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Resumo

AcOes de controle sanitario na area de alimentos devem ter constante
aperfeicoamento, para garantir a qualidade dos mesmos. As BPF (Boas Praticas
de Fabricacao) fazem parte de uma das acOes de controle sanitario e esta, foi
implantada em uma indUstria de queijos, para uma melhora das condigdes
higiénico-sanitarias e consequentemente da qualidade do produto. Foi
escolhido um pequeno laticinio localizado na cidade de Piumhi-MG, para
implantacdo do BPF. Foram realizadas coletas para analises de swabes, de
equipamentos e das maos dos funcionarios, agua e o queijo mais vendido, o
provolone defumado sem tempero e posteriormente de dois exemplares de

queijos frescos, tipo mussarela tranca e tipo parmesao. Como resultado, na
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primeira analise os swabes se mostraram altamente contaminados, ja numa
segunda andlise, apds a implantacdo das BPF, houve uma redugdo na
contaminacao. Foi constatado que a maior dificuldade para a implantagao das
Boas Praticas de Fabricacdo é a condicao higiénico-sanitaria, principalmente no
gue diz respeito a higiene de funcionarios e equipamentos.

Palavras-chave: controle da qualidade, higiene, queijo, saude publica

Implementation of Good Manufacturing Practices (GMP) in a plant of
Piumhi-MG

Abstract

Sanitary control measures in the food must be constantly improved to ensure
quality. GMP (Good Manufacturing Practices) are part of a sanitary control
measures and this was implanted in an industry of cheese for an improvement
of sanitary conditions and hence the product quality. We chose a small dairy
located in the city of Piumhi-MG, to implement the GMP. Plants were sampled
for analysis of swabs of equipment and the hands of officials, water and selling
cheese, smoked provolone without seasoning and then two samples of fresh
cheese, mozzarella and parmesan cheese braid. As a result, the first analysis
the swab were highly contaminated, as a second analysis after the
implementation of GMP, a reduction in contamination. It was found that the
greatest difficulty in implementing the Good Manufacturing Practices is
hygienic and sanitary condition, especially as regards the hygiene of staff and
equipment.

Keywords: cheese, hygiene, public health, quality control

Introducao
Devido ao grande crescimento da populagao mundial, um grande desafio
hoje é adequar a producao de alimentos, ja que existem milhdes de individuos

famintos nos paises subdesenvolvidos e ficam cada vez mais evidentes os
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problemas relativos a qualidade dos alimentos para consumo humano. A
Organizacao Mundial da Salude tem alertado para a necessidade de se coibir a
contaminagao de alimentos por agentes bioldgicos com potencial de causar
danos a saude (WORLD DECLARATION ON NUTRITION, 1992).

O Comité WHO/FAO (1984) admite que doencas oriundas de alimentos
contaminados seja provavelmente, o maior problema de saiude no mundo
contemporaneo, principalmente em paises da América Latina e do Caribe, onde
as doencgas veiculadas por alimentos sdao um dos principais fatores que
contribuem para os indices de morbidade dos mesmos. Dai a importancia de se
discutir e estudar a qualidade higiénico-sanitéaria como fator de seguranca
alimentar.

Dos derivados do leite, o queijo se destaca como um grande problema na
guestdo higiénico-sanitaria, por ser um produto altamente manipulado,
portanto, mais sujeito a contaminacdo. Em regides com alta producao
laticinista a preocupagao com a qualidade dos alimentos produzidos é grande e
crescente. Alguns programas para controle de contaminacdoes e garantia da
qualidade de produtos tém sido implantados em industrias, dentre eles
podemos citar as BPF (Boas Praticas de Fabricacdo). A mesma esta
regulamentada pela portaria n® 326-SVS/MS de 30 de julho de 1997 do
Ministério da Saude.

A avaliacdo dessas BPF em estabelecimentos de producdo ou de
comercializacdo de alimentos, por meio de utilizacdo de questionarios
apropriados, é citada como base para vistoria fiscal sanitaria, como subsidio
para qualificacdo e triagem de fornecedores, para a verificacdo, pelo préprio
estabelecimento, do cumprimento das BPF, ou como base para a implantacao
do sistema Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) (QUEIROZ
et al., 2000).

