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INTRODUÇÃO


			Os alimentos são considerados uma matriz complexa que geralmente contém nutrientes suficientes para favorecer processos de contaminação e deterioração ocasionados, sobretudo, pela ação de microrganismos deteriorantes e/ou patogênicos, insetos, reações enzimáticas, que podem ocorrer em toda a cadeia produtiva.


			Na tentativa de desacelerar o processo natural de deterioração dos alimentos, técnicas de conservação são fundamentais. Os métodos de conservação baseiam-se na inativação total/parcial dos microrganismos e enzimas capazes de alterar um alimento mantendo-o na sua forma mais estável possível, prezando pela qualidade e segurança do ponto de vista alimentar. 


			A conservação de alimentos remonta a épocas pré-históricas da humanidade. O homem iniciou o processo de preservação de alimentos empregando técnicas empíricas, que se mantêm até os dias atuais. Com os avanços tanto científicos quanto tecnológicos, foram sendo descobertas diversas técnicas de conservação tais como: sanitização, esterilização, pasteurização, desidratação, refrigeração, congelamento, uso de aditivos, fermentação, salga, defumação, conservação pelo uso de açúcar e os vários tipos de embalagens.


			Dentre as características que compõe o conceito de qualidade de um produto se destacam as características nutricionais, sensoriais e microbiológicas que podem ser alteradas durante toda a cadeia de produção, estocagem e armazenamento do alimento, portanto, é de suma importância a garantia de um alimento inócuo e consequentemente seguro para a saúde do consumidor final. Nessa perspectiva, a tecnologia de alimentos vem colaborando no desenvolvimento de técnicas e processos que possam reduzir as perdas, aumentando principalmente a disponibilidade de alimentos, assegurando qualitativamente sua maior durabilidade.


			Ante ao exposto, os estudos e pesquisas relacionados à área de Ciência e Tecnologia de Alimentos expostos nesta obra para além da ciência traz também informações acerca das singularidades regionais, como por exemplo, a produção do leite e do queijo como um dos consideráveis geradores de renda da comunidade, o que justificou a necessidade de inserção do tema em vários estudos e intervenções, conforme explanado nos capítulos 1, 2, 3 e 4.


			Partindo para o campo da indústria, o fato da região de Guanambi-Bahia, produzir água de coco envazada, despertou interesse acerca da qualidade desse produto como forma de prestar serviço à comunidade produzindo informações que demonstram sobre nível de segurança, do ponto de vista alimentar, acerca do produto consumido, cujos resultados podem ser verificados no capítulo 5.


			O capítulo 6 trata sobre o armazenamento da água de chuva em cisternas, prática comum na zona rural e que comprovadamente exige conhecimentos técnicos para que se obtenha água apropriada para o consumo humano.


			No capítulo 7 é demonstrada a fabricação de um revestimento comestível para a conservação do tomate-cereja orgânico pós-colheita, o que vem a ser um produto de inovação tecnológica acessível e de excelente utilidade para os produtores.


			O capítulo 8 aborda sobre produtos minimamente processados e sua qualidade microbiológica, considerando que esse tipo de produto tem estado cada vez mais disponível no mercado, conquistando a preferência de muitos consumidores.


			No capítulo 9 é apresentado outro produto de inovação tecnológica, um revestimento comestível para a conservação da goiaba pós-colheita, que é um fruto de alta perecibilidade nessa fase.


			E, por fim, nos capítulos 10 e 11, foi abordado o desenvolvimento de revestimento biodegradável à base de amido, com adição de óleo essencial, visando manter as características físico-químicas e prolongar a vida útil pós-colheita de frutos perecíveis.


			Associadas aos estudos e pesquisas ora apresentados foram desenvolvidas ações de extensão no intuito de contribuir para transformar significativamente o contexto social e consequentemente melhorar a qualidade de vida da população. Nesse sentido essas ações envolvendo a Ciência e Tecnologia de Alimentos estão articuladas com toda a comunidade acadêmica e com a população em geral que, direta ou indiretamente, beneficia-se com os conhecimentos gerados, uma vez que, assuntos relacionados aos alimentos são de interesse de todos.


