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Resumo. O consumo de queijo esta associado a inimeros beneficio a salde, no entanto
pode se constituir um veiculo de transmisséo de doencas a medida que ndo sdo respeitados
os parametros de qualidade de producéo. Desta forma é fundamental os conhecimentos de
toda cadeia produtiva, no que tange a producgéo segura e dos riscos percebidos pelos
produtores, manipuladores e consumidores, com intuito de identificar os pontos
vulneraveis no processo. O objetivo deste trabalho é realizar o levantamento bibliogréafico
sobre as informacdes higiénico-sanitarias de interesse para produtores leiteiros e
industrias de beneficiamento do leite. A metodologia utilizada sera uma revisao da
literatura que busca conceitos e atualiza¢6es no controle higiénico-sanitario da cadeia
produtiva do queijo, através de artigos cientificos relacionados. O resultado esperado sera
instruir produtores leiteiros e industrias beneficiadora do leite com informacges técnicas-
cientificas, para reduzir os riscos de contaminagdes no queijo de forma quimica, fisica
e/ou microbioldgico.

Palavras Chave. Processamento do queijo. Controle de qualidade. Contaminacéo
microbiologica. Fraude no leite.

Abstract. Cheese consumption is associated with numerous health benefits, however it can
be a vehicle for disease transmission as the production quality parameters are not respected.
In this way, knowledge of the entire production chain is essential, regarding safe production
and the risks perceived by producers, handlers and consumers, in order to identify
vulnerable points in the process. This work aims to carry out a bibliographic survey on
hygienic-sanitary information of interest to dairy producers and milk processing industries.
The methodology used will be a literature review that seeks concepts and updates in the
hygienic-sanitary control of the cheese production chain, through related scientific articles.
The expected result will be to instruct dairy producers and milk processing industries with
technical-scientific information, to reduce the risks of contamination in the cheese in a
chemical, physical and/or microbiological way.

Keywords. Cheese processing. Quality control. Microbiological contamination. milk fraud.
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1. Introducéo

O queijo minas frescal, ¢ um dos tipos de queijos produzido no Brasil e no mundo
todo, que tem um consumo muito alto, ademais, € dos tipos mais estudados devido as suas
caracteristicas proprias em ser um produto bastante perecivel que necessita muito cuidado e
também por ser um tipo de queijo comercial que possui um periodo de vida Util de prateleira

muito curto e necessita cuidados especiais em sua armazenagem.

A histéria da produ¢ao do “Queijo Minas” no Brasil remonta desde o periodo
colonial, ndo é a toa que € um dos queijos mais famosos do Brasil e de melhor qualidade.
Com uma forte identidade, € um importante ingrediente para muitas receitas culturais da

culinaria mineira e brasileira e também importante fonte nutricional.

A producdo desse queijo em Minas Gerais ocorreu de forma simultanea a ocupacao
das capitanias e mineracao do ouro. A mineragédo produziu uma rapida explosdo demografica
no estado, trazendo uma diversificacdo das atividades econdmicas, dentre elas, a pecuéria
leiteira. Com isso, com a cultura trazida pela familia real ao Brasil, 0 estado de Minas Gerais
com todas as suas peculiaridades de clima, relevo e caracteristicas de producdo do leite se

tornou um icone na producao de queijos no Brasil.

A producéo de queijos vem crescendo ao longo dos anos, consequentemente o leite
destinado a producdo desses lacteos tem aumentado, o percentual saiu de 33% para 35% do
leite produzido no Brasil para fabricacdo de queijos de 2018 (EMBRAPA, 2018). No pais
ha cerca de 2 mil laticinios, sendo que 10% desse quantitativo € responsavel por 80% da
producéo de queijos, essa atividade movimentou 23 bilhdes de reais em 2019. O Brasil fica
entre 0s cinco maiores produtores de queijo do mundo, no entanto o pais tem um baixo
consumo por habitante chegando somente a 5,5kg/ano, enquanto paises como a Argentina e
Uruguai correspondem pelo dobro 11kg/ano (EMBRAPA, 2020).

