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SUMÁRIO

A higiene industrial auxilia na obtenção de um produto que, a lém das qualidades
nutricionais e sensoria is, tenha uma boa condição higiênico-sanitária , de forma a  não
oferecer quaisquer riscos à saúde do consumidor. O presente estudo objetivou avaliar  as
condições higiênico-sanitárias dos ambientes de processamento de queijo nos laticínios da
região de Rio Pomba – MG. As amostras foram coletadas de ambientes de dez laticínios para
avaliar as condições microbiológicas do ambiente por meio da técnica de sedimentação
simples. Para análise de contagem total em placas e contagem de fungos filamentosos e
leveduras, placas de Ágar Padrão para Contagem Total e Ágar Potato Dextrose ficaram
expostas em pontos considerados críticos. Em seguida, as placas foram fechadas e
transportadas sob refrigeração para o Laboratório de Microbiologia do Instituto Federal de
Educação, Ciência  e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais – Campus Rio Pomba. As
análises foram realizadas em duplicata e três repetições. Os resultados foram avaliados por
análise de variância e submetidos ao Teste de Tukey ao nível de 5% de significância quando
necessário. Considerando as recomendações da APHA, os laticínios B, C e E estariam em
desacordo quanto à contagem de fungos filamentosos e leveduras, embora apenas o laticínio
E tenha se diferenciado (p>0,05) dos demais. Além disso, os laticínios E, F, G, e I também
estariam em desacordo quanto à contagem de mesófilos aeróbios, embora se diferenciem
(p>0,05) apenas do laticínio E, provavelmente devido as laticínios estarem localizados na
zona rural próximo a currais e locais com muita poeira.

Termos para indexação: Ambientes, Aeróbios mesófilos, Fungos filamentosos e Leveduras.
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1 INTRODUÇÃO

A competitividade e a  sobrevivência  da
indústria  la ticinista  no mercado estão intima-
mente ligadas a  sua eficiência  em gerenciar a
qualidade, o que se traduz na segurança do cliente
ao consumir os produtos, contribuindo para  a
satisfação de suas exigências (BASSO, 2007).
Dessa forma, a  higiene industria l auxilia  na
obtenção de um produto que, além das qualidades
nutricionais e sensoriais, tenha uma boa condição
higiênico-sanitária , de forma a  não oferecer
quaisquer r iscos à  saúde do consumidor
(FELLOWS, 2006).

De acordo com Fagundes (2004), o leite
está entre os produtos agropecuários mais impor-
tantes da economia brasileira  e sua produção
concentra-se em pequenas propriedades. O agro-
negócio do leite desempenha papel relevante no
suprimento de alimentos e na geração de emprego
e renda para a população (PEREIRA, 2010).

Devido à sua composição nutricional o leite
é considerado um bom substrato para o desen-
volvimento de micro-organismos (DORNELES,
2010), entretanto, a  microbiota encontrada em
produtos lácteos é diversificada e constituída de
micro-organismos desejáveis e indesejáveis. A pri-
meira colabora para as características sensoriais e
para  a conservação dos produtos, já a segunda,
constituída de micro-organismos deterioradores e/
ou patogênicos provenientes de procedimentos
inadequados de obtenção da matéria-prima e do
processo produtivo, afetam a aceitabilidade e a se-
gurança dos produtos lácteos (NETO et al., 2004).

Segundo Mariotto e Nezi (2008), existe um
crescimento de doenças veiculadas por alimentos,
em conseqüência de uma série de fatores que os
pré dispõem ao risco de contaminação. Em áreas
de processamento de a limentos, os drenos do
piso, os sistemas de ventilação, a  comunicação
entre setores distintos, os alimentos derramados,
os sistemas de transporte, entre outras, são fontes
reconhecidas de contaminação por meio da for-
mação de aerossóis, (SALUSTIANO, 2002). Por-
tanto, a  avaliação da contaminação microbio-
lógica do ar em locais de risco é considerada um
passo básico em direção à  prevenção da con-
taminação nos a limentos (PASQUARELA;
PITZURRA; SAVINO, 2000). A limpeza e a sani-
tização dos equipamentos, utensílios e ambiente
são operações fundamentais no controle sanitá-
rio em indústrias alimentícias (STEURER et al.,
2008) uma vez que nos aerossóis presentes nos
ambientes de processamento, encontram-se, prin-
cipalmente, esporos de bactérias, fungos filamen-
tosos e leveduras (ANDRADE et al., 2003).

Cruz et al. (2008) numa avaliação sobre a
produção de leite na microrregião de Rio Pomba

– MG, reportaram que a implementação de medi-
das preventivas de contaminação, bem como a
implantação das boas práticas agropecuárias a fim
de assegurar a qualidade da matéria-prima, são
metas importantes a  serem a lca nçadas pelos
produtores de leite desta região. Ao avaliarem o
efeito das condições hig iênico-sanitá ria s dos
laticínios desta região na qualidade microbiológica
dos produtos, Cruz et al. (2009) verificaram que
algumas agroindústrias apresentaram amostras em
condições sa nit ária s insa tisfa tória s, tanto dos
produtos quanto de utensílios, equipamentos, am-
bientes, água e manipuladores.

