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‘A idade ¢é algo que ndo tem
importancia, a ndo ser que Vvocé seja
um queijo.”
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QUALIDADE HIGIENICOSSANITARIA DE QUEIJOS DE COALHO E DE
MANTEIGA PRODUZIDOS EM LATICINIO NAO INSPECIONADO NO
MUNICIPIO DE IGARAPE GRANDE-MA®

Autor: Hugo Napole&o Pires da Fonseca Filho
Orientadora: Profa. Dra. Francisca Neide Costa

RESUMO

Com o objetivo de avaliar as condi¢cdes higienicossanitarias de amostras de
gueijos de coalho e queijo de manteiga produzidos em um laticinio ndo
inspecionado localizado no municipio de lgarapé Grande - MA, no periodo de
dezembro de 2013 a abril de 2014, foram analisadas 40 (quarenta) amostras
de queijos, sendo 20 (vinte) de coalho e 20 (vinte) de manteiga, para averiguar
o0 numero mais provavel de coliformes totais, coliformes termotolerantes e a
pesquisa de Staphylococcus coagulase positivo por meio de métodos analiticos
oficiais. Como resultado, cinco amostras (25%) apresentavam-se insatisfatorias
para coliformes totais e cinco (25%) para coliformes termotolerantes no queijo
de coalho. Para o queijo de manteiga, todas as amostras estavam dentro dos
padrbes exigidos pela legislagdo vigente. Em relagcdo a pesquisa de
Staphylococcus, 14 (70%) das amostras de queijo de coalho e 10 (50%) de
queijo de manteiga apresentaram esse micro-organismo, sendo que destas,
quatro (20%) foram classificadas como Staphylococcus coagulase positivo,
todas de queijo de coalho. Esses resultados indicam que as condi¢cdes
higienicossanitarias da producdo dos queijos de coalho e de manteiga séo
insatisfatorias, podendo representar potencial risco para 0s consumidores
deste produto.

Palavras-chave: Controle de Qualidade, Fabrica de Laticinios, Queijos, Servico
de Inspecéo Oficial.
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SANITARY HYGIENIC QUALITY OF COALHO CHEESE AND BUTTER
CHEESE PRODUCED IN DAIRY NOT INSPECTED IN THE CITY OF
IGARAPE GRANDE-MA

ABSTRACT

Author: Hugo Napole&o Pires da Fonseca Filho
Adviser: Profa. Dra. Francisca Neide Costa

In order to assess the sanitary hygienic conditions from coalho cheese and
butter cheese produced from a dairy plant not inspected in the city of Igarapé
Grande - MA, from December 2013 to April 2014 were analyzed forty (40)
cheese samples, 20 (twenty) of coalho and twenty (20) of butter, to determine
the most probable number of total coliforms, fecal coliforms and coagulase
positive Staphylococcus search through official analytical methods number. As
a result, five samples (25%) of which were unsatisfactory for total coliform and
five (25%) for fecal coliform in the coalho cheese. For butter cheese, all
samples were within the standards required by law. Regarding research
Staphylococcus, 14 (70%) of the samples of coalho cheese and 10 (50%) of
cheese butter had this micro-organism, and of these, four (20%) were classified
as coagulase positive Staphylococcus, all of coalho cheese. These results
indicate that sanitary hygienic conditions of production of the coalho cheese and
butter are unsatisfactory, may represent a potential risk to consumers of this
product.

Keywords: Quality Control, Dairy Industry, Cheese, Official Inspection Service.
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1 INTRODUCAO

Atualmente a quantidade de produtos disponiveis no mercado
oferece ao consumidor a oportunidade de ampla escolha. Porém a garantia de
alimentos seguros demanda a responsabilidade compartilhada do governo, dos
profissionais do setor primario, da indastria, do comércio de servicos de
alimentacéo e da populacéo.

O risco de doencas veiculadas por alimentos deve ser reduzido ao
maximo durante a sua producdo, pois a inocuidade dos alimentos é questao
fundamental de salude publica. Na producdo de alimentos, é essencial que
medidas apropriadas sejam tomadas para garantir a seguranca e estabilidade
do produto durante toda a sua vida de prateleira e a chave para isso € produzir
alimentos microbiologicamente estaveis, ou seja, certificar-se que nenhum
micro-organismo ir4 se multiplicar até doses infecciosas.

Os alimentos séo a fonte de energia para 0s seres humanos e como
a populacdo mundial aumenta a cada ano, a industria alimenticia possui um
futuro cada vez mais promissor. Simultaneamente, a este crescimento aumenta
também a exigéncia dos consumidores por alimentos saudaveis e em boas
condi¢cBes de consumo (TOMASI et al., 2007).

Em um processo tdo complexo quanto a producdo de alimentos,
fatores como a probabilidade e a severidade da ocorréncia de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA’s) devem ser considerados (LAMMERDING
et al., 2001).

Os produtos lacteos por sua composicdo sdo alimentos
indispensaveis para a alimentagdo humana, pois sdo altamente nutritivos,
entretanto, suscetiveis de contaminacdo (SOUSA et al., 2006).

Os cuidados higiénicos para evitar a contaminacdo do leite e seus
derivados devem ser adotados desde a ordenha até a obtencdo do produto
final (CATAO & CEBALLOS, 2001).

A contaminacdo microbiolégica na industria de alimentos representa
um sério perigo para a saude do consumidor e acarreta grandes prejuizos

econdmicos. Os laticinios, pela prépria matéria-prima que utilizam e pelo alto
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teor de umidade nos locais de producdo, sdo particularmente suscetiveis a
essa contaminacao (PERRY, 2004).

A boa qualidade microbiologica do leite, seja ele pasteurizado ou
cru, é fundamental para a preparacdo de bons queijos. Ela pressupde um
rebanho saudavel, boas préticas de higiene na ordenha e no manuseio do leite,
higienizacao eficiente dos equipamentos e utensilios utilizados e, finalmente, o
resfriamento do leite a temperaturas entre 0-4 °C, no maximo 2 h apés a
ordenha (GERMANO & GERMANO, 2008).

Os principais micro-organismos envolvidos na contaminagéo do leite
sdo as bactérias, visto que virus, fungos e leveduras tém participacao reduzida
em termos de contaminacdo. Esses agentes etioldgicos podem ser divididos
em dois grupos principais (FONSECA & SANTOS, 2007): o das bactérias
patogénicas (com significado em saulde publica), que sao micro-organismos
gue podem causar doencas, infecgcdo ou intoxicagdo a partir do consumo do
leite cru ou de derivados, como por exemplo: E.coli, Salmonella, Brucella
abortus, Mycobacterium tuberculosis; e as bactérias deteriorantes, que sao
aguelas que causam alteragbes nos principais componentes do leite, 0 que
leva a reducdo da qualidade industrial e alteracdes sensoriais, mas néo estao
associadas a ocorréncia de doencas.

Os primeiros queijos sao tdo antigos quanto a domesticacdo e
criacdo de animais. A confeccdo do queijo foi uma solucdo encontrada, pelos
nossos antepassados remotos, para conservar o leite, jA que os métodos de
conservagao dos alimentos se encontravam longe de ser inventados.
Hipdcrates, “médico” grego (450 a. C.), afirmava sobre o queijo: “Es forte
porque estas proximo da origem da criatura. Es nutritivo porque manténs o
melhor do leite. Es quente porque és gordo” (CAMPOS, 2014).

O queijo destaca-se como veiculo frequente de patégenos de origem
alimentar, em especial, os queijos frescos artesanais (FEITOSA et al., 2003). A
falta de critérios na qualidade da sua matéria-prima e nas técnicas do seu
processamento permite que este produto chegue ao mercado com baixa
qualidade, tanto do ponto de vista higienicossanitario, como em relagédo a sua
padronizacao (NASSU et al., 2001).
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Durante o processo de producdo, elaboracédo, transporte,
armazenamento e distribuicdo, a contaminagdo microbiana dos alimentos €&
indesejavel e nociva. Esse aspecto € encarado com tal rigor que para se
conhecer a existéncia de possiveis deficiéncias higiénicas, que implicariam em
contaminacdo do alimento, é necessério busca e averiguacao frequente quanto
a presenca de micro-organismos patogénicos e indicadores de ma qualidade
higiénica (SALOTTI et al., 2006).