A contaminacdo do queijo Minas Frescal ocorre devido falta de higiene no percurso
da cadeia. Essa contaminacdo pode acontecer desde antes do processo produtivo,
acontecendo no momento da ordenha do leite, como também durante a producdo ou até
mesmo no armazenamento do produto até ser destinado ao consumidor. Para garantir a

inocuidade do produto é necessario que passe por um rigoroso controle de qualidade, adocao
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de Boas Praticas de Fabricacdo, e a qualificagdo e capacitacdo dos profissionais
especializados (VIEIRA, 2008; MORAIS e REZENDE, 2013).

A Resolucéo de Diretoria Colegiada — RDC numero 12, publicada em 2 de janeiro
de 2001 pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) vinculada ao Ministério
da Saude, determina os Padrdes Microbioldgicos Sanitarios para alimentos, estabelecendo
os critérios para conclusdo e interpretacdo dos resultados microbioldgicos de alimentos. Para
alimentos com umidade muito alta acima de 55% como o queijo Minas Frescal foram
determinados os limites da presenca de microrganismos nas amostras como coliformes a

45°C, Staphylococcus coagulase positiva, salmonella e L. monocytogenes (BRASIL, 2001).

Nesse sentido, as analises microbioldgicas além de serem uma obrigacdo legal a
serem feitas em fabricacao de produtos lacteos, € indispensavel para avaliar os riscos que 0s
produtos como o queijo podem apresentar a salde do consumidor. Em virtude do grande
consumo deste tipo de queijo pela populacao, se faz cada vez mais necessario adotar praticas
gue mantenham a integridade e segurancga do produto (PINTO et al., 2011; SILVA et al.,
2010).

O municipio de Navirai possui o PIB per capita de R$ 34.783,52, ou seja, uma renda
em média por habitante de aproximadamente R$ 2.900,00 o que faz do municipio de Navirai
MS, um dos mais promissores municipios do sul do estado do Mato Grosso do Sul (IBGE,
2019). Que possui uma populacdo oriunda de diversos estados do Brasil, que possuem
habitos e costumes proprios, mas que se observa nos mercados a grande exposi¢édo para a

comercializacdo de variados tipos de queijos principalmente o minas frescal.

Sendo assim, este trabalho teve o objetivo de estudar a analise qualitativa de laudos
microbioldgicos de rotina do Servigo de Inspegdo Estadual SIE, do queijo minas frescal
produzidos pelo laticinio Santa Heleine do municipio de Dourados MS nos anos de 2020 e

2021 e comercializados no municipio de Navirai MS.

2. Metodologia

Serdo realizados nos laudos oficiais de anélises microbiolégicas um levantamento
dos resultados CONFORMES e NAO CONFORMES no periodo de 2020 e 2021. O estudo

sera descritivo em qualitativo e quantitativo. Estudos descritivos sdo feitos através de fatos
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observados, registrados, analisados, classificados e interpretados, sem interferéncia do
explorador feita com técnicas padronizadas de coletas de dados usando questionario e
observacao sisttmica (RODRIGUES, 2007). A pesquisa quantitativa busca por resultados
que possam ser quantificados através de coleta de dados de forma estrutural e intuitiva
(ALVES-MAZZOTTI e GEWANDSZNAJDER, 1998).

Foram realizados célculos de frequéncia simples e célculos de porcentagens
referentes aos dados coletados, analisados e cedidos pelo laticinio. Por se tratar de um estudo
qualitativo (variaveis nominais - CONFORME/NAO CONFORME), de amostras
independentes uma das outras, ano a ano, o teste estatistico a ser aplicado nos resultados dos
laudos no periodo de 2020 e 2021 sera o qui-quadrado (X2). Os grupos serdo divididos por
agente etioldgico (Contagem de Bolores e Leveduras; Contagem de Coliformes
Termotolerantes 45°C; Pesquisa de Salmonella spp; Contagem de Coliformes Totais e
Contagem de Sthaphylococcus coagulase positiva) e ano, conforme a liberagdo dos laudos

pelo laticinio.