Visto que o controle das fontes de conta-
minação é importante para que se possa minimizar
a população de micro-organismos no alimento, o
presente trabalho teve por objetivo avaliar  as
condições higiênico-sanitárias dos ambientes de
processamento de queijo nos laticínios da região
de Rio Pomba – MG.

2 MATERIAL E MÉTODOS

Foram coletadas amostras de ambientes de
dez agroindústrias de laticínios da microrregião de
Rio Pomba-MG entre os meses de abril e agosto
de 2009, em duplicata  e três repetições, para
avaliar as condições microbiológicas do ar das salas
de processamento de queijo através da técnica de
sedimentação simples.

Para análise de contagem total em placas e
contagem de fungos filamentosos e  levedu ras,
placa s contendo, r espect iva mente, 15  mL de
Ágar Padrão para Contagem Total e 15 mL de Ágar
Potato Dextrose ficaram expostas por 15 minu-
tos com a tampa aberta nas salas de processa-
mento de queijos, mais especificamente em cima
dos tanques utilizados para a fabricação dos pro-
dutos e nas prateleiras utilizadas para a estocagem
dos queijos. Em seguida, as placas foram fechadas
e tra nsportada s sob refrigeraçã o para  o Labo-
ratório de Microbiologia  do Instituto Federal de
Educação, Ciência  e Tecnologia do Sudeste de
Minas Gerais –  Campus Rio Pomba onde foram
conduzidas as análises microbiológicas. As placas
contendo Ága r Padrão para  Conta gem Total
foram incubadas a  36  ± 1ºC por 48 horas para
contagem de micro-organismos mesófilos aeró-
bios,  enquanto que as placa s contendo Ágar
Potato Dextrose foram incubadas a 24 ± 1ºC por
5  dia s. As contagens microbianas no a r dos
ambientes fora m determinada s pela  fórmu la
conforme descrito em Andrade (2008):

Partículas viáveis.cm-2.semana -1 = UFC.10800

                                               (π.r2).t
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onde: t = tempo de sedimentação em minutos;
r = raio da placa de Petri em cm;
UFC = número de colônias na placa, após
incubação.

Como não existem padrões de legislação
com relação à  qualidade microbiológica de am-
bientes, os resultados foram tabulados e compara-
dos com as recomendações estabelecidas pela
APHA (1992) e por Andrade (2008). Os resultados
foram avaliados por análise de variância  e sub-
metidos ao Teste de Tukey ao nível de 5% de
significância quando necessário a fim de verificar
diferenças das contagens de mesófilos aeróbios e
fungos filamentosos e leveduras entre os laticínios.

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

A legislação brasileira  não estabelece pa-
drões de qua lidade microbiológica  do a r nos
ambientes industria is de processamento de a li-
mentos. No entanto, existem algumas reco-
mendações na literatura para mesófilos aeróbios
e fungos filamentosos e leveduras pela técnica
de sedimenta ção simples de no máximo 1 00
UFC/cm2 /sema na (AN DRAD E e MACÊD O,
1996). Além do mais, conforme recomendação
da APHA (American Public Health Association)
os ambientes industri a is  possu em condições
higiênico-sanitárias adequadas ao processamento
de alimentos quando apresentam contagem de
micro-organismos mesófilos aeróbios e de fungos
fila mentosos e l eveduras de a té 30  UFC/cm²/
semana. Ent retanto, u ma vez qu e a s cara c-
terísticas climáticas e geográficas dos países são
bastante diferenciadas podendo influenciar na
microbiota ambiental existente, muitas vezes esta
recomendação americana é considerada rígida
para  os estabelecimentos brasileiros, como, os
laticínios da microrregião de Rio Pomba-MG. A
Tabela  1  apresenta  os valores médios da con-
ta gem de fungos fi lamentosos e  levedu ras e
mesófilos aeróbios do ar de ambientes das salas
de processamento de queijo de diferentes la ti-
cínios da região de Rio Pomba – MG.

Considerando as recomendações de Andrade
e Macêdo (1996), apenas 10% dos estabeleci-
mentos (la ticínio E) apresentaram condições
higiênico-sanitárias insatisfa tórias (> 100 UFC/
cm²/semana), tanto para mesófilos aeróbios quan-
to para fungos filamentosos e leveduras.