Os principais micro-organismos indicadores da qualidade
higienicossanitaria do leite e seus derivados sdo os Staphylococcus aureus e
os coliformes a 35°C e a 45°C. Os coliformes a 35°C e a 45°C quando
presentes em alimento pasteurizado indicam falhas no processamento ou
contaminagdo poOs-processamento, pois ndo devem sobreviver ao tratamento
térmico (SILVA et al, 2006). A contaminacdo do queijo por esses micro-
organismos estd associada a contaminacdo de origem fecal e a provavel
presenca de patdgenos que causam a deterioracdo potencial do alimento
(LANDGRAF, 1998).

A presenca de Staphylococcus aureus em um alimento se interpreta,
em geral, como um indicativo de contaminacdo a partir da pele, da boca e das
fossas nasais dos manipuladores dos alimentos, no entanto o material e
eguipamentos sujos e as matérias primas de origem animal podem ser a fonte
de contaminacao. Quando se encontra um grande nimero de estafilococos em
um alimento, significa, em geral, que as praticas de limpeza e desinfeccédo e o
controle de temperatura ndao foram, em algum ponto, adequados (ICMSF,
1996).

A presenca de coliformes nos alimentos é de grande importancia
para a indicacdo de contaminacdo durante o processo de fabricacdo ou mesmo
pos-processamento. Segundo Franco & Landgraf (2005), os micro-organismos
indicadores sdo grupos ou espécies que, quando presentes em um alimento,
podem fornecer informacdes sobre a ocorréncia de contaminacgéo fecal, sobre
a provavel presenca de patdogenos ou sobre a deterioracdo potencial de um
alimento, além de poder indicar condi¢cdes sanitarias inadequadas durante o

processamento, produ¢ao ou armazenamento.
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Coliformes totais e Escherichia coli presentes em alimentos
processados, segundo Silva & Amstalden (1997), séo indicativos de
contaminagcdo pos-sanitizacdo ou pés-processo, evidenciando praticas de
higiene e sanificagdo aquém dos padrdes requeridos para o processamento de
alimentos.

A Agéncia Estadual de Defesa Agropecuaria do Maranhdo (AGED-
MA), juntamente com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), a Fundacdo de Protecdo e Defesa do Consumidor do Maranhao
(PROCON-MA) e o Laboratorio Central do Maranhdo (LACEN-MA), com vistas
a reestruturacdo do Centro Integrado de Monitoramento da Qualidade dos
Alimentos (CQUALI) e ao planejamento de uma ac¢éo conjunta, tém atuado no
controle da producdo e comercializacdo de produtos lacteos clandestinos
produzidos no Médio Mearim e na Regido Tocantina. Nesse sentido, foram
interditados dois estabelecimentos no municipio de Igarapé Grande que
produziam gqueijos de coalho e de manteiga sem registro em 6rgao de inspecao
oficial.

O consumo de produtos clandestinos, em especial, os lacteos causa
prejuizos nao s6 a saude publica como ao setor econdmico. Além dos aspectos
de seguranca alimentar, o comércio ilegal contribui com o nédo recolhimento de
impostos e a concorréncia desleal com os estabelecimentos que operam
legalmente (SINDILEITE, 2012).

Diante das consideragcdes apresentadas, o objetivo deste trabalho foi
avaliar as condi¢fes higienicossanitarias dos queijos de coalho e de manteiga
produzidos em um laticinio ndo inspecionado no municipio de lgarapé Grande
no estado do Maranhéo, analisando o numero mais provavel de coliformes
totais e coliformes termotolerantes, pesquisando a presenca de Staphylococcus
coagulase positivo e orientando o proprietario a legalizar o seu
estabelecimento, através do registro no Servigo de Inspecéo Oficial, com base
na Portaria n° 270/2009/Aged-MA de 10/06/2009.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Producéo de queijo no mundo, no Brasil e no Maranhao

Segundo dados da OECD/FAO de 2013, a producao mundial de
gueijos devera aumentar + 14,7% a uma taxa de + 1,5% a.a., evoluindo de 20,3
milhdes de toneladas no periodo de 2010 - 2012 para 23,3 milhdes de
toneladas em 2022 (OECD/FAQ, 2014).

De acordo com dados da Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria, dentre os paises da América, o Brasil € o segundo maior
produtor de queijo em toneladas, perdendo apenas para os Estados Unidos da
América. O queijo de maior producdo em toneladas é o queijo mussarela
(144,690 ton) seguido dos queijos prato (102,480 ton) e minas frescal (28,875
ton) e o consumo per capita no Brasil é de 3,4 kg/habitante/ano (EMBRAPA,
2012).

Segundo dados divulgados pela Associacéo Brasileira das Industrias
de Queijos, em 2011 foram produzidos 867,1 mil toneladas de queijos no pais,
9,4% mais que em 2010, (ABIQ, 2012).

O estado do Maranhdo produz diariamente cerca de 40 (quarenta)
toneladas de queijo dos tipos mussarela, coalho e ricota. Isso equivale a
producdo de 1.048 (mil e quarenta e oito) toneladas mensais, dos quais
aproximadamente 60% s&o queijos de fabricacdo artesanal. Em torno de 15
(quinze) toneladas sdo provenientes da industria formal, que vende 40% da sua
producéo para os estados de S&o Paulo, Piaui e Ceara. O restante é fabricado
por estabelecimentos ndo inspecionados, mais conhecidos como queijarias.
Internamente, o0s principais compradores do queijo produzido sdo os
supermercados, restaurantes, lanchonetes, pizzarias e lojas de frios e
embutidos (SINDILEITE, 2012).

O queijo de coalho € um dos mais tradicionais queijos produzidos e
consumidos no Nordeste brasileiro, principalmente nos estados do Ceara,
Pernambuco, Rio Grande do Norte e Paraiba, e devido a simplicidade de sua
tecnologia, € amplamente fabricado nesta regido, e por suas caracteristicas

15



organolépticas peculiares, tem se expandido comercialmente sendo encontrado
praticamente em todos os Estados da Federacdo (DANTAS et al., 2013).

De acordo com o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas, dentre os queijos de fabricacdo artesanal no Brasil, o queijo de
coalho se destaca como um dos principais e o seu consumo ja faz parte do
habito alimentar da populacao, tanto do Nordeste como, mais recentemente,
em inumeras cidades da regido Sudeste. Na regido Nordeste, a producéao de
gueijo de coalho artesanal representa uma atividade de importancia social,
econOmica e cultural (SEBRAE, 1994).

O queijo de coalho é bastante consumido na regido Nordeste e faz
parte das refeicGes diarias, seja como complemento alimentar ou como iguaria,
apresentando um relevante valor socioecondmico e cultural, cujas bases
encontram-se enraizadas na histéria do pecuarista do semiarido transmitida de
pais para filhos, e este ultimo mantendo a tradi¢cao, faz sua producéo de forma
artesanal, tendo como base os conhecimentos praticos construidos através de
geracdes (DANTAS et al., 2013).

A producao de queijo de coalho representa uma atividade bastante
significativa para a economia regional, visto que em determinadas localidades é
a principal fonte de renda e sobrevivéncia da populacdo (ALMEIDA et al.,
2010).

No Nordeste do Brasil a maior parte da producdo de queijo de
coalho é realizada em pequenas e médias queijarias, as quais movimentam,
mensalmente, algo em torno de 10 milhGes de reais, 0 que torna essa atividade
importante tanto no ambito social quanto no econémico (PERRY, 2004).

Queijos artesanais como o de coalho e o de manteiga séo tipicos da
regido Nordeste e muito difundidos no estado do Rio Grande do Norte. O queijo
de coalho, por ser elaborado, em quantidade consideravel, a partir de leite cru
e sem os devidos cuidados de higiene, em pequenas propriedades rurais ou
em pequenas industrias que ndo adotam as Boas Praticas de Fabricacao
(BPF), ndo apresenta seguranca microbiologica e padronizacéo da qualidade.

