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Os queijos artesanais com selo ARTE sdo fabricados seguindo métodos tradicionais e padrées de qualidade rigorosos. Enquanto
queijos sem essa certificagdo utilizam métodos de producdo mais industriais. Assim, o presente estudo objetivou identificar possivels
falhas na cadeia de producdo e reduzir a incidéncia de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAS). Para isso, avaliou
guantitativamente a presenca de microrganismos indicadores e patogénicos em queijos artesanais com selo ARTE (leite cru) e sem
selo ARTE (leite pasteurizado), ambos com umamédia de 14 dias de maturacéo. Foram realizadas dez coletas em queijarias naregido
da Serra da Canastra, em Minas Gerais, sendo cinco propriedades sem selo ARTE (P1 a P5) e outras cinco propriedades com selo
ARTE (P6 a P10). Em cada uma das cinco propriedades sem selo ARTE, foram coletadas 5 amostras: leite cru, leite pasteurizado
(exceto na propriedade 1, onde o |eite ndo era pasteurizado), massa, queijo e swab da forma do queijo, totalizando 24 amostras. Nas
cinco propriedades com selo ARTE, foram coletadas 4 amostras: leite cru, massa, queijo e swab da forma do queijo, uma vez que
esses queijos artesanais ndo sdo fabricados com leite pasteurizado. No total, foram coletadas 44 amostras: 10 amostras de queijo, 10
amostras de leite cru, 4 amostras de leite pasteurizado, 10 amostras de massa e 10 amostras de swab da forma do queijo. Foram
quantificados trés grupos de microrganismos. Mesofilos Aerdbios Totais, Enterobacteriaceae Totais e Saphylococcus Totais. As
andlises utilizaram a técnica de plagueamento de superficie e diluicio em caldo peptona, com incubacéo a 37°C por 24 horas e
posterior contagem de Unidades Formadoras de Colbnia (UFC). Os resultados mostraram uma queda na qualidade do produto ao
longo das etapas de fabricacdo, com aumento exponencial na quantidade de microrganismos. Em todas as propriedades, a contagem
de microrganismos das amostras de |eite cru permaneceu dentro dos padrées aceitaveis (abaixo de 3,0 x 10° UFC/mL). Dentre as
propriedades sem o selo ARTE, a propriedade 1 apresentou contagem excedente ao limite permitido (103 UFC/g) pela Instrugéo
Normativa n°® 161 da ANVISA, de Staphylococcus Totais (1,3 x 10° UFC/g). Além disso, a andlise do queijo revelou crescimento
acima dos niveis tolerados pela legislagdo (10° UFC/g) nos trés meios de cultura testados, enquanto a amostra de swab também
excedeu 103 UFC/cm? para M esofilos Aerdbios e Saphylococcus Totais. Nas propriedades 2, 3 e 4, as andlises de M esofilos Aerdbios
Totais apresentaram contagens acima do permitido em queijos feitos com leite pasteurizado (1,0 x 10 UFC/mL). J& em queijos
artesanais com selo ARTE, na propriedade 10, a contagem de Enterobacteriaceae e Mestfilos Aerdbios Totais no leite cru foi amais
baixa entre todas as coletas com selo ARTE. No entanto, o produto final ainda apresentou contagens acima do permitido paratodos os
grupos de microrganismos, indicando possivel contaminagdo cruzada. A amostra de swab também excedeu 103 UFC/cm? para
Mesofilos Aerébios Totais e Enterobacteriaceae Totais. Portanto, o presente estudo evidenciou que tanto 0s queijos artesanais com
selo ARTE, quanto os sem selo ARTE apresentaram amostras com contagens microbiol dgicas acima dos padres permitidos pela
legislacdo. Com isso, conclui-se que medidas mais rigorosas de monitoramento e boas préaticas de fabricacdo sdo imprescindiveis para
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garantir que esses produtos atendam aos padrdes estabel ecidos.

Agradecimentos: Ao Programa de Pés Graduacao em Microbiologia Agropecuédria, Universidade Estadual
Paulista (UNESP), Faculdade de Ciéncias Agrérias e Veterindrias, Jaboticabal, S3o Paulo, Brasil. O presente

trabalho foi realizado com apoio da Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior - Brasil
(CAPES) - Cdédigo de Financiamento 001.

International ASSOCftion for % -of

Food Protection 7™ &


http://www.tcpdf.org

