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INTRODUCAO

A regido noroeste do Rio Grande do Sul é reconhecida nacionalmente como uma das
regibes que mais produz leite, fator que leva a muitas inddstrias do setor a vir se instalar na
regido. Contudo, muitos destes produtores sdo considerados pequenos, com numero de vacas
em lactacdo inferior a 10, 0 que gera a necessidade da busca de alternativas para a agregacao
de valor a este produto produzido na propriedade. Praticamente, 100% dos produtores de leite
produzem queijos que acabam sendo comercializados de forma informal.

Estes produtos caracterizados como artesanais, estdo cada vez mais ganhando a
aceitacdo dos consumidores, que dizem preferir este tipo de produto por jugar ser “mais
natural”, “ter mais qualidade”, “ser mais saboroso” ou mesmo “ser mais barato”. No entanto,
ndo é o que observa-se na pratica.

Por ser produzido, geralmente, a partir de leite cru, estes tipos de queijos podem tornar-
se veiculos de intoxicagdes alimentares e zoonoses como brucelose e tuberculose. Além disso,
por serem produzidos em condi¢bes higiénicas muitas vezes insatisfatorias, podem conter
contaminantes fisicos, como pelos, cabelos e fragmentos de insetos.

Assim, com o objetivo de verificar a condicdo higiénica-sanitaria de queijos coloniais
produzidos e comercializados de forma informal é que este trabalho foi desenvolvido. Para isto,
0 presente trabalho foi divido em dois artigos cientificos. O primeiro artigo, intitulado:
“Contaminacdo microbioldgica em queijo colonial comercializado informalmente” foi redigido
nas normas da revista Research, Society And Development. E, o segundo artigo, intitulado:
“Avaliacdo microscopica de queijo colonial comercializado informalmente” foi redigido nas
normas da Semana Internacional de Engenharia e Economia da FAHOR — SIEF.
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ARTIGO 1

Contaminacdo microbioldgica em queijo colonial comercializado informalmente
Microbiological contamination in informally commercialized colonial cheese

Contaminacion microbioldgica en queso colonial comercializado informalmente
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Resumo

Por ser produzido de forma artesanal, agregar valor cultural e muitas vezes sentimental, o queijo colonial é um dos
alimentos mais comuns nas mesas dos consumidores do Sul do Brasil. No entanto, por ser produzido a partir de
leite cru e ser armazenado e transportado em condigdes sanitarias muitas vezes insatisfatdrias, acaba contaminado
e sendo veiculo de patdgenos causando sérios danos a satde dos consumidores. Deste modo, este estudo objetivou
avaliar a qualidade microbiol6gica de queijo colonial artesanal comercializado de forma informal na regido
Noroeste do Rio Grande do Sul. Para isso, foram realizadas analises microbioldgicas de coliformes totais e
termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella em queijo colonial de produtores dos municipios
de Trés de Maio, Independéncia, Boa Vista do Burica e Horizontina. Também realizou-se uma pesquisa narrativa
sobre a producdo dos queijos atraves de conversas informais no momento da aquisi¢do das amostras e entrevistas
informais através do aplicativo Whatsapp. Apenas dois produtores, dos 15 analisados, produzem queijo colonial
em condicOes microbioldgicas satisfatorias e com qualidade aceitavel, segundo a legislacdo IN n.°60 de 2019, e,
60% das amostras analisadas estavam insatisfatérias com qualidade microbiolégica inaceitavel. Uma amostra
apresentou Salmonella. Através da pesquisa narrativa, identificou-se que os agricultores que produzem os queijos
sdo pequenos produtores de leite e que veem na produgdo do queijo uma alternativa de contribuir para o aumento
da renda familiar. Ao final da pesquisa, concluiu-se que é necessario fornecer mais e melhores capacitagfes aos
produtores com relagdo a forma correta de produgdo, armazenamento e transporte visando garantir a qualidade e
seguranca alimentar dos consumidores.

Palavras-chave: Queijo artesanal; seguranca alimentar; Salmonella; Staphylococcus.

Abstract

Because it is produced in an artisanal way, adding cultural and often sentimental value, colonial cheese is one of
the most common foods on the tables of consumers in southern Brazil. However, because it is produced from raw
milk and is stored and transported in often unsatisfactory sanitary conditions, it ends up being contaminated and
being a vehicle for pathogens causing serious damage to the health of consumers. Thus, this study aimed to
evaluate the microbiological quality of artisanal colonial cheese commercialized informally in the Northwest
region of Rio Grande do Sul. For this, microbiological analyzes of total and thermotolerant coliforms, coagulase-
positive Staphylococcus and Salmonella were carried out in colonial cheese from producers in the municipalities
of Trés de Maio, Independéncia, Boa Vista do Burica and Horizontina. A narrative research was also carried out
on the production of cheeses through informal conversations at the time of acquisition of the samples and informal
interviews through the Whatsapp application. Only two producers, out of the 15 analyzed, produce colonial cheese
under satisfactory microbiological conditions and with acceptable quality, according to legislation IN No. 60 of
2019, and 60% of the samples analyzed were unsatisfactory with unacceptable microbiological quality. One
sample showed Salmonella. Through narrative research, it was identified that the farmers who produce the cheeses
are small milk producers and that they see in the production of cheese an alternative to contribute to the increase
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of family income. At the end of the research, it was concluded that it is necessary to provide more and better
training to producers regarding the correct form of production, storage and transport in order to guarantee the
quality and food safety of consumers.

Keywords: Artisan cheese; food security; Salmonella; Staphylococcus

Resumen

Por ser producido de manera artesanal, agregando valor cultural y muchas veces sentimental, el queso colonial es
uno de los alimentos mas comunes en las mesas de los consumidores del sur de Brasil. Sin embargo, debido a que
se produce a partir de leche cruda y se almacena y transporta en condiciones sanitarias a menudo insatisfactorias,
termina contaminada y es un vehiculo de patdgenos que causan graves dafios a la salud de los consumidores. Asi,
este estudio tuvo como objetivo evaluar la calidad microbiologica del queso colonial artesanal comercializado
informalmente en la regién Noroeste de Rio Grande do Sul. Para ello, se realizaron analisis microbiologicos de
coliformes totales y termotolerantes, Staphylococcus coagulasa positivos y Salmonella en queso colonial de
productores de los municipios de Trés de Maio, Independéncia, Boa Vista do Burica y Horizontina. También se
realizé una investigacion narrativa sobre la elaboracidn de quesos a través de conversaciones informales en el
momento de la adquisicidn de las muestras y entrevistas informales a través de la aplicacién Whatsapp. Solo dos
productores, de los 15 analizados, producen queso colonial en condiciones microbioldgicas satisfactorias y con
calidad aceptable, segun la legislacion IN N° 60 de 2019, y el 60% de las muestras analizadas resultaron
insatisfactorias con calidad microbiol6gica inaceptable. Una muestra mostré Salmonella. A través de la
investigacion narrativa se identificé que los ganaderos que elaboran los quesos son pequefios productores de leche
y que ven en la produccién de queso una alternativa para contribuir al aumento de los ingresos familiares. Al final
de la investigacion se concluy6 que es necesario brindar mas y mejor capacitacion a los productores respecto a la
forma correcta de produccién, almacenamiento y transporte con el fin de garantizar la calidad y seguridad
alimentaria de los consumidores.

Palabras clave: Queso artesanal; seguridad alimentaria; Salmonela; Estafilococo

1. Introdugéo

Inimeros motivos vem despertando o interesse dos consumidores por produtos mais artesanais. Segundo
Rego et al., (2014) a qualidade sensorial, a ligagdo com o produtor, o prestigio proporcionado pelo produto, a
satisfacdo de conhecer a procedéncia e o modo de fabricagdo, bem como, a valorizacdo das receitas antigas e as
técnicas de producdo, estdo entre 0s principais motivos.

Os dados do censo agropecuario de 2017 do rio grande do sul demonstram que 32 mil produtores
produziram algum tipo de queijo em seu estabelecimento rural, sendo comercializados aproximadamente 6.581
toneladas do produto (IBGE, 2019). Diante deste cenario, Ambrosini et al. (2020) afirmam que a producéo caseira
de produtos lacteos, em especial de queijos artesanais, vem superando todo o volume que integra os sistemas de
inspecao.

No Brasil, por exemplo, a demanda por queijos artesanais frescos ou de baixa maturacdo (meia cura)
ainda é maior do que a demanda por queijos maturados (Pimentel et al., 2017). Segundo estudo realizado por
Mariot (2002) os consumidores optam por produtos coloniais ou artesanais por julga-los mais saudaveis, além do
sabor e origem conhecida. Da mesma forma, Silveira e Trevisan (2007) concluiram que 95% dos consumidores
julga que a qualidade do queijo colonial artesanal seria mais elevada que a do queijo ndo artesanal. Cabe ressaltar
que a forma artesanal de producédo diz respeito ao processo utilizado na elaboracdo. Este deve ser em pequena
escala e com caracteristicas tradicionais.

