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RESUMO

O estudo abordou a produgio e comercializagao de queijos artesanais coloniais, com énfase nos pardmetros microbioldgicos. Uma
revisdo sistematica da literatura foi realizada no periodo de 2011 a 2022, comparando a aplica¢do das Boas Praticas de Fabricagio
(BPF) na produgcio, comercializa¢io e armazenamento desses queijos. No Sul do Brasil, o queijo artesanal colonial, especialmente
no Rio Grande do Sul é uma tradi¢io e desempenha um papel importante na geragio de renda e consumo para propriedades
agricolas familiares. A produgio é baseada em métodos tradicionais, porém, muitas vezes sem um controle adequado sobre a
matéria-prima e o produto final. A implementag¢do das BPF e das Boas Praticas Agropecudrias (BPA) ¢ essencial para garantir a
sanidade dos rebanhos e a qualidade dos queijos artesanais. Regulamentagdes especificas, como a Instru¢do Normativa (IN) n.°
73 (BRASIL 2019), estabelecem diretrizes para a produgio de queijos artesanais, visando a obtenc¢do de produtos seguros e de
qualidade. A utilizacdo de leite cru na produgio sem a adogio das BPF e BPA pode favorecer a multiplicacio de microrganismos e
a contaminagdo dos queijos. A implementagao das BPF é fundamental para evitar a contaminacio fisica, quimica e microbioldgica
dos alimentos, assegurando a qualidade e seguranca dos produtos para os consumidores. A revisio também destaca a importincia
da capacitagio dos produtores e manipuladores de alimentos, além do monitoramento microbioldgico para avaliar a qualidade
e vida util dos queijos artesanais produzidos nacionalmente.

Palavras-chave: seguranga alimentar; queijo artesanal; produgio de alimentos; procedimentos sanitérios de

alimentos; presenca de microrganismos.

ABSTRACT

The study looked at the production and marketing of colonial artisan cheeses, with an emphasis on microbiological
parameters. A systematic literature review was carried out from 2011 to 2022, comparing the application of Good
Manufacturing Practices (GMP) in the production, marketing and storage of these cheeses. In southern Brazil, colonial
artisan cheese, especially in Rio Grande do Sul, is a tradition and plays an important role in generating income and
consumption for family farms. Production is based on traditional methods, but often without adequate control over the
raw material and the final product. The implementation of GMP and Good Agricultural Practices (GAP) is essential to
guarantee the health of the herds and the quality of artisan cheeses. Specific regulations, such as Normative Instruction
(IN) No. 73 (BRASIL 2019), establish guidelines for the production of artisanal cheeses, with the aim of obtaining safe and
quality products. The use of raw milk in production without the adoption of GMP and GAP can favor the multiplication
of microorganisms and the contamination of cheeses. The implementation of GMP is essential to avoid physical, chemical
and microbiological contamination of food, ensuring the quality and safety of products for consumers. The review also
highlights the importance of training producers and food handlers, as well as microbiological monitoring to assess the
quality and shelf life of nationally produced artisan cheeses.

Keywords: Food safety; artisanal cheese; food production; food sanitation procedures; presence of microorganisms food;
presence of microorganisms.
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INTRODUCAO

O queijo ¢ o produto obtido por meio da coagu-
lagao parcial do leite com o uso de coalho (BRASIL,
1996), apresentando propriedades nutricionais signifi-
cativas devido ao seu contetido de proteinas, lipidios e
minerais essenciais (TEIXEIRA et al., 2022). Nesse con-
texto, a produgdo do Queijo Artesanal Colonial (QAC)
desempenha um papel crucial na geragdo de renda e
consumo para diversas propriedades agricolas fami-
liares no sul do Brasil.

O queijo artesanal é elaborado por métodos tra-
dicionais, vinculado a territérios e valorizando a
identidade regional. A producao de queijos artesanais
ndo segue padroes fixos, valorizando a singularidade
de cada produto e a diversidade das regides produto-
ras, como o caso do QAC. O uso de leite cru contribui
para a formagdo de caracteristicas sensoriais unicas.
O conceito de “terroir” esta relacionado ao ambiente
e territdrio especificos, expressando a qualidade e
identidade dos queijos (MATOS; LA ROVERE, 2020;
BOTTELLI, 2020).

A produgdo do QAC foi introduzida na regiao da
Serra Gaucha no final do século XIX por imigrantes
alemaes e italianos (DORIGON, 2008), sendo fabri-
cados seguindo procedimentos empiricos, sem um
controle adequado sobre a matéria-prima utilizada
e sobre o produto final (GERMANO; GERMANO, 2019).
No estado do Rio Grande do Sul, a produgao anual
de queijo colonial é de aproximadamente 12,5 mil
toneladas, sendo a maioria produzida artesanalmente
(AMBROSINI et al., 2020).