			





CAPÍTULO 1


			CAPACITAÇÃO DE MANIPULADORES PARA ADEQUAÇÃO DAS CONDIÇÕES HIGIÊNICO-SANITÁRIO DO PROCESSAMENTO DO QUEIJO ARTESANAL


			Aureluci Alves de Aquino


			Larissa de Almeida Soares


			Carlito José Barros Filho


			Mayana Abreu Pereira


			Edinilda de Souza Moreira 


			Herlândia Cotrim Santos 


			Natalia dos Santos Teixeira


			1. INTRODUÇÃO


			A produção de queijos artesanais apresenta não somente importância socioeconômica, representando o principal meio de subsistência de vários pequenos produtores (ROZENTAL et al., 2020), mas também revelam aspectos históricos e culturais de comunidades brasileiras (MARGALHO et al., 2020a). Nesse contexto, na maioria das vezes, a produção é realizada em pequenas instalações de processamento, na própria fazenda onde é obtido o leite, com manipulação feita por pessoal sem conhecimento técnico e ausência de práticas higiênicas adequadas (BARRÍA et al., 2020). Sendo assim, a qualidade microbiológica dos queijos produzidos dessa forma fica comprometida, uma vez que, os procedimentos de manipulação e técnicas de fabricação desempenham um papel fundamental na composição microbiana do produto final (SUÁREZ et al., 2020). 


			Outro aspecto relevante a ser considerado na qualidade microbiológica desses produtos, tem-se a utilização de leite cru para o preparo de queijos artesanais. Zoumpopoulou et al. (2020) relatam uma preferência do consumidor quanto a utilização de leite cru para produção de queijos artesanais, devido aos aspectos sensoriais característicos que este confere ao produto, podendo ser destacados o sabor intenso e diversificação do aroma. Contudo, a preocupação do potencial de segurança tem sido relatada na literatura, decorrente da presença de patógenos no leite cru, dentre eles, Staphylococcus aureus (MARGALHO et al., 2020a), Coxiella burnetii (ROZENTAL et al., 2020), Listeria monocytogenes (BARRÍA et al., 2020) e Enterococcus spp. (MARGALHO et al., 2020b).


			Apesar da produção e venda de queijos artesanais serem regulamentadas, desde o ínicio de 2000 (CAMARGO et al., 2020), a ausência de Boas Práticas de Fabricação (BPF’s) e manipulação (BPM) tornam-se condicionantes na carga microbiana final do produto e consequentemente na determinação de sua qualidade. Dessa maneira, considerando que o queijo artesanal é um alimento facilmente propenso à contaminação durante sua manipulação e por ainda possuir o agravante de ser proveniente de leite cru, o presente trabalho analisa as condições higiênico-sanitárias de ambientes produtores de queijo artesanal no município de Guanambi, Bahia, por meio de avaliações microbiológicas e aplicação de checklist. Além disso, também intenciona a realização de capacitação dos manipuladores acerca de Boas Práticas de Fabricação (BPF) e Boas Práticas de Manipulação (BPM).


			2. MATERIAL E MÉTODOS


			2.1. LOCAL


			Foram avaliadas as condições higiênico-sanitárias de cinco propriedades rurais produtoras de queijo fabricado de maneira artesanal, localizadas no município de Guanambi. 


			2.2. QUESTIONÁRIO


			Dentre as técnicas utilizadas para a avaliação das Boas Práticas de Fabricação, utilizou-se a análise observacional por meio da aplicação de checklist, que foi utilizado para avaliar cinco propriedades produtoras de queijos artesanais denominadas por L1, L2, L3, L4 e L5, no município de Guanambi, Bahia.


			O formulário era composto por questões objetivas, de acordo com as normas estabelecidas pelas portarias 326/97 (BRASIL, 1997a), 368/97 (BRASIL, 1997b) e Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) da Agência Nacional de Vigilância Sanitária n.º 275 (BRASIL, 2002) e n.º 216 (BRASIL, 2004), e contava com 164 itens de verificação das BPFs, sob o ponto de vista higiênico-sanitário agrupado por assuntos, em cinco blocos.


			O preenchimento foi feito por meio de observações no próprio local. As opções de respostas foram: “sim” (S), quando o estabelecimento atendia ao item observado; “não” (N), quando o mesmo não atendia e, “não se aplica” (NA), quando o item não era pertinente à avaliação do estabelecimento em questão.


			2.3. COLETA DAS AMOSTRAS


			As amostras dos queijos artesanais foram coletadas em cinco propriedades rurais do município de Guanambi, Bahia. De cada produtor foram obtidas duas amostras de queijo. Após a coleta, as amostras foram devidamente identificadas e acondicionadas em sacos plásticos, simulando as condições de comercialização. Posteriormente, foram transportadas em caixa isotérmica, sob refrigeração, para o Laboratório de Microbiologia do Instituto Federal de Educação, Ciências e Tecnologia Baiano, campus Guanambi.


			2.4. ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS


			Para as análises microbiológicas, as amostras foram submetidas às contagens de aeróbios mesófilos e Staphylococcus aureus e enumeração de coliformes totais e coliformes termotolerantes de acordo com as técnicas descritas por Silva et al. (2007).


