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SUMARIO

A higiene industrial auxilia na obten¢do de um produto que, além das qualidades
nutricionais e sensoriais, tenha uma boa condigdo higiénico-sanitaria, de forma a nfo
oferecer quaisquer riscos a satide do consumidor. O presente estudo objetivou avaliar as
condi¢des higiénico-sanitarias dos ambientes de processamento de queijo nos laticinios da
regido de Rio Pomba — MG. As amostras foram coletadas de ambientes de dez laticinios para
avaliar as condi¢des microbiolégicas do ambiente por meio da técnica de sedimentagdo
simples. Para analise de contagem total em placas e contagem de fungos filamentosos e
leveduras, placas de Agar Padrdo para Contagem Total e Agar Potato Dextrose ficaram
expostas em pontos considerados criticos. Em seguida, as placas foram fechadas e
transportadas sob refrigeragdo para o Laboratorio de Microbiologia do Instituto Federal de
Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais — Campus Rio Pomba. As
analises foram realizadas em duplicata e trés repetigdes. Os resultados foram avaliados por
analise de varidncia e submetidos ao Teste de Tukey ao nivel de 5% de significdncia quando
necessario. Considerando as recomendag¢des da APHA, os laticinios B, C e E estariam em
desacordo quanto a contagem de fungos filamentosos e leveduras, embora apenas o laticinio
E tenha se diferenciado (p>0,05) dos demais. Além disso, os laticinios E, F, G, ¢ I também
estariam em desacordo quanto a contagem de mesofilos aerdbios, embora se diferenciem
(p>0,05) apenas do laticinio E, provavelmente devido as laticinios estarem localizados na
zona rural préximo a currais e locais com muita poeira.

Termos para indexa¢do: Ambientes, Aerobios meséfilos, Fungos filamentosos e Leveduras.
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1 INTRODUCAO

A competitividade e a sobrevivéncia da
industria laticinista no mercado estdo intima-
mente ligadas a sua eficiéncia em gerenciar a
qualidade, o que se traduz na seguranga do cliente
ao consumir os produtos, contribuindo para a
satisfagdo de suas exigéncias (BASSO, 2007).
Dessa forma, a higiene industrial auxilia na
obteng¢do de um produto que, além das qualidades
nutricionais e sensoriais, tenha uma boa condigdo
higiénico-sanitaria, de forma a ndo oferecer
quaisquer riscos a saude do consumidor
(FELLOWS, 2006).

De acordo com Fagundes (2004), o leite
esta entre os produtos agropecuarios mais impor-
tantes da economia brasileira e sua producgdo
concentra-se em pequenas propriedades. O agro-
negocio do leite desempenha papel relevante no
suprimento de alimentos e na gera¢do de emprego
e renda para a populacdo (PEREIRA, 2010).

Devido a sua composi¢do nutricional o leite
¢ considerado um bom substrato para o desen-
volvimento de micro-organismos (DORNELES,
2010), entretanto, a microbiota encontrada em
produtos lacteos é diversificada e constituida de
micro-organismos desejaveis e indesejaveis. A pri-
meira colabora para as caracteristicas sensoriais e
para a conservac¢do dos produtos, ja a segunda,
constituida de micro-organismos deterioradores e/
ou patogénicos provenientes de procedimentos
inadequados de obten¢do da matéria-prima e do
processo produtivo, afetam a aceitabilidade e a se-
guranga dos produtos lacteos (NETO et al., 2004).

Segundo Mariotto e Nezi (2008), existe um
crescimento de doengas veiculadas por alimentos,
em conseqiiéncia de uma série de fatores que os
pré dispdem ao risco de contaminagdo. Em 4reas
de processamento de alimentos, os drenos do
piso, os sistemas de ventilagdo, a comunicagio
entre setores distintos, os alimentos derramados,
os sistemas de transporte, entre outras, sdo fontes
reconhecidas de contamina¢do por meio da for-
macgdo de aerossois, (SALUSTIANO, 2002). Por-
tanto, a avaliagdo da contamina¢gdo microbio-
logica do ar em locais de risco ¢ considerada um
passo basico em direcdo a prevencdo da con-
tamina¢do nos alimentos (PASQUARELA;
PITZURRA; SAVINO, 2000). A limpeza ¢ a sani-
tizagdo dos equipamentos, utensilios e ambiente
sdo operagdes fundamentais no controle sanita-
rio em industrias alimenticias (STEURER et al.,
2008) uma vez que nos aerossois 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 avalia¢do sobre a
producdo de leite na microrregido de Rio Pomba

— MG, reportaram que a implementag¢do de medi-
das preventivas de contaminag¢do, bem como a
implantagdo das boas praticas agropecuarias a fim
de assegurar a qualidade da matéria-prima, sido
metas importantes a serem alcangadas pelos
produtores de leite desta regido. Ao avaliarem o
efeito das condig¢des higiénico-sanitarias dos
laticinios desta regido na qualidade microbiologica
dos produtos, Cruz et al. (2009) verificaram que
algumas agroindustrias apresentaram amostras em
condi¢les sanitarias insatisfatorias, tanto dos
produtos quanto de utensilios, equipamentos, am-
bientes, agua e manipuladores.

