordenha higiénica pelos fornecedores de leite
¢ de um treinamento sobre boas praticas de manipulagdo aos colaboradores do laticinio.
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ABSTRACT

Although Brazil occupies a beneficial position among milk producing countries and in cheese pro-
duction, it is extremely important to evaluate their hygienic conditions and the way in which they are
produced. In this context, the objective of this work is to carry out microbiological analyzes at points
in the Minas Frescal cheese flowchart to identify at which stage the contamination of the food may be
occurring. Thus, MPN count analyzes of total coliforms and Escherichia coli were carried out at dif-
ferent points in the production flowchart: raw milk, pasteurized milk, cut-off point and Minas cheese.
With raw milk results > 1100 MNP/mL for both total coliforms and Escherichia coli, in pasteurized
milk both analyzes resulted in 3MPN/g for total coliforms and 21MPN/g for Escherichia coli and Minas
cheese presented >1100MPN/g in both. The results demonstrated that raw milk and Minas cheese were
contaminated by microorganisms and it can be observed that there is a hygienic failure in milking and
product handling, requiring the implementation of hygienic milking by milk suppliers and training on
good handling practices for dairy employees.

Keywords: Milk. Escherichia coli. Hygienic milking.
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INTRODUCAO:

De acordo com o artigo 235 do RIISPOA en-
tende-se por leite o produto oriundo da ordenha
completa, e ininterrupta, em condigdes de higiene,
de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas.
O leite de outros animais deve denominar-se se-
gundo a espécie de que proceda (1). No ranking
mundial, o Brasil estd ocupando o terceiro lugar
dos maiores produtores de leite, produzindo mais
de 34 bilhdes de litros por ano. Vale ressaltar que
existem mais de 1,12 milhdo de propriedades que
produzem leite no Brasil, havendo produgdo lei-
teira em 98% dos municipios nacionais (2). Nesse
contexto o queijo possui a defini¢do de um con-
centrado proteico-gorduroso € feito pos a retirada
do soro quando o leite coagula. Existem diversos
tipos de queijo consumidos no Brasil como por
exemplo o queijo minas frescal, o mugarela, o
prato € o parmesao (3). O queijo ¢ um produto de
suma importancia para a economia brasileira, pois
se classifica como o derivado do leite que mais
consome a matéria-prima. Porém o consumo do
queijo no Brasil é relativamente baixo sendo con-
sumido em média 5,6 kg por individuo no pais (4).

O queijo Minas Frescal é bastante consumi-
do no Brasil, esse queijo possui uma massa crua,
possuindo também um pigmento esbranquigado
com sua consisténcia targida e sua textura friavel.
Esse produto possui um grande teor de umidade
em sua composicao sendo em média 56% e seu pH
se mantém entre 5,0 e 5,3 (5). Entretanto, Queijos
Minas Frescal sdo altamente vulneraveis a conta-
minagdes microbianas, que podem originar-se a
partir do uso de leite contaminado como matéria-
-prima.

A analise de alimentos, que visa identificar
a presenca e a quantidade de microrganismos
presentes, desempenha um papel fundamental na
determinacdo das condic¢des de higiene em que o
alimento foi produzido, nos riscos que pode repre-
sentar para a saude do consumidor ¢ na avaliacdo
de sua vida util planejada (6). Sendo assim As
boas praticas de manipulacdo e os procedimentos
operacionais sdo de extrema importancia para a
produgdo alimenticia. Esses métodos auxiliam na
produgdo fazendo com que os niveis de seguranga
dos alimentos exigidos pela legislagdo sejam al-
cangados. Além disso, essas ferramentas possuem
eficiéncia para garantir a qualidade e a seguranga
dos alimentos para o consumidor final evitando
assim o surgimento de doengas transmitidas por
alimentos (DTAs) (7).

METODOLOGIA:

Esse experimento foi realizado no labora-
tério de microbiologia do Centro Universitario
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Serra dos Orgdos — UNIFESO, Teresopolis, RJ.
Consiste na realiza¢do de analises microbiologi-
cas de amostras das etapas de producdo do queijo
Minas Frescal sendo o leite cru, leite pasteuriza-
do, coalhada e o produto final de uma Fabrica de
Laticinios localizada no Estado do Rio de Janeiro.
Foi utilizando o método para Escherichia coli pela
Técnica do Nuimero Mais Provavel, também cha-
mada de técnica dos tubos multiplos.

Essa técnica ¢ bastante utilizada pelos labo-
ratérios de microbiologia de alimentos para esti-
mar a contagem de alguns tipos de microrganis-
mos, como coliformes termotolerantes, coliformes
totais, Escherichia coli e Staphylococcus aureus.
Nesta técnica, o produto a ser analisado, apds ho-
mogeneizacao, ¢ submetido a pelo menos trés di-
luigbes decimais seriadas. De cada uma dessas di-
luigdes, aliquotas iguais sdo transferidas para trés
ou para cinco tubos contendo o meio de cultura es-
colhido e um tubo coletor de gas (tubo de Durhan).
Todos os tubos sdo incubados, ¢ em seguida, os
positivos sao identificados (Figura 1) (8).

