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RESUMO gue 0s queijos apresentaram fungos,
As falhas na higienizacdo em um mesmo estando dentro do prazo de
estabelecimento de alimentos podem validade e por solicitacdo do Servigo de
refletir em problemas causando a Inspecdo Municipal. O objetivo desta
contaminacéo ou deterioracdo do produto pesquisa foi avaliar a contaminagéo
produzido. Esta pesquisa foi motivada por ambiental em uma agroindlstria da
reclamacdes de consumidores informando agricultura familiar produtora de queijo
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colonial no Sudoeste Paranaense. Foram
realizadas a contagem para aerébios
mesofilos em equipamentos e superficies
gue entram em contato com o alimento e

analise  microbiolégica ambiental de
bolores e leveduras na sala de secagem
dos queijos. A coleta foi realizada com
método de esfregaco de suabe estéril para
aerdbios mesdfilos e semeadas em placas
de Petri com Agar Padrdo de Contagem.
Para a coleta ambiental foram expostas
placas de Petri com agar Saboraund
durante 15 minutos. Os resultados
demonstraram auséncia de contaminacao
nas superficies, mas foram encontrados
bolores e leveduras de forma acentuada na
sala de secagem dos queijos, o que pode
contribuir para a deterioragdo do produto,
diminuindo sua validade. Para minimizar as
perdas por contaminacao é necessario que
0 processo de higienizacdo dos ambientes
seja realizado de forma eficiente.
Palavras-chave: Alimento
Higieniza¢&o. Microbiologia.

Seguro.

ABSTRACT

Failures in hygiene in a food establishment
can result in problems causing
contamination or deterioration of the
product produced. This research was
motivated by complaints from consumers
reporting that the cheeses had mold, even
though they were within their expiration
date and at the request of the Municipal
Inspection Service. This research was to
evaluate environmental contamination in
an agroindustry in the family farm
producing colonial cheese in Southwest
Parana. For the microbiological
assessment of environmental
contamination, counting for mesophilic
aerobes was carried out on equipment and
surfaces that come into contact with food
and, environmental microbiological
analysis of molds and yeast in the cheese
drying room. The collection was carried out
using the sterile swab smear for mesophilic
aerobes and seeded in Petri dishes with
Counting Standard Agar. For
environmental collection, sheets of Petri
with Saboraund agar for 15 minutes. The
results  demonstrated  absence  of
contamination on surfaces. But the

presence of molds and yeasts in the drying
room cheeses, which can contribute to the
deterioration of the product and thus
reduce the validity. To minimize losses due
to contamination, it is It is necessary that
the process of cleaning and disinfecting
environments is carried out efficiently.
Keywords: Safe Food. Sanitation.
Microbiology

1 INTRODUCAO
As agroindustrias representam uma
maneira da agricultura familiar promover

maior desenvolvimento rural e ganhos

econdmicos, utilizando-se do
beneficiamento de produtos para a
comercializagdo. Também possui 0
importante papel de promocgdo da

economia e da tradi¢ao cultural no local em

gue estd inserida. Entretanto, muitos

estabelecimentos atuam de maneira
informal e encontram dificuldade em se
adequar as
sanitarias vigentes (WESZ JUNIOR, 2010;
FOGUESATTO et al.,, 2017; PASSINI,
2020).

O queijo colonial € um dos produtos

exigéncias das normas

fabricados nas agroindustrias familiares
gue possui um modo de fabricacdo

simplificada ligada, muitas vezes, a
costumes caseiros (VINHA, 2017). Queijos
artesanais podem ser produzidos em

pequenas escalas nas propriedades
leiteiras com micro ou pequena estrutura
de producéo, utilizando-se de leite fresco
ou cru (DE CASTRO et al., 2021).

A higienizag&o no estabelecimento
produtor de alimentos é importante para
garantir

a (qualidade dos produtos
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produzidos e,

consequentemente,
assegurar a salde dos consumidores
(MACHADO et al., 2015).

As falhas nos processos de
higienizacdo podem refletir em problemas
na qualidade do alimento causando a
contaminagéao do alimento por

microrganismos patogénicos. Estes
agentes costumam estar presentes em
superficies de equipamentos, utensilios e
mao de colaboradores que ndo passaram
por processo adequado de higienizagéo,
assim acabam atuando como veiculos de
contaminacdo (PEREIRA, 2019), o que
pode resultar em doencas transmitidas por
alimentos (DTA) que estéo relacionadas a
contaminag&o por microrganismos.