			Preparo das amostras


			Assepticamente, uma porção de 25 g de cada amostra foi diluída em 225 mL de água peptonada em sacos plásticos estéreis e homogeneizada em aparelho Homogeneizador Stomacher. Partindo de 1 mL dessa diluição, foram preparadas diluições até a diluição 10-6 em tubos contento 9 mL de água peptonada.


			Contagem de aeróbios mesófilos totais


			A partir das diluições preparadas, foram inoculadas alíquotas de 0,1 mL em placas contendo ágar para contagem padrão (PCA), preparado conforme indicado pelo fabricante, e incubadas a 35±2 °C por 48 horas. Após crescimento, placas com 25 a 250 colônias foram selecioandas para a contagem, e os resultados foram expressos em Unidades Formadoras de Colônias por grama (UFC/g).


			Contagem de Staphylococcus


			Para contagem de Staphylococcus, utilizaram-se placas contendo Agar Baird Parker. A partir das diluições preparadas, foram inoculadas alíquotas de 0,1 mL e, posteriormente, as placas foram incubadas à temperatura de 37±2 °C por 48 horas e os resultados foram expressos em Unidades Formadoras de Colônias por grama (UFC/g).


			Enumeração de coliformes totais


			Para realização do teste presuntivo, alíquotas de 1 mL das diluições 10-1 a 10-6 foram inoculadas em três séries de nove tubos contendo 9 mL de Caldo Lauryl Sulfato Triptose (LST), com tubos de Durham invertidos. Os tubos foram incubados à 35°C±2 °C por 24 horas em estufa BOD. A partir dos tubos com leitura positiva, que são os caracterizados pela turbidez e produção de gás, realizou-se o teste confirmativo.  


			Para o teste confirmativo foi retirada uma alçada da cultura de cada tubo com resultado positivo, que foi inoculada em três séries de nove tubos contendo 10 mL de caldo Verde Brilhante (VB) para coliformes totais.  Os tubos foram então incubados a 35°C±2 °C por 48 horas em BOD.


			Enumeração de coliformes termotolerantes


			Para a realização da enumeração de coliformes termotolerantes, foram inoculadas 1 mL das diluições 10-1 a 10-6 em séries três séries de nove tubos contendo 9 mL de caldo Verde Brilhante (VB), com tubos de Durham invertidos, e estes foram incubados a 45°C± 2 °C por 24 a 48 horas em estufa BOD.


			Posteriormente a esse tempo, analisaram-se os resultados e os tubos considerados positivos foram os que apresentaram turvação e presença de gás dentro dos tubos de Durham.


			2.5. CAPACITAÇÃO DOS PRODUTORES


			Após obtenção dos resultados das análises microbiológicas e a verificação dos questionários checklist, com o intuito de propor medidas preventivas e corretivas para a garantia da qualidade do queijo artesanal produzido, realizou-se a capacitação dos produtores de queijo artesanal do município de Guanambi, Bahia, por meio de palestras e atividades práticas. Durante essa qualificação, foram abordados fundamentos teóricos embasados na legislação supramencionada e realizadas demonstrações dos procedimentos indispensáveis, conforme as BPF’s, para produção de um queijo artesanal de qualidade.


			3. RESULTADOS E DISCUSSÃO


			3.1. CHECKLIST


			Com a aplicação do checklist, foi possível avaliar as Boas Práticas de Fabricação das unidades produtoras de queijo artesanal do município de Guanambi, Bahia. As análises do checklist com o total de conformidades, não conformidades e itens “não aplicáveis” para cada bloco avaliado são apresentados na Tabela 1. 


			A porcentagem total de itens considerados não aplicáveis foi de 32,29% (54 itens), obtendo assim um total de 110 itens avaliados (67,07%). 


			Tabela 1 – Total de conformidades, não conformidades e “não aplicável” (NA), do checklist aplicado em cinco unidades produtoras de queijo artesanal no município de Guanambi, Bahia. IF Baiano, 2019
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							54


						

							

							54


						

							

							54


						

							

							54


						

							

							54


						

					


				

			


			V= verificações; NA= não aplicáveis; TV= total de verificações; L= Unidades produtoras de queijo artesanal.


			Fonte: autores, 2019


			3.1.1 Classificação das unidades produtoras


			Ao final da avaliação, do total de 164 itens de verificação, 54 itens apresentaram-se como sendo não aplicáveis, o que gerou uma segunda Tabela composta por 110 itens de verificação, os quais classificaram as unidades produtoras de queijo artesanal em “boa, regular ou deficiente”. A pontuação final foi obtida pelo somatório das conformidades e não conformidades.