O presente trabalho teve como objetivo de implantar BPF (Boas Praticas
de Fabricacdo) em uma industria de queijos, para melhoria das condicoes

higiénico-sanitarias e consequentemente da qualidade do produto.
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O pequeno laticinio escolhido para realizacdo do trabalho tem
aproximadamente 30 funcionarios e esta localizado na cidade de Piumhi-MG,
uma cidade com aproximadamente 30.000 habitantes e que tem nos queijos
uma importante fonte de renda. O laticinio produz variados tipos de queijos e
comercializa os mesmos para todo o Brasil, uma vez que se localiza em uma
area turistica e “famosa” por seus queijos, a regido da Serra da Canastra,
sendo os mais vendidos o provolone, mussarela tipo tranga e parmesao.

A industria tem certificacdo pelo Servico de Inspecdo Municipal, mas
deseja adquirir o selo do Servico de Inspecao Federal, para expandir o seu
comércio, jad que atualmente seu produto é encontrado em todo Brasil, mas
nas maos dos populares “queijeiros”, e também para melhorar a qualidade do
produto oferecido. Para tal e para melhorar a qualidade de seus queijos, a
industria devera implantar as normas de Boas Praticas de Fabricacdo conforme
Portaria n® 326 de 30 de julho de 1997 do Ministério da Saude.

Material e métodos

Foi feito uma visita ao laticinio localizado na cidade de Piumhi-MG, na
qual verificou-se os modo de producao dos queijos e maiores dificuldades em
relacao a questao higiénico-sanitaria de acordo com a Portaria n® 326 de 30 de
julho de 1997 do Ministério da Saude. Foi verificado que a indlstria possui
Servico de Inspecdao Municipal (S.1.M.).

Foram coletados dois swabes das maos dos funcionarios antes da
higienizagao das mesmas na plataforma de recebimento do leite e dois swabes
ap6s a higienizacdo das mesmas; um swabe dos garfos antes da higienizagao e
um apds; um swabe das mesas antes da higienizacdo e um apds; e um swabe
das latas de fermento apds a higienizacdo feita no dia anterior. Os swabes
foram armazenados em Aagua peptonada para serem transportados para
Uberléndia, devidamente refrigerados em caixa de isopor contendo gelo.

Nos swabes foram feitas analises para coliformes, utilizando &gar Eosina

Azul de Metileno - EMB (nas dilui¢des pura, 10! e 102), e bactérias mesdfilas,
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utilizando &gar Padrdo para contagem - PCA (nas diluicdes pura, 10! e 1072),
0s mesmos foram incubados por 24 horas a temperatura de 37°C.

Foi coletada uma amostra de agua derivada do poco artesiano da
Industria. A amostra foi mantida resfriada em caixa de isopor com gelo em seu
transporte até Uberlandia, MG.

Nas amostras de agua também foi analisada a presenca de coliformes e
aerdbios mesofilos. Para analise de coliformes foi utilizado caldo lactosado,
uma série com 5 (cinco) tubos; e para anadlise de mesofilos foi utilizado agar
Padrdo para contagem - PCA (nas diluigdes pura e 10™!), conforme a Portaria n.
518, de 24 de margo de 2004 (BRASIL, 2004).

O queijo mais vendido do laticinio em questdo, provolone sem tempero,
também foi analisado quanto a presenca de Coliformes Totais, Staphylococcus
coagulase positiva, Salmonella sp. e Listeria monocytogenes. A metodologia é
padronizada pela Instrugcdao Normativa 62 de 26/08/2003 do MAPA (BRASIL,
2003). Todas as analises foram feitas no Laboratério de Controle de qualidade
e Seguranca Alimentar da Universidade Federal de Uberlandia.

As analises para verificar a presenca de coliformes totais foram feitas em
caldo verde brilhante - 3 séries de 3 tubos; nas diluicdes 102, 102 e 10™
incubados por 48 horas em temperatura de 37°C.

Para Staphylococcus coagulase positiva, colocou-se 0,1 mL das seguints
diluicdes 107!, 102 e 1073 nas placas contendo agar Baird-Parker e espalhou
com alca Drigalski e incubou por 48 horas a 37°C. Apresentando colonias
caracteristicas, coldnias negras com ou sem presenca de halo caracteristico,
foram repicadas em 0,1 mL. de caldo BHI e incubado novamente por 24 horas
a 37°C logo apods adicionou-se plasma de coelho e foi incubado por mais 24
horas na mesma temperatura.

Na analise de Salmonella sp. diluiu-se 10g de queijo em 90 ml. de agua
peptonada, esperou-se 24 horas incubado a 37°C para fazer o repique da

bactéria em 0,1 mL. de caldo Rapaport e 1,0 mL. de caldo Selenito cistina,
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forma colocados em banho maria & 42°C por mais 24 horas e inoculados nos
agar Hectocu e XLD incubado por 24 horas a 37°C.