Na regido do Seridd no Rio Grande do Norte, destaca-se o
segmento de laticinios com tradicdo cultural, especialmente o queijo de
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manteiga, constituindo-se como marca tipicamente regional, de qualidade
peculiar, atribuivel a sua origem geografica. A producéo artesanal desta regido
€ marcante, e tem participacdo consideravel na economia local, colocando-se
como extremamente expressiva na formacéo de renda do agricultor familiar. No
entanto a quantificacdo desta produg¢do ndo consta em estatisticas oficiais, mas
levantamentos realizados apontam que a maior parte do queijo comercializado
€ originada de pequenas unidades de producdo caseira, no meio rural, sem
qualquer fiscalizacdo e geralmente apresenta problemas de padronizacéo e de
qualidade microbioldgica (NASSU et al., 2003).

2.2 Qualidade dos gueijos

A qualidade nos alimentos diz respeito a auséncia de defeitos, ao
conjunto de propriedades de um produto em conformidade com as
caracteristicas para as quais foi criada e a totalidade das caracteristicas de um
produto relacionada com sua habilidade em atender as necessidades explicitas
e implicitas dos alimentos (SILVA & CORREIA, 2009).

A qualidade de um produto alimenticio ndo depende apenas da
matéria-prima utilizada, podendo ser comprometida por uma série de fatores,
relacionados principalmente a manipulacdo e conservacdo do mesmo
(FIGUEIREDO, 2000).

Os alimentos de origem animal consumidos pelo ser humano podem
ser contaminados por micro-organismos patogénicos durante qualquer uma
das etapas de producdo, manipulacdo, armazenamento, distribuicdo e
transporte. Ressalta-se, que o risco atribuido ao seu processo de
industrializacéo, as precarias condi¢des fisicas dos locais de producéo e a falta
de fiscalizacdo da comercializagéo desses produtos, podem afetar ainda mais a
gualidade destes alimentos (SILVA, 1999).

Em termos gerais, as contamina¢cdes microbianas dos alimentos sao
indesejaveis e inclusive nocivas. Estas podem resultar em um produto de ma
qualidade, com perda nutricional, dano estético, depreciagéo do valor comercial
e risco para a saude do consumidor (SANTOS & FONSECA, 2001).
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A matéria prima est4d entre 0s principais componentes que
influenciam a qualidade dos derivados lacteos, e neste contexto destacam-se a
contagem de células sométicas e a contagem bacteriana total do leite cru.

No leite cru ha uma diversidade de micro-organismos, incluindo os
psicrotroficos, que podem se multiplicar a 7°C ou menos, independentemente
de sua temperatura Otima de crescimento; os termoddricos, que podem
sobreviver ao tratamento térmico da pasteurizacdo; as bactérias laticas, que
acidificam rapidamente o leite cru nao refrigerado; os coliformes e as bactérias
patogénicas, principalmente as que causam mastite (HAYES et al., 2001).

A acao dos micro-organismos ou de suas enzimas sobre o0s
componentes lacteos causa varias alteracfes no leite e seus derivados. Esses
defeitos incluem sabores e aromas indesejaveis, diminuicdo da vida de
prateleira, interferéncia nos processos tecnoldgicos e reducao do rendimento,
especialmente de queijos (CHAMPAGNE et al., 1994).

O leite € um meio de cultura completo para 0s micro-organismos.
Assim, a multiplicacdo dessa microbiota é muito rapida quando apresenta
temperaturas para o crescimento. A contaminagdo microbiana do leite pode
ocorrer por duas vias principais: pela incorporacdo de micro-organismos que
estdo presentes no uUbere, diretamente para o leite, em casos de mastite; ou
pelo contato do leite com os ordenhadores, utensilios e equipamentos
contaminados durante as operacbes de ordenha, coleta, armazenamento e
processamento (CHAPAVAL, 1999).

De acordo com Ponsano et al. (1999), a saude do rebanho leiteiro,
as boas préticas durante a ordenha e a conservacdo do leite em baixa
temperatura até o0 momento do processamento sao fundamentais para evitar o
desenvolvimento dos microrganismos responsaveis pela sua deterioragéao.
Estes cuidados sdo essenciais para fabricacdo de bons produtos derivados, ja
gue o leite é utilizado como matéria-prima.

Independente do tipo de queijo e mesmo sendo de fabricacdo
artesanal necessitam seguir normas rigorosas de higiene pela possibilidade de
apresentarem micro-organismos de origem diversa (animal, ambiente, homem).

Com isso podem causar doencas, resultar em alteragbes fisico-quimicas no
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produto, influenciar na eficiéncia dos processos utilizados no seu
beneficiamento e nas suas caracteristicas sensoriais. A maioria desses
agentes pode ser eliminada através da pasteurizacdo que, em condicOes
artesanais, pode nao ser efetiva (ZAFFARI et al., 2007).

O queijo de coalho por ser elaborado em quantidade consideravel, a
partir de leite cru e sem os devidos cuidados de higiene, em pequenas
propriedades rurais ou em pequenas inddstrias que ndo adotam as BPF, ndo
apresenta seguranca microbioldgica e padronizacdo da qualidade (NASSU et
al., 2001).

Mesmo o0 queijo de manteiga apesar de submetido a tratamento
térmico durante a elaboracdo, também apresenta problemas de
contaminagdes, devido a manipulacdo inadequada apds processamento
(FEITOSA et al., 2003).

Dentre os micro-organismos importantes em alimentos, destacam-se
os coliformes totais e termotolerantes que colonizam o trato intestinal de
animais de sangue quente, incluindo os humanos, e tém sido empregados
como indicadores de qualidade higiénica e que podem causar alteracdes
organolépticas, como as fermentagcbes e estufamento do produto.
(LOGUERCIO & ALEIXO, 2001).

A presenca de coliformes totais em agua e alimentos, em alguns
casos, pode néo ser indicativa de contaminacéao fecal, porque participam desse
grupo bactérias cuja origem direta ndo é exclusivamente entérica. Esse fato
decorre da capacidade de colonizagdo ambiental desses micro-organismos, em
especial, do solo. Sendo assim, a presenca de coliformes totais nesses
materiais pode, também, estar relacionada a praticas inadequadas de
sanitizacdo e processamento desses produtos, ou mesmo a sua
recontaminacao, apos esses procedimentos (LANDGRAF, 1996).

A presenca de coliformes totais e fecais em alimentos processados
indica que a matéria prima pode estar contaminada, ou que utensilios e
equipamentos utilizados na fabricacdo podem estar mal higienizados, ou ainda
pode haver falta de higiene por parte dos manipuladores do produto (RITTER
et al., 2001).
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Os coliformes termotolerantes sdo constituidos predominantemente
por Escherichia coli (bacilos Gram- negativos). Este se caracteriza como um
micro-organismo cuja presenca em alimentos € indicativa de contaminacao
fecal. Essa contaminacdo, além de identificar a deficiente higienizacdo do
alimento, indica também, a possibilidade de transferéncia de patégenos
pertencentes aos grupos E. coli enteropatogénica classica, E. coli
enterotoxigénica, E .coli enteroinvasiva, E. coli enteroagregativa e E. coli
enterohemorragica (PEREIRA et al., 1999).

Outro patégeno importante é o Staphylococcus aureus que € uma
bactéria que ocorre na microbiota da pele e mucosa do homem e de outros
animais de sangue quente, ou ainda como agente de processos infecciosos.
Quando presente no leite esta associado, principalmente, a vacas acometidas
de mastite (ALMEIDA & FRANCO, 2003).

Os micro-organismos do género Staphylococcus podem produzir
doenca tanto por sua capacidade de multiplicacdo e disseminacdo ampla nos
tecidos, como pela producdo de muitas substancias extracelulares, como a
enterotoxina, que € uma causa importante de intoxicacdo alimentar, sendo
produzida, principalmente, quando cepas de Staphylococcus aureus se
desenvolvem em alimentos contendo carboidratos e proteinas (LOGUERCIO &
ALEIXO, 2001).

A presenca de Staphylococcus aureus € comumente detectada em
queijos de fabricacdo caseira, podendo o0 mesmo representar riscos a saude
humana, em grandes propor¢gbes, sob o ponto de vista epidemiolégico
(WENDPAP & ROSA, 1993).