			Para ser considerado “regular” o estabelecimento precisaria atingir pontuação mínima de 41 pontos de conformidades e ficar dentro dos padrões estabelecidos. Abaixo dessa pontuação, deveria haver melhorias, adotando-se as boas práticas higiênico-sanitárias exigidas pela legislação vigente (BRASIL, 2002).


			Tabela 2 – Resultados da pontuação do checklist para cinco unidades produtoras de queijo artesanal no município de Guanambi, Bahia. IF Baiano, 2019


			

				

					

					

					

				

				

					

							

							Classificação


						

							

							Faixa de Pontuação


						

							

							Faixa de Porcentagem


						

					


					

							

							Boa 


							Regular 


							Deficiente 


						

							

							61 - 81 


							41 - 60


							0 - 40


						

							

							76 -100% 


							51 - 75%


							0 - 50%


						

					


				

			


			Fonte: Adaptada de Brasil, 2002; Santos V., 2009


			BLOCO 1: Edificação e instalações


			A frequência de respostas positivas quanto às adequações do item em questão variaram entre 14 a 39,6 %; dessa maneira, a pontuação obtida permitiu classificar esse bloco como deficiente (Tabela 2).


			Em todos os locais avaliados foi identificada a presença de animais domésticos nas áreas externas do ambiente, em dois estabelecimentos havia a presença de animais também na área interna. Além disso, constatou-se, em totalidade, a presença de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente nas áreas internas e externas.


			Ainda referente às não conformidades do item Edificações e Instalações, como indica a Resolução RDC n.º 216, observaram-se problemas relativos à projeção para procedimentos de limpeza, com presença de desníveis nas diferentes áreas do local, sem presença de ralos ou grelhas para escoamento da água, ausência de proteção em luminárias, janelas sem telas milimetradas e portas com fechamento inadequado. 


			Quatro estabelecimentos (80%) apresentaram deficiências quanto ao revestimento de pisos, cujo material era permeável e áspero. Além disso, em nenhum local analisado, observaram-se pisos íntegros e conservados. Segundo a Resolução RDC n.º 216, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004), pisos, paredes e teto devem possuir revestimentos lisos, impermeáveis e laváveis, mantidos íntegros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltrações, bolores, descascamentos, dentre outros e não devem transmitir contaminantes aos alimentos.


			BLOCO 2: Equipamentos, móveis e utensílios


			A frequência de respostas positivas quanto às adequações do item em questão variaram entre 18,8 a 50,0%, pontuação que permitiu classificar o bloco dos equipamentos e utensílios como deficiente (Tabela 2). 


			Em todos os locais analisados, foi observado que os funcionários realizavam a limpeza dos utensílios sempre que necessário, não sendo observado o acúmulo de materiais de descarte sobre os móveis na área de manipulação. Observou-se, ainda, a realização da limpeza do local de trabalho após o término das atividades em todos os estabelecimentos. No entanto, nenhum produtor afirmou utilizar algum produto sanitizante após a etapa de limpeza diária.


			Em nenhum estabelecimento, as operações de higienização foram realizadas por funcionários comprovadamente capacitados para esse fim, a pessoa responsável pela limpeza do ambiente e das instalações sanitárias era a mesma que realizava o preparo dos alimentos.


			Observou-se, também, que todos os estabelecimentos possuíam utensílios próprios para as atividades e eram guardados em locais reservados. 


			BLOCO 3: Manipuladores


			A frequência de respostas positivas quanto às adequações do item em questão variaram entre 25 a 27,3%, pontuação essa que permitiu classificar o bloco manipuladores de deficiente (Tabela 2). 


			Os responsáveis pelos locais analisados afirmaram não haver o afastamento das atividades quando os manipuladores apresentam sintomas de enfermidade e/ou lesões. Contudo, é sabido que, ao apresentarem cortes ou ferimentos na pele, os manipuladores devem deixar de participar do processamento de alimentos (BRASIL, 2002), considerando que feridas de pele supuradas estão normalmente infectadas por Staphylococcus ou Streptococcus e podem ser transferidas aos alimentos durante a manipulação (POERNER et al., 2009).


			Considerando a importância dos aspectos relativos à segurança do trabalho aliados às Boas Práticas de Fabricação de Alimentos, conforme Resolução n.º 216, que trata sobre o tema, os manipuladores devem apresentar-se com uniformes compatíveis à atividade, conservados e limpos, trocados diariamente e usados exclusivamente nas dependências internas do estabelecimento (BRASIL, 2002). Nessa perspectiva, constatou-se que os manipuladores de todos os locais analisados não trajavam uniformes compatíveis com a atividade desenvolvida, uma vez que eles usavam, no local de produção, trajes comuns ao dia a dia, com o uso de sandálias, camisetas e bermudas na altura do joelho. 