No Rio Grande do Sul, o queijo colonial é produzido desde meados do século 19, tendo sua origem nas
comunidades de descendentes de imigrantes, especialmente italianos e alemaes (Ambrosini et al., 2020; Pimentel

et al., 2017) é produzido com leite cru (Paim; Boratto, 2021; Tavares et al., 2019) e na maioria das vezes
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comercializado sem maturacdo ou com baixa maturagdo. Geralmente apresenta coloragdo externa amarela e textura
dura e internamente é elastico e com sabor levemente picante (Pimentel et al., 2017).

No entanto, no estado do Rio Grande do Sul a denominacdo colonial ndo esta regulamentada (Ambrosini
etal., 2020). Porém, a portaria SEAPPA 55/2014 da Secretaria da Agricultura (Rio Grande do Sul, 2014) menciona
“queijos artesanais tipo coldnia” e permite a utilizagdo de leite sem pasteurizacdo para a produgdo destes tipos de
queijos, desde que os processos tecnoldgicos estejam em conformidade com os requisitos dispostos pelo ministério
da agricultura em relacdo a produgdo de queijo com leite cru. Todavia, entende-se que estes produtos artesanais,
muitas vezes produzidos nas propriedades de pequenos agricultores de forma informal, sem inspecao sanitaria,
com o emprego de leite cru podem acabar sendo um risco na transmissao de patdgenos e que causam doengas
transmitidas por alimentos (DTAS) (Paim; Baratto, 2021; Taveres et al., 2019; Lucas et al., 2012).

Por tratar-se de um produto com alto teor de umidade, baixa maturacdo e por ser produzido com leite cru,
0 queijo colonial é considerado, com frequéncia, o portador mais comum de patégenos (Paim; Baratto, 2021;
Beninca, 2021). Além disso, Germano (2015) e Paim e Baratto (2021) citam que a ingestdo de queijos
contaminados pode causar doengas como zoonoses (brucelose e tuberculose) até intoxicagBes alimentares, 0 que
pode torné-los impréprios para o consumo.

Ainda, como mencionado anteriormente, este tipo de produto €, na maioria das vezes, produzido sem
inspe¢do sanitaria sendo portanto comercializado de forma informal (venda direta) ou em feiras livres. Estas
formas de comercializacdo onde as condi¢Ges de manuseio, armazenamento e transporte sdo inadequadas, aliado
as condicdes improprias de producdo e matéria-prima ruim afetam muito a qualidade sanitaria do produto.
Independente se a producdo é artesanal ou ndo, as condi¢Bes de producdo e as matérias-primas devem sempre
apresentar condicdes sanitérias adequadas.

Mesmo com todo este cendrio, 0s queijos artesanais e/ou coloniais sdo amplamente consumidos na regido
noroeste do Rio Grande do Sul (RS). Dessa forma, o objetivo do trabalho foi avaliar a condi¢do microbiol6gica de
queijos colonial vendidos de forma informal em quatro municipios do Noroeste do Estado do RS durante o

primeiro semestre de 2022.

2. Metodologia

O trabalho caracterizou-se como sendo uma pesquisa de abordagem quali-quantitativa com carater
descritivo-exploratdrio. Quanto aos procedimentos adotados, utilizou-se o laboratorial com o objetivo de analisar
e quantificar os microrganismos patogénicos, sendo eles coliformes termotolerantes, Staphyloccocus coagulase
positiva e Salmonella spp., presentes nas amostras de queijo e o narrativo visando a descri¢do da producéo do leite

e das condicdes de producdo dos queijos pelos produtores.

2.1 Amostras De Queijo

Foram coletadas e analisadas durante o primeiro semestre de 2022, 15 amostras de queijo de quatro
cidades localizadas na regido Noroeste do Rio Grande do Sul: Trés de Maio, Independéncia, Horizontina e Boa
Vista do Burica. As amostras foram adquiridas na condi¢do de consumidor, diretamente com os produtores e eram
todas produzidas artesanalmente, pois ndao apresentavam selo de certificacdo ou inspecéo.

No municipio de Trés de Maio (TM) foram adquiridas amostras de trés produtores distintos. Dos

produtores 1 e 2 foram realizadas duas coletas, com um intervalo de 40 dias. Do produtor 3 realizou-se apenas
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uma coleta devido a falta de retorno do mesmo, aos contatos realizados. No municipio de Independéncia (IND)
foram adquiridas duas amostras de um produtor, com intervalo de 35 dias. De Boa Vista do Burica (BVB) e de
Horizontina (HZ) foram avaliadas amostras de dois produtores e foram realizadas duas coletas com intervalo de
14 e 40 dias, respectivamente.

As amostras foram acondicionadas em caixas isotérmicas e transportadas, imediatamente, para o
Laboratorio de microbiologia da Faculdade Horizontina, conforme as orientagdes contidas no Manual de métodos

de andlise microbioldgica de alimentos e 4gua de Silva et al., (2017).

2.2 Analises Microbioldgicas

Em funcdo da classificacdo do queijo colonial se enquadrar como sendo queijo de média umidade, as
andlises exigidas pela Instrugdo Normativa n° 60 de 23 de dezembro de 2019 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) (Brasil, 2019) correspondem & contagem de coliformes termotolerantes (E. coli),
Staphyloccocus coagulase positiva, Salmonella sp.

As amostras foram analisadas no laboratério de microbiologia da Faculdade Horizontina (FAHOR) no
municipio de Horizontina (RS). As metodologias de analise adotadas foram as descritas por Silva et al., (2017) e
a preparacdo das amostras, seguiu 0s passos de higienizacdo da embalagem, pesagem da unidade analitica e

homogeneizagéo em stomacher por 3 minuto.

2.2.1 Avaliacao de Coliformes totais e termotolerantes

Foi pesado em saco estéril uma amostra de 11g de queijo e foi diluida em 99 mL de agua peptonada 0,1%
(sendo essa a diluicdo 10°1). Em seguida realizou-se suas diluicdes 102 e 10 em tubos de ensaio contendo 9 mL
de agua peptonada 0,1%.

As andlises de coliformes foram realizadas pela técnica de fermentacdo em tubos multiplos. Para os testes
de coliformes, volumes de 1 mL das diluigBes 10, 102, 10- foram inoculados em triplicata em séries de trés tubos
contendo 10 mL de Caldo Lauril Triptose (LST) contendo um tubo de Durham invertido. O LST contém lactose e
a observacéo de crescimento com produgdo de gas a partir da lactose se da apds 24 - 48h de incubacéo a 35 °C, e
é tida como suspeita da presenca de coliformes totais.

Para a confirmagdo dos coliformes totais e termotolerantes, uma algada de cada tubo suspeito (com
formacdo de gés e aparéncia turva) foi transferida para tubos contendo 10 mL de Caldo Verde Brilhante Bile 2%
(VB) e entdo incubados por 24 horas a 35 °C. A observacgdo de crescimento com producdo de gas nos tubos de
VB, é considerada confirmativa da presenca de coliformes totais. Dos tubos com caracteristica confirmativa foi
transferida uma alcada para tubos contendo 10 mL Caldo E. coli (EC) e entdo incubadas por mais 24 horas a 45
°C. O crescimento com produgdo de gas nos tubos de EC, foram considerados confirmativos da presenga de

coliformes termotolerantes.

2.2.2 Avaliacao de Staphylococcus coagulase positiva
Foi pesado em saco estéril uma amostra de 11g de queijo e foi diluida em 99 mL de agua peptonada 0,1%
(sendo essa a diluicdo 101). Em seguida realizou-se suas diluices 102 e 10 em tubos de ensaio contendo 9 mL

de agua peptonada 0,1%.
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Das dilui¢des 107, 102, 10° foi inoculado 0,1 mL de cada diluicao na superficie de placas contendo Agar
Baird-Parker (BP). Utilizou-se a técnica de espalhamento em superficie e foi aguardado até que as placas
estivessem completamente secas e entdo incubadas invertidas, a 35 °C por 48h.

Apos incubacdo foi realizada a contagem das colbnias tipicas de S.aureus, estas apresentam formato
circular, coloracdo preta ou cinza, com 2-3mm de diametro, lisas, com bordas, rodeadas por uma zona opaca e,
regularmente, contendo um halo transparente. Destas coldnias foram selecionadas 2 coldnias tipicas para realizar
0 teste de coagulase. Para o teste de coagulase, foi transferido a col6nia com auxilio de uma alga para um tubo
contendo Caldo Infusdo Cérebro Coragdo (BHI), e entdo incubados a 35 °C por 24h. Apds o tempo de incubacédo
foi realizado o teste de coagulase, transferindo 0,2 ml de cada cultura obtida em BHI, para um tubo estéril. A este
tubo foi adicionado 0,5 ml de Coagulase Plasma EDTA (plasma de coelho com EDTA) e incubado a 35 °C,
observando frequentemente até um periodo méaximo de seis horas. A cada observagéo foi cuidado para ndo agitar
0s tubos, para que ndo causasse o rompimento do codgulo. Ao final do tempo decorrido, foi observado a formagao
ou nado de coagulo, inclinando o tubo. Para isso, foi utilizado uma amostra positiva para S.aureus, para fazer a

comparacdo com as amostras de queijo, facilitando a visualizacdo de tubos positivos ou negativos.