Os Staphylococcus aureus tém sido envolvidos em diversos casos
de intoxicagcédo alimentar, em todo o mundo, sendo que 0s queijos despontam
como um dos principais alimentos relacionados a essa enfermidade
(BANNERMAN et al., 2003).

A deteccdo da enzima coagulase funciona como um marcador para
diferenciar cepas de S. aureus das demais espécies do género, sendo que a

producdo dessa enzima caracteriza-se como uma identificagdo presuntiva de
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S. aureus, que € um forte indicio, porém ndo conclusivo de que as cepas de
Staphylococcus coagulase positivo sejam S. aureus (SOARES et al., 1997).

E importante destacar o S. aureus como a principal fonte de
ocorréncia de surtos de doencas veiculadas por alimentos no mundo, originaria
de manipuladores portadores de cepas enterotoxigénicas, sendo as fossas
nasais o principal reservatério desse micro-organismo (BRYAN, 1998).
Portanto, o manipulador de alimentos representa um importante elo na cadeia
epidemioldgica dos surtos de doencas veiculadas por alimento.

A enterotoxina estafilocécica permanece no alimento mesmo apos o
cozimento, possibilitando desta forma, a instalagdo de um quadro de
intoxicacdo de origem alimentar. A intoxicacdo alimentar estafilococica tem
inicio abrupto e violento, com nauseas, vomitos, cdlicas, prostracdo, pressao
baixa e temperatura subnormal (CUNHA NETO et al., 2002).

Enquanto as células de S. aureus sdo termolabeis e facilmente
eliminadas por processos moderados de temperatura, as enterotoxinas sao
termoestaveis e resistentes a temperaturas normalmente utilizadas no
processamento de produtos lacteos (FREITAS & MAGALHAES, 1990).

2.3 Normas regulamentares de queijos

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Queijo de Coalho e de Manteiga (BRASIL, 2001), entende-se por queijo de
coalho, o queijo que se obtém por coagulacdo do leite por meio do coalho ou
outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou n&o pela agao de
bactérias lacteas selecionadas e comercializado normalmente com até 10 (dez)
dias de fabricagcédo. O queijo de coalho € um queijo de média a alta umidade, de
massa semi-cozida ou cozida e apresentando um teor de gordura nos sélidos
totais variavel entre 35,0% e 60,0%.

Em relacdo ao queijo de manteiga, é o produto obtido mediante
coagulacéo do leite com emprego de acidos organicos de grau alimenticio, cuja
massa € submetida a dessoragem, lavagem e fusdo, com acréscimo

exclusivamente de manteiga de garrafa ou manteiga da terra ou manteiga do
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sertdo. O queijo de manteiga é um queijo com teor de gordura nos solidos
totais variando entre 25% e 55%, devendo apresentar um teor maximo de
umidade de 54,9 % (BRASIL, 2001).

De acordo com o SINDILEITE-MA, existem dois tipos de producédo
de queijo no estado: a formal, realizada por inddstrias inspecionadas, e a
informal, que é ilegal, feita por estabelecimentos n&o inspecionados,
denominados de queijarias. A primeira produz 15 (quinze) toneladas de queijo
por dia, entre mussarela, coalho e ricota. A segunda chega a produzir em torno
de 25 (vinte e cinco) toneladas por dia de massa sem padréo, que assemelha -
se ao mussarela e ao coalho (SINDILEITE, 2012).

No Maranhdo ha 27 (vinte e sete) industrias devidamente
registradas, sendo 15 (quinze) detentoras do Servico de Inspecéo Federal (SIF)
e 12 (doze) legalizadas pelo Governo Estadual (Servigo de Inspegéao Estadual
— SIE) (AGED, 2012).

A AGED-MA é o orgao responsavel pela Defesa e Inspecao
Sanitaria Animal e Vegetal no Estado. E a Agéncia que realiza a fiscalizac&o de
estabelecimentos de produtos de origem animal, a exemplos de usinas de leite,
queijarias e fabricas de laticinios, conforme a Lei Estadual n° 8.761, de
1°/04/2008, alterada pela Lei Estadual 8.839 de 15/07/2008 (MARANHAO,
2008).

O Artigo 7° do Regulamento da Inspec¢do Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (BRASIL, 1952), determina que: “nenhum
estabelecimento industrial ou entreposto de produtos de origem animal podera
funcionar no pais, sem que esteja previamente registrado, na forma da
regulamentacdo e demais atos complementares, que venham a ser baixados
pelos Poderes Executivos da Unido dos Estados, dos Territorios e do Distrito
Federal”.

A Lei 7.889 de 23/11/89, que dispbe sobre a inspecdo sanitaria e
industrial de produtos de origem animal e da outras providéncias, estabelece
em seu Artigo 1° que “a prévia inspeg¢ao sanitaria e industrial de produtos de

origem animal, de que trata a lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de 1950 € de
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competéncia da Unido, dos Estados, do Distrito federal e dos municipios, nos
termos do Art. 23, inciso Il, da Constituicao” (BRASIL, 1989).

A Resolucédo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 216, de setembro de
2004, define as BPF como procedimentos que devem ser adotados por
servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade higienicosanitéria e a
conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitaria. Portanto, a adocéao das
Boas Praticas na fabricacdo do queijo € fundamental para prevenir a ocorréncia
e multiplicacdo dos patégenos, e com isso evitar riscos a saude da populacao
consumidora, visto que a producdo de queijos no Brasil estd em ascensdo
(BRASIL, 2004).

3 MATERIAL E METODO

3.1 Areade estudo

A é&rea de estudo fica no municipio de Igarapé Grande, que esta
localizado na mesorregido do Centro Maranhense e, segundo dados do
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, possui area de 374,248 km?
populacdo estimada de 11.431 habitantes e rebanho bovino de 16.245
cabecas, cuja producao de leite em 2012 foi de 1.016.000 litros (IBGE, 2014).

A escolha dessa area ocorreu devido a uma acao de fiscalizacao
que resultou na interdicdo do estabelecimento, pois 0 mesmo funcionava sem
registro em nenhum 6rgdo oficial de inspecdo e por falta de condicdes
higienicossanitarias. Em decorréncia dessa acéo, foi feita a assinatura de um
Termo de Ajustamento de Conduta (TAC), no qual dentre outras medidas, foi
determinado um prazo para o proprietario construir um novo estabelecimento
conforme a legislacdo e registrar no Servigo de Inspecéo Estadual (SIE), pois

seus produtos serdo comercializados apenas dentro do estado do Maranhéo.
3.2 Obtencéo e preparo das amostras

Foram coletadas no periodo de dezembro de 2013 a abril de 2014 e
de forma aleatoria no local de producédo, 40 (quarenta) amostras de queijo, de
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aproximadamente um quilo cada, embaladas a vacuo, sendo 20 (vinte) de
coalho e 20 (vinte) de manteiga, produzidas no municipio de lgarapé Grande-
MA. As amostras eram transportadas em caixas isotérmicas sob refrigeracéo,
por um percurso de aproximadamente quatro horas, até ao Laboratério de
Microbiologia de Alimentos e Agua da UEMA, onde foram analisadas quanto a
determinacdo do numero mais provavel (NMP) de coliformes totais, coliformes
termotolerantes e pesquisa de Staphylococcus coagulase positivo através das
técnicas preconizadas pela Instrucdo Normativa n°® 62, de 26/08/03 do
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 2003).

De cada amostra foram pesadas 25g e adicionadas em frasco
contendo 225mL de agua peptonada estéril, homogeneizadas, formando a
diluicdo 10, A partir dessa diluicéo realizaram-se as demais diluicdes decimais
até 10°,

3.3 Determinacdo do numero mais provavel de coliformes totais e

coliformes termotolerantes

- Fase Presuntiva

Foi utilizada a técnica dos tubos multiplos que consiste em transferir
1mL de cada diluicdo preparada para uma série de 3 tubos de ensaio contendo
9mL de Caldo Lauril Sulfato Triptose (CLST) e tubos de fermentacao (Tubos de
Durham). Apés homogeneizacao, os tubos foram incubados a 35°C durante 24-
48 horas. As amostras positivas apresentaram producdo de gas no interior dos

tubos de fermentacgao.