Os casos de contaminagdao de
alimentos estéo relacionados a falhas que
ocorrem dentro das inddstrias, por

contaminantes  quimicos, fisicos e

principalmente por agentes
microbiol6gicos como bactérias, fungos,
protozoarios, parasitas e virus
(BERNARDES, 2018).

A maioria dos casos de DTAs
envolvem produtos de origem animal como
carnes, laticinios e ovos (MALACRIDA et
al, 2017). Segundos dados da Organizacao
Mundial de Saude, publicados em maio de
2022, estima-se que 600 milhdes de
pessoas adoeceram apOs consumirem
alimentos contaminados. Além disso, pelo
menos 420 mil pessoas morrem todos 0s

anos por toxiinfeccdo (OMS, 2022).

Além dos perigos para a saude
humana, os microrganismos podem afetar
a vida de prateleira dos produtos que
apresentam contaminagdo. A deterioragéo
precoce dos produtos reduz a validade
estabelecida pelo fabricante. Quando esse
indicio de

processo ocorre é

procedimentos higiénicos inadequados
que podem ocorrer durante a fabricagéo,
transporte, armazenamento e
comercializacdo. Além disso, a baixa
gualidade da matéria-prima também trara
impacto na qualidade do produto final (DA
SILVA et al., 2016).

Esta pesquisa foi motivada por
reclamacbes de consumidores que
relataram que os produtos fabricados
apresentaram fungos, mesmo estando
dentro do prazo de validade. Diante disso,
0 objetivo foi avaliar a contaminacgéo
ambiental em uma agroindlstria da
agricultura familiar produtora de queijo
Sudoeste

colonial localizada no

Paranaense.

2 MATERIAL E METODOS

Esta pesquisa foi desenvolvida em
uma agroindustria familiar produtora de
gueijo colonial em parceria com 0 servi¢co
de inspecado municipal (SIM) do municipio.
Foi realizada uma Unica visita técnica com
duracdo de quatro horas para obter
informac6es sobre: 1. Como o queijo é
fabricado (ingredientes e matéria-prima); 2.
Fluxograma da producéo; 3. Higienizacéo

realizada na agroindastria (frequéncia e
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produtos utilizados). E fazer coletas de

amostras para analises microbiologicas.

Foram feitas andlises de aerdbios
mesofilos de amostras coletadas em sete
pontos distintos definidos por serem
regides que possuem contato direto com
os produtos fabricados: dois pontos dentro
da queijomatic; dois pontos dentro do
tanque de dessoragem; mesa de marmore;
mesa de plastico; mesa de aco inox e 4gua
final da higienizacdo do pasteurizador.

As coletas das amostras foram
feitas pelo método do esfregaco de suabe
estéril e foram posteriormente
armazenadas em tubos com tampa de
rosca com 5 mL de solu¢cdo de éagua
peptonada tamponada. A area para as
coletas foi demarcada com um molde de
propileno previamente higienizado com
alcool 70% de 10 x 10 cm (DA SILVA,
2017).

Para a coleta da amostra do
equipamento de pasteurizacédo foi coletada
a dgua que passa pelo equipamento apds
0 seu Ultimo ciclo de higienizacdo, em
frasco esteéril de 100 mL.

Para as analises microbioldgicas
ambiental colocou-se em exposicdo 6
placas de Petri contendo agar Sabouraud
(Kasvi®) dispostas sobre prateleiras na
camara fria de maturacdo dos queijos com
temperatura controlada de 8°C, em 6
pontos diferentes, duas placas dispostas a
aproximadamente 81 cm, 117 cm e 153 cm

de altura em relacdo ao piso, que

permaneceram abertas por 15 minutos (DA
SILVA, 2017).

As amostras foram identificadas e
acondicionadas em caixa isotérmica
contendo gelo reciclavel com controle de
temperatura de 15°C e transportadas para
laboratorio.

Para a andlise de aerobios
mesofilos, as amostras foram semeadas
em placas de Petri com Agar Padrdo de
(PCA),

incubadas a 37°C por 48 horas. Para

Contagem em duplicata, e
bolores e leveduras, as placas com agar
Sabouraud foram incubadas a 25°C
durante sete dias.