2.2.3 Salmonella sp.

Para anélises de Salmonella, foi pesado 25g de amostra de queijo em saco estéril e diluido em 225 mL de
agua peptonada tamponada. O saco contendo a por¢do de 25g da amostra e 225 mL de &gua peptonada foi
homogeneizado em stomaker por 1 minuto e fechado bem com fita e grampo e entdo levado para estufa de
incubacdo por 24h a 35 °C. Apés a incubagdo foi transferido 0,1 ml para um tubo contendo 10 ml de Caldo
Rappaport-Vassiliadis Modificado (RVS) e 1 ml para outro tubo contendo 10 ml de Caldo Tetrationato (TT)
(enriquecido com 2 mL de solugdo de iodo). Entéo foi incubado o RVSa42°Ceo TT a 35 °C ambos por 24 horas.

Apos as 24h é os tubos foram agitados e estriados (estrias de esgotamento), pegando uma algada do caldo
TT, em placas de Agar Entérico de Hectoen (HE), e Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD). Repetindo esse
procedimento com o caldo RVS. As placas foram incubadas invertidas a 35 £ 2 °C 24h. Ap6s o periodo foi
verificado se houve desenvolvimento de coldnias tipicas de Salmonella. No dgar HE as colbdnias apresentam-se
transparentes, verde-azuladas, com ou sem centro preto. Em Agar XLD as col6nias sdo cor de rosa escuro, com
centro preto e uma zona avermelhada levemente transparente em redor.

Depois de 24h foi feita a confirmagéo preliminar das coldnias tipicas de Salmonella. Quando apresentou
coldnias tipicas foi selecionado duas colbnias tipicas de cada placa, para confirmagdo preliminar. Se ndo
apresentou col6nias tipicas, foi selecionado as atipicas com caracteristicas descritas nas observagdes acima. Com
0 auxilio de uma agulha de inoculacao, foi tocado levemente no centro da coldnia e inoculado em um tubo contendo
Agar Triplice Agucar Ferro (TSI) inclinado, por estrias na rampa e picada no fundo. Com o mesmo inéculo, sem
flambar a agulha, foi inoculado a cultura em um tubo de Agar Lisina Ferro (LIA), com duas picadas no fundo e
estrias na rampa e incubar os tubos a 35 + 2 °C/24 + 2h.

Seguido o periodo de incubacao, foi observado se houve ocorréncia de reacdo tipica de Salmonella: nos
tubos de TSI a rampa deve ser vermelha e com fundo amarelo, com ou sem producéo de H,S. Nos tubos contendo

LIA o fundo e rampa roxo, sem apresentar alteragdo da cor do meio, com ou sem produgéo de H>S.
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2.3 Avaliacao Do Teor De Umidade

O teor de umidade dos queijos coloniais foi determinado através do método gravimétrico que consiste na
medida da perda de agua por secagem direta em estufa a 105°C até peso constante, segundo metodologia descrita
nos Métodos Fisico-Quimicos para Andlise de Alimentos 012/1V do IAL (2008).

2.4 Pesquisa Narrativa
A coleta de dados da pesquisa narrativa, caracterizada como sendo qualitativa, foi obtida através de

conversas informais no momento da aquisicdo das amostras e conversas informais através do aplicativo Whatsapp.

2.5 Andlise dos Dados

Os resultados das avaliagdes microbioldgicas foram expressos conforme a Resolugdo RDC n° 331 de
2019 da ANVISA (Brasil 2019a) e seus padrdes comparados com a IN n° 60 de 2019 (Brasil, 2019b).

Os relatos resultantes da pesquisa narrativa foram organizados obedecendo uma cronologia e ap6s foram
elencados elementos-chave correspondentes e relacionados ao assunto da presente pesquisa. Apos a analise de

conteudo, os trechos mais relevantes foram transcritos no corpo do trabalho.

3. Resultados

Ap6s a determinacdo do teor de umidade das amostras, constatou-se que todas as amostras encaixaram-
se no teor de umidade entre 46% e 55%, ou seja, sdo considerados queijos de alta umidade (massa branda ou
macios) (BRASIL, 1996).

Os resultados obtidos nas analises microbiol6gicas encontram-se no Tabela 1. Considerando os padrdes
estabelecidos pela Instrucdo Normativa n® 60. de 23 de dezembro de 2019, nove (60%) amostras estavam
insatisfatorias com qualidade inaceitavel, ou seja, com pelo menos um parametro alterado. Das 15 amostras
avaliadas, apenas uma apresentou dois parametros alterados (IND - 1/b). Quatro amostras (27%) apresentaram
Staphylococcus coagulase positiva (BVB - 2/a, HZ - 1/b, HZ - 2/a e HZ - 2/b) acima do padrdo m&ximo e uma
amostra (7%) (Ind - 1/b) apresentou Salmonella.

Ainda considerando os parametros da IN n°60, pode-se dizer que as amostras de dois produtores estdo em
condicBes microbioldgicas satisfatorias e com qualidade aceitavel, as amostras do produtor 1 de Trés de Maio e as
amostras do produtor 1 de Boa Vista do Burica.

A avaliacdo de coliformes totais ndo consta na instrugdo normativa, porém, mesmo assim, optou-se por
demonstrar os resultados obtidos por se tratar de um indicativo de condic¢Bes higiénicas. Deste aspecto, percebe-

se que 87% das amostras apresentaram altas contagens de coliformes totais.
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Tabela 1 - Resultados microbioldgicos obtidos nas andlises de queijos coloniais comercializados de forma
informal na regifo Noroeste do RS.

Valor encontrado por amostra

conformes

Enumeracéo (UFC/g) Enumeragéo Detecgéo
(NMP/ml) (em 25g)
Municipio Coliformes Coliformes Staphylococcus Salmonella
Totais Termotolerantes coagulase sp.
Produtor/coleta positiva
l/a 9,3x10* <3.0 <102 AUSENTE
1/b 2,4x10? <3.0 <102 AUSENTE
Trés de Maio 2/a >1,1x10° 1,5x10% <102 AUSENTE
(TM)
2/b >1,1x10° >1,1x10%¢ <102 AUSENTE
3la >1,1x10° 1,5x10%¢ <102 AUSENTE
1/a >1,1x10° <3.0 <102 AUSENTE
Independéncia
(IND) 1/b >1,1x10° 1,1x10%"¢ <102 PRESENTE
1/a >1,1x10° 2,8x10? <102 AUSENTE
1/b >1,1x10° 9,3x10? <102 AUSENTE
Boa Vista do
Burica (BVE) 2/a >1,1x10° 9,3x10! 3,8x105™ AUSENTE
2/b >1,1x10° 9,3x10? <102 AUSENTE
1/a >1,1x10° 2,4x108nc <102 AUSENTE
. . 1/b >1,1x10° <3.0 7,0x10% AUSENTE
Horizontina
(H2) 2/ >1,1x10° <30 1,4x106 AUSENTE
2/b >1,1x10° 2,8x10? 2,12x106nc AUSENTE
Padrdo microbioldgico IN n° 60 — - 1,0 x 103 1,0 x 108 AUSENTE
namero maximo permitido
Porcentagem de amostras nédo - 33% 27% 7%

Legenda: nc = ndo conforme
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Com relacdo a pesquisa narrativa constatou-se, nas conversas e entrevistas informais realizadas com os
agricultores, que todos sdo pequenos produtores de leite e que veem na producdo do queijo uma alternativa de
contribuir para 0 aumento da renda familiar.

O produtor 2 de Trés de Maio relata que vive sozinho e que comercializa seu produto em dois mini
mercados do municipio, além de vendas diretas para clientes fixos. O produtor ainda comenta que seu produto é
muito bem-vindo pelos consumidores e que inclusive ha quem leva e comercializa seu produto em outros estados.
Sua venda média por semana € de 15 queijos.

O produtor 1 de Boa Vista do Burica em 23 de maio, relata que possui 50 vacas em lactagdo e que possui
ordenhadeira. Para fabricacdo de queijo utiliza somente leite, coalho e sal e 0 tempo de maturagdo € de 4 a 5 dias,
atendendo em média 10 clientes por semana.

J& o produtor 2 de Boa Vista do Buric4, em 24 de maio, relatou que possui 30 vacas em lactacdo,
possuindo ordenhadeira. Para fabricagdo do queijo utiliza além do leite, coalho e sal e o tempo de maturagéo do
queijo varia de acordo com o tempo que o produtor possui e a preferéncia do cliente, se quer o queijo mais “verde”
ou mais “seco” e esse tempo varia de 4 a 5 dias. Relata ainda que s6 produz por encomenda e que geralmente

comercializa em torno de 2 queijos por semana.

4. Discussao

O queijo colonial ndo tem um regulamento técnico com informacdes de identidade e qualidade, uma vez
que é caracterizado como queijo artesanal e, por tanto, tem suas caracteristicas variaveis conforme a regido onde
é produzido. Para Lucas et al. (2012) é um queijo muito semelhante ao queijo Minas Padrdo, porém com um tempo
de maturacdo maior.