3. Resultados

Ao analisar os resultados de 120 laudos oficiais dos exames microbiologicos
oficiais de rotina do SIE n° 069 estabelecido no laticinios Santa Heleine, no municipio de
Dourados MS, relacionados a fabricacdo do queijo minas frescal produzidos nos anos de
2020 e 2021, pode se observar neste periodo, um significante aumento na produgédo do queijo
e no que diz respeito aos resultados das analises oficiais de rotinas dos exames
microbiologicos o laticinio atingiu seus objetivos uma vez que os resultados em quase toda
a totalidade (99,17%) estavam CONFORME, ou seja, negativos e em conformidade com a
legislacdo sanitaria vigente.

4. Discussao

No ano de 2020 o laticinio Santa Heleine processou de 1.642.500 litros de leite, ja
no ano de 2021 a producdo teve um acréscimo totalizando 1.800.000 litros de leite um

aumento de 8,5%, esse acréscimo deu-se devido ao fato da indUstria ter aumentado a sua
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capacidade de producdo através do aumento de servidores e aquisicdo de equipamentos

modernos resultando em uma maior eficiéncia produtiva.

No ano de 2020 teve destaque na producdo os seguintes produtos queijos de
diversos tipos, bebidas lacteas entre outros. J4 no ano de 2021, além do aumento de 8.5% da
producéo destacou-se a producdo de queijos do tipo: frescal, padréo, ricota e provolone
defumado, conforme grafico 01. Esse crescimento vem de acordo com estudos realizados
pelos pesquisadores da Embrapa que relatam que a producédo de queijos vem crescendo ao
longo dos anos, consequentemente o leite destinado a producdo desses lacteos tem
aumentado, o percentual saiu de 33% para 35% do leite produzido no Brasil para fabricacao
de queijos de 2018 a 2019 (EMBRAPA, 2018).

Para monitorar a comercializacdo do queijo minas frescal, produzido pelo laticinio
Santa Heleine nos supermercados no municipio de Navirai no ano de 2021, foram
selecionados dois estudantes do ensino médio técnico curso técnico em agricultura
estagiarios deste autor, monitorou a comercializacdo do queijo minas frescal em 8
supermercados do municipio de Navirai, o queijo era armazenado em prateleiras refrigeradas
monitoradas por termémetros disponiveis para os clientes observarem. O resultado foi que
em todo o0 ano 0 queijo estava a disposicdo dos municipes, ou seja, 0 queijo era

comercializado no municipio.

Gréfico 01 — Quantidade total da producdo de queijos em kg produzidos no

Laticinio Santa Heleine em 2021.
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QUANTIDADE TOTAL DA PRODUCAO DE QUELJOS EM KG

Frescal 47248
Padrio me—— 29160
RiCOt  a— 11.863

Provolone defumado s— 1] 446

Prato Lanche s § 907
Mussarela Nozinho Condimentado s 8 140
Nozinh0  me— 7 728
Mussareld s— 7 725
Requeijdo (Bisnaga) = 7130
Requeijao s 5812
Cabaga wem 2235
Mussarela Bolinha de Churrasco m | 378
Tranca Fresca m 356
Parmesdo m 1279
Tranga defumado w 1021

=% mQuantidade Total
Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

Os queijos Minas Frescal e Padrdo sdo responsaveis por 76,4 toneladas (50%) da
producdo de queijos no laticinio, que em 2021 teve uma produgdo total de 152 toneladas. Na

atualidade a industria produz quinze tipos de queijos como exemplifica o quadro acima.

Dados fornecidos pela Agéncia de Defesa Sanitaria Animal e Vegetal do Estado do
Mato Grosso do Sul — IAGRO, relacionado somente aos estabelecimentos com o Servigo de
Inspecdo Estadual SIE no ano de 2020 foram produzidos no estado 3.449.244,08kg de
queijos de diversos tipos, ja a producdo do queijo Minas Frescal objeto de estudo deste
trabalho, nos estabelecimentos com o Servico de Inspecao Estadual SIE foram produzidos
83.310,43kg o laticinio Santa Heleine em 2020 produziu 62.281kg do queijo Minas Frescal
0 ou seja 74.75% da producéo do queijo Minas Frescal em 2020 dos estabelecimentos com
o0 Servico de Inspecdo Estadual. J& no ano de 2021 nos estabelecimentos com SIE no estado
foram produzidos 67.808,90kg do queijo minas frescal, por sua vez o laticinio Santa Heleine
produziu em 2021 47.247 kg do queijo minas frescal o que representa 69.67% do queijo
minas frescal produzido no estado pelos estabelecimentos com SIE.