Figura 1 — Tubos Brilliant Green Bile Broth 2% Iso (VBBL)
mostrando a diferenca entre um resultado positivo e o outro
negativo

Fonte: Autoria propria, 2023.

Ap0s o teste confirmativo pelo niimero de tu-
bos positivos em cada uma das dilui¢des emprega-
das determina-se o Numero Mais Provavel (NMP)
por grama de produto, tendo como base a tabela
estatistica de Hoskins para trés ou para cinco tu-
bos. Com isso, 0 nimero mais provavel é estimado
através das respostas, nas quais os resultados sdo
relatados como positivos e negativos, em uma ou
mais dilui¢cdes decimais da amostra. Com esta téc-
nica pode-se obter informagdes sobre a populacao
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presumida de coliformes (prova presuntiva), sobre
a populacao real de coliformes (prova confirmati-
va) e sobre a populag@o de coliformes de origem
fecal (8).

RESULTADOS E DISCUSSAO:

O resultado do leite cru foi de >1100NMP/
mL nas duas analises realizadas, coliformes totais
e Escherichia coli, caracterizando uma alta con-
taminacdo da matéria-prima. Essa contaminacao
pode ocorrer se o colaborador que faz a retirada
do leite cru ndo adotar as boas praticas de ordenha
higiénica (Tabela 1).

Tabela 1: Resultados da contagem por nimero mais provavel
de coliformes totais e Erchelichia coli

Ponto de coleta Coliformes totais Erchelichia coli

Leite cru >1100NMP/mL >1100NMP/mL
Leite Pasteurizado <3NMP/mL <3NMP/mL
Ponto de corte <3 NMP/g 21 NMP/g
Queijo minas >1100NMP/g >1100NMP/g

(produto final)

Provavelmente essa alta contagem no leite
cru ¢ ocasionada pela ndo utilizagdo de uma orde-
nha higiénica pelos produtores, conforme explica
Cortez (9), a producdo de produtos lacteos de alta
qualidade depende essencialmente da utilizagdo
de leite cru de excelente qualidade como matéria-
-prima. Isso enfatiza a importancia de garantir os
atributos desejaveis da matéria-prima para obter
produtos igualmente de qualidade.

No queijo Minas, produto final, foi possivel
verificar um resultado de >1100NMP/mL nas duas
analises realizadas: coliformes total e E. Coli. Des-
sa forma ¢ possivel observar que estd havendo uma
falha na realizac@o das boas praticas de fabricagdo
no proprio entreposto, o que pode ser resultado da
ma lavagem das maos dos colaboradores durante o
expediente ou ma higienizacdo de utensilios, como
explicado por Leite et al. (10).

Os resultados do leite pasteurizados foram de
<3NMP/mL, tanto para coliformes totais quanto
para Erchelichia coli. Dessa forma € possivel ob-
servar que a pasteurizacdo do leite in natura esta
sendo eficaz em eliminar a presenca de microrga-
nismos patogénicos, semehante ao estudo de Lima
et al. (11), e indicando que o produto estar dentro
dos padrdes exigidos pela legislacdo brasileira.

Nas analises realizadas no ponto de corte da
producdo do queijo Minas Frescal foi constatado
um resultado de < 3NMP/g para coliformes totais
e 21 NMP/g para Erchelichia coli. Dessa forma ¢
possivel observar que houve um pequeno cresci-
mento do microrganismo Erchelichia coli no pon-
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to de corte, porém ndo ¢ um valor que prejudique a
qualidade do alimento.

No produto final foi possivel verificar um re-
sultado de >1100NMP/mL nas duas analises rea-
lizadas. Sendo assim € possivel observar que esta
havendo uma falha na realizacdo das boas praticas
de fabricacdo. Isso pode ser resultado da ma lava-
gem das maos dos colaboradores durante o expe-
diente, da ma higienizagdo de utensilios, da falta
de EPIs durante a fabricagdo e/ou da falta de apli-
cacdo dos programas de autocontroles no laticinio.

CONCLUSOES:

Nesse presente estudo foi possivel observar
que o leite cru chega na industria contaminado por
coliformes totais e Escherichia coli. Entretanto, o
processo de pasteurizagdo esta sendo eficaz, pois
apds passar por essa etapa ¢ possivel notar que tais
microrganismos foram eliminados.

Outro ponto que precisa de cuidado é apos o
corte do queijo. O queijo Minas, como o produto
final, se apresentou contaminado e com falha nas
boas praticas de fabricag@o. A falta da ordenha hi-
giénica nos produtores que fornecem o leite e a ndo
utilizacdo ou falha das boas praticas de fabricagdo
sdo justificativas para essa contaminagao, fazendo
com que o produto final perca a sua qualidade e
fique improprio para o consumo.

E importante que a industria incentivem seus
fornecedores para que realizem a ordenha higié-
nica, minimizando assim o risco de contaminacéo
do leite, e que forneca aos colaboradores um curso
de boas praticas de manipulacdo, focando também
na necessidade da implantagdo de programas de
autocontrole.
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