O teor de umidade, realizado a fim de caracterizagdo e confirmagdo do tipo de queijo adquirido e
analisado, constatou que as amostras se encaixaram como queijos de alta umidade, conforme a RTIQ (BRASIL,
1996), assim como nos estudos com queijo colonial de Fernandes et al. (2011), Lucas et al. (2012) e Tavares et
al., (2019). A umidade dos queijos, segundo Fernandes et al. (2011) é um indicio de maturagdo. A falta de
maturagdo relacionada diretamente com a alta umidade e atividade de agua interferem na multiplicacdo
microbiana, principalmente daqueles microrganismos patogénicos, fator de risco para quem a consome. Silva et
al. (2015) mostraram em seu trabalho que os queijos com maiores niveis de contaminagdo também eram aqueles
com maiores teores de umidade. Da mesma forma, o estudo realizado por Tamankievies e Zampieron (2019)
demonstrou que queijos frescos apresentam contagens de Staphylococcus coagulase positiva acima do permitido,
enquanto que os queijos que foram maturados por 60 dias ndo apresentaram contaminagdo por estes
microrganismos, demonstrando que a maturacéo é eficiente no controle de microrganismos patogénicos. Também,
Brant et al. (2007) detectaram diminuicdo na contagem de Staphylococcus coagulase positiva apds os queijos
permanecerem estocados por 30 dias.

Logo, um dos pontos que se pode concluir é que os produtores precisam obrigatoriamente respeitar o
processo de maturacdo, de pelo menos 60 dias, como preconiza a legislacdo (Brasil, 1996), pois desta forma
poderiam diminuir a chance de crescimento e contamina¢do microbiana.

Com relagdo as contaminagGes microbiologicas propriamente ditas, a legislagao brasileira estabelece os
pardmetros, justamente de acordo com a classificagdo do teor de umidade do queijo. Assim, para queijos com

umidade entre 46% e 55% que é onde os queijos coloniais comercializados geralmente se enquadram, os limites
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maximos permitidos para E.coli, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella sp. sdo de 1,0 x 102 UFC/g, 1,0
X 10% UFC/g e auséncia em 25g, respectivamente.

E de conhecimento comum que inlimeros s&o os fatores que levam a contaminacao de queijos produzidos
artesanalmente, desde casos de mastite, falta de higiene na ordenha, equipamentos e instalacfes, falta de higiene
durante a producdo e no armazenamento além de transporte inadequado e exposicdo e manuseio imprdprio durante
a comercializagdo.

A etapa de comercializaco, no entanto, é considerada um ponto critico por Amaral et al. (2020) e Paim
e Baratto (2021) pois por tratar-se de produtos produzidos e comercializados pelos pequenos agricultores, estes
ndo possuem equipamentos de refrigeracdo para o transporte nem protegem os produtos do calor e da luz solar.
Em muitos casos, o que se observa, é que 0s queijos sdo transportados dentro de caixas de papel juntamente com
outros produtos produzidos pelos agricultores ou mesmo sobre 0s bancos dos carros, somente envoltos com sacos
plasticos de polietileno. Amaral et al. (2020) ressaltam em seu estudo que 67% das amostras de queijo avaliadas
ndo eram mantidas sob refrigeracdo e estavam préximas a outros produtos como carnes, ovos e hortalicas, o que
pode ter contribuido para 0 aumento das contaminacGes. Além disso, durante o processo de venda, tanto o produtor
quanto o comprador manipulam o produto ao mesmo tempo que manipulam o dinheiro, estando ambos privados
de equipamentos de protecdo individual.

Com relacdo aos niveis de contaminacdo microbioldgica, assim como no presente estudo, Paim e Baratto
(2021) identificaram que das 18 amostras analisadas, 38,89% ndo estavam conformes em pelo menos um dos
parametros microbioldgicos, ou seja, estavam improprios para o0 consumo. E, das 30 amostras de queijo colonial
analisadas por Tavares et al. (2019) apenas 13,33% estavam de acordo com os parametros microbiol6gicos
enquanto que 86,66% foram consideradas fora do padrédo aceitavel. Além disso, 38,46% dos queijos avaliados por
Tavares e colaboradores estavam com pelo menos dois pardmetros alterados, superior ao determinado no presente
estudo (27%).

Apesar da IN n° 60 ndo informar os limites maximos permitidos de coliformes totais (35 °C) nos queijos,
conforme ja mencionado anteriormente, estes microrganismos sdo considerados importantes indicadores de
higiene. A presenca de bactérias do grupo coliformes indica falha no processo ou recontaminagédo ap6s o
processamento, sendo um indicador das condi¢Ges sanitarias (Lucas et al., 2012; Paim & Baratto, 2021). Assim,
como no presente estudo, onde 87% das amostras apresentaram contaminagdo por este patdgeno, o estudo de Villas
Boas et al. (2020) quantificaram 100% das amostras contaminadas, tanto de queijos artesanais quanto de queijos
industrializados e Lucas et al. (2012) verificaram que 87,5% dos queijos coloniais estavam com contagens acima
de 10 UFC/g.

Entretanto, os coliformes termotolerantes (45 °C) indicam contaminagéo de origem fecal, sendo o E. coli
o principal causador de DTAs (Franco, 2008). Dessa forma, grandes contagens evidenciam o alto risco de consumo
do alimento. Estudos como os de Lucas et al. (2012), Tavares et al., (2019) e Paim e Baratto (2021) obtiveram
62,5%, 43,33% e 27,78% das amostras ndo conformes ou acima do limite maximo permitido pela legislagao,
respectivamente, assim como no presente estudo. Estes dados demonstram que este é um problema recorrente e
preocupante, devendo ser, portanto, foco de qualificagBes junto aos produtores.

Em relacdo ao Staphylococcus coagulase positiva, varios estudos demonstram a presenca deste
microrganismo em queijos oriundos de produtores artesanais (Tavares et al., 2019; Villas Boas et al., 2020; Paim

& Baratto, 2021; Beninca, 2021). Nos estudos citados os autores chegaram a quantificar de 33% a 80% das
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amostras provenientes de produtores artesanais com a bactéria em questdo. Como o Staphylococcus aureus é um
microrganismo que faz parte da microbiota da pele e mucosas do ser humano, sua presenca nos alimentos pode
ser atribuida a falhas durante o processamento ou mesmo ap6s, durante 0 manuseio para armazenamento e
transporte (Paim & Baratto, 2021). Cabe ressaltar que populacfes de Staphylococcus coagulase positiva acima de
10% UFC/g tem maior capacidade de produzir toxinas estafilocdcicas (FDA, 2012). Logo, duas das amostras
analisadas, uma do produtor 2 de Boa Vista do Burica e uma do produtor 1 e duas do produtor 2 de Horizontina,
poderiam apresentar grande risco a saide de quem consumiu o produto.

Outro aspecto relevante, apresentado pelo Ministério da Satude (Brasil, 2018), diz respeito aos surtos de
DTAs entre os anos de 2009 a 2018. Segundo o Ministério, neste periodo, foram relatados 2.350 surtos de doengas
transmitidas por alimentos, sendo 7,80% envolvendo leite e derivados. O Ministério revelou ainda que dentre os
microrganismos identificados como causadores, em 1° lugar tem-se a E. coli, presente em 23,40% dos casos e em
3° lugar o Staphylococcus aureus, em 9,40%. No Rio Grande do Sul quem relata situacdo semelhante é Lima et
al. (2013), porém durante os anos de 2000 e 2002. Durante este periodo, Lima e colaboradores citam que foram
registrados 57 surtos de doengas transmitidas por alimentos onde o agente causador da doenca foi o Staphylococcus
aureus. Estes surtos, segundo os autores citados, atingiram 1.222 pessoas. Assim, pode-se dizer que este é um dos
principais agentes causadores de doencas de origem alimentar (Tavares et al., 2019).

A determinacdo de Salmonella sp. no presente estudo foi detectada apenas em uma amostra, na segunda
coleta do produtor de Independéncia (Tabela 1). A Instrugdo Normativa n° 60 é bem clara quando diz que o padrao
é a auséncia do microrganismo em 25 g de produto. A maioria dos estudos de queijos coloniais ou artesanais ndo
detectaram a presenca de Salmonella em suas amostras, como os casos dos estudos de Lucas et al. (2012), Tavares
et al. (2019) e Paim e Baratto (2021). Ha estudos demonstrando que altas concentracdes de bactérias acido-laticas,
presente no leite cru, afetam a Salmonella sp., provocando atividade antagonista (Nero et al., 2009; Melo et al.,
2013). J& no estudo de Villas Boas et al. (2020) os autores detectaram Salmonella em amostras de 3 produtores
rurais dos cinco produtores avaliados. Os autores atribuem tal fato a formacdo de biofilmes provenientes da mé
higienizacéo e sanitizacdo dos equipamentos, utensilios e superficies que entram em contato com o produto durante
0 processo produtivo.

Apesar de haver contaminagdo microbioldégica em 60% das amostras avaliadas, a producdo e
comercializagdo do queijo colonial é de extrema importancia para 0s pequenos produtores de leite que viram neste
nicho de mercado uma grande oportunidade de gerar renda extra (Tavares et al., 2019), conforme pode-se observar
através das falas dos produtores transcritas no corpo do trabalho. Além disso, fica evidente que devido ao fato do
“saber-fazer” passado ao longo do tempo, torna-0s patriménio das comunidades que produzem (Ambrosini et al.,
2020). Outrossim, Ambraosini e colaboradores afirmam que o consumo de queijo colonial ativaria os valores de
consumo funcionais, emocionais e sociais.