Na andlise de Listeria monocytogenes diluiu-se 10g de queijo em 90 ml.
de caldo universal ou caldo de enriquecimento para Listeria (UVM), incubado
por 48 horas a 30 - 40°C, depois ferveu em banho maria por 5 minutos e em
seguida adicionou a fita LFS, em 10 minutos foi retirado a fita e realizado a
leitura.

Foi realizada outra visita ao laticinio, na qual houve a apresentacao dos
resultados anteriores e um treinamento aos funcionarios sobre a importancia
de uma correta higienizacdo das maos e dos equipamentos. Apds a palestra os
funcionarios aprenderam na pratica a maneira correta de lavar as maos e
sanitizar os equipamentos.

Logo apds a palestra e uma demonstragdao pratica foi entdo realizada a
coleta de dois swabes das maos recém-higienizadas, das mesas, das latas de
fermento, dos tanques para mistura e dos garfos.

Para checagem da qualidade dos queijos frescos foram analisados dois
tipos de queijos frescos (tipo parmesao e tipo mussarela tranca) nos mesmos

moldes da andlise do queijo provolone coletado na primeira visita.

Resultados e Discussao

Os resultados foram separados para cada visita.

Assim como fizeram Figueiredo e Costa Neto (2001) ao implantarem
HACCP (Andlise de perigos e pontos criticos de controle) em uma industria de
biscoitos, foi realizada uma visita aos locais do processo de fabricacao, desde o
recebimento das matérias-primas até a expedicdao do produto acabado, com o
objetivo de conhecer as etapas de producdo além de verificar as condicdes das
instalacoes.

Quanto a estrutura fisica da industria foi possivel constatar que sua
localizacao é livre de focos de insalubridade, ndo ha objetos em desuso e nem

animais. O acesso a industria é direto e independente, estd livre de odores
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indesejaveis e ndao esta exposta a inundacgdes. Os pisos, bem como as paredes
sdo lisos, resistentes, lavaveis e de cores claras. As portas sao devidamente
identificadas e de vidro, as janelas também sdo de vidro e possuem uma tela
de protecao contra a entrada de pragas, mas ndo se apresenta no mesmo nivel
da parede, o que pode facilitar o acumulo de sujidades, mas como foi
informado pelos funciondrios a limpeza é feita diariamente. A disposicao do
teto impede o acumulo de sujeira e se reduz ao minimo a condensacdo e a
formacao de mofo. As lampadas sao protegidas e a industria é bem iluminada,
além disso, as janelas sao altas, o que impede de raios solares incidirem
diretamente sobre os queijos. Ha ventilacdo, porém a area se apresenta muito
guente. Na area de manipulacdo dos queijos ha um pedilivio com &gua
clorada, e ndo ha citagdes sobre isto na legislacdo. O hall de entrada, e o
ambiente para preparacao de queijos se encontram de acordo com a Portaria
n° 326 de 30 de julho de 1997 do Ministério da Saude.

As instalacbes sanitarias e vestidrios ndo apresentam comunicagao com
as areas de producdo, estando em bom estado de conservagao e higiene, bem
como a sala destinada ao Servico de Inspecao Federal e o refeitério. O
escoamento sanitario é ligado a rede de esgoto. H& uma placa de instrugdes
afixada nos banheiros, nela consta a importancia da lavagem das maos apods
utilizagao do mesmo e algumas regras a serem a seguidas. Todos os banheiros
tém papel-higiénico, detergente sem cheiro e papel-toalha ndo reciclado, os
lixos tém acionamento por pedal e sdo cobertos por saco plastico em seu
interior, conforme as exigéncias da Portaria n® 326 de 30 de julho de 1997 do
Ministério da Saude.

Ao contrario do que foi encontrado por Gomes e Rodrigues (2006) ao
implantar BPF em uma industria de panificacdo de Natal - RN, segundo estes
autores o banheiro utilizado pelos manipuladores nao era de uso exclusivo
destes, os manipuladores dividiam um uUnico banheiro com todo o corpo de

funcionarios da panificadora. Desse modo o banheiro se encontrava
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constantemente em estado critico de higiene exalando odores desagradaveis e
era necessaria a passagem pela produgao para o uso do mesmo.

Quanto aos utensilios havia garfos de madeira e de aco inoxidavel e os
moveis (mesas, bancadas e prateleiras) sdo de ago inoxidavel. Segundo a
Portaria n® 326 de 30 de julho de 1997 do Ministério da Saude devem evitar-
se 0 uso de madeira e de outros materiais que nao possam ser limpos e
desinfetados adequadamente. Por isso foi solicitada a retirada dos
equipamentos de madeira encontrados. Gomes e Rodrigues (2006) também
encontram utensilios de madeira em uma industria de panificacdo ao tentar
implantar BPF e também sugeriram a troca dos mesmos.