O laticinio Santa Heleine, adquire o leite in natura diretamente dos produtores 0s
quais na sua totalidade possuem tanque resfriadores na propriedade, sendo coletado
diariamente pela empresa. A maior parte do leite é adquirido dentro do municipio de
Dourados, mas também sdo adquirido leite dos municipios de: Vicentina, Fatima do Sul,

Caarap0 e Douradina, ou seja, a distancia maxima percorrida para a compra do leite in natura
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é de no maximo 70km, o que viabiliza o trabalho operacional da industria, uma vez que a
empresa possui varios veiculos para esta finalidade, possibilitando a realizacdo de diversas
linhas de coletas e o leite chega sempre nas primeiras horas da manha e refrigerado, o que
inviabiliza a producdo de microrganismos, o que € ressaltado Brant, Fonseca e Silva (2007)
e Rocha, Buriti e Saad (2006) que dizem que a contaminacdo pode decorrer desde antes do
inicio do processo produtivo, devido as condi¢cdes do sanitarias dos rebanhos e a qualidade
do leite (FEITOSA, 2016), por isso o laticinio tem esse controle na qualidade da matéria

prima.

Resultado das analises microbiolédgicas dos anos de 2020 e 2021 foram:

Tabela 01 — Exames de rotinas microbioldgicos realizados no Laticinio Santa Heleine nos anos de 2020

e 2021.
Contagem de Contagem de .
EXA Contagem de . g Contagem de g Pesquisa de
Coliformes . Staphylococcus
MES/ Bolores e Coliformes Salmonella
ANO Leveduras Termotolerantes Totais Coagulase s
45° Positiva PP
ANO CONF ggg CON NAO CON gé(N) CON NAO CO ggs
: F. CONF. F. F. CONF. NF.
F. F. F.
2020 12 0 12 0 12 0 12 0 12 0
2021 12 0 11 1 12 0 12 0 12 0
TOLTA 24 0 23 1 24 0 24 0 24 0

_ * CONF. - CONFORME: Exames conforme a legislacao, ou seja, resultado negativo.
* NAO CONF. - NAO CONFORME: Exames ndo conforme a legislacéo, ou seja, resultado positivo.
Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

Tabela 02 reune varias pesquisas realizadas por diversos pesquisadores ao longo
dos anos com objetivo de analisar a condi¢do microbioldgicas do queijo Minas Frescal no
Brasil. A tabela é composta por 5 colunas que descreve o autor que realizou a pesquisa, bem
como seu objetivo que o levou a realiza-la, o tipo de inspecao que a producdo desse queijo

era submetida, e por ultimo, os resultados obtidos por cada pesquisador.

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MATO GROSSO DO SUL
Rua Treze de Maio, 3439 | Centro | 79002-352 (Endereco provisério) | Campo Grande, MS | Tel.: (67) 3378-9501 | www.ifms.edu.br | reitoria@ifms.edu.br



MINISTERIO DA EDUCAGAO

Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso do Sul

INSTITUTO FEDERAL

Mato Grosso do Sul

Tabela 02 — Estudos de andlise das condi¢gdes microbioldgicas do queijo Minas Frescal no Brasil.