Por outro lado, tem-se a perspectiva dos consumidores que apreciam o fato do queijo colonial ser um
alimento de producgdo artesanal, ignorando a gravidade de consumir um produto que ndo passou por nenhum
controle sanitério (Tavares et al., 2019). Da mesma forma, Ambrosini et al. (2020, p. 215) relata que as principais
motivacgdes para o consumo de queijo colonial sdo o sabor, apoiar a economia local, valorizagcdo da forma de
producéo (artesanalmente) e o beneficiamento do meio ambiente.

No entanto, por mais relevante que seja a producdo e comercializacdo deste tipo de produto, tanto para os

produtores quanto para a sociedade, identifica-se a necessidade de regulamentacdo técnica especifica, além de



21

maiores investimentos em assisténcia técnica com o objetivo de promover maiores informagdes e orientagdes sobre
as boas préticas de producdo, manipulacdo e higiene. Somente com acdes de apoio aos produtores é que poderdo

ser produzidos queijos coloniais artesanais de qualidade, sem colocar em risco a salde dos consumidores.

5. Concluséao

Somente dois produtores avaliados fornecem queijos em condicbes satisfatérias e com qualidade
aceitavel, segundo a legislacdo vigente. Também identificou-se a necessidade de mais e melhores capacitacdes aos
produtores com relacdo a forma correta de producdo, armazenamento e transporte visando garantir a qualidade e

seguranca alimentar dos consumidores.
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RESUMO
O consumo de queijos no Brasil vem aumentando a cada ano, principalmente queijos do tipo
mussarela e prato. No entanto, o queijo colonial tem uma fatia importante do mercado de
derivados lacteos, em especial para a populacdo do Sul do Brasil, que atribuem a estes produtos
grande valor cultural, relacionando-os a uma producéo sustentavel e que foi passada de geragédo
a geracdo. Porém, esta, também é uma cadeia produtiva sujeita a contaminacfes durantes as
etapas de producdo, dentre elas as contaminacg6es fisicas. Sendo assim, o objetivo do trabalho
foi avaliar a contaminacdo microscépica de queijo colonial vendido de forma informal na regido
Noroeste do RS, por meio da técnica do exame a fresco. Apenas uma amostras nao apresentou
sujidades visiveis enguanto que 90% das amostras avaliadas apresentaram matérias estranhas,
demonstrando a importancia da aplicacdo das Boas Préaticas de Manipulacdo e Fabricacdo de
alimentos. Percebe-se a importancia da realizacdo de capacitacdes e a conscientizacdo dos

produtores para que estes produzam queijos de qualidade.
Palavras chave: Sujidades, queijo artesanal, comércio informal.

MICROSCOPIC EVALUATION OF COLONIAL CHEESE INFORMAL
MARKETED
ABSTRACT

The consumption of cheeses in Brazil has been increasing every year, especially mozzarella
and plate cheeses. However, colonial cheese has an important share of the dairy derivatives
market, especially for the population of southern Brazil, who attribute great cultural value to
these products, relating them to a sustainable production that has been passed on from

generation to generation. . However, it is also a production chain subject to contamination
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during the production stages, including physical contamination. Therefore, the objective of this
work was to evaluate the microscopic contamination of colonial cheese sold informally in the
Northwest region of RS, through the technique of fresh examination. Only one sample did not
show visible dirt while 90% of the samples evaluated showed foreign matter, demonstrating the
importance of applying Good Food Handling and Manufacturing Practices. It is noticed the
importance of carrying out training and awareness of producers so that they produce quality

cheeses.
Keywords: Dirt, artisanal cheese, informal trade.

1 INTRODUCAO

Baseado nos dados do IBGE, Siqueira e Schettino (2021) informam que a regiao Sul é
a segunda regido do Brasil em que ha o maior consumo per capita de queijo, incluindo queijos
coloniais, 0 que aumenta a preocupacao com a qualidade sanitaria destes produtos.

Por se tratar de um produto artesanal e elaborado a partir de leite cru, o queijo colonial
estd mais propenso a contaminacdes, sejam elas microbioldgicas, quimicas ou fisicas. Ainda,
segundo Germano (2015) a producéo artesanal de derivados lacteos, principalmente de queijos,
geralmente utiliza matéria-prima de baixa qualidade higiénico-sanitaria, mdo de obra
desqualificada e ndo possui nenhum controle do produto acabado, fazendo com que os queijos
produzidos tornem-se um risco a satde publica.

Dentre as formas de contaminacdo dos queijos, a contaminacdo fisica representa um
risco muitas vezes negligenciado. Ha poucos trabalhos que trazem informacdes a respeito da
contaminacdo por perigos fisicos ou matérias estranhas em queijos, apesar de ser um aspecto
considerado na legislacdo brasileira.

De acordo com a Resolugdo n° 623, de 9 de mar¢co de 2022 matéria estranha é todo
aquele material que ndo faz parte da constituicdo do alimento e que estd associado a préaticas
inadequadas de producdo, manipulacdo, armazenamento e distribuicdo, podendo ser
macroscopicas (visiveis a olho nu) ou microscopicas (visiveis com o auxilio de instrumentos
Opticos com aumentos de pelo menos 30 vezes). Ainda segundo a RDC n° 623, 0s Unicos
contaminantes fisicos permitidos em queijos sdo a areia (1,5% de areia ou cinzas insolUveis em
acido) e acaros mortos. Estes tltimos se dividem em queijos inteiros ou ralado onde o limite de
tolerancia é de 25 em 225g de queijo solidos inteiro, onde o limite é 5 em 2,5 cm?. Dessa forma,

qualquer outro tipo de contaminante, seja ele insetos (inteiros ou partes), pelos humanos ou de
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animais, animais vertebrados, partes vegetais e outros devem ser ausentes no produto final,
independente se este foi produzido artesanalmente ou néo.

Dos estudos que se tem conhecimento sobre este assunto, 100% deles encontraram pelo
menos uma matéria estranha indesejavel em queijos (Correia et al., 1996; Correia e Roncada,
2007; Souza et al., 2008; Fernandes et al., 2011; Lucas et al., 2012; Pereira et al., 2018)
demonstrando ser uma pratica recorrente e até entdo nao solucionada.

Contudo, a preocupacdo com relacdo a presenca de contaminantes fisicos em queijo
colonial esta relacionada com a importancia que estes tém nos habitos de toda populacéo,
incluindo criangas, idosos, gravidas e enfermos (OLIVIERI, 2004). Assim, a contamina¢do
deste assume uma relevancia para a sociedade, ao considerar as alteracdes que podem acarretar
nos produtos, bem como o risco de veiculacdo de agentes de toxinfeccdes alimentares.

Partindo do exposto, 0 presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade
microscopica de queijo colonial artesanal vendido de forma informal na regido Noroeste do Rio
Grande do Sul.

2 DESENVOLVIMENTO E DEMONSTRACAO DOS RESULTADOS

2.1 REFERENCIAL TEORICO

A Portaria MAPA n° 146, de 07 de marc¢o de 1996, define queijo como sendo o produto
fresco ou maturado que se obtém por separacao parcial do soro do leite ou leite reconstituido
(integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos, coagulados pela acéo fisica do
coalho, de enzimas especificas, de bactérias especificas, de acido organicos, isolados ou
combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacao de substancias
alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados, substancias
aromatizantes e matérias corante (BRASIL, 1996).

Ja, por “produtos coloniais”, entende-se um grupo de produtos que séo feitos de forma
tradicional em estabelecimento agricola pelos “colonos”, destinados ao seu proprio consumo
familiar, sendo eles, derivados do leite (queijo colonial, dentre outros), doces e geleias de frutas,
derivados da carne suina (salames e embutidos) hortalicas, massas e biscoitos, conservas, sucos
e vinho, dentre outros (DORIGON e RENCK, 2011).

Conforme Germano (2015) a producdo artesanal de derivados de leite (especialmente
do queijo) cresceu largamente, alcangando grandes proporgdes, vindo a serem fabricados em

pequenas fabricas em circunstancias incertas. Um exemplo desta situacdo € o queijo minas, que
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até o presente momento utiliza métodos artesanais (baseados na experiéncia) de fabricagdo em
decorréncia do elevado custo de equipamentos industriais.

O grande numero de familias produtoras e comercializadoras de alimentos de maneira
informal, torna este, um mercado em potencial. Porém é conveniente levar em consideracéo
que para muitas destas familias a informalidade acaba se tornando uma op¢do, mesmo que de
forma temporéria e ndo definitiva (CRUZ, 2020). Neste sentido, a ideia que Varga (2017)
propde € de que quando se nomeia como tradicional-informal um produto, ndo o remeta a uma
ideia com caracteristicas negativas, ou ndo aptas, ou a produtos sem qualidade, e sim que estas
organizagdes sejam analisadas como parte de um mercado segmentado.