- Fase Confirmatoria de Coliformes Totais

Com o auxilio de uma alca de semeadura, aliquotas, dos tubos
considerados positivos, foram transferidas para tubos de Caldo Verde Brilhante
Bile Lactose 2% (VB) contendo tubos de fermentacdo. Apés homogeneizacéo,
os tubos foram incubados a 35°C por 24-48 horas. A presenca de gas no

interior dos tubos de fermentagdo confirma a amostra como positiva. Através
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da tabela de Hoskins foi calculado o numero mais provavel de coliformes totais

por grama da amostra sob analise.

- Fase Confirmatéria de Coliformes Termotolerantes

A partir das amostras de queijos positivas em VB, aliquotas foram
transferidas para tubos de Caldo Escherichia coli (EC) contendo tubos de
fermentacdo. Em seguida, os tubos foram incubados em banho-maria a 44,5°C
por 24 horas. A presenca de gas nos tubos de Durham confirmou a presenca
de coliformes termotolerantes. O numero mais provavel foi calculado utilizando

a mesma forma que os coliformes totais.
3.4 Contagem e pesquisa de Staphylococcus coagulase positivo

Com o auxilio de alca de drigalski, foram semeadas aliquotas de
0,1mL das diluicdes preparadas em placas de Petri contendo Agar Baird Parker
(BP) enriquecido com gema de ovo e Telurito de Potassio. A seguir, as placas
foram incubadas a 35°C por 24-48 horas. As colbnias que apresentaram cor
negra brilhante, com anéis opacos e rodeados por um halo claro e transparente
foram consideradas como sugestivas de Staphylococcus coagulase positivo.
Sequencialmente, trés a cinco colbnias sugestivas de Staphylococcus foram
semeadas em tubos de Caldo Infuso de Cérebro Coracdo (BHI) e estes
incubados a 37°C por 24 horas. Do crescimento de BHI, 0,3mL foram
transferidos para tubos de hemdlise e adicionados 0,5mL de plasma de coelho
liofilizado, oxalatado e diluido a 1:5 em solugédo de cloreto de sédio a 0,85%
esterilizada. Os tubos foram incubados em banho-maria a 37°C a as leituras da
prova de coagulase foram realizadas cada 2 horas até completar 24 horas. A
prova foi considerada positiva quando havia coagulacdo do plasma mesmo na

presenca de um anticoagulante.
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3.5 OrientacOes sobre o processo de registro no Servi¢co de Inspecao
Oficial

Foram realizadas reunibes técnicas com o proprietario do
estabelecimento, nas quais foram mostradas a ele, as vantagens de ter um
estabelecimento devidamente registrado. Dessa forma ele fabricara um produto
mais seguro, terda mais credibilidade junto aos consumidores e podera
comercializar legalmente em todo o estado. Porém enquanto o prazo para a
construcdo ndo expire, algumas adequacdes foram feitas para que
continuassem produzindo no estabelecimento anterior. Foram realizadas
mudancas estruturais, porém ndo foram implantadas as boas préaticas de
fabricacéo (BPF), ponto fundamental para a obtencéo de alimentos seguros.

Com a construcdo e registro do novo estabelecimento, questdes
como estrutura, equipamentos, fluxograma de producdo, responsabilidade
técnica, implantacdo de BPF e outros programas, além da fiscalizacdo, serdo
resolvidos, objetivando com isso a obtencédo de um alimento saudavel.

O registro estad sendo feito conforme o Procedimento Operacional
Padrdo (POP) 001 da Portaria n° 270/2009/Aged-MA de 10/06/2009, descrito
no Anexo 1 (MARANHAO, 2009).

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Por se tratar de queijos de fabricacdo artesanal, os quais nao
possuem critérios microbioldgicos regulamentados por legislacdo especifica,
tomou-se como parametro a Portaria n° 146/1996 de 07/03/96 do MAPA
(BRASIL, 1996) que fixa parametros de requisitos microbiol6gicos para queijos
de um modo geral.

Nas Tabelas 1 e 2 estdo expressos, respectivamente, os valores
minimo, médio e maximo da contagem de coliformes totais, coliformes
termotolerantes e Staphylococcus sp, has amostras dos queijos de coalho e de

manteiga.
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Tabela 1. Anadlises microbiolégicas de coliformes totais, termotolerantes
(NMP/g) e de colbnias de Staphylococcus sp (UFC/g), em amostras de queijo
de coalho produzidos em um laticinio ndo inspecionado em Igarapé Grande-
MA, 2014.

MICRO-ORGANISMO CONTAGEM VALORES
Coliformes totais Minimo <3
(NMP/g*) Médio 3,75 x 10*

Méaximo 2,4 x10°
Coliformes Minimo <3
termotolerantes (NMP/g*) Médio 2,65 x 10*

Méaximo 2,4 x10°
Staphylococcus sp Minimo <10
(UFC**/g) Médio 2,8 x 10*

Maximo 1,6 x 10°

* = NUmero Mais Provéavel por Grama

** = Unidade Formadora de Colbnias por Grama

Tabela 2. Andlises microbiolégicas de coliformes totais, termotolerantes
(NMP/g) e de colbnias de Staphylococcus sp (UFC/g), em amostras de queijo
de manteiga produzidos em um laticinio ndo inspecionado em Igarapé Grande-
MA, 2014.

MICRO-ORGANISMO CONTAGEM VALORES
Coliformes totais Minimo <3
(NMP/g) Médio 4,3 x 10°

Maximo 2,3x10°
Coliformes Minimo <3
termotolerantes (NMP/g) Médio 2 x 10*

Méaximo 4 x 10°
Staphylococcus sp Minimo <10
(UFC/g) Médio 6,04 x 10°

Maximo 4,8 x 10*
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O valor maximo encontrado na analise microbiolégica do queijo de
coalho (Tabela 1) foi de 2,4 x 10° NMP/g para coliformes totais e coliformes
termotolerantes e 1,6 x 10° UFC/g para Staphylococcus sp, enquanto as
contagens para os mesmos indicadores no queijo de manteiga (Tabela 2)
foram, respectivamente, 2,3 x 10° NMP/g, 4 x 10 NMP/g e 4,8 x 10* UFC/g. O
queijo de coalho apresentou valores superiores aos padrées microbiolégicos
exigidos pela legislacéo vigente, que sdo de 5 x 10° NMP/g para coliformes
totais, 5 x 10° NMP/g para coliformes termotolerantes. No queijo de manteiga,
os valores ficaram dentro dos padrdes, que sdo de 10* NMP/g para coliformes
totais e 5 x 10° NMP/g para coliformes termotolerantes. N&do h& padrdo na
legislacdo para Staphylococcus sp.

A presenca de coliformes totais, coliformes termotolerantes e
Staphylococcus coagulase positivo presentes no queijo de coalho, em valores
acima do aceitavel, indicam falhas durante o processamento do produto, bem
como possivel contaminagcdo apdés esse  processo.  CondicBes
higienicossanitarias inadequadas do local, dos equipamentos e dos
manipuladores também influenciam negativamente na qualidade do queijo. No
estabelecimento em estudo foram observadas essas inadequacdes, que
podem ter favorecido as contaminac¢des por micro-organismos. Condi¢des
semelhantes as que foram detectadas por Morais (2008) em estabelecimentos
produtores de alimentos artesanais na regiao do Alto do Jequitinhonha-MG. Os
resultados obtidos nesta pesquisa foram semelhantes aos encontrados por
Freitas et al. (2009) em que 50% das amostras apresentaram crescimento para
coliformes termotolerantes, estando fora dos padrdes microbiol6gicos vigentes
para o queijo de coalho, fabricados no municipio de Jucati-PE, com contagem
> 1,1 x 10% Duarte et al. (2005), quando estudaram micro-organismos
indicadores de higiene em queijos de coalho produzidos e comercializados em
Pernambuco, encontraram coliformes termotolerantes em valores acima do

aceitavel em 44,10% das amostras avaliadas.
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Tabela 3. Numero e percentual de amostras de queijo de coalho dentro e fora
do padrao conforme legislagéo vigente para coliformes totais e termotolerantes
(NMP/g) produzidos em um laticinio ndo inspecionado em Igarapé Grande-MA,
2014.