Outra nao conformidade encontrada foi a maneira como sdo guardados
os garfos e leiras, que estavam com a parte que entra em contato com o
produto, em contato com o ambiente. Foi sugerida uma mudanga, guardar os
garfos e leiras com a parte que entra em contato com o produto virado para
baixo.

Nunca havia sido feita uma anadlise para verificar a qualidade da agua
utilizada dentro da industria, a agua utilizada na queijeira é proveniente de um
poco artesiano localizado no interior da propriedade. A tabela 1 mostra os

resultados da analise da agua da industria.

Tabela 1 - Resultado da analise da agua coletada no dia 04/01/2010 em um

laticinio, Piumhi-MG, Brasil.

Anadlise Concentracao Resultado

Coliformes Pura Auséncia

Aerdbios Mesofilos Pura 39 UFC/MI
10 4 UFC/MI

Quanto ao abastecimento de agua da industria, a agua utilizada foi
considerada de boa qualidade j& que segundo a Portaria n. 518, de 24 de

marco de 2004 a auséncia de Coliformes Totais torna a agua apta para o
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consumo e consequentemente para o seu uso na produgcao de alimentos e a
contagem de bactérias mesodfilas também se apresenta dentro do padrao. A
eliminacdo de efluentes e aguas residuais também estd de acordo com a
legislacao.

Uma empresa terceirizada credenciada para desempenhar tal servico na
Vigildncia Sanitaria da cidade realiza o Controle de pragas da empresa, ha
iscas localizadas fora da area de producdo, o que se apresenta correto em
relacao a Portaria n°® 326 de 30 de julho de 1997 do Ministério da Saude. As
pragas provocam danos ao homem, ndo so6 pelo risco a salde que representam
através de doencas transmitidas, mas também pelos estragos que causam, na
estocagem dos alimentos, nas contaminagdes de embalagens, produtos e
ambientes (GIORDANO, 2004).

Em um levantamento dos parametros que constam no manual das BPF
em uma fabrica de iogurte situada no municipio do Rio de Janeiro 31,5% da
empresa apresentava nao conformidade e 2,8% destas diziam respeito ao
Controle integrado de pragas (SILVA, 2007). O mesmo nhao acontece na
pequena industria, onde o Controle Integrado de Pragas ndo apresenta
inconformidades.

O depdsito para produtos quimicos localiza-se na area externa da
empresa, e é devidamente identificado, cada produto 12 dentro também possui
uma identificagdo, bem como instrucdes para o uso em conformidade com a
Portaria n® 326 de 30 de julho de 1997 do Ministério da Saude.

Quanto a higienizacdo de funcionarios, um funcionario contratado pela
empresa ja estd comecando a instalar as Boas Praticas de Fabricacdo, por isso
ja é possivel ver dentro da empresa cartazes com as normas e instrugdes a
serem seguidas para uma boa higienizagao.

Na entrada da area de producao ha uma sala para higienizacao de botas
e de maos. O equipamento para higienizacao de botas tem acionamento por
pedal, a pia para lavagem das maos é de aco inoxidavel e a torneira apresenta

fechamento automatico. Ha4 uma saboneteira com detergente liquido e sem
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cheiro, o papel toalha utilizado é branco (ndo reciclado) e o lixo tem
acionamento por pedal e é revestido por um saco plastico. Ndo é utilizado um
sanitizante apds o processo de lavagem das maos e isso pode ter influenciado
nos resultados encontrados nos swabes coletados das mados dos funcionarios

antes e pods lavagem mostrados na tabela 2.

Tabela 2 - Resultado da anadlise das maos dos funcionarios antes e apods a

higienizagao.

Identificacao Situacdo Anadlise Resultado
Mdo - funciondrio 01  N&o lavada Bactérias Mesdfilas Incontaveis
Mé&o - funciondrio 01  Nao lavada Coliformes Totais Incontaveis
Mé&o - funciondrio 01 Lavada Bactérias Mesofilas Incontaveis
Mdo - funciondrio 01 Lavada Coliformes Totais Incontaveis
Mé&o - funciondrio 02  Nao lavada Bactérias Mesofilas Incontaveis
Mdo - funciondrio 02  N&o lavada Coliformes Totais Incontaveis
Méao - funciondrio 02 Lavada Bactérias Mesofilas Incontaveis
Mdo - funciondrio 02  Lavada Coliformes Totais Incontaveis

O resultado igual, das mados lavadas e nao lavadas, confirma que a
higienizacdo ndo esta sendo eficiente.