Porém, independentemente do tipo de producéo, seja ela formal ou informal, a verdade
€ gue o consumo de queijo é um setor em crescimento no Brasil, concomitante a essa demanda,
cresce o interesse em produtos de qualidade. O setor de produtos agroalimentares, artesanais e
tradicionais, com destaque 0s queijos, passou muito tempo sem regulamentacdo especifica,
sofrendo criticas nos Gltimos anos. Em resultado disso, ocorreu a publicagdo de diversos
regulamentos voltados a este setor (AMBROSINI et. al., 2020)

Neste ambito de caréncia de legislacdo, surge a Lei n 13.680, de junho de 2018, que
alterou a Lei n®1.283, de 18 de dezembro de 1950 (dispBe sobre a inspecao industrial e sanitaria
dos produtos de origem animal), acrescentando um artigo que permite a comercializagdo
interestadual de produtos produzidos de forma artesanal, desde que submetidos a fiscalizacado
de orgaos de saude publica dos estados e federacdo. Ainda atribui o selo “Arte” para identificar
produtos artesanais em territdrio nacional (BRASIL, 2018).

Em 2019, houve mais um avango no que tange 0s queijos artesanais, a criacdo da Lei
N° 13.860 do MAPA, passa a considerar como queijo artesanal “aquele elaborado por métodos
tradicionais, com vinculacgdo e valorizacéo territorial, regional ou cultural, conforme protocolo
de elaboracdo especifico estabelecido para cada tipo e variedade, e com emprego de boas
praticas agropecuarias e de fabricacdo” (BRASIL, 2019)

Desta forma o leite destinado a fabricacéo de queijo, devera ser higienizado por meios
mecanicos e adequados e submetido & pasteurizacdo ou tratamento térmico equivalente para
assegurar a fosfatase residual negativa combinado ou ndo com outros processos fisicos ou
biolégicos que garantam a inocuidade do produto. Com excecdo de queijo com maturacao
minima de 60 dias (BRASIL, 1996).

Igualmente, os queijos ndo devem apresentar material prejudicial & saide humana, como

por exemplo, partes de insetos (vivos ou mortos), parasitos, excrementos de insetos e/ou de
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outros animais e objetos cortantes e pontiagudos. A presenca desses materiais indica condi¢oes
insatisfatorias na producgdo dos alimentos (BRASIL, 2003).

Estes materiais prejudiciais a saide humana, sdo considerados perigos fisicos que
ocorrem por falhas na manipulacéao e preparo dos produtos, podendo causar ferimentos e danos
fisicos ao consumidor ou serem repulsivos. Exemplos de perigos fisicos sdo os adornos, vidro,
pregos, fios de cabelo (ANVISA 2015).

Segundo Venturi (2021) os perigos fisicos podem ser separados em inevitaveis e
evitaveis. Sendo os inevitaveis, 0s que ocorrem durante o processamento do alimento, como
fragmentos de insetos em frutas, sujeira de barata e ainda aqueles que ocorrem de forma natural
nos alimentos, como a formacédo de cristais em queijo. J& 0s riscos evitaveis ocorrem quando

ndo sdo seguidos os procedimentos de higiene e boas praticas.

2.2 MATERIAL E METODOS

O trabalho caracterizou-se como sendo uma pesquisa de abordagem quantitativa com
caréater descritivo-exploratorio. Quanto ao procedimento adotado, utilizou-se o laboratorial com
0 objetivo de quantificar as sujidades visiveis presentes nas amostras de queijo colonial.

As coletas e as avaliagdes microscOpicas das amostras foram realizadas durante o
primeiro semestre de 2022. Para isso, as amostras foram adquiridas, na condic¢éo de consumidor
diretamente com os produtores de queijo colonial de quatro cidades localizadas na regido
Noroeste do Rio Grande do Sul: Trés de Maio, Independéncia, Horizontina e Boa Vista do
Burica. Todas as amostras eram produzidas artesanalmente, pois ndo apresentavam selo de
certificacdo ou inspecéo.

No total foram 15 amostras coletadas e avaliadas. Sendo do municipio de Trés de Maio
(TM) 5 amostras (produtor 1 e 2 duas amostras de cada um, com um intervalo de tempo de 40
dias e do produtor 3 apenas 1 amostra). No municipio de Independéncia (IND) foram adquiridas
duas amostras de um anico produtor, com intervalo de 35 dias. Do municipio de Boa Vista do
Burica (BVB) fora 4 amostras (produtor 1 e 2 duas amostras de cada um, com um intervalo de
tempo de 14 dias) e de Horizontina (HZ) foram coletadas avaliados 4 amostras (produtor 1 e 2
duas amostras de cada um, com um intervalo de tempo de 40 dias).

As avaliagbes microscopicas foram realizadas no laboratério de microbiologia e
microscopia da Faculdade Horizontina - FAHOR. Devido ao fato das amostras apresentarem
elevado numero visivel de sujidades, optou-se pela realizagdo da técnica do exame a fresco

(Pires et al., 2014). Nesta técnica, a sujidade é retirada da amostra e é observada diretamente
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em microscopio estereoscopio e/ou microscopio Optico, com ampliacdes de até 40x, sem sofrer
qualquer tipo de tratamento.

Os materiais estranhos localizados tanto internamente quanto externamente foram
retirados, com o auxilio de uma pinca de ponta fina, contados e o resultado apresentado como

0 somatdrio das sujidades para cada amostra.

2.3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Apesar da boa aparéncia visual de grande parte das amostras, mais de 90% delas
continham algum tipo de sujidade ou material estranho visivel presente nos queijos. Na Figura

1 pode-se ver claramente uma destas amostras que apresentavam sujidades visiveis.

Figura 1 - Imagens de matérias estranhas em queijo colonial vendido informalmente na regido Noroeste do RS.

A

Legenda: (A) Fragmento de inseto. (B) Cabelo e pontos pretos (provavelmente fungos).

No quadro 1 estdo apresentados os somatdrios das contagens, interna e externa, de
matérias estranhas das amostras de queijo colonial avaliada. Em apenas uma amostra, do
produtor 2 de HZ, ndo foi observada a presenca de qualquer tipo de sujidade visivel. Nas demais
amostras, verificou-se a presenca de inimeros fragmentos estranhos, desde pelos de animais,

cabelos, insetos e fibra sintética (Quadro 1).
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Quadro 1- Resultados macroscopicos obtidos nas analises de queijos coloniais comercializados de forma informal
na regido Noroeste do RS.1° semestre de 2022.

NuUmeros encontrados por amostra

Fragmentos de Fragmentos | Fibra Ponto
pelos de de insetos | sintetica preto
animais/cabelos /Ponto
Marrom
Produtor
Municipio Icoleta
1/a 5 - 8 -
1/b 3 3 7 4
Trés de Maio
2/a 5 1 - -
(TM)
2/b 2 2 - -
3/a 2 - 2 -
>
Independéncia 1/a 13 15 > S0
(IND) 1/b 3 4 2 -
1/a 7 - 2 -
Boa Vista do 1/b 5 3 3 )
Burica (BVB) 2/a 5 2 5 )
2/b 4 - 2 8
1/a 3 2 >70 -
Horizontina 1/b 5 ) 3 )
(HZ) 2/a i ; 2 i
2/b - - - -
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Segundo a Resolugéo n® 623, de 9 de marco de 2022, os queijos ndo devem apresentar
qualquer material estranho que possa ser indicativo de risco a saude humana, seja ele
macroscopico ou microscépico, como por exemplo partes de insetos (vivos ou mortos),
roedores e outros animais (inteiros ou em partes), excrementos de animais, parasitos, objetos
rigidos, pontiagudos ou cortantes maiores ou iguais a 7 mm e objetos rigidos com didmetro
igual ou superior a 2 mm.

Além disso, a Resolucdo n° 623 prevé que a presenca de pelos humanos e/ou de animais
(Figura 2) sdo indicativos de falhas das Boas Praticas, o que pode ser observado em 86% das
amostras avaliadas no presente estudo. Apenas as amostras de um produtor do municipio de
Horizontina ndo apresentaram pelo ou cabelo, enquanto que nos produtos dos produtores dos
municipios de Independéncia (IND - 1/a) e Boa Vista do Buricad (BVB - 1/a) estes nimeros

foram de 13 e 7 fragmentos, respectivamente.

Figura 2 - Imagens de algumas matérias estranhas detectadas em queijo colonial obtidas em microscépio dptico.

Legenda: (A) Fragmento de pelo de animal ndo identificado. (B) e (C) Fragmento de inseto ndo identificado. (D)
Fragmento de fibra sintética.

Da mesma forma, quantificou-se a presenca de fragmentos de insetos ndo identificados
(Quadro 1 e Figura 2) em 53% das amostras e a presenca de fibra sintética em 80% das amostras
avaliadas. Para Lucas et al. (2012) a presenca de fragmentos de insetos e pelos de animais, por

exemplo, se deve ao fato dos produtos artesanais ndo possuirem embalagem, o que os torna
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mais vulneraveis a contaminacdo por materiais estranhos. Em contrapartida, Fernandes et al.
(2011) atribuem a presenca de pelos, tanto humanos quanto de animais e de insetos pela falta
de boas praticas de fabricacdo e manipulacdo e a presenca de fragmentos de tecido ou fibra
sintética pela utilizacao de tecido de facil fragmentacdo para a filtracdo do leite e enformagem.