Fora do padréo 05 (25%) 05 (25%)
Dentro do padréo 15 (75%) 15 (75%)
Padrédo* 5 x 10® NMP/g 5 x 102 NMP /g

* = Portaria n° 146/1996 de 07/03/96 do MAPA (BRASIL, 1996).

Das 20 (vinte) amostras de queijo de coalho analisadas, cinco (25%)
apresentaram contagem acima de 5 x 10° NMP/g de coliformes totais e cinco
(25%) apresentaram contagem acima de 5 x 10° NMP/g para coliformes
termotolerantes, ou seja, estavam fora do padrdo permitido pela legislacdo
vigente.

Os dados da Tabela 4 mostram que todas as amostras de queijo de
manteiga analisadas estédo dentro dos padrbes exigidos pela legislacdo vigente,

tanto para coliformes totais, quanto para coliformes termotolerantes.
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Tabela 4. Numero e percentual de amostras de queijo de manteiga dentro e
fora do padrdao conforme legislacdo vigente para coliformes totais e
termotolerantes (NMP/g) produzidos em um laticinio ndo inspecionado em
Igarapé Grande-MA, 2014.

Coliformes totais Coliformes

termotolerantes

Fora do padrao <10 <10
Dentro do padréo 20 (100%) 20 (100%)
Padrao* 10* NMP/g 5 x 10 NMP/g

* = Portaria n® 146/1996 de 07/03/96 do MAPA (BRASIL, 1996).

Observou-se que os manipuladores de alimentos da fabrica em
estudo tém habitos de higiene inadequados, tais como nao lavar as méos apés
0 uso do banheiro e ndo receberam nenhum tipo de treinamento em boas
praticas de fabricacdo, o que pode ter contribuido para o aparecimento de
amostras de queijo fora do padrdo permitido pela legislagéo vigente.

De acordo com Salotti et al. (2006) é importante destacar que esse
grupo de bactérias (coliformes termotolerantes) tem como habitat o trato
intestinal do homem e outros animais e quando presente em alimentos € um
indicativo de manipulagao incorreta e falta da aplicacdo de procedimentos de
boas praticas de fabricacdo, podendo ser considerado um indicativo de
contaminacdo de origem fecal, evidenciando assim risco a saude dos
consumidores, pois podem estar associadas a micro-organismos patogénicos.

Em amostras de queijo manteiga produzidas no estado do Rio
Grande do Norte, Feitosa et al. (2003) constataram a presenca de coliformes
totais em 84,6% das amostras, coliformes fecais em 15,4% das amostras, com
confirmacéo de E. coliem 7,7%.

A evidéncia de coliformes nas andlises microbiol6gicas pode ter
como motivo o uso de leite ndo pasteurizado na producéao dos queijos, devido a

falta desse equipamento no estabelecimento.
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Foi verificado Staphylococcus sp. em 14 (70%) amostras do queijo
de coalho e em 10 (50%) amostras de queijo de manteiga, sendo quatro (20%)

positivas para a prova de coagulase, todas do queijo de coalho (Tabela 5).

Tabela 5. Numero e percentual de amostras de queijo de coalho e de manteiga
dentro e fora do padrdo conforme legislacéo vigente para Staphylococcus sp e
Staphylococcus coagulase positivo (UFC/g) produzidos em um laticinio n&o
inspecionado em Igarapé Grande-MA, 2014.

Staphylococcus sp Staphylococcus

coagulase positivo

Queijo de coalho 14 (70%) 04 (20%)
Queijo de manteiga 10 (50%) 0
Padrdo N&o ha padréo na 10° NMP/g
legislacao

A presenca de Staphylococcus sp em 14 (catorze) amostras de
queijo de coalho e em 10 (dez) amostras de queijo de manteiga, além de
Staphylococcus coagulase positivo em 04 (quatro) amostras de queijo de
coalho (Tabela 5), esta associada a uma série de ndo conformidades
identificadas no laticinio, a saber: o estabelecimento ndo dispde de
pasteurizador no seu fluxograma de producédo e nao foram apresentadas as
carteiras de saude dos manipuladores, além dos mesmos ndo terem
participado de nenhum treinamento em boas préticas de fabricacao.

Todas as condi¢cbes que favorecem o desenvolvimento de micro-
organismos foram encontradas na fabrica onde a pesquisa foi desenvolvida,
tais como, piso irregular e desgastado, paredes sem impermeabilizagéo, tetos
sem forro, portas e janelas de madeira, além de maquinas e equipamentos em
mas condicbes de uso, contrariando as normas que regulamentam o registro
de estabelecimentos de produtos de origem animal.

Observou-se que apesar dos queijos de coalho e de manteiga serem
produzidos no mesmo local e com a mesma matéria prima, o queijo de
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manteiga apresentou-se dentro dos padrdes legais e 0 que pode explicar essa
constatacdo € que durante o processamento do queijo de manteiga, esse
passa por um tratamento térmico que nao ocorre com o0 queijo de coalho e a
temperatura reduziu e/ou eliminou a microbiota contaminante do produto.

Kousta (2010), afirma que a presenca destes micro-organismos em
queijos, indica falhas na pasteurizacdo ou contaminacao pés-pasteurizacao, no
caso do estabelecimento em estudo, a falha é a auséncia da pasteurizacao,
poiS esse processo possui 0 objetivo de eliminar todos os micro-organismos
indicadores e patogénicos.

Uma producado de queijos com qualidade, higiene e seguranca para
0s consumidores, necessita de locais apropriados que possuam estrutura fisica
adequada, exigida por legislacdo especifica, além de ter equipamentos e
edificacoes neste local, de acordo com as BPF, que garantam essas
caracteristicas aos produtos, pois eliminam as fontes genéricas de possiveis
contaminacdes.

E importante destacar que a contaminagdo por Staphylococcus
coagulase positivo pode ter sido causada por contato dos manipuladores com
as fossas nasais, boca e maos, uma vez que esta bactéria faz parte da
microbiota da pele e mucosas e muitos individuos podem ser portadores,
conforme afirmam Kanafani & Fowler (2006).

O maior problema que esta associado a presenca dessa bactéria

nos alimentos € a producédo de enterotoxinas, pois de acordo com Forsythe

(2002), contagens superiores a 105 células/g podem propiciar a producao dessa
substancia, tornando esse alimento um risco a saude do consumidor.

Staphylococcus coagulase positivo foi observado por Feitosa et al.
(2003) em 72,7% das amostras de queijo de coalho produzidos no Rio Grande
do Norte, com contagens variando de 7,0 x 10* a 1,3 x 10°. Esses valores séo
considerados altos e acima do limite permitido pela legislagao.

Nas 104 amostras de queijos tipo coalho analisadas por Sousa et al.
(2014) foi verificado que 100 (96,15%) estavam fora dos limites aceitos pela
legislacdo para Staphylococcus coagulase positivo; 32 amostras (31%) também

nao seguiam a padronizacéo exigida para coliformes termotolerantes.
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Das 15 amostras de queijo coalho e de 15 amostras de queijo
manteiga analisadas por Alencar (2008), uma (6,67%) de coalho e uma
(6,67%) de manteiga, apresentaram contagem de 11 x 10° NMP/g de
coliformes totais e coliformes a 45°C, respectivamente. Foram observadas em
todas as amostras, contagens de Staphylococcus sp., que variaram entre 1,2 x
10* a 8,4 x 10° UFC/g para queijo coalho, sendo que de 15 amostras, 11
(73,33%) foram positivas para a prova de coagulase. Para o queijo de manteiga
as contagens variaram de 2 x 10° a 2,5 x 10° UFC/g, sendo que de 15, apenas

uma (6,67%) amostra foi Staphylococcus coagulase positivo.
5 CONCLUSOES

v- O queijo de coalho analisado apresentou condicdes
higienicossanitarias insatisfatorias quanto a presenca de coliformes
totais, coliformes termotolerantes e Staphylococcus coagulase positivo;

v' As amostras de queijo manteiga analisadas apresentaram
condigBes higienicossanitarias satisfatorias para coliformes totais,
coliformes termotolerantes e Staphylococcus coagulase positivo;

v' O proprietario conscientizou-se da importancia de produzir um
alimento seguro e solicitou o registro da sua fabrica de laticinios no
Servigo de Inspecdo Estadual, seguindo os tramites legais, de acordo
com as legislagbes vigentes, para a implantacdo de industrias

produtoras de alimentos de origem animal.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