Em uma avaliacao das Boas Praticas de Fabricacdo em industrias de pao
de queijo 59% das amostras das mdos dos funciondrios foram observadas
contagem de mesdfilas superior a 10> UFC/m&o, além da presenca de
coliformes totais em 93,1% das amostras e de coliformes fecais em 34,5%.
Estes resultados indicam habitos anti-higiénicos por parte dos manipuladores
de alimentos, bem como processo de higienizacdo das maos inadequado, uma
vez que 70% das amostras foram coletadas apds a higienizacdo das mesmas
(TOMICH et al., 2005).

O mesmo aconteceu no laticinio os resultados da tabela 2 indicam

habitos ndao higiénicos dos funcionarios além de uma higienizagcao deficiente,
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pelo fato de os swabes terem sido coletados antes de depois da lavagem das
maos. Essa higienizacao deficiente pode interferir na qualidade do produto
final.

Gomes e Rodrigues (2006) ao implantar BPF em uma industria de
panificacdo de Natal - RN verificaram que durante o processo nao era
observado a assepsia das maos dos manipuladores ao iniciar o processo, nem
a assepsia apos manipular matéria prima e partir para produtos prontos,
facilitando assim a contaminacgdo cruzada.

O mesmo também pode ser observado no laticinio analisado quando
alguns funcionarios ndo lavavam as madaos ao entrar na area da produgao,
havendo entao a necessidade de se realizar um treinamento para ressaltar a
importancia da lavagem das maos.

Os funciondrios do laticinio tém & sua disposicdo Equipamentos de
Protecao Individual (EPIs) necessarios (botas de borracha, touca, protetor
auditivo, jaleco branco e avental de plastico) e usam os mesmos corretamente.

Quanto a higienizacdo dos equipamentos, a mesma é realizada apds o
término da producao, o produto utilizado é a agua oxigenada, e o enxagie é
feito com dgua em abundancia e nenhum equipamento é esfregado. A limpeza
é realizada com detergente, sempre que necessario, durante a producdo. Os
resultados dos swabes dos equipamentos, ja higienizados ou ndo, se
encontram na tabela 3.

De acordo com a Tabela 3 é possivel notar que a higienizacdo dos
equipamentos ndo se apresenta eficiente, sendo necessarias modificacoes
tanto nos produtos utilizados como na forma de realizar a limpeza. Assim como
encontrado por Elias e Madrona (2008), ao avaliar uma industria de embutidos
carneos, os equipamentos apresentaram sujidade visivel apds higienizagao.

No laticinio o queijo mais comercializado tem sido o queijo tipo provolone
defumado, ndo temperado. Por isso foi escolhido para andlise nessa primeira

visita, os resultados estdo demonstrados na tabela 4.
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Tabela 3 - Resultados das anadlises dos swabes dos equipamentos de um

laticinio, Piumhi-MG.

Equipamento | Situacao Analise Diluicdo Resultado
Garfos Antes da higienizacdo Bactérias Mesofilas Pura Incontaveis
10! Incontdveis
107 Incontaveis
Garfos Antes da higienizagdo  Coliformes Totais Pura Incontaveis
10! Incontdveis
107 Incontaveis
Garfos Apos a higienizagao Bactérias Mesodfilas Pura Incontaveis
10! Incontdveis
107 Incontaveis
Garfos Apos a higienizagao Coliformes Totais Pura Incontaveis
10! Incontdveis
107 Incontaveis
Mesas Antes da higienizacdo Bactérias Mesofilas Pura Incontaveis
10! Incontdveis
107 Incontdveis
Mesas Antes da higienizacdo Coliformes Totais Pura Incontaveis
10! Incontdveis
107 Incontdveis
Mesas Apods a higienizagao Bactérias Mesodfilas Pura Incontaveis
10t 7 UFC/mL
1072 5 UFC/mL
Mesas Apds a higienizacao Coliformes Totais Pura Incontaveis
10! Incontdveis
107 Incontdveis
Latas de | Higienizadas no dia Bactérias Meséfilas Pura Incontaveis
fermento anterior 10! 8 UFC/mL
1072 7 UFC/mL
Latas de | Higeinizadas no dia Coliformes Totais Pura Incontaveis
fermento anterior 10! Incontaveis
107 Incontaveis
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Tabela 4 - Analise do Queijo tipo Provolone defumado ndo temperado de um

laticinio, Piumhi-MG, Brasil.