			Continuando as observações pautadas na legislação supramencionada, a qual determina que os manipuladores de alimentos em atividade de produção devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessório apropriado para esse fim, bem como, manter as unhas curtas e sem esmalte ou base, percebeu-se que, em três dos locais observados, os manipuladores não estavam de acordo com o recomendado, pois apresentavam cabelos soltos sem proteção de toucas, sendo que um deles, o responsável direto pela produção, apresentava-se com unhas pintadas. Contrariando ao estabelecido na mesma legislação, que orienta a retirada de todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem, em quatro estabelecimentos observados, os funcionários manipulavam os alimentos portando  objetos de adorno, como anéis, pulseiras e brincos. 


			A higienização das mãos de forma inadequada pode servir como foco de contaminação microbiológica, especialmente provocadas por Sthaphylococcus aureus, que possui, como habitat natural, a cavidade nasal de humanos e podem alojar-se nas mãos (FRANCO; LANDGRAF, 2005). Sendo assim, durante a aplicação do checklist, esse quesito também foi observado e detectou-se que os manipuladores realizavam a higienização das mãos antes do preparo dos alimentos utilizando detergentes neutros, no entanto, em nenhum dos locais, os manipuladores realizavam a assepsia das mãos com álcool. E, ainda, nenhum estabelecimento possuía cartazes ou algum material orientador contendo instruções quanto aos procedimentos adequados para a limpeza e higienização correta das mãos.


			BLOCO 4: Produção e transporte do alimento


			A frequência de respostas positivas quanto às adequações do item em questão variaram entre 15,4 a 46,2%, pontuação essa que permitiu classificar o bloco em questão de deficiente (Tabela 2). 


			As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens destinados à preparação dos alimentos em todos os estabelecimentos avaliados, aparentemente, apresentaram-se em condições higiênico-sanitárias satisfatórias, e os produtos analisados estavam dentro do prazo de validade. 


			Pode-se observar a exposição de produtos perecíveis à temperatura ambiente, como leite, em todos os estabelecimentos e que não existia um local apropriado para o armazenamento dos queijos depois de preparado e nem para armazenar a matéria-prima, o que pode ocasionar uma contaminação cruzada dos alimentos já preparados.


			O ponto de coleta L3 era o único que mantinha o produto sob refrigeração adequada, mantendo-o dentro de caixas de isopor sem gelo. Nos demais pontos, os queijos ficavam expostos sobre balcões e mesas até a comercialização. 


			O transporte dos queijos do L3 era realizado em caixas isotérmicas em adequado estado de conservação, e os demais afirmaram que o transporte dos queijos era realizado à temperatura ambiente e realizado em veículos não destinados, exclusivamente, a esse fim. 


			BLOCO 5: Documentação e registro


			Nos locais analisados, nenhum apresentou o Manual de Boas Práticas de Fabricação e, ao serem questionados, os proprietários afirmaram não ter conhecimento a respeito de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP). A falta de documentação é uma das irregularidades mais comuns relatadas em auditorias de BPF em serviços de alimentação (SEIXAS et al., 2008; MELLO et al., 2011).


			3.2. ANÁLISE MICROBIOLÓGICA INICIAL


			O padrão microbiológico é um critério rigoroso que deve ser considerado em alimentos, sendo que aqueles que apresentam patógenos ou níveis de contaminação maior que o estabelecido pela legislação são considerados impróprios ao consumo. Tratando-se de produtos muito manuseados, como são os queijos, acabam gerando uma maior preocupação em torno da contaminação, principalmente por patógenos provenientes do próprio manipulador por microrganismos como os Staphylococcus (PINTO et al., 2011)


			As contagens microbiológicas dos queijos fabricados de maneira artesanal no município de Guanambi, Bahia, estão descritas na Tabela 3.


			Tabela 3 – Resultados da análise microbiológica inicial para coliformes totais e termotolerantes, aeróbios mesófilos e Staphylococcus aureus das cinco amostras de queijo artesanal produzidos no município de Guanambi, Bahia. IF Baiano, 2019


			

				

					

					

					

					

					

				

				

					

							

							Amostras


						

							

							Mesófilos (UFC mL-1)


						

							

							Coliformes Totais  


							(UFC mL-1)


						

							

							Coliformes Termotolerantes 
(UFC mL-1)


						

							

							Staphylococcus 
(UFC mL-1)


						

					


					

							

							L1


						

							

							4,0x106


						

							

							8,0x104


						

							

							2,4x103


						

							

							ausente


						

					


					

							

							L2


						

							

							6,9x105 


						

							

							6,5x105


						

							

							5,0x102


						

							

							ausente


						

					


					

							

							L3


						

							

							9,9 x 105


						

							

							1,1 x107


						

							

							3,2x105


						

							

							ausente


						

					


					

							

							L4


						

							

							6,9 x 107


						

							

							3,5x107


						

							

							2,5x104


						

							

							ausente


						

					


					

							

							L5


						

							

							2,1x 107


						

							

							7,1x104


						

							

							1,7x104


						

							

							ausente


						

					


				

			


			Fonte: autores, 2019


			Contagem de mesófilos aeróbios 


			Elevadas contagens totais de bactérias mesófilas podem indicar matérias-primas muito contaminadas, falta de higiene na produção, limpeza e desinfecção insuficientes e ainda condições de tempo e temperatura inadequados durante a produção e conservação de alimentos (TRONCO, 2008).


