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Apoio no controle da qualidade microbioldgica do leite
destinado para produgao de queijo artesanal na regiao
norte do Parana

Support in the control of microbiological quality of milk for
artisanal cheese production in the northern region of
Parana

RESUMO

A produgdo de um queijo artesanal com qualidade exige higienizagdo adequada visando
garantir a seguranga alimentar de seus consumidores. Deste modo, a padroniza¢do dos
procedimentos analiticos objetiva apoiar o controle de qualidade da matéria-prima e seus
derivados lacteos. O projeto de extensdo visa avaliar a qualidade microbioldgica e fisico-
quimica do leite produzido na regido norte do Parana destinados para a elaboragdo de
queijos artesanais. Devido as barreiras sanitarias impostas pelo Ministério da Saude no
Brasil, foi idealizado a elaboragdo de um manual de analises microbioldgicas do leite visando
contribuir com a padronizagdo da execugdo das anadlises, bem como elencar as possiveis
causas de sua contaminagdo. Este manual permitird contribuir com a elaboragdo de
relatdrios técnicos destinados aos produtores de queijos ao retorno das atividades de
extensdo.

PALAVRAS-CHAVE: Analise microbioldgica. Manual. Qualidade.
ABSTRACT

The production of quality artisanal cheese requires proper hygiene in order to guarantee
the food security of its consumers. Thus, the standardization of analytical procedures aims
to support the quality control of raw materials and their dairy products. The extension
project aimed to assess the microbiological and physical-chemical quality of milk produced
in the northern region of Parana for the production of artisanal cheeses. Due to the sanitary
barriers imposed by the Ministry of Health in Brazil, the elaboration of a manual of
microbiological analysis of milk was conceived in order to contribute to the standardization
of the analysis, as well as to list the possible causes of its contamination. This manual will
contribute to the preparation of technical reports for cheese producers on returning from
extension activities.
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INTRODUCAO

A produgdo de leite vem aumentando ao longo dos anos, de acordo com a
Pesquisa da Pecuaria Municipal (PPM) do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE). Segundo essa pesquisa, o Parana passou de terceiro para
segundo maior produtor de leite do Brasil, totalizando um volume de 4,4 bilhdes
de litros produzidos em 2018 (PARANA, 2019).

O aumento da produgdo de leite no Parand vem estimulando a produgdo de
gueijos artesanais, ocasionando a publicacdo de uma legislacdo estadual visando
orientar os produtores sobre a producdo e comercializagao dos queijos artesanais
no Estado (Lei n. 19599 de 17/07/2018), o qual foi definido com base na Lei federal
n. 11326 de 24/07/2006, os quais permitem a produc¢do de queijos a partir de leite
cru desde que atendam aos requisitos de sanidade animal e producdo higiénica do
leite (PARANA, 2018; BRASIL, 2006).

O queijo artesanal é definido pela Lei N° 13.860, de 2019, como produto
resultante da elaboracdo por métodos tradicionais, com vinculo e valorizacdo
territorial, desde que empregue as boas praticas agropecuarias e de fabricacdo. A
Lei cita que o queijeiro artesanal é responsdvel pela identidade, qualidade e a
seguranca sanitdria do queijo produzido, assegurando que esteja nos padrdes
sanitarios (BRASIL, 2019). Para garantir a qualidade do queijo é necessario
certificar a qualidade do leite cru, visando avaliar se este foi obtido segundo os
preceitos da boa pratica e se foi assegurado o controle da saude animal. Segundo
a Instrucdo Normativa N°73 (BRASIL, 2019), a propriedade produtora de leite deve
dispor de agua potavel e efetuar seu controle de qualidade anualmente, sendo
esse, considerado um dos principais fatores que afetam a qualidade do leite. A
agua participa de todas as etapas da produgdo do queijo artesanal, ou seja, desde
a ordenha até o produto final.

Devido a composicdo e propriedades fisicas e quimicas do leite, algumas
precaucdes especiais devem ser consideradas. O leite contém lactose,
aminodcidos e outras substancias que podem promover o desenvolvimento de
microrganismos (CORTEZ, 2008).

Deste modo, este artigo visa descrever como foi desenvolvido o manual de
andlise microbioldgica do leite e os fatores que afetam a sua qualidade
microbioldgica.

METODOS E PROCEDIMENTOS

O projeto de extensdo tinha como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica
do leite e queijos artesanais produzidos na regido Norte do Estado do Parana.
Porem devido as barreiras de sanidade impostas pelo Ministério da Saude com
base na recomendacgdo da Organiza¢do Mundial da Saude (OMS), ndo foi possivel
efetuar essas coletas e, portanto, foi definido um levantamento de causas relativos
a contaminagdo microbiana no leite. Durante a realizacdo da pesquisa foi
idealizado um manual de analises microbioldgicas do leite e queijo, bem como os
fatores que afetam sua qualidade. Esse artigo envolve comentar apenas sobre os
procedimentos da sua concep¢do e conclusdo do manual de analise
microbioldgicas do leite.
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O manual inicialmente aborda os procedimentos de preparo de bancada,
capelas, acondicionamento de materiais e cuidados com autoclave. Em seguida,
descreve a dosagem no preparo dos meios de culturas e solucdo para diluicao, os
cuidados com o seu preparo, esterilizacdo e estocagem. O manual contém
ilustracdo dos materiais, preparo de solugdes, equipamentos, entre outros
elementos considerados importantes para esclarecer ao leitor dos elementos
considerados primordiais para a preparacdo e desenvolvimento das analises. A
amostragem do leite cru para realizar andlise de contagem de meséfilos
denominados como Contagem Bacteriana Total (CBT) foram embasadas na
Instrucdo Normativa n. 73 (BRASIL, 2019). Os procedimentos descritos foram
realizados de acordo com Instrugdao Normativa n. 62 (BRASIL, 2003).