Analise Resultado
Coliformes Totais Ausentes
Staphylococcus aureus Ausentes
Salmonella sp. Ausentes
Listeria sp. Ausentes

No queijo provolone defumado nao temperado analisado provavelmente
nao foi detectada a presenca de contaminantes, provavelmente pelo processo
de defumacdo que pode ter eliminado bactérias contaminantes, ou até mesmo
o fato de o mesmo possuir menor umidade, o que impede a sobrevivéncia e
multiplicagao de microorganismos.

O leite (matéria-prima) é recebido na empresa na parte da manha, até
as 11 horas, em latbes. Neste momento sao realizadas analises de acidez,
crioscopia, densidade e porcentagem de gordura. H4 um pequeno laboratério
para estas analises localizado na plataforma de recebimento do leite. Mesmo
sendo recebida em latdes, e ndo em um caminhdo tanque isotérmico, a
matéria prima chegava em boas condi¢des na industria como constatado na
primeira visita.

No laticinio analisado os problemas referentes a manutengdao do
pasteurizador sdao frequentes. Porém nao ha dados que comprove uma
pasteurizacao eficiente por parte da indUstria, o que ainda se faz necessario.

E importante ressaltar, que além de uma pasteurizacdo inadequada do
leite a contaminacao pos-pasteurizacao, a utilizacdo de fermentos inativos e
temperaturas inadequadas, e incorretas condicbes de manufatura e
armazenagem também podem contribuir de forma efetiva para a ma qualidade
do queijo (MANDIL, 1982).
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Foi constatado na primeira visita que o responsavel técnico pela queijeira
apresentava conhecimento suficiente sobre as boas praticas de producdo, e
ainda ndo havia conseguido implanta-las pela dificuldade de analisar os
produtos e convencer os funcionarios do laticinio sobre a importancia de tal
ferramenta, tornando viavel a implantacdo das BPF (Boas Praticas de
Fabricacao) até uma segunda visita.

Apds a apresentacdo dos resultados da primeira visita aos responsaveis,
todos os materiais de madeira foram retirados da empresa, permanecendo
somente os de aco inoxidavel, a maneira de guardar os garfos também foi
modificada, a parte que entra em contato com o produto foi virada para baixo.

Os funciondrios da empresa também passaram por um treinamento
sobre higiene baseado na Portaria n® 326 de 30 de julho de 1997 do Ministério
da Saude, em que aprenderam na pratica a maneira correta de lavar as maos
e higienizar os equipamentos e a industria, o que se refletiu no resultado das
andlises dos swabes das mados e dos equipamentos da queijeira como

demonstrado nas tabelas 5 e 6 respectivamente.

Tabela 5 - Resultado da analise das maos dos funcionarios apods a higienizacao

e sanitizacdo na 22 visita ao laticinio, Piumhi - MG.

Identificacao Analise Diluicao Resultado
Mao - Funcionario 01 | Bactérias Pura 10 UFC/mL
Mesdfilas 10! 7 UFC/mL
1072 Ausentes
M&o - Funcionario 01 | Coliformes Pura 1 UFC/mL
Totais 10 1 UFC/mL
1072 Ausentes
Mao - Funcionario 02 | Bactérias Pura 7 UFC/mL
Mesofilas 10 1 UFC/mL
107 1 UFC/MI
M&o - Funcionario 02 | Coliformes Pura Ausentes
Totais 10 Ausentes
1072 Ausentes
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Tabela 6 - Resultado da andlise dos equipamentos apds a higienizacdo na 22

visita ao laticinio, Piumhi-MG.

Identificacado Anadlise Diluigcdo Resultado
Mesas Coliformes Totais Pura Ausentes
10! Ausentes
1072 Ausentes
Mesas Bactérias Meséfilas Pura 10 UFC/mL
10 10 UFC/mL
107 9 UFC/mL
Latas de fermento | Coliformes Totais Pura Ausentes
10! Ausentes
107 1 UFC/mL
Latas de fermento | Bactérias Meséfilas Pura Incontaveis
10! Incontaveis
107 8 UFC/mL
Tanques para | Coliformes Totais Pura Ausentes
mistura 10 10 UFC/mL
102 9 UFC/mL
Tangues para | Bactérias Mesdfilas Pura Incontaveis
mistura 10 10 UFC/mL
107 8 UFC/mL
Garfos Coliformes Totais Pura Ausentes
10! Ausentes
102 Ausentes
Garfos Bactérias Mesofilas Pura 7 UFC/mL
10 1 UFC/mL
107 1 UFC/mL

Para a lavagem das maos foi utilizado um detergente neutro, sem cheiro,
0 mesmo que ja era utilizado na empresa, e logo apds, um sanitizante, no caso
alcool em gel a 62%, o que pode ter contribuido para a redugdao na contagem
de bactérias mesdfilas e de coliformes totais. Segundo Kochanski et al. (2009)

0s microrganismos aerobios mesoéfilos podem ser removidos pelos processos
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convencionais de limpeza, envolvendo detergente, agua corrente e sanitizacdo
com alcool a 70%.