Entretanto, seguindo as recomendações da
APHA que recomenta  contagens de mesófilos
aeróbios e fungos filamentosos e leveduras de até
30 UFC/cm²/semana, 30% dos laticínios (B, C e E)
estariam em desacordo quanto à  contagem de
fungos filamentosos e leveduras, embora apenas
o laticínio E tenha se diferenciado (p>0,05) dos

demais. Além disso, 40% dos estabelecimentos
(laticínios E, F, G, e I) também estariam em de-
sacordo quanto à contagem de mesófilos aeróbios,
embora apenas um (la ticínios E) se diferencie
(p>0,05) dos demais. As recomendações da APHA
e de Andrade e Macêdo (1996) devem ser utilizadas
apenas como referência, pois dentre as agroindús-
trias nacionais encontram-se aquelas que traba-
lham dentro de condições preconizadas pela APHA
e também outras que não atendem às recomen-
dações adotadas nos Estados Unidos. Dessa forma,
o ideal é que cada agroindústria estabeleça seu
próprio padrão de qualidade de forma a manter
essas contagens o mais baixo possível.

Tabela 1  – Valores médios da contagem de
fungos filamentosos e leveduras e
mesófilos aeróbios nas salas de queijo
de diferentes laticínios da região de
Rio Pomba-MG.

        Micro-organismo (UFC/cm2/semana)
 Laticínio Fungos, Filamentosos Mesófilos

 e Leveduras aeróbios
D 9,00 a 16,58 a
H 9,17 a 29,33 a
F 11,83 a 50,50 a
G 14,42 a 40,08 a
A 16,17 a 11,50 a
J 20,67 a 25,67 a
I 21,92 a 34,50 a
B 33,00 a 6,00 a
C 42,00 a 11,50 a
E 431,00 b 568,00 b

Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra na coluna
não diferem entre si ao nível de 5% de probabilidade pelo
teste de Tukey.

Segundo Andrade (2008), diversos são os fa-
tores que podem contribuir para a contaminação
microbiológica do ar em ambientes industriais. O
sistema de ventilação, quando presentes nas plantas
de processamento, pode contribuir para a contami-
nação microbiológica do ar. Para que se obtenha
um “design” ou manutenção adequada desse sistema,
deve-se conhecer o movimento do ar através da
fábrica, assim como a difusão das partículas pelo
ar. Dessa forma, um sistema de ventilação eficiente
pode auxiliar no controle de micro-organismos do
ambiente, contribuindo para a  melhor qualidade
microbiológica do ar, da temperatura ambiental e
da umidade relativa do ambiente.

4 CONCLUSÕES

Pôde-se concluir com relação as condições
higiênico-sanitárias dos ambientes de processamento
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de queijo das unidades laticinistas localizadas na
região de Rio Pomba, que 40% dos estabeleci-
mentos estavam fora das recomendações estabe-
lecidas pela APHA e apenas 10 % em desacordo
com dados de litera tura . Isto se deve prova-
velmente ao fa to dos laticínios não realizarem
higienização adequada do ambiente e por estarem
localizados em regiões de zona rural próximo a
currais e locais com muita poeira. Dessa forma,
assistência  técnica , treinamento e incentivo a
implantação de ferramentas de qualidade são ações
necessárias para promover a competitividade bem
como a segurança dos produtos ofertados por estas
agroindústrias garantindo a saúde do consumidor.

AGRADECIMENTOS

A equipe agradece o apoio financeiro
fornecido pelo MEC/SESu/Proext 2008, e ao pro-
dutores rurais que nos receberam com os braços
abertos em sua propriedades para que acontecesse
esse projeto.

SUMMARY

The industria l hygiene helps in obtaining
a product which, in addition to the nutritional
and sensory qualities, have a good hygienic and
sanit ary condi tion so a s not to offer any risk
to consumer hea l th . T hi s  s tudy a imed to
evaluate the sanitary conditions of processing
environments of cheese dairies in the region of
Rio Pomba – MG. The samples were collected
from ten da i ry  environments to a ssess the
microbiological conditions of the environment
through sedimentat ion simple techniqu e.  For
analysis of tota l pla te count and enumeration
of yeasts and molds, plates of Plate Count Agar
a nd Pota to D ext rose Aga r were exposed a t
points  deemed cri tical .  Then the pla tes were
sealed a nd t ransported u nder r efrigeration to
the La boratory  of Microbiology,  Insti tu te
Federal of Education, Science and Technology
Southeastern of the Minas Gerais - Campus Rio
Pomba. Analyses were performed in duplicate
a nd three  r epl i ca t ions.  T he r esu lt s were
evaluated by analysis of variance and submitted
to  the t est  Tu key at 5% significa nce when
necessary. Considering the recommendations of
APHA, dairy B, C and E would be in disagreement
with the count of filamentous fungi and yeasts,
a lthou gh only the  da i ry  E ha ve been
differentiated (p> 0.05) of others. In addition,
the dairy E, F, G, and I  would a lso disagree on
the count of aerobic mesophiles, although they
differ  (p> 0 .0 5 ) only the  da i ry  E,  proba bly
because the dairy are located in the countryside
near corrals and dust places.

Index te rms :Environments, mesophil ic
aerobes, yeasts and filamentous fungi.
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