Visto que o controle das fontes de conta-
minagdo ¢ importante para que se possa minimizar
a populagdo de micro-organismos no alimento, o
presente trabalho teve por objetivo avaliar as
condigdes higiénico-sanitarias dos ambientes de
processamento de queijo nos laticinios da regido
de Rio Pomba — MG.

2 MATERIAL E METODOS

Foram coletadas amostras de ambientes de
dez agroindustrias de laticinios da microrregido de
Rio Pomba-MG entre os meses de abril e agosto
de 2009, em duplicata e trés repeti¢cdes, para
avaliar as condi¢des microbioldgicas do ar das salas
de processamento de queijo através da técnica de
sedimentacdo simples.

Para analise de contagem total em placas e
contagem de fungos filamentosos e leveduras,
placas contendo, respectivamente, 15 mL de
Agar Padrio para Contagem Total ¢ 15 mL de Agar
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 fabricagdo dos pro-
dutos e nas prateleiras utilizadas para a estocagem
dos queijos. Em seguida, as placas foram fechadas
e transportadas sob refrigeracdo para o Labo-
ratério de Microbiologia do Instituto Federal de
Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de
Minas Gerais — Campus Rio Pomba onde foram
conduzidas as analises microbioldgicas. As placas
contendo Agar Padrio para Contagem Total
foram incubadas a 36 = 1°C por 48 horas para
contagem de micro-organismos meso6filos aero-
bios, enquanto que as placas contendo Agar
Potato Dextrose foram incubadas a 24 + 1°C por
5 dias. As contagens microbianas no ar dos
ambientes foram determinadas pela foérmula
conforme descrito em Andrade (2008):

_ UFC.10800
(m.r?).t

Particulas viaveis.cm-2.semana!
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onde: t = tempo de sedimentagdo em minutos;
= raio da placa de Petri em cm;

UFC = ntmero de coldnias na placa, apos
incubacgio.

-

Como ndo existem padrdes de legislacdo
com relagdo a qualidade microbioldgica de am-
bientes, os resultados foram tabulados e compara-
dos com as recomendagdes estabelecidas pela
APHA (1992) e por Andrade (2008). Os resultados
foram avaliados por analise de varidncia e sub-
metidos ao Teste de Tukey ao nivel de 5% de
significancia quando necessario a fim de verificar
diferencas das contagens de mesofilos aerdbios e
fungos filamentosos e leveduras entre os laticinios.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A legislagdo brasileira ndo estabelece pa-
droes de qualidade microbiolégica do ar nos
ambientes industriais de processamento de ali-
mentos. No entanto, existem algumas reco-
mendagdes na literatura para mesofilos aerdbios
e fungos filamentosos e leveduras pela técnica
de sedimentagdo simples de no maximo 100
UFC/cm?/semana (ANDRADE e MACEDO,
1996). Além do mais, conforme recomendagdo
da APHA (American Public Health Association)
os ambientes industriais possuem condigdes
higiénico-sanitarias adequadas ao processamento
de alimentos quando apresentam contagem de
micro-organismos mesofilos aerdbios e de fungos
filamentosos e leveduras de até 30 UFC/cm?/
semana. Entretanto, uma vez que as carac-
teristicas climaticas e geograficas dos paises sdo
bastante diferenciadas podendo influenciar na
microbiota ambiental existente, muitas vezes esta
recomendagdo americana ¢ considerada rigida
para os estabelecimentos brasileiros, como, os
laticinios da microrregido de Rio Pomba-MG. A
Tabela 1 apresenta os valores médios da con-
tagem de fungos filamentosos e leveduras e
mesofilos aerdbios do ar de ambientes das salas
de processamento de queijo de diferentes lati-
cinios da regido de Rio Pomba — MG.

Considerando as recomendag¢des de Andrade
e Macédo (1996), apenas 10% dos estabeleci-
mentos (laticinio E) apresentaram condigdes
higiénico-sanitarias insatisfatorias (> 100 UFC/
cm?/semana), tanto para mesofilos aerdbios quan-
to para fungos filamentosos e leveduras.