— Tipo de
Autores Objetivo insrr)Jegéo Resultados
Na determinacdo de coliformes fecais, 28
Avaliar as condiges higiénico amostras (93,33%) apresentaram nimero
sanitrias do queijo Minas N30 mais provavel (NMP) > 102 NMP/g e
Loguercio  Frescal produzido artesanalmente  identificado somente duas amostras (6,67%) estavam
e Aleixo, em Cuiabd - MT, foi realizada dentro dos padrGes legais eigidos. Na
’ e : t deS. , em 29 t
2001 andlise microbioldgica de trinta gontagem de . aUrells, em 23 amostras
amostras obtidas em dois pontos (96,67%) obteve-se valores superiores a
de comercializacio P 103ufc/g, estando apenas 1 amostra
geo. (3,33%) em conformidade com o padréo
legal.
Das amostras analisadas, quanto a
. . presenca de coliformes fecais 83,4%
Aval | . .
m\i/(?r:tl)ri;gsz:;dggequeijo Minas (25/30) e para as amostras industriais
0
Frescal produzido artesanalmente 66,7% (20/30) estavam em .
e inspecionado pelo Servico de desconformidade com o estabelecido pela
Ins 5 % Estadt?al o Federil ANVISA. Para os valores obtidos na
. P (; e ' Com contagem de Staphylococcus coagulase
Salottiet  atraves da quantificacdo dos . N ..
al 2006 Coliformes fecais inspegdo  positiva, 20% (6/30) das amostras
B ' e artesanais e 10% as amostras
Staphylococcus coagulase (SIE e SIF) 10% (3/30) d
os?ti\>//a 6 Des uisasg de industriais ultrapassaram o limite legal.
galmoneII:s q Listeria Com relagdo a deteccéo de Salmonella
PP, spp., Listeria monocytogenes e
monocytogenes e Campylobacter
s Campylobacter spp., apresentaram
Pp- padrdes dentro do permitido na
legislacdo.
Trinta e sete amostras (92,5%)
Avaliar a qualidade encontraram-se impraéprias para o
microbiolg ica do queiio de consumo humano, de acordo com 0s
Brant Minas artefanal dquer :0 o parametros estabelecidos pela resolugéo:
' . Com RDC ANVISA n°12/01, sendo a
Fonsecae observar a variacdo da . x . x
. . . . ) inspecdo  principal causa de condenacéo a
Silva, 2007 microbiota do queijo recém-
fabricado e no Gltimo dia do contagem de Staphylococcus coagulase
raz0 de validade positiva 82,5% (33/40) e 60% (24/40) de
P ' coliformes a 45°C acima de
5x103UFC/grama.
Avaliar a presenca de
Staphylococcus coagulase Né&o Os resultados demonstraram que 88%
Komatsu et ~ Positiva em queijos artesanais identificado  (44/50) das amostras apresentadas
al., 2010  produzidos no municipio de revelaram niveis inaceitéveis de

Uberlandia-MG e determinar a
incidéncia de amostras
analisadas dentro e fora dos

Staphylococcus coagulase positiva.
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padrdes permitidos pela
legislacdo vigente.

Avaliar a qualidade sanitéaria do
queijo Minas Frescal com
producéo artesanal e com
produgdo inspecionada pelo

i | do E |
Servico de Inspecdo Estadual e Com

Quanto a presenga de coliformes
termotolerantes, apresentaram-se em
desacordo com o estabelecido pela
ANVISA segundo a Resolugéo n° 12 de
02 de janeiro de 2001, 90% (18/20) das
amostras artesanais e 55% (11/20) das
inspecionadas. Em relacdo a enumeragao
de Staphylococcus spp., 100% (20) das
amostras artesanais e 25% (5/20) das

Pinto etal., Federal do Municipio de Santa . N . .
2011 Helena. PR. através da inspegdo  amostras inspecionadas apresentaram-se
uantif,ica éo de coliformes (SIE e SIF) em desacordo com o estabelecido pela
?ermotolerimtes contagem de legislagdo. Salmonella spp. e Listeria
Staphylococcus,spp pesquisa de monocytogene estavam dentro dos
bolores e leveduras ”Salmonella padrdes. Do total das amostras analisadas
s ' somente 15% (6/40) estavam dentro do
Pp- estabelecido pela ANVISA, enquanto
100% (20) das amostras artesanais e 70%
(14/20) das inspecionadas estavam acima
dos limites estabelecidos pela legislagéo.
Das 55 amostras de queijo, 41,82% e
78,18% (43/50) apresentaram contagem
de E. coli e de coliformes totais acima do
limite permitido, respectivamente.
Somente uma amostra (1,82%) do total
Avaliar e comparar a qualidade avaliado mostrou-se em desacordo com
microbiolé icg de ue?i'o Minas o0s padrdes para S. coagulase positiva e
g . .q ) . uma para Salmonella spp. Ambas as
Frescal comercializado na cidade .
. Com amostras foram adquiridas em 20009.
Wolupeck - de Curitiba (PR) nos anos de inspecdo  Comparativamente, 0s queijos avaliados
1,2012 1 2 ifi ' .
etal, 20 999 € 2009, verificando a (SIE e SIF) em 1999 mostraram qualidade

evolucdo na qualidade higiénico-
sanitaria desse produto no
periodo de 10 anos.