As determinacdes propostas pelo Termo de Ajustamento de Conduta
(TAC) n° 002/2013 de 06/08/13, celebrado entre a Aged-MA e o
estabelecimento descrito nesse trabalho, no sentido da obtencéo de registro no
servico de inspecdo oficial, producdo, transporte e comercializacdo, dentre
outras, estdo sendo cumpridas dentro dos prazos estipulados. Entre elas, estao
as solucbes para as inconformidades apresentadas, que passam por:
orientacdo técnica aos produtores, adequagcdo dos processos, produtos e
instalacdes, o estabelecimento de procedimentos padronizados, adequagéao de
praticas higiénicas nas instalacfes e nos manipuladores, controle de saude dos
manipuladores, a implantacdo dos programas de gestdo de seguranca de
alimentos como as BPF, os POP's e os PPHO's, além da efetiva fiscalizacao
pelos 6rgdos competentes. Praticas essas que visam produzir um alimento

mais seguro e que consequentemente ndo causem risco ao consumidor.
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ANEXO A — Reqgistro de Estabelecimentos Processadores de Produtos de

Origem Animal no Servico de Inspecao Estadual

1° PASSO: ANALISE DO TERRENO - O pretendente requere ao Sr. Diretor
Geral da AGED-MA, solicitando vistoria de terreno.

a) A escolha do terreno deve obedecer alguns critérios (ser compativel com o
estabelecimento a ser construido, prevendo-se inclusive expansfes futuras;
obedecer a distancia de 5 metros dos limites das vias publicas; localizar-se em
direcdo oposta aos ventos dominantes que sopram para a cidade; ser seco, de
facil escoamento das &guas pluviais, ndo passiveis de inundacdes; estar
afastado de fontes poluidoras de qualquer natureza; ser dotado de energia
elétrica; ser abastecido de &agua tratada ou potavel; ter facilidade no
escoamento das aguas residuais, realizando o seu tratamento, quando
necessario; localizar-se, no minimo, a 200 metros da corrente de agua a
jusante da cidade; ser proximo do fornecimento da matéria-prima);

b) Para o estabelecimento que vise construir, o inspetor da Unidade Regional
(UR) fara um Laudo de Vistoria de Terreno, em trés vias, com todos os
pormenores do terreno;

c) Para o estabelecimento j& existente ou em fase de construcéo, o inspetor da
UR fara um Relatorio de Vistoria, também em trés vias, com todos os

pormenores sobre o terreno ou sobre o estabelecimento/obra.

2° PASSO: ANALISE DO PROJETO - Havendo Deferimento do terreno ou
estabelecimento/obra, a firma apresentard a documentagdo necessaria, que
sera analisada pelo Setor de Analise de Projetos e pelo chefe do setor
especifico (leite, carne, pescado, ovos ou mel) de onde sera expedido um
Parecer de Projeto de Construcédo ou de Reforma, em trés vias, ficando uma
para a Coordenadoria de Inspecao Animal (CIPA), outra para a UR e outra para
a firma.

a) Requerimento ao Sr. Diretor Geral da AGED-MA, solicitando aprovacéo
prévia do projeto de construcdo caracterizando o tipo de atividade a que se

destina e sua localizagdo com nome, endereco e telefone;
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b) Documentos da Firma (Razdo Social ou Declaracdo de Firma Individual,
Escritura Publica do terreno...);

c) Documento expedido pela Prefeitura Municipal autorizando a construcdo e o
funcionamento do estabelecimento no terreno indicado no projeto;

d) Licenca de instalag&o junto ao érgao do Meio Ambiente;

e) Memorial Descritivo da Construcao;

f) Memorial Econdmico Sanitario; este documento deve ser datado e assinado
pelo Responsavel Técnico (RT) e o proprietario em todas as folhas;

g) Termo de Compromisso;

h) ART do engenheiro responsavel pelo projeto no CREA;

i) Planta de Situacdo, contendo detalhes sobre as redes de esgotos e de
estabelecimento de 4gua, na escala 1:500;

j) Planta Baixa das instalagdes e equipamentos, na escala 1:100;

k) Planta de Fachada e cortes longitudinal e transversal, na escala 1:50.

3° PASSO: EXECUCAO DA OBRA - Havendo deferimento do projeto, podera
ter inicio as obras, que serd periodicamente vistoriada pelos inspetores da
AGED/MA.

a) Assim que o sistema de beneficiamento de agua estiver em funcionamento, a
AGED/MA realizar4 a Analise laboratorial completa da agua, a qual em caso de
exames condenatdrios serdo tomadas as providéncias corretivas por parte da

firma, até que sanem o problema.

4° PASSO: VISTORIA FINAL - A firma requer a AGED-MA, solicitando a
vistoria do estabelecimento para fins de obtencdo de Servico de Inspecéo
Estadual.

a) A AGED verificara com o preenchimento de um Relatério de Vistoria, se as
obras de instalagdo e equipamentos propostos no projeto inicial foram
executadas;

b) A firma apresenta copias do Contrato do Responsavel Técnico homologado
pelo CRMV, Carteira Profissional e Contrato de Prestacdo de Servico para
arquivo e preenchimento do Cadastro do RT;
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c) A AGED autoriza a impressao dos formularios e registro dos rétulos.

5° PASSO: INSTALACAO DO SERVICO DE INSPECAO ESTADUAL - Ato
formal da Diretoria da AGED/MA, CIPA, Fiscais das UR e a firma, onde serao
oficializadas ao interessado, as legislaces, o técnico responsavel pelo S.1.E.
no estabelecimento, o termo de compromisso, o registro do estabelecimento, a
portaria para o transito de produtos de origem animal, a operacionalizacdo das
planilhas operacionais, o livro de registro de ocorréncias, a frequéncias das
inspecoes, etc;

a) A AGED/MA expede o Titulo de Registro e publica no Diéario oficial do

Estado;
b) Para efeito de registro do estabelecimento, a CIPA mantera livro préprio,

especialmente destinado a este fim.
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ANEXO B - Instru¢cdo Normativa N° 62 DE 26/08/2003 / MAPA - Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (D.O.U. 18/09/2003)

Oficializa os Métodos Analiticos Oficiais para Andélises Microbiologicas para
Controle de Produtos de Origem Animal e Agua.

INSTRUCAO NORMATIVA N° 62, DE 26 DE AGOSTO DE 2003.

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribui¢do que
Ihe confere o art. 83, inciso IV, do Regimento Interno da Secretaria, aprovado

pela Portaria Ministerial n°® 574, de 8 de dezembro de 1998, resolve:

Art. 1° Oficializar os Métodos Analiticos Oficiais para Analises Microbiologicas
para Controle de Produtos de Origem Animal e Agua, com seus respectivos
capitulos e anexos, em conformidade com o anexo desta Instru¢do Normativa,
determinando que sejam utilizados no Sistema de Laboratério Animal do

Departamento de Defesa Animal.

Paragrafo Unico. A metodologia de que trata este artigo sera atualizada,
sempre que a inovacao tecnoldgica assim recomendar, por meio de ato do

Diretor do Departamento de Defesa Animal.

Art. 2° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data da sua publicacao.
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ANEXO C — Portaria N° 146 de 07 de marco de 1996.