			As contagens de bactérias mesófilas variaram de 6,9 x 105 a 6,9 x 107 (Tabela 3). Embora não existam padrões recomendados pela legislação brasileira quanto à presença desse grupo de microrganismo em queijos, a elevada presença dessas bactérias é um fator preocupante devido ao risco oferecido à saúde dos consumidores, uma vez que demonstra a baixa qualidade microbiológica do alimento em decorrência da má qualidade da matéria-prima e/ou higiene inadequada durante o processamento e/ou armazenamento. Sá e Martins (2012) também encontraram altas contagens ao avaliarem a ocorrência de bactérias mesófilas em queijos, contagens essas que variaram de 2,0x 103 a 2,2x 107 UFC/g. 


			As elevadas contagens encontradas nas amostras de ambos os trabalhos podem indicar que os queijos foram preparados com matérias-primas altamente contaminadas, que o processamento foi insatisfatório do ponto de vista sanitário (PEREIRA, 2007) ou, ainda, que os alimentos foram armazenados em condições inadequadas de tempo e temperatura (LEITE JUNIOR et al., 2000).


			Contagem de coliformes totais


			A contagem de coliformes totais não é exigida pela legislação sanitária vigente, entretanto, como esses microrganismos geralmente são contaminantes ambientais, sua contagem elevada indica deficiência na qualidade higiênico-sanitária do produto. 


			As bactérias do grupo coliforme são consideradas como os principais agentes causadores de contaminação associados à deterioração de queijos, causando fermentações anormais e estufamento precoce dos produtos (ALMEIDA; FRANCO, 2003).


			Todas as amostras nesta pesquisa apresentaram contagem superior a 5x103 UFC/g para esse grupo de microrganismos (Tabela 3). Dessa maneira, os resultados sugerem que as condições de produção dos queijos favoreceram a contaminação por coliformes, em decorrência de práticas inadequadas de processamento e manipulação dos ingredientes, ou mesmo do produto final após processamento.


			Segundo Brant et al. (2007), a presença de coliformes totais pode ser associada a práticas inadequadas de higienização durante o processamento, a conservação e o transporte dos derivados lácteos. A exposição das amostras durante a comercialização em contato com utensílios possivelmente contaminados também pode influenciar nessa contaminação. Também colabora com essa alta contagem, produtos fabricados com leite cru, isentos de tratamento térmico, pois apresentam elevada contaminação devido às características nutricionais da matéria-prima que são potencial fonte de multiplicação das bactérias.


			Segundo Olivera et al. (2008) a presença de coliformes em queijos está relacionada à qualidade do leite, e a presença dos microrganismos acabam provocando alterações no leite, como degradação de gordura, além de tornar o alimento impróprio para o consumo, tornando-o veículo de doenças e possibilitando a contaminação em qualquer etapa de processamento do queijo artesanal. 


			Contagem de coliformes termotolerantes


			A pesquisa de coliformes termotolerantes representados pela espécie Escherichia coli (E. Coli) nos alimentos fornece, com maior segurança, informações sobre as condições higiênicas do produto e melhor indicação da eventual presença de enteropatógenos (FRANCO; LANDGRAF, 2008).


			Apenas três amostras apresentaram coliformes termotolerantes acima de 5x103 UFC/g (Tabela 3), estando impróprias para consumo humano de acordo com a contagem tolerada pela resolução RDC Anvisa n.º 12/01 (BRASIL, 2001).


			A elevada contaminação encontrada nessas três amostras indica condições higiênico-sanitárias insatisfatórias no processamento, além de uma possível recontaminação pós-fabricação, associada ao fato dos queijos analisados serem fabricados com leite cru. Além disso, o fato dos produtores pesquisados negligenciarem as normas das Boas Práticas de Fabricação certamente contribuiu para esse resultado insatisfatório, pois Freitas (2008) afirma que a falta de conhecimento de Boas Práticas de Fabricação por parte dos produtores pode contribuir para a contaminação por E. coli.