microbiolGgica superior aos queijos
avaliados em 2009 (p < 0,05). Destes,
100% apresentaram no minimo um
parametro microbiol6gico em desacordo
com a legislacéo vigente, indicando que a
qualidade dos queijos Minas Frescal
avaliados em 2009 apresentou-se inferior
a dos queijos avaliados em 1999.
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Avaliar a qualidade
microbioldgica do Queijo Minas

As fabricas de laticinios “A” e “B”
apresentaram 100% e 50% das amostras
de leite cru satisfatorias respectivamente
para contagem de bacteriana total. Das
amostras de queijo analisadas, quanto a

Lombardi . x Com .
e Rezende Frescal produzido sob Inspecéo inspecio presenca de coliformes termotolerantes,
2014 " Municipal em Uberlandia - MG (Spl l\(/;l) 12% (2/17) estavam em desacordo com
no periodo de agosto de 2012 a o0s padrdes estabelecidos pela ANVISA e,
outubro de 2013 quanto a pesquisa de Staphylococcus
coagulase positiva e Salmonella sp.
100% das amostras estavam dentro dos
padrdes legais exigidos
Foram encontradas 77,4% (24/31) das
Avaliar a qualidade amostras com contagens superiores ao
microbioldgica do queijo Minas preconizado pela legislacdo para
Frescal, produzido e coliformes totais, 54,8% (17/31) para
Apolinario, comercializado por laticinios do coliformes termotolerantes, 16,12%
. . . Com .
Santose  estado de Minas Gerais, por meio SDECAD (5/31) para estafilococos coagulase
Lavorato, de analises da presenca de pe¢ positiva e 9,6% (3/31) para Listeria
. . . (SIE e SIF) «
2014 coliformes totais, coliformes monocytogenes. Nao houve amostras
termotolerantes, Salmonella spp., com contaminagdo por Salmonella spp.
Listeria monocytogenes e Desta forma, 80,6% (25/31) das amostras
estafilococos coagulase positiva. analisadas estavam improprias para o
consumo.
O nivel de contaminagéo obtido no
Identificar e descrever 0s periodo das aguas foi 100% (37) para
possiveis contaminantes do Coliforme Total; 78,38% (29/37) para
queijo; investigar o Coliforme Fecal; 35,14% (13/37) de
. conhecimento das pessoas . Staphylococcus aureus e 5,41% (2/37) de
Feitosa et . N Néo .
al. 2016 quanto a procedéncia do identificado Staphylococcus sp. No periodo de
B alimento que consomem e estiagem foi encontrado 86,49% (32/37)
correlacionar os dados obtidos para Coliforme Total; 62,16% (23/37)
com outros descritos na para Coliforme Fecal; 27,03% (10/37)
literatura. para Staphylococcus aureus e 2,7%
(1/37) para Staphylococcus sp.
Todas as amostras, independente da origem,
Avaliar a qualidade microbioléaica apresentaram coliformes a 35 °C, com valores
- g . g variando de 1,5x 101 a 1,1 x 106 NMP/g. A
de queijo Minas Frescal quanto ao A .
. . . presenca de E. coli foi confirmada em 16
Numero Mais Provavel de
. amostras (32%). As contagens de
coliformes a 30°C e 45°C, contagem i o .
. g Com estafilococos coagulase positiva também
de estafilococos coagulasse positiva . x . g .
Souzaetal., e presenca de Staphvlococceus inspecao foram acima do limite aceito em 16 (32%)
2017 P ¢ . p y R (SIF ou amostras e 10 (20%) continham S. aureus.
aureus, Escherichia coli, Listeria . e
SIM) Nao foi constatada presenga de L.

monocytogenes e Salmonella sp., de
modo a se avaliar a conformidade
dos mesmos com a legislacéo
vigente.