A presenga de pontos pretos e marrons pode ser visualizada em 20% das amostras e sua
origem, segundo Fernandes et al. (2011), pode estar associada a uma ordenha em condic¢oes
insatisfatdrias (materiais terrosos suspensos) ou mesmo pelo uso incorreto dos materiais e
equipamentos.

Trabalhos semelhantes vém sendo realizados ha bastante tempo, mostrando que a
pesquisa de materiais estranhos é tdo importante quanto as pesquisas sobre contaminagdo
microbiologica. Em 1997, Correia e Roncada haviam identificado que 75,9% dos queijos
comercializados em feiras livres da cidade de Sdo Paulo continham pelo menos um tipo de
material estranho, sendo residuo vegetal e pelos de vaca os mais presentes. Similarmente, Souza
et al. (2008) identificou que 100% das amostras de queijo Minas Frescal comercializadas no
Rio de Janeiro continham materiais estranhos e sujidades. Pereira et al. (2018) avaliando gueijo
artesanal Serrano observou que as sujidades estavam presentes em 100% das amostras
analisadas com prevaléncia de fibras sintéticas, insetos e pelos.

No entanto, sabe-se que, por se tratar de queijo colonial comercializado informalmente,
estes ndo possuem fiscalizacdo e consequentemente ndo possuem padroniza¢do nem normas de
fabricacdo. Além do fato de muitos produtores nunca terem tido treinamento sobre a
manipulacdo e producdo de alimentos, o que acaba refletindo na qualidade dos produtos.

Algumas das sujidades identificadas podem ndo estar associadas diretamente a
ocorréncia de toxinfeccdes alimentares, porém provocam “repulsa” nos consumidores,
prejudicando muito a imagem do produto e do produtor.

Assim, se considerado a Resolugéo, todas as amostras avaliadas estariam em desacordo
com a legislagéo, pois além de apresentarem matérias estranhas indicativas de falhas das boas
praticas, encontrou-se indicios de sujidade que séo veiculos de riscos a saide humana, como os

fragmentos de insetos.

3 CONCLUSAO

Visualmente, 90% dos queijos avaliados neste trabalho apresentaram-se fora dos
padrbes estabelecidos pela legislagdo, estando impréprio para 0 consumo. Por se tratar de

queijos sendo comercializados informalmente, percebe-se a importancia de politicas que visem
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a conscientizacgdo e capacitacdo dos produtores para que desta forma estes tenham condicOes

de produzir queijos com maior qualidade e seguranga aos consumidores.
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ANEXO A - NORMAS: RESEARCH, SOCIETY AND DEVELOPMENT

Titulo em portugnes em negrito a esquerda (fonte Times New Roman-14)

Titulo em inglés em negrito e alinhade 3 esquerda (fonte TNR-17)
Tiitulo em espanhol e alinhado & esquerda (fonte TNR-17)

Recehalee S0TL202Y | Revesade (012002 | Adsto (0012 | Paeblcak: (00,2012

(Fomte THE - espace simples) Nome de primeiro secor em megrice alinkado & direica
{Foad: THR E- essag wmgbesd CRCTI Bl o] oo DO e

Poane ¢k rsiu e oeade al, Pais

E-treel: s s b

MNome do sepundo awcor sm megrice slmkado & direita

CHRCTER: Bl Vo g TR bCOo0o0ms

Poane ¢k rsiu e oeade al, Pais

E-treel: s s b

Ersumeo (fonce TNE 10 — alinhado 4 esquerds)
Incluir o resumin. (fpppes THNE 10 — espaco simples)
Palavras-chare: Separades; Par; Ponto e virgala.

Abstrace
Incluir o resumin em inglds
Keymards: Separadas; Por; Ponto e virgula.

Branmen

Incluir o resumin em espaniol.
Palahrgs clave: Separadas: Por Posio e virgula

1. Infroducdo (fonte TR 12 — alinhado & esquerda)

Use o pardgrafo com mosdelo {fonte: THR 10 - justificado - espagn 1.5).

2. Metodologia (fonte TNE 12 — alinhado exquerda)
T T 0 T W W W O e 0 T T T T T T T
AN NN (Fomde: TR 100 — justificado — espagn 1,5).

3. Eesultados e Dizcozsdo (pode ser separado oo junte) (fonte TSR 12 — alinhado esquerda)
SN0 OO XN (fome: TMEL 10— justificado — espago 1,5).

4. Conclusdo (o Conzideracdes Finais) (fonte TSR 12 — alinhado a esguerda)

OO O N NN RN XX (loavte: TR 1 - justificado - espago 1,3]).

Apradecimentos {opcional) (fonte TWE 12 — alinhado a esquerda)

OO OO O N X (e THE 1 - justilicado - espago 1,3]).

Referéncias (fonte TNR 12 — alinhado & esquerda)

ol essagn Snlne (HE 2rci e ik Lemnl e mned & reraa APA. fapls THR E - squage sngrles - jesklizale)
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ANEXO B - NORMAS: SEMANA INTERNACIONAL DAS ENGENHARIAS E

ECONOMIA DA FAHOR
De 08/06/2021 a 11/06/2022  ISSN - 25262769 FAH O R

TITULO DO TRABATLHO
NORMAS PARA A FORMATACAO DO ARTIGO

SOBRENOME, Nome I°; Autor .5 o ; Autor-"(Obs: Max. sete a

' FAHOR, Curzo de Engenhana Mecinica, Campus Amoldo Schneider, Avenida dos
Ipés, 565, Honzontina, RS, Brasil

YFAHOE., Curso de Cifncias Econdmicas. Horizontina-BS, Brasil.

* Autor Correspondente: e-mail do primeiro autor.

RESUMO
Pesumos sdo constituidos de wm s6 paragrafo, podendo ter entre 100 a 230 palavras. Deve-se
explicar, brevemente, o tema do artigo, o cbjetivo, a metodologia utilizada para solucionar o
problema e os resultados alcangados, dando preferéncia ao uso da terceira pessoa do singular

na voz ativa (NBR 6023:2018). Times New Roman, Fonte 12, Espacamento 1.5 cm,.r
Palavras chave: Arigos, Modele, Formatacio. (frés a n:i.n

TITLE IN ENGLISH

ABSTRACT
Summary mn English

Kevwords: Articles, Model, Formatting.

1 INTRODUCAD

Todas as onientagdes descritas e demonstradas nesse documento s&o baseadas na norma
da ABNT para apresentaciio de artigos cientificos (NBE. 6023:2012). Sendo que o objetivo
deste documento € esclarecer aos autores sobre o formato que deve ser uhlizado para a

submissde dos artiges a SIEF.
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O objetive da Introdugde & situar o leitor no contexto do tema pesquisade, oferecendo
uma visdo global do estudo realizado, esclarecendo as delimitacdes estabelecidas na abordagem
do assunto, os objetivos e as justificativas que levaram o autor a tal investigacdo e, em seguida,
apontar as questdes de pesquisa para as quais buscara as respostas. Deve-se, ainda, destacar a
Metodologia utilizada no trabalho. Em suma: apresenta e delimita a duvida investigada
(problema de estudo, o qué?), os objetivos (para que serviu?) e a metodologia utilizada no

estudo {como?).

2 DESENVOLVIMENTO E DEMONSTRACAO DOS RESULTADOS
1 espagn

2.1 REFERENCIAL TEORICO

Nesta parte do arigo, o autor deve fazer uma exposicic e uma discussio das teorias que
foram utilizadas para entender & esclarecer o problema, apresentando-as e relacienando-as com
a questdio mvestigada.

Neste aspecto, ao constar uma Fevisfo de Literatura, o objetive é desenvolver as
contribuicdes tedmcas a respeite do assunto abordado. O autor demonstra, assim, ter
conhecimento da liferatura basica do assunto, sendo necessario analisar as informacdes
publicadas schre o tema até o momento da redagio final do ftrabalbhe, demonstrande
tecricamente o objeto de seu estudo e a necessidade ou oporiunidade da pesquisa que realizon.

Quande o artigo inclul a pesquisa descritiva apresentam-se os resultados desenvolvidos

na coleta dos dados a, observagbes, questiondrios, entre outras técnicas.

2.2 MATERIAL E METODOS

Este item ¢ importante, e deve responder a questio de pesquisa: como fol executado o
trabalho? O como, € a descrigio do caminho (meétode) e das técmicas (formas como percoms-
lo). O trabalho final deve apresentar uma descrigio completa e concisa da metodologia
utilizada, permitindo ae leitor compreender e interpretar os resultados, bem como possibilitar a

reprodugdo do estude ou a utilizagie do método e das técnicas por outros inferessada
_*_-1 espaga

2.3 RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Este item deve descrever analiicamente os dados levantados, com uma exposigio sobre

o que fol observado e desenvolvide no frabalho. A descrigio pede ter o apolo de recursos
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“a

estatisticos, tabelas e grificos, elaborados no decorrer da tabulagio dos dades. Na analise e
discussdo, os resultados devem estabelecer as relagdes entre os dados ebtidos, o problema do
trabalho e o embasamento tednco apresentado na revisio da literatura. O3 resultados podem ser

divididos porgicamente formulados.