No ultimo capitulo do manual foram elencados os grupos de géneros de
bactérias que pertencem a esse grupo, bem como as possiveis fontes de
contaminacdo e o efeito na estabilidade do leite.

A ilustracdo do manual envolveu aplicacdo de graficos e fotos de prépria
autoria e de sitios publicos. A edicdo do manual técnico foi desenvolvida no
programa CANVAO, utilizando materiais bases como livros, artigos académicos e
legislacdo.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos dos projeto de extensdo realizados em anos anteriores
supervisionados pela equipe coordenadora relativos a avaliacdo da qualidade
microbioldgica dos queijos artesanais, perceberam-se problemas de contaminacgado
de coliformes, estafilococos coagulase positiva e com pequenas incidéncias de
Salmonella. As possiveis causas de contaminacdo foram elencadas por:
infraestrutura das queijarias, producdo e manejo do leite, praticas higiénicas na
producdo do queijo e do manipulador. Mas, uma importante parcela era
proveniente do leite, e por este motivo este projeto inicialmente propds avaliar a
qualidade microbioldgica e fisico-quimica do leite.

Com a barreira sanitaria, a equipe decidiu elaborar um manual de andlise
microbiolégica que tem como finalidade contribuir com um material de apoio para
a equipe participante desenvolver as andlises microbiolégicas de forma
padronizada apds o retorno das atividades de campo (Figura 1A).

Figura 1 - Apresenta¢do da capa do manual técnico (A) e do preparo de materiais para
esterilizacdo e cuidados com autoclave (B)

A B

Procedimentos para autoclavagem

Deve- se autoclavar materiais como:

Placas de petri Fipetas Tubaos de ensaio

#ManualTécnico Fraseos srlenmayer com sohugdes

Andlises microbioldgicas
de leite

ATENCAO
0 liguida no Erlenmeyer deve preencher até 2/3
da copocidade do recipiente € o tampa deve
permanecer frouxa, pois corre o risco de estouror.

Fonte: Autoria prépria (2020).
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Na primeira pdgina do manual, sdo listas as boas praticas do analista
microbioldgico e descontaminacao de bancada, capela e outros equipamentos que
serao utilizados para realizacdo da andlise.

Em seguida o manual ilustra os procedimentos de acondicionamento de
material para andlise e cuidados com a autoclave e seu uso para esterilizar
solucdes, meios de culturas (liquidas e sélidas), utensilios e vidrarias (Figura 1B).

Na sequéncia é descrito os procedimentos de coleta e a diluicdo seriada da
amostra de leite (Figura 2A), preparo das placas com o meio de Agar Padrdo de
Contagem (PCA) e sua estocagem. Na pagina seguinte sdo descritos os
procedimentos para realizar o plagueamento no PCA para efetuar analise de
mesofilos aerdbios (Figura 2B). Em seguida sdo descritas as condi¢des de
crescimento e leitura da contagem do grupo de meséfilos com base na Instrucdo
normativa n.62 (BRASIL, 2003).

Figura 2- llustracdo da diluicdo seriada (A) e semeadura da amostra do leite em meio de

cultura (B).
Incubar as
placas invertidas
a 36+ 1°C por

4 A amostra deve A amostra ¢ espalhada 48 horas

A B

Demonstragao
TmL

ImL ImL  TmL

1 2 3
1! ~10° 710° ¥10° V10 ser depositada na na superficie do meio
E E E E E placa com auxilio da alga
ol 9ml 9ml  9ml L

Amostra liquida =
10mL Resultado

Fonte: Autoria propria (2020).

O dltimo capitulo descreve em uma linguagem simplificada os grupos de
microrganismos que crescem em diferentes faixas de temperaturas e citam as
espécies que frequentemente crescem na anadlise de meséfilos. As paginas
seguintes explicam as alteracGes que essas bactérias causam no leite e as possiveis
fontes de contaminacdo no leite, envolvendo a qualidade da agua, falhas nos
procedimentos higiénicos do leite, manutencdo das ordenhadeiras, entre outros
fatores.

O manual visou ilustrar ao usuario orientacées com figuras e desenhos
demonstrando materiais e equipamentos, etapas de preparo de meio de cultura e
utensilios de analises, procedimentos de analises e interpretacdo de resultados.
Houve a preocupacao dos autores em elaborar o manual utilizando uma linguagem
simples e acessivel para os produtores visando colaborar na sua compreensdo
sobre os efeitos das elevadas contagens, as possiveis bactérias que podem
prejudicar a estabilidade composicional no leite que ird acarretar a qualidade do
seu queijo, bem como elencar as possiveis causas de sua contaminacdo.

A presenca destes microrganismos pode estar relacionada com a falta de
controle de qualidade da dgua de abastecimento na propriedade, infraestrutura
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sem barreiras fisicas que evitem contaminacdo cruzada ou externa, a falta de
conhecimento de boas praticas de manipulacdo e producdo de queijos (CORTEZ,
2008).

CONCLUSAO

Os procedimentos das andlises microbioldgicas sdo muito importantes, visto
gue é uma ferramenta para monitorar a qualidade do alimento, sendo necessaria
para obter informacdes das condic¢des higiénicas da producdo e armazenamento,
visando a seguranca alimentar. A partir do manual técnico os produtores poderdo
ser orientados nos procedimentos, realizando analises seguras e confidveis.
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