			Contagem de Staphylococcus


			Microrganismos do gênero Staphylococcus têm como habitat tanto o homem quanto os animais, sendo principalmente encontrado na pele, glândulas e membranas mucosas. A presença desse microrganismo em leite e seus derivados sugere que a matéria-prima utilizada pode ser de animais infectados ou que o manipulador possa ser portador desse microrganismo (LEJEUNE, 2009). 


			Nenhuma amostra de queijo apresentou contaminação por Staphylococcus (Tabela 3). Resultados semelhantes foram encontrados por Valiatti et al. (2015), ao avaliarem quatro amostras de queijo, pois eles também não encontraram presença de Staphylococcus ao pesquisarem a ocorrência desse microrganismo em queijos. 


			3.3. ANÁLISE MICROBIOLÓGICA PÓS-CAPACITAÇÃO


			Diante dos resultados das altas contagens de microrganismos obtidos na primeira etapa desta pesquisa, os pesquisadores realizaram uma capacitação com os produtores visando a uma melhoria microbiológica e maior segurança dos queijos produzidos de forma artesanal na região de Guanambi-Bahia.


			Após a capacitação com os produtores, que visou minimizar a contaminação dos queijos artesanais por microrganismos patogênicos que podem veicular doenças, foram realizadas novas coletas dos mesmos produtores, com o objetivo de verificar se houve alterações nas práticas de manipulação e processamento que interferiram positivamente na qualidade dos queijos artesanais. 


			A Tabela 4 mostra os resultados das análises microbiológicas dos queijos fabricados de maneira artesanal no município de Guanambi-Bahia, após a capacitação.


			Tabela 4 – Resultados da análise microbiológica de coliformes totais e termotolerantes, aeróbios mesófilos e Staphylococcus aureus das cinco amostras de queijo artesanal produzidos no município de Guanambi, Bahia, após a capacitação. IF Baiano, 2019


			

				

					

					

					

					

					

				

				

					

							

							Amostras


						

							

							Mesófilos (UFC mL-1)


						

							

							Coliformes Totais  


							(UFC mL-1)


						

							

							Coliformes Termotolerantes (UFC mL-1)


						

							

							Staphylococcus (UFC mL-1)


						

					


					

							

							L1


						

							

							4,7x103


						

							

							9,3x104


						

							

							2,2x102


						

							

							ausente


						

					


					

							

							L2


						

							

							3,8x104 


						

							

							1,1x105


						

							

							1,1x102


						

							

							ausente


						

					


					

							

							L3


						

							

							6,5 x 105


						

							

							2,4 x107


						

							

							1,6x104


						

							

							ausente


						

					


					

							

							L4


						

							

							5,1 x 107


						

							

							2,9x107


						

							

							2,9x105


						

							

							ausente


						

					


					

							

							L5


						

							

							2,9x 107


						

							

							9,4x104


						

							

							2,4x104


						

							

							ausente


						

					


				

			


			Fonte: autores, 2019


			Em uma análise geral, comparando os resultados da Tabela 3 com a Tabela 4, foi possível concluir que, apesar da contagem microbiológica se apresentar ainda alta, a capacitação possibilitou uma melhoria considerável em todos os queijos produzidos de forma artesanal nas cinco propriedades avaliadas neste estudo.


			Contagem de mesófilos aeróbios 


			Analisando os resultados da Tabela 4, percebe-se uma melhoria na qualidade dos queijos artesanais analisados, havendo uma redução no crescimento de aeróbios mesófilos. Apenas uma propriedade, a L5, encontrava-se com valores maiores. Diante dos resultados mostrados nas Tabelas 3 e 4, pode-se concluir que a capacitação foi de extrema importância; contudo, não se mostrou eficiente a ponto de contribuir para a diminuição das contagens para mesófilo aeróbios. 


			Santos et al., (2017), ao estudarem as condições higiênico-sanitárias na produção de queijo artesanal produzido em Uberaba (MG), constataram também contagens bacterianas muito acima dos níveis aceitáveis pela legislação vigente para aeróbios mesófilos em queijos (máximo de 5 x 103 UFC/g). Segundo os autores, contagens elevadas de bactérias totais na matéria-prima influenciam diretamente na qualidade final dos queijos produzidos.


			De acordo a RCD n.º 12 (BRASIL, 2001), a contagem total de mesófilos é utilizada com o objetivo de verificar a carga microbiana existente, não necessariamente indicando um risco de patogenicidade, mas constitui-se um importante alerta sobre as condições higiênicas estabelecidas durante a produção do alimento, assim como os potenciais riscos de contaminação. 