3 CONCLUSAO
Apresenta a sintese interpretativa dos principais argumentos usades, onde serad mostrado
se 05 objetivos foram atingidos. Deve constar na conclusio uma recapitulagio sintetizada dos

itens e a autocritica, onde serd feito wm balango dos resultados obtides pele trabalho. A

conclusdo deve ser breve, exata e convincente.

4 AGRADECIMENTOS

Quande for o caso, citar os drgdos efou agéncias de fomento que apoiaram a realizacio

o s

5 REFERENCIAS

Somente deve constar na lista de referéncias agqueles documentos que foram citados no
texto. Devem seguir as normas da NBE 6023:2018, estarem alinhadas a esquerda, espagamento
simples entre linhas e enfre s1. Para auxilio na estruturagiio das referéncias, pode-se utilizar a

seguinte pagina da web: hitps:/referenciabibliografica net/a’pt-br/refiabnt. Recomenda-se o
uso de gerenciadores bibliograficos na escrita do artigo (Word/Gerenciar Fontes Bibliograficas;

Mendeley; etc.) .
Com relacio ao padrio de apresentacio dos autores, a NBE 6023 (2018, p.14) diz:

“Indicaim)-se o) aufor(es), de modo geral, pelo ilfimo
sobrenome, em manisculas, seguido dofs) prenome(s) e outros
sobrenomes, abreviadefs) en nde. Recomenda-se, fanto guanie
possivel, o mesmeo padrdo para abreviagdo de nomes e sobrenomes,
usados na mesma lista de referéncias.”™ (grifo dos autores).

AILVES, Maria Bemmardete Marting; ARRUDA, Susana Margaret de. Como elaborar um
artizo cientifico: um guia. Biblioteca Universitania; Competéncia em Informacdo e Suporte a
Pesquisa: UFSC, 2019. 11 P- Disponivel em:
https:/Tepositorio.ufsc br/handle/123456789/188539. Acesso em: 10 mar. 2021,

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: informacio e
documentacdo - referéncias - elaboracdo. Fio de Janeiro: ABNT, 2018,

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6022 Informacio e
Documentacio: artigo em publicacio periddica cientifica impressa: apresentacio. Fio de
Janeiro, 2003.
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1 ORIENTACOES DAS CITACOES E FORMATACAO DAS REFERENCIAS

1.1 ALGUMAS REGRAS DE FORMATACAO

O artigo complete Segundo a NBE. 14724, deve ficar entre 8 e 12 paginas. As margens
(superior e lateral esquerda 3cm e lateral direita e infenor 2em), formato A4, (210 x 297 mm),
e Impresso na cor preta, com excecdo das ilustragdes.

O espacamento entre as linhas € de 1.5 cm. As notas de rodapé, as referéncias, as
legendas de ilustragdes e tabelas, as citagdes de mais de trés linhas devem ser digitadas em
espago simples.

Title: duas linhas abaixo das palavras-chave € o titulo traduzido para a lingua inglesa,
segundo a mesma formatacie do titulo em portugués.

Termos: Os termoes em oufros idiemas devem constar em itilico, sem aspas. Exemplos:
a prieri, on-line, savoir-faires, imow-how, apud, idem, ibidem, op. cit. Para dar destaque a
termos ou expressdes deve ser utilizado o italico. Evitar o uso excessivo de aspas que “poluem™
visualmente o texto

Abstract: uma linha abaixo do Title, & o resume traduzido para a lingua inglesa,
seguindo a mesma formatacie do resumo em portugués.

Kevwords: logo abaixo do abstract, sfo as palavras-chave tradurzidas para a lingua
inglesa, seguindo a mesma formatacdo das palavras-chave.

TITULOS DAS SECOES PRIMARIAS: devem ser posicionados 3 esquerda, em
negrito, mamsculo, mimerados com algansmeos arabices (1, 2, 3 ete]), texto com fonte Time
New Foman, tamanho 12, espacamento 1,5 enfre linhas.

SUBTITULOS DAS SECOES SECUNDARIAS: devem ser posicionados 4 esquerda,
mumerados com algarismos ardbicos (1.1, 1.2, 1.3 etc ), em mamsculo, sem negrito, texto com
fonte Time New FRoman, tamanho 12, espacamento 1,5 entre linhas.

Subtitulos das secdes tercidrias: devem ser posicicnados 4 esquerda, numerados com
algansmos ardbicos (1.1.1,1.1.2, 1.1.3 etc.). em mimisculo, em negnto, texto com fonte Time
New Foman, tamanho 12, espacamento 1,5 enfre linhas.

Corpo do texto: deve iniciar imediatamente abaixe do titulo das secdes e subsegdes,
fonte Time New Foman tamanho 12, jushficado, com espagcamento 1.5 entre linhas e recuo
especial na primeira linha de 1,25 cm.
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I FIGURAS, QUADROS E TABELAS
Asnormas adotadas devem basear-se nas recomendadas pela Fundacio IBGE. Os titulos

para figuras, quadros e tabelas devem estar acima do cbjeto com espagoe simples e fonte Time
New Foman, tamanho 10. Para melhor visualizagio dos objetos, deve ser previsto um espago
simples entre texto-objeto ¢ entre legenda-texte. As legendas devem ser posicionadas abaixo
das figuras, tabelas e quadros. Esses objetos e suas respectivas legendas devem ser centralizados
na pagina (figura 1). Para as legendas e o objeto, deve-se utilizar fonte Time New Foman,
tamanho 10. Fecomenda-se que a tabela seja elaborada de forma a ser apresentada em uma

mica pagina.
Figura 1 - Titalo da fizura
4 400.000.00
'g 200. 000, DD —
—_— .
§ 200. 000, OO
é 100. 000, DD
a 0,00 T T T T T
0,00 0,20 040 0,60 0,50 1.00 1,20
Guallficagio da equips
Fonte: Caso for do autor, identificar. { Awntor { 2017) ou Awtores { 2017)
Fonte: Caso for da Internet. (BIBLIOTECA UFRGS BE_2017)
Omazdro 1- Pesguisa qualitativa versus pesguisa quantitativa
ITEM QUALITATIVO QUANTITATIVO
Teoria social Acso Estrutura
Mamwodo Observagio, Experimentacio, pasquisa
Enmevisia
Qmestio O goe & X 7 Quantos s ?
{classificacio) {enumeracio)
Raciocinio Indutive Dedutive
Meéwde de amostmagem Teorico Estatistico
Fonte: Adaptado de Mays apud Greenhalg (1997)
Talrela 1- Pesguisa qualitativa versus pesquisa quantitativa
ITEM QUANTIDADE PERCENTUAL
Teoria social 22 7.9%
Metodo 34 15,9%
Questia 54 19,5%
Faciocmio 124 44,8%
Metodo de amostrazem 13 11,0%
Fonte: Adaptado de Mays gpud Greenhalg (1997)
3 CITACOES
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Na forma direta devem ser transcritas entre aspas, se for até rés linhas, deve constar o
nome do autor. a data e a pagina, conforme exemple: “A cifncia, enguanto conteidde de
conhecimentos, 56 se processa como resultado da articulagio do légico com o real, da teoria
com a realidade™. (FULANO, 2002, p. 30). Quando a citagdo ultrapassar trés inhas, deve ser

com um recuo de 4.0 cm, em espago simples, com fonte 10:

A engenharia de requisitos fornece wm mecanismo adequade para entender o que o
cliente deseja snalisar as necessidades, avaliar a exiguidads, negociar wma solugio
razodvel, especificar a solugio de maneirs nio ambizua, validar a especificagio =
administrar os requisitos 3 medids gue eles sio transformados mum sistema
operagio. (PRESSMAN, 2002, p. 250).

Na forma indireta & a reprodugio de 1deias do antor. E uma citagdo hivre, usando a sua
palavra para dizer o que o autor disse no texto. Contude, a ideia expressa continua sendo de
antoria do auter que se consulton, por isso € necessario citar a fonte, para dar crédito ao autor.
(ABNT, 2001, p. 2).

Pressman (2002) define a analise como aguela que organiza os requisitos conforme as
pricnidades do cliente se percebem as relagdes entre eles e wenfica-os enguanto a sua
consisténcia, omissdo e ambiguidade.

A citagio de autores ao longo do texto & feita letras minnseulas, enquanto que a
citacdc de autores entre parémteses, ao final do pardgrafo, deve ser feita em letras
MAIUSCULAS. Na verdade, citar trechos de trabalhos de outros autores, sem referenciar
adequadamente, pede ser enguadrado come pligio (BELTEANO, 2002).

Citacio de Citacio deve ser indicado ¢ sobrenome do autor do frabalho original,
seguido da expressde apud e do nome do autor da obra consultada segmdo do ano. Come por

exemple: Carraro apud Salgade (1967) ou (CARRARO apud SALGADO, 1967)
4 NOTAS DE RODAPE

As notas de rodapé destinam-se a prestar esclaracimentos, tecer consideracdes, gue nio

devem ser incluidas no texto, para nio interromper a sequéncia logica da leitura.
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