Entretanto, seguindo as recomendagdes da
APHA que recomenta contagens de mesofilos
aerdbios e fungos filamentosos e leveduras de até
30 UFC/cm?*/semana, 30% dos laticinios (B, C e E)
estariam em desacordo quanto a contagem de
fungos filamentosos e leveduras, embora apenas
o laticinio E tenha se diferenciado (p>0,05) dos

demais. Além disso, 40% dos estabelecimentos
(laticinios E, F, G, e I) também estariam em de-
sacordo quanto a contagem de mesoéfilos aerdbios,
embora apenas um (laticinios E) se diferencie
(p>0,05) dos demais. As recomendagdes da APHA
e de Andrade e Macédo (1996) devem ser utilizadas
apenas como referéncia, pois dentre as agroindis-
trias nacionais encontram-se aquelas que traba-
lham dentro de condi¢des preconizadas pela APHA
e também outras que ndo atendem as recomen-
dagdes adotadas nos Estados Unidos. Dessa forma,
o ideal ¢ que cada agroindustria estabelega seu
proprio padrdo de qualidade de forma a manter
essas contagens o mais baixo possivel.

Tabela 1 — Valores médios da contagem de
fungos filamentosos e leveduras e
mesofilos aerobios nas salas de queijo
de diferentes laticinios da regido de
Rio Pomba-MG.

Micro-organismo (UFC/cm?/semana)

Laticinio Fungos, Filamentosos = Mesofilos
e Leveduras aerobios
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
1 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

Meédias seguidas de pelo menos uma mesma letra na coluna
ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo
teste de Tukey.

Segundo Andrade (2008), diversos sdo os fa-
tores que podem contribuir para a contaminagdo
microbiolégica do ar em ambientes industriais. O
sistema de ventilagdo, quando presentes nas plantas
de processamento, pode contribuir para a contami-
nagdo microbioldgica do ar. Para que se obtenha
um “design” ou manuten¢do adequada desse sistema,
deve-se conhecer o movimento do ar através da
fabrica, assim como a difusdo das particulas pelo
ar. Dessa forma, um sistema de ventilagdo eficiente
pode auxiliar no controle de micro-organismos do
ambiente, contribuindo para a melhor qualidade
microbioldgica do ar, da temperatura ambiental e
da umidade relativa do ambiente.

4 CONCLUSOES

Pode-se concluir com relagdo as condigdes
higiénico-sanitarias dos ambientes de processamento
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de queijo das unidades laticinistas localizadas na
regido de Rio Pomba, que 40% dos estabeleci-
mentos estavam fora das recomendagdes estabe-
lecidas pela APHA e apenas 10 % em desacordo
com dados de literatura. Isto se deve prova-
velmente ao fato dos laticinios nao realizarem
higienizagcdo adequada do ambiente e por estarem
localizados em regides de zona rural proximo a
currais e locais com muita poeira. Dessa forma,
assisténcia técnica, treinamento e incentivo a
implanta¢do de ferramentas de qualidade sdo agdes
necessarias para promover a competitividade bem
como a seguranga dos produtos ofertados por estas
agroindustrias garantindo a saude do consumidor.
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SUMMARY

The industrial hygiene helps in obtaining
a product which, in addition to the nutritional
and sensory qualities, have a good hygienic and
sanitary condition so as not to offer any risk
to consumer health. This study aimed to
evaluate the sanitary conditions of processing
environments of cheese dairies in the region of
Rio Pomba — MG. The samples were collected
from ten dairy environments to assess the
microbiological conditions of the environment
through sedimentation simple technique. For
analysis of total plate count and enumeration
of yeasts and molds, plates of Plate Count Agar
and Potato Dextrose Agar were exposed at
points deemed critical. Then the plates were
sealed and transported under refrigeration to
the Laboratory of Microbiology, Institute
Federal of Education, Science and Technology
Southeastern of the Minas Gerais - Campus Rio
Pomba. Analyses were performed in duplicate
and three replications. The results were
evaluated by analysis of variance and submitted
to the test Tukey at 5% significance when
necessary. Considering the recommendations of
APHA, dairy B, C and E would be in disagreement
with the count of filamentous fungi and yeasts,
although only the dairy E have been
differentiated (p> 0.05) of others. In addition,
the dairy E, F, G, and I would also disagree on
the count of aerobic mesophiles, although they
differ (p> 0.05) only the dairy E, probably
because the dairy are located in the countryside
near corrals and dust places.

Index terms:Environments, mesophilic
aerobes, yeasts and filamentous fungi.
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