Depois do periodo de incubacgao
foram contadas as colbnias presentes nos
meios de cultura e os resultados foram
UFC/mL

mesofilos) e UFC/placa (para fungos).

expressos em (aerdbios

Para identificacdo dos fungos foi
utilizada a técnica da fita adesiva e as
laminas foram coradas com azul de
metileno. Em seguida, as laminas foram
analisadas em microscépio Optico. A
identificacao foi baseada nas
caracteristicas morfolégicas
macroscopicas das colénias e
caracteristicas microscoépicas de estruturas
(hifas -

reprodutivas

somaticas septadas ou

cenociticas), (tipos de
esporos e presenca de corpos de
outras

frutificacdo  caracteristicos) e

presentes.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a fabricacdo dos queijos a
agroindustria contava com a colaboracéo
de trés funcionarios dos quais dois
trabalhavam na producéo dos queijos e um
no processo de ordenha dos animais. Os
produtos fabricados eram queijo tipo
colonial, queijo tipo colonial temperado e
ricota. Para a fabricagdo de queijo colonial
nao existe regulamento técnico de
identidade e qualidade e as propriedades
que realizam esse tipo de fabricacéo
possuem bases em tradi¢cbes familiares e
culturais das regifes que estdo inseridas
(BANKUTI et al., 2017).

Segundo informacbGes passadas
pelo SIM, as dimensbes da agroinddstria
atendem aos requisitos contidos na
Instrugdo Normativa n° 5/2017, sendo
definida como de pequeno porte pois,
pertencem a agricultores familiares ou
produtores rurais com processamento
exclusivo de produtos de origem animal
(BRASIL, 2017).

O fluxograma da producdo da
agroindustria comegcava com 0 processo
de ordenha e o leite seguia para um dos
dois tanques de expanséao de resfriamento.
Nesta etapa eram coletadas amostras de
leite para teste mensal de CCS (contagem
de células somaticas) e CPP (contagem
padréo em placa), enviados para
laboratério, e andlises de acidez com
alizarol 72°, densidade e residuos de
antimicrobianos, realizadas pelo laticinio.

O leite seguia por tubulacdo para sala de

bomba de

producao

por meio de
transferéncia para o pasteurizador de
placas. Apds o processo de pasteurizagéo
eram realizados os testes para fosfatase
alcalina e peroxidase, feitos pelo método
de fitas colorimétricas que apresentaram
resultados de conformidade: fosfatase
alcalina negativa e peroxidase positiva. A
fosfatase alcalina sofre desnaturagdo em
temperaturas proximas a de pasteurizacéo
(72-75°C | 15-20 s) por isso deve estar
leite pasteurizado.

ausente no Ja a

s

peroxidase é inativada em temperaturas
superiores a 80°C (BRASIL, 2018).

A pasteurizacdo € um ponto critico
de controle. As principais falhas dentro de
um laticinio estéo relacionadas a execugéo
binbmio de

incorreta do tempo e

temperatura. Assim, cargas de
microrganismos podem permanecer e
prejudicar a qualidade do produto (TOBIAS
, 2014).

Ap6s a pasteurizacdo a matéria

et al.

prima seguia para um tanque (queijomatic),
onde eram realizadas a coagulacao, corte
e mexedura da massa. Apés a mistura,
ocorria a passagem para o tanque de
descanso em que a massa era dessorada.
Nesta etapa, a massa era salgada. A
préxima etapa era da enformagem da
massa de modo manual, seguida da
prensagem, depois eram removidas as
formas e os ajustes das rebarbas eram
feitos de forma manual com auxilio de faca.
Os queijos seguiam para a secagem em

camara fria por mais ou menos seis dias a
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7°C. O produto era embalado e expedido

para comercializacao.

A higienizagdo era realizada com
métodos e frequéncia diferentes
dependendo do tipo de equipamento ou
material. O pasteurizador era higienizado
diariamente no inicio e ao término da
utilizacdo. Antes do uso era realizada uma
passagem de &gua clorada apds o
equipamento atingir temperatura de até
72°C. Ap6s o0 uso era aplicada uma
solucdo de agua com soda liquida a 50%
em temperatura de 50°C a 55°C durante 30
a 40 minutos (nas segundas, quartas e
sextas-feiras). E solucéo acida
(desincrustante) em temperatura de 50°C a
55°C durante 30 a 40 minutos (tercas e
quintas). Para enxague era usado cerca de
50 litros de agua clorada em temperatura
de 50°C a 55°C ao final da higienizagéo.