A Tabela 7 apresenta um comparativo entre as andlises dos swabes das
maos dos funcionarios antes e depois do treinamento sobre a maneira correta

de lava-las.

Tabela 7 - Comparativo entre os swabes das maos dos funcionarios lavadas
antes e depois da palestra a respeito da implantacao das Boas Praticas de

Fabricacdo em um laticinio de Piumhi-MG, Brasil.

Analise Diluicao Antes Depois
Mao - | Coliformes Pura Incontaveis 1 UFC/mL
Funcionario | Totais 101 Incontaveis 1 UFC/mL
01 102 Incontaveis Ausentes
M&o - | Bactérias Pura Incontaveis 10 UFC/mL
Funcionario | Mesdfilas 10 Incontaveis 7 UFC/mL
01 1072 Incontdveis  Ausentes
Mao - | Coliformes Pura Incontaveis  Ausentes
Funcionario | Totais 10 Incontaveis  Ausentes
02 102 Incontaveis  Ausentes
Mao - | Bactérias Pura Incontaveis 7 UFC/mL
Funcionario | Mesdfilas 10 Incontaveis 1 UFC/mL
02 1072 Incontdveis 1 UFC/mL

Os resultados comprovam que além de uma boa limpeza também é
necessaria uma boa sanitizacdo. Soares et al. (2006) explicam que limpeza e
sanitizacdo sdo processos diferentes. Limpeza é a remocdo de residuos de
alimentos e sujidades de uma superficie, ja a sanitizacdo é o processo de
reducdo do niumero de microrganismos na superficie a niveis seguros.

Almeida et al. (1995) usando a mesma metodologia para analise também

encontraram uma diminuicdo no numero de bactérias mesdfilas presentes na
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mao de manipuladores de alimentos apdés um treinamento sobre higiene
ministrado.

A higienizacao dos equipamentos deve ser periddica e acontecer antes e
depois da producdo. Na implantacdao de BPF em uma indUstria de panificacdo
de Natal - RN ndo existia nenhum procedimento periddico de higienizacdo dos
equipamentos, observava-se uma limpeza esporadica a cargo dos
manipuladores (GOMES; RODRIGUES, 2006). J& na queijeira onde foram
implantadas as Boas Praticas de Fabricacdao havia um procedimento periddico
de limpeza, mas o0 mesmo nao se apresentava eficiente.

No laticinio em questdao para a higienizacdo de equipamentos a agua
oxigenada foi trocada pela agua clorada. O cloro, em suas varias formas,
especialmente na de sais de hipoclorito, € um dos sanitizantes empregados
com mais sucesso nas industrias de alimentos (KIM et al., 1999).

E possivel notar uma reducdao de contaminacdao tanto por bactérias
mesofilas quanto por coliformes, possivelmente pela troca do uso da agua
oxigenada pela agua clorada na higienizacdo de equipamentos e pelo fato de
passar a realizar a higienizacdo ndo sé apds a producao, mas também antes do
inicio da mesma no dia seguinte, além de esfregar os equipamentos, conforme
a tabela 8.

Assim como Tomich et al. (2005), que avaliaram as boas praticas de
fabricacdo em uma industria de pdes de queijo, o maior problema encontrado
na avaliacdo e implantacdo das Boas Praticas de fabricacdo € a higiene tanto
de equipamentos, quanto dos funcionarios.

Como nunca havia sido feita a analise de queijos frescos produzidos na
industria foram escolhidas duas variedades de queijos frescos e coletadas 1

amostra de cada apds a segunda visita, sua andlise se encontra na tabela 9.
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Tabela 8 - Comparativo entre os swabes dos equipamentos lavados antes e
depois da palestra a respeito da implantacao das Boas Praticas de Fabricacao

em um laticinio de Piumhi-MG, Brasil.