monocytogenes, entretanto, Salmonella sp. foi
confirmada em 20 amostras (40%).
Constatou-se que, apenas 11 amostras (22%),
estavam em conformidade com a legislagdo
brasileira.
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Avaliar a presenca de
microrganismos prejudiciais a
salide humana, contaminantes de

Das 30 amostras de queijo avaliadas,
houve trés amostras positivas (9%) para

Pinto et al., .. . . Sem coliformes a a 45°C, 13 amostras
queijos Minas Frescal, vendidos . N .. . .
2020 . L. inspegdo  positivas (43,3%) para Escherichia coli,
em estabelecimentos comerciais .\
s . e todas as 30 amostras (100%) positivas
no municipio de Rolim de Moura
para Staphylococcus sp.
-RO.
Avaliar a qualidade de queijos
produzidos e comercializados Os resultados obtidos demonstraram
informalmente em feiras livres auséncia de Salmonella spp., ¢ altas
do Distrito Federal. Foram contagens para microrganismos
coletadas 30 amostras de queijos psicrotréficos. Os teores de umidade
sem certificado de inspecéo variaram entre 43% (13/30) e 61%
Amaral et sanitéria, comercializados em Né&o (18/30) indicando falta de padrdo deste
al., 2020  dez feiras do DF, nas quais identificado  produto, concomitante ao surgimento de

foram avaliados os teores de
umidade, a presenca de
Salmonella spp., de
microrganismos psicrotréficos e
desenvolvimento de limosidade e

limosidade na superficie de 40% (12/30)
das amostras e desenvolvimento de
bolores em 33% (10/30). Quanto a
presenca de Salmonella spp. ndo foi
detectada nas amostras analisadas.

bolor aparente.

Fonte: Santos, Oliveira e Fraga (2021).

Na tabela 02 acima deste trabalho, onde se tem um resumo de diversos trabalhos
cientificos realizados em diversos estados brasileiros, referindo aos resultados das analises
dos exames microbioldgicos do queijo, pode se observar um indice muito alto nos resultados
das analises microbioldgicas de resultados ndo conforme, ou seja, resultados positivos. Neste
estudo ao analisar 120 resultados de laudos dos exames oficiais de rotinas, em um periodo
de de 24 meses pode se observar apenas 1 resultado ndo conforme (positivo), ou seja, 0,83%
de todos os exames realizados, o que comparado os resultados da tabela 02, mostra
claramente que o queijo minas frescal produzido pelo laticinio Santa Heleine possui um

elevado padrédo de qualidade sendo referéncia para o Brasil.

5. Concluséao

Estes resultados foram obtidos, através de um projeto de melhoria no controle de
qualidade da industria que vem aprimorando ano apds ano, desde o inicio de suas atividades.
Ter um aumento significativo na producdo do queijo minas frescal o que ocorreu no ano de

2021 e ndo ter inconformidades nos resultados das anélises oficiais foi um projeto audacioso

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MATO GROSSO DO SUL
Rua Treze de Maio, 3439 | Centro | 79002-352 (Endereco provisério) | Campo Grande, MS | Tel.: (67) 3378-9501 | www.ifms.edu.br | reitoria@ifms.edu.br



MINISTERIO DA EDUCAGAO BE
Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica ==.
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso do Sul INSTITUTO FEDERAL

Mato Grosso do Sul

para uma empresa familiar, resultados estes que coloca a empresa em uma situagdo de
destaque no estado por ser a industria que mais produz o queijo minas frescal nos
estabelecimentos com o Servico de Inspecdo Estadual SIE e a que se destaca nos resultados
das andlises oficiais de rotina para o referido queijo, um produto de vida curta de prateleira.

Ademais, ao municipe de Navirai MS e o cidadao sul mato-grossense que adquire
este produto, esta levando para a sua casa um produto dentro das normas sanitarias vigentes,
garantindo assim a salude de sua familia, e o laticinio Santa Heleine que € uma referéncia
para o0 Brasil, mostrando que é possivel a partir de muito trabalho, dedicagdo e controle
produzir produtos em conformidade com as legislagdes.
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