A queijomatic era higienizada
diariamente nos dias que ocorria a
producéo e ao final das atividades. Apds o
uso era realizada a retirada dos coagulos
de queijo com &gua clorada, apds as
atividades no periodo vespertino era
realizada a esfrega manual com escova
nao abrasiva e detergente neutro e
enxague com agua clorada. A sanitizacao
era realizada sempre antes do uso no dia
posterior com acido peracético com tempo
de acdo de 10 minutos e enxague antes do
uso com agua clorada.

A higienizagdo do tanque de
descanso era realizada apés o uso da tarde

por meio de esfrega manual com escova

ndo abrasiva e detergente neutro e
enxague com agua clorada e o processo de
sanitizacdo imediatamente antes do uso
com &cido peracético com tempo de acao
de 10 minutos seguido de enxague com
agua clorada.

As formas e dessoradores eram
higienizados ap6s seu uso. As formas
seguiam para um tanque contendo agua
clorada, em temperatura ambiente. Para
remover o0 excesso de residuo orgéanico
eram deixadas em imersdo em solugéo de
detergente alcalino clorado, em tanque de
inox, em temperatura ambiente por cerca
de 30 minutos. Posteriormente eram
removidas da solucdo para a realizacado de
uma avaliagdo visual. Quando percebidas
sujidades as formas eram higienizadas
novamente de forma manual com agua
corrente, detergente neutro e escova nao
abrasiva.

As formas eram enxaguadas em
outro tanque com A4gua corrente e
dispostas na prateleira da area limpa para
secar. Os dessoradores seguiam 0 mesmo
principio, entretanto ndo se fazia
higienizacdo manual destes.

A higienizagdo das prateleiras de
inox, plastico e fibra de vidro na camara de
secagem eram realizadas apds a retirada
dos queijos das prateleiras, por meio de
desinfeccdo com &lcool 70% e pano
descartavel.

A embalagem do produto era feita
em cima da mesa de marmore que era

higienizada antes de receber os produtos
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com utilizacdo de alcool 70% e pano

descartavel. Em seguida as embalagens
eram seladas em seladora a vacuo.
embalados

Os queijos eram

acondicionados em bacias brancas
vazadas e seguiam para a camara fria de
estocagem.

A higienizagao de um
estabelecimento produtor de alimento deve
ser pré-operacional e operacional. A
higienizacdo pré-operacional é realizada
apos o encerramento da producéo e antes
de comecar um novo turno. A higienizacao
operacional é aplicada entre os intervalos
durante um turno ou em intervalos de
pausas (BARRETO, 2017).

Todo

higienizacao é realizado com o objetivo de

esse processo de
eliminar as sujidades visiveis e nao visiveis
das superficies que compdem o processo
industrial (PEREIRA, 2019).
Os resultados das andlises

microbiolégicas de superficie foram
interpretados a partir da American Public
Health Association (APHA) que considera
limpo o equipamento ou superficie com
niamero de microrganismos aerobios
mesofilos inferior a 2 UFC/cm2 (APHA,
1992).

estavam de

Nos pontos analisados todos

acordo com as
recomendacdes, pois ndo apresentaram
valores significativos para a contagem.

Em estudo feito em Santa Catarina
por Cardoso (2021), em uma inddstria de
aditivos alimenticios, com o0 objetivo

diagnosticar as causas que interferem na

efichcia da higienizacdo, demonstrou-se
gue as analises de equipamentos como
misturador industriais, apés equipe de
higienizagéo passar por treinamento sobre
higienizagéo, nao apresentaram
crescimento bacteriano expressivo. Isso
demonstrou que o0s processos de higiene,
guando aplicados de acordo com o
especificado nos procedimentos, sao
suficientes para manter um ambiente
limpo.

Outro fato na agroinddstria

s

pesquisada € que, além de serem
empregados os métodos de limpeza e
desinfecc¢éo corretamente, 0s
equipamentos possuem facil acesso para
manuseio. Beier e Franca (2019), em
pesquisa realizada em uma industria de
composto lacteo, verificaram que 87,5%
dos pontos analisados em equipamentos
estavam de acordo e que o restante, que
apresentou crescimento bacteriano, eram
de dificlil

apresentaram contaminacdo da &gua

regides acesso ou ainda
utiizada na etapa de enxague final do
sistema Cleaning In Place (CIP).