Equipamento | Andlise Diluicao Antes Depois
Mesas Bactérias Pura Incontaveis 10 UFC/mL
Mesofilas 10 7 UFC/ml 10 UFC/mL
102 5 UFC/m 9 UFC/mL
Mesas Coliformes Pura Incontaveis Ausentes
Totais 10! Incontaveis Ausentes
107 Incontdveis  Ausentes
Latas de | Bactérias Pura Incontaveis Incontaveis
fermento Mesofilas 10! 8 UFC/ml Incontaveis
10 7 UFC/ml 8 UFC/mL
Latas de | Coliformes Pura Incontaveis Ausentes
fermento Totais 10! Incontaveis Ausentes
1072 Incontdveis 1 UFC/mL
Garfos Bactérias Pura Incontaveis 7 UFC/mL
Mesofilas 10t Incontdveis 1 UFC/mL
102 Incontdveis 1 UFC/mL
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Tabela 9 - Andlise dos queijos tipo parmesao e tipo mussarela tranca de um

laticinio, Piumhi-MG, Brasil.

Queijo Analise Diluicao Resultado
Tipo Parmesdo | Coliformes Totais 107 Ausente
1073 Ausente
10 Ausente
Tipo Parmesao | Staphylococcus - 42 x 10° UFC/g
coagulase positiva
Tipo Parmesao | Salmonella sp. - Ausente
Tipo Parmesdo | Listeria - Ausente
monocytogenes
Tipo Mussarela | Coliformes Totais 1072 Ausente
Trancga 103 Ausente
10 Ausente
Tipo Mussarela | Staphylococcus - 2,98 x 10°
Tranca coagulase positiva UFC/g
Tipo Mussarela | Salmonella sp. - Ausente
Tranga
Tipo Mussarela | Listeria - Ausente
Tranga monocytogenes

E importante ressaltar que o queijo parmesdo analisado é fresco,
fabricado no dia da coleta, ainda ndo maturado, e armazenado resfriado para
que nao ocorra a maturagao.

O tempo de maturagao do queijo parmesao deve ser de, no minimo, seis
meses, podendo ultrapassar os dois anos. Deve ser armazenado em
temperatura ndo superior a 18 °C (PERRY, 2004).

O queijo fresco produzido na queijeira Van-Ita ndo apresentou apods a
segunda visita contaminacdo para Coliformes Totais, ao contrario de outros
queijos produzidos na regiao de Piumhi-MG que apresentaram em 28
amostras, 8 contaminadas (PEREIRA et al., 2008). A ndo contaminacao por

Coliformes ja se apresentou como uma melhora apds a implantagdo das BPF.
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Porém os queijos frescos apresentaram contaminacdo por Staphylococcus
coagulase positiva, porque segundo a Resolugao RDC n© 12, de 2 de janeiro de
2001, a contagem minima deveria ser 10> UFC/g (BRASIL, 2001).

Segundo Queiroz et al. (2000), essa bactéria na grande maioria das
vezes é proveniente de lesdes sépticas das maos de funcionarios e para Franco
e Landgraf (2002), a presenca de numeros elevados de Staphylococcus
coagulase positiva é uma indicacdo de perigo potencial a saude publica devido
a enterotoxina estafilocécica presente no alimento, bem como a sanificacao
guestionavel, principalmente quando o processo envolve manipulagdo do
alimento, como 0s queijos, por ser um microrganismo que vive nas mucosas e
na pele.

Quintana e Carneiro (2007) analisando queijos tipo mussarela da cidade
de Morrinhos-GO nao encontraram Staphylococcus coagulase positiva acima de
1,0 x 10! UFC/g, mostrando uma melhor qualidade dos mesmos naquela
cidade em comparagao com 0s provenientes da queijeira Van-Ita de Piumhi-
MG.

Segundo a Resolucao RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 Sa/monella sp.
e Listeria monocytogenes devem estar ausentes nos queijos, o que foi

confirmado pela andlise.

Conclusao

As Boas Praticas de Fabricacdo foram implantadas na industria de queijos
escolhida, e estdao contribuindo para a melhora das condicdes higiénico-
sanitarias e consequentemente da qualidade do produto, sendo a falta de
higiene dos funcionarios, a maior dificuldade encontrada durante o processo de
implantacgao.

Desta forma, este trabalho devera ser continuo, sendo necessarias mais
anadlises e um acompanhamento por parte dos gestores da empresa. Deve-se

obedecer a uma mudanca concreta de postura de todos os envolvidos para que
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as Boas Praticas de Fabricacdo sejam efetivamente implantadas com sucesso e

gerem melhores resultados no produto final.
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