D.0.U. de 11/03/1996

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que lhe confere a Art. 87, I, da
Constituicdo da Republica, e que nos termos do disposto no Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, aprovado pelo
Decreto n°® 1.255, de 25 de junho de 1962, alterado pelo Decreto n° 1.812 de 08
de fevereiro de 1996 e

Considerando as Resolu¢des Mercosul/GMC numeros 69/93,
70/93, 71/93, 72/93, 82/93, 16/94, 43/94, 63/94, 76/94, 78/94 e 79/94 que
aprovam os Regulamentos Técnicos de Identidades e Qualidades de Produtos

Lacteos;

Considerando a necessidade de Padronizacao dos Métodos de
Elaboracédo dos Produtos de Origem Animal no Tocante aos Regulamentos

Técnicos de Identidade e Qualidades de Produtos Lacteos, Resolve;

Art. 1° Aprovar os Regulamentos Técnicos de Identidade e

Qualidade dos Produtos Lacteos em anexo.

Art. 2° Os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidades
dos Produtos Lacteos aprovados por esta Portaria, estardo disponiveis na
Coordenacéo de Informacdo Documental Agricola, da Secretéaria de
Documental Agricola, da Secretaria do Desenvolvimento Rural do Ministério da

Agricultura e do Abastecimento e da Reforma Agraria.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor 60 (sessenta) dias ap6s a

data de sua publicacéo.

JOSE EDUARDO DE ANDRADE VIEIRA
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ANEXO D - Portaria n° 270 de 10 de junho de 2009.

ESTADO DO MARANHAO
SEQRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA,' PECUARIA E PESCA
AGENCIA ESTADUAL DE DEFESA AGROPECUARIA DO MARANHAO

PORTARIA N° 270/2009-AGED/MA SAO LUIS, 10 DE JUNHO DE 2009.

O DIRETOR GERAL DA AGENCIA ESTADUAL DE DEFESA
AGROPECUARIA DO MARANHAO - AGED-MA, no uso de suas atribuicdes
legais, tendo em vista o disposto no Artigo 30 inciso Il da Lei Estadual n°® 8.761, de
1° de abril de 2008, alterada pela Lei Estadual n°8.839; de 15 de julho de 2008.

RESOLVE:

Art. 1° - Aprovar os Procedimentos Operacionais Padrdo da
Coordenadoria de Inspegao Animal:

- POP 001: Registro de Estabelecimentos de Produtos de Orige'm Animal.

- POP 002: Relacionamento de Estabelecimentos de Produtos de Origem Animal.
- POP 003: Registro de Roétulos.

- POP 004: Preenchimento das Planilhas Operacionais.

- POP 005: Preenchimento do Relatério Mensal de Atividades.

- POP 006: Preenchimento do Termo de Coleta de Amostra de Agua.

- POP 007: Preenchimento do Termo de Coleta de Amostra de Produto.

- POP 008: Utilizagao e preenchimento do Auto de Infrago.

- POP 009: Utilizagao e preenchimento do Termo de Interdigao.

- POP 010: Utilizagao e preenchimento do Termo de Apreens&o / Inutilizagéo /
Aproveitamento Condicional.

- POP 011; Utilizagao e preenchimento do Termo de Desinterdicao.

- POP 012: Utilizagéo e preenchimento do Termo de Compromisso.

- POP 013: Utilizagao e preenchimento do Termo de Fiel Depositario.

- POP 014: Utilizag#o e preenchimento de Notificagao.

- POP 015: Utilizagao e preenchimento do Relatério de Vistoria.

- POP 016: Cancelamento de Registro a pedido da firma.
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ESTADO D

SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECU
DEFESA AGROPECUARIA DO M

AGENCIA ESTADUAL DE

- POP 017: Cancelamento Automatico de Registro.
- POP 018: Alteragoes Cadastrais.

Art. 2° - Esta portaria entra em vigor na data de

Dé-se ciéncia, publique-se e cumpra-se.

\
Eng°|Agre Luiz Augisto dos Sant

i
Diretor Geral - AGED/M

ARIA E PESCA
HAO

Lua publicagao.

ida
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ANEXO E - Folder sobre o Servigo de Inspecao Estadual.

OSERVICODE INSPECAOESTADUAL DOMARANHAO (STE-MA): foi criado em
1893, com 2 zplicacdo daLei Federal n® 7.33% de 23 de novembro de 1989,

A finalidade do STE-MA é realizer o registro, fiscalizacio = mspecio de estabelscimentos
deorigem animal, fzbricados e comercializados dentro do territdrio do estado do Maranhio,
garantinde que 2 pepulagdo tenha zcesso 2 produtes com higiene e qualidade.

Os produtos fiscalizados sdo carne, leite, ovos, mel, pescados ¢ seus derivados.

Passo a passo para o registro de um estabelecimento de produtos de origem animal:
+ Beguerimento para laude de vistoria de tetrene;
« Bequermmento para aprovacio de projeto de construcio (decumentos da fima, licenca
domeio ambiente, slvara da prefeitira para construgio e funcionamento, memorial
descritivo da construgio. memeorizl econdmico sanitério, ART e plantas);
» Acompanhamente da construgio;
+  Andlize da dgua;
+  Aprovagic dos rotules;

+ Begistro do estzbelecimento.

AS EXIGENCIAS SANITARIAS BASICAS para estzbelecimentos produtorss de
zlimentes de origem amimal, além de outras previstas nas normas do estado & em
legislagio ordinaria (Lei Federal n® 30.691 de 29/03/1952, Lei Estadual n® 8.761 de
1°/04/2008, Portaria n° 368 de 07/09/1997 etc) s8o]

=  Espago exclusivo suficients para 2 predugdo a que se destina;

» Pizo industrial;

» Bloqueic sanitéric nos locais de acesso a3 dependéncias de mamipulacio
(pedilivio, laya botas & lava mioes);

*  Paredes lisas & mpermesves;

* Forro de materiz] resistente 3 umidade e 2 vapores;

» Rede suficiente de abastecimento de dgua;

* Fede de esgote em tedss 25 dependéneias, com dispositive que evite o
refluxo de odorss e entrada de animais;

+ Ventilagio ¢ luminagdo adequadas;

# Portas e janelas teladas;

¢ DMMesas e pias com material mpermegvel;

+ Eguipamentes necessérios e adequades aos trabalhos;

*  Ultensilios  recipientes proprios e bem limpos;

* Embalzpens proprizs & de qualidade comprovada;

*  Sanitarios e vestidnios adequadaments mstalados;

»  Lixeiras em nimero suficients, com tampa acionadas a pedal;

*  Uniforme complete dos fimcionzrios.

49



Informacdes obrigatdrias que devem conter nos rotulos, além de outras previstas nas
normas do Estado e em legislacio ordinaria:

* Nome verdadewo do produte em caracteres destacades, uniformes em corpe e cor,
sem imterczlacio de desenhos e outros dizerss, obedecendo = discrimimagtes
estzbelecidzs em normas, ou neme sceito per ocaside de aprovagfe das formulas;

+ Nomeda firma responsavel;

» Nome da firma que tenha completado operagies de acondicionamente quando for o
c2s0;

¢ Coarimbo oficial d2 mspecSo estadual;

# Nzturera do estzbelecimento de zcorde com a2 classificacdo oficial previstz em
nofmas;

Localizac@o do estzbelacimento, especificando o municipio, ma, nimeto 2 tzlefons;
Marca comercial de produto;

Data de fabricagfio e prazo de validade, em sentido horizontal ou vertical;

Peso brutoe e liquido ou velume;

Formula de composicio ou outres dizeres, quande previstes em normas;

A especificaciio “Tndistria brasileira™

Principais doencas que sdo transmitidas ao homem por alimentos sem inspecio oficial:

» Brucelose: ¢ ransmitida pela mgestdo de lsite cru ou produtos lactsos elaborades
por leite nio pasteurizado e cames mal cozidas contaminadas por bactéria do tipo
Brugella gbornys (bovinos), Brucelly melfenses (ovines) e Brugelly suis (suinos)

* Tuberculose: £ transmitida pela mgestdo de laticmies ¢ cames que nio tenham side
pasteurizados ou leite cru contaminados pele bacilo da mberculese, o Micobacieriun
» Teniase: € adquirida através da ingestio da came de boi ou de poreo mal cozida que
contenha larvas de Jgenia solium ou Jgenia sazinata.

+ Salmonelose: & tramsmitida atrzvés da mgestio de alimentos contammzdes com
fezes de amimais, com came de gade, galmha ovos e laite com bactérizs do génere
Salmonala.
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