			Contagem de coliformes totais


			Comparando os resultados mostrados nas Tabelas 3 e 4, foi possível verificar que, para essa classe de microrganismo, não houve uma melhoria na qualidade dos queijos analisados, além da contagem elevada, as propriedades L1, L3 e L5 aumentaram a contaminação por coliformes totais, ultrapassando a contagem de 5x103 UFC/g para todas as amostras analisadas. Esses resultados indicam o contato da matéria-prima ou do alimento com material fecal, tornando suscetível a contaminação por bactérias patogênicas.


			Oliveira et al. (2017) também ao avaliarem queijos Minas Frescal produzidos na região de Londrina (PR) observaram que 55,6% das amostras apresentaram contagem para coliformes totais superior a 1,0x103 NMP/g. Dias et al. (2016) também encontraram contagem de coliformes totais semelhantes a esse estudo, com média de 3,1x104 NMP/g em queijos Minas Frescal artesanais produzidos na região Sul de Goiás. A presença de coliformes totais em alimentos, segundo SILVA et al. (2007), é considerada uma indicação útil de contaminação pós-sanitização ou pós-processo. A maioria dos coliformes é encontrada no meio ambiente, o que mostra que a capacitação não atingiu, integralmente, seus objetivos quando se trata de Boas Práticas de Fabricação e manipulação durante o processamento do queijo. Além disso, segundo Pitta et al. (2016), altas contagens de bactérias do grupo coliformes indicam condições higiênicas inadequadas adotadas na obtenção e no processamento da matéria-prima.


			Contagem de coliformes termotolerantes


			Considerando os resultados apresentados nas Tabelas 3 e 4, pode-se conferir ainda uma elevada contagem de coliformes termotolerantes após a capacitação dos produtores, sendo que as amostras L1 e L2 apresentaram contagem inferior a 5x103 UFC/g. As amostras L3, L4 e L5 apresentam contagens superiores a esse valor, o que demonstra a necessidade de se destinar mais tempo para a realização de capacitações continuadas, visto que esses microrganismos são indicadores de manipulação ineficiente, evidenciando ainda mais a importância de se realizar todo o processo de produção do queijo artesanal seguindo a legislação vigente.


			Os coliformes termotolerantes são considerados microrganismos indicadores de contaminação fecal e manipulação incorreta, o que permite avaliar a qualidade do produto e predizer a sua vida útil (JAY, 2005). Os alimentos crus ou os que possuem, em suas formulações, ingredientes que não foram submetidos ao processo de cocção frequentemente contêm coliformes, incluindo Escherichia coli, indicadora da presença de microrganismos patogênicos de origem entérica (MANTILLA et al., 2007).


			Contagem de Staphylococcus


			Diante dos dados apresentados nas Tabelas 3 e 4, observou-se ausência de Staphylococcus nas amostras de queijos analisadas. A RDC n.º 12 (BRASIL, 2001) não determina a contagem para esse microrganismo, contudo, sua ausência no produto pode ser considerada um aspecto positivo, ao indicar que o consumo desse queijo não trará prejuízos à saúde dos comensais, porque, segundo Tortora et al. (2005), contagens maiores que 105 UFC/g são capazes de produzir toxinas em quantidade suficiente para provocar intoxicações alimentares, que podem causar internamentos e até a morte.


			Resultados diferentes foram reportados por Passos et al. (2009) em que 36,6% das amostras de queijos apresentaram-se com contagens acima de 500 UFC/g para S. aureus em estudo com queijo Minas frescal conduzido nas cidades de Arapongas e Londrina, PR.


			4. CONCLUSÕES


			Após aplicação do checklist, as unidades produtoras de queijo artesanal do município de Guanambi, Bahia, foram classificadas como deficientes, com 32,68% de conformidades. 


			Concomitantemente aos resultados encontrados, os elevados valores de mesófilos, coliformes totais e termotolerantes encontrados nas análises microbiológicas realizadas indicam falhas na estrutura dos locais em que os queijos são produzidos, assim como na manipulação em todo o processo de fabricação até sua chegada ao consumidor. 


			O alto índice de contaminação microbiológica encontrado pode gerar um grave problema à saúde pública, e a presença de microrganismos indicadores, como os coliformes fecais, em níveis elevados, tornam os produtos inadequados para o consumo humano. 


			Diante dos resultados encontrados, emerge grande preocupação quanto à qualidade dos queijos artesanais comercializados em feiras-livres, especialmente em Guanambi, Bahia, pois produtos contaminados colocam em risco a saúde pública. Nesse contexto, é fundamental assegurar que toda a cadeia de produção de queijos esteja de acordo às normas estabelecidas, fazendo-se necessário, para tanto, que os produtores adotem medidas corretivas e prezem, juntamente à sua equipe de manipuladores, pela efetivação das Boas Práticas de Fabricação. 
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