A maior demanda apresentada pela
agroindustria foi a reclamacdo de alguns
consumidores pelo desenvolvimento de
fungos nos produtos adquiridos. A suspeita
levantada foi que a possivel contaminagéo
estava na camara fria, onde foi identificada
a presenca de trés fungos diferentes e
média de 6,6.101
UFC/placa (variou de 4,8 a 8,8.10!
UFC/placa).

crescimento de
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Um dos fungos, identificado como
Aspergillus sp., sdo caracterizados como
contaminantes de varios meios diferentes,
pois estdo presentes no ambiente e
possuem a capacidade de produzir
micotoxinas (DA SILVA et al., 2015).

Nas placas analisadas notou-se o
crescimento de, pelo menos, dois tipos de
leveduras. Porém ndo foi possivel a
identificacao.

As analises de bolores e leveduras
ndo sdo exigidas pela legislacéo.
Entretanto, a deteccéo desses
microrganismos € importante  para
identificar problemas de contaminacéo do
produto, pois podem diminuir o tempo de
vida util.

A presenca de bolores e leveduras
de uma maneira acentuada em cémaras
frias podem ser reflexo de alguns
problemas como vedacdo da porta,
problemas de vazamento, estocagem dos
produtos com excesso de soro e ambientes
com alta umidade (DANTAS, 2016).

Em pesquisa realizada em cinco
agroindustrias do municipio de Dois
Vizinhos/ PR sobre fungos presentes no ar
do local de manipulacdo dos alimentos e
das camaras frias, constatou-se que o ar
mais contaminado era na camara fria, com
resultados entre 5,0.101 e 80.10t UFC/cm2.
Os fungos presentes no ar possuem facil
locomocédo e podem aderir ao alimento. A
origem desses microrganismos pode ser
ambiental como, solo, utensilios e paredes
(PEREIRA, 2014).

Em amostras coletadas para

deteccdo de fungos filamentosos em 10
laticinios na regido do Rio da Pomba — MG,
pelo menos 40% das amostras estavam
em desacordo. Esse resultado pode ser
devido a dificuldade de controle de bolores
e leveduras pois estdo presentes em
qualquer ambiente (CHAVES et al., 2011).

Em pesquisa sobre contaminagéo
microbiologica do ambiente em laticinios
da Paraiba, foi constatado que os
resultados obtidos de amostras de
superficie estavam com parametros
aceitaveis. Entretanto as  analises
realizadas com amostras do queijo
fabricado  apresentaram  niveis de
crescimento acima do esperado. Isso
mostrou que a contaminacao era originaria
do processamento e armazenamento do

produto (PEIXOTO et al., 2012).

4 CONCLUSAO

A agroinddstria desenvolve um
plano de higienizagdo de forma eficiente na
superficie dos equipamentos utilizados
durante a producao. Isso foi comprovado
mediante as analises de todos 0s pontos
coletados da superficie dos equipamentos,
pois nao apresentaram valores
significativos para contagem de bactérias.

Além disso, a suspeita de possiveis
problemas no equipamento de
pasteurizacao também foi descartada, pois
nao apresentou contagem bacteriana.

Entretanto, reclamacdes de

consumidores apontaram uma
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deterioracdo precoce do produto com

presenca de fungos. Na andlise
microbiolégica ambiental da caAmara fria de
secagem dos queijos foi encontrado
crescimento expressivo de bolores e
leveduras, que podem contribuir na
deterioracdo precoce do produto.

A partir disso foi possivel identificar
que o local da contaminacdo do produto
era a camara fria. Isso sinaliza a
necessidade da implantacdo de novos
métodos de higienizacdo desse ambiente
como O uso de o0zOnio gasoso para
sanitizagéo desse ambiente.

Pesquisas futuras podem ser
realizadas para analises ambientais de
contaminacdo fungica presente em outros
setores da agroindustria como na sala de
producdo. Além disso, pode-se realizar
analise do produto fabricado para uma
melhor identificacdo dos fungos que estédo

presentes no produto.
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