O queijo colonial é produzido através da ordenha
didria de leite, misturando o leite da tarde refrige-
rado com o leite da manha seguinte. Podendo ser
fabricado a partir de leite cru ou pasteurizado, sem
aquecer a coalhada. Apds prensado, o queijo passa por
um periodo de maturagdo que varia de 7 dias a 1 ano,
geralmente entre 30 e 75 dias. Tem formato cilindrico,
pesando de 0,7 a 5,0 kg, com cor branco-amarelada
e uma crosta dura ou semidura. O interior é macio,
podendo ter olhos, consisténcia média e derretendo
facilmente quando aquecido. Possui sabor suave,
levemente salgado e meio picante, com notas de fer-
mentagdo, sabores lacteos e frutas secas. Durante a
maturagdo, pode ser coberto com vinho, gordura de
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porco, corante ou pimenta (DO AMARANTE et al., 2015;
CABRAL et al., 2017).

Assim, produtos coloniais familiares como 0 QAC
tém sido amplamente reconhecidos em todo o pais
devido aos métodos de produgéo singulares desenvol-
vidos ao longo de décadas pelas comunidades rurais,
desempenhando um papel importante no forneci-
mento de alimentos e contribuindo para a diversidade
e qualidade dos produtos disponiveis para os consu-
midores (DE MERA et al., 2020).

Na producao de queijos artesanais como o QAC,
¢ essencial adotar medidas sanitarias relacionadas as
boas praticas de fabricagdo (BPF) e as boas praticas
agropecudrias (BPA), desde a alimentagéo e vacinagdo
adequada do gado até a ordenha, passando para a sua
produgéo, armazenamento e comercializagdo (PAULIN
& FERREIRA NETO, 2008; BRASIL, 2013, 2018, 2019).

A IN n.° 73 (BRASIL, 2019) estabelece os regula-
mentos técnicos de BPA com foco na sanidade dos
rebanhos utilizados na produgdo de queijos arte-
sanais. Sendo fundamental seguir as diretrizes
propostas garantindo a fiscaliza¢ao continua para a
obtengdo de queijos artesanais de qualidade e in6cuos
aos consumidores.

Nesse sentido, entrou em vigor o Decreto n.°
11.099 (BRASIL, 2022), que atribui um selo unico
com a indicagdo “Arte” aos produtos alimenticios
de origem animal produzidos artesanalmente, utili-
zando métodos tradicionais, culturais ou regionais,
como o queijo colonial produzido no sul do Brasil, os
quais incluem as BPA, produgédo proépria ou origem
determinada das matérias-primas, técnicas manuais
de fabrica¢ao, conhecimento integral do processo
produtivo, seguranga alimentar, singularidade e carac-
teristicas proprias do produto, minimizagdo do uso
de ingredientes industrializados e cumprimento das
regulamentagdes estabelecidas (BRASIL, 2022).

E fundamental respeitar as regulamentacdes rela-
cionadas a produgio de queijos elaborados com leite
cru. Conforme a IN n.° 30 (BRASIL, 2013), 0s queijos
artesanais devem passar por um periodo minimo de
maturagio de 60 dias. Caso esse prazo seja menor, é
necessario garantir o cumprimento dos critérios higie-
nico-sanitarios e a qualidade do produto. Além disso,
no estado do Rio Grande do Sul (2023), é exigido que
as queijarias produtoras de queijos coloniais artesanais
identifiquem a data de processamento no produto e/
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ou no lote, a fim de garantir a seguranga e o cum-
primento do periodo minimo de maturagdo antes da
comercializagdo. Portanto, a utilizagdo de leite cru na
produgdo de queijos artesanais sem a adogao das BPF
em sua produgao e das BPA na propriedade pode favo-
recer a multiplicagdo de microrganismos no alimento
(ZAFALON et al., 2008).

As BPF consistem em um conjunto de medidas que
devem ser adotadas visando assegurar a integridade
sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios
com as regulamentagdes técnicas e leis atuais (R10
GRANDE DO SUL, 2014). A sua implementagdo na pro-
dugdo de alimentos é essencial para garantir que eles
sejam manipulados para evitar contaminagao fisica,
quimica e microbioldgica (BRASIL, 1997). Essas prati-
cas sdo orientadas por regulamentacdes federais, como
a Portaria da Secretaria de Vigilancia Sanitdria n.° 326
(ANVISA, 1997) e a Portaria n.°c 368 (BRASIL, 1997),
estabelecendo condigoes higiénico-sanitdrias e dire-
trizes para a producdo de alimentos de origem animal,
padronizando e direcionando os processos produtivos,
sendo fundamentais para assegurar a qualidade e segu-
ranca dos alimentos para os consumidores.

As intoxica¢des alimentares podem ser prevenidas
por meio da adogao das BPE, que abrangem desde a
produgéo primaria até a manipulacéo final dos alimen-
tos (LEMBI et al., 2020). Além disso, é importante que
os produtores e manipuladores de alimentos estejam
devidamente capacitados e conscientes da importancia
dessas praticas para garantir a qualidade e a seguranga
dos produtos. Indicadores microbiolégicos sao utiliza-
dos para avaliar a qualidade e vida ttil dos alimentos,
fornecendo informacdes sobre contaminacio fecal,
presenca de patégenos e deterioragdo dos alimentos
(JAY, 2005; FRANCO; LANDGRAF, 2008).

A contaminagdo dos queijos ocorre principalmente
durante os estagios iniciais de maturagdo, resultante da
combinagio da contaminagao inicial do leite e das pra-
ticas de manipulagao, influenciada por fatores como
tempo, temperatura e presen¢a de microrganismos
competidores (SOARES et al., 2018).

Assim, este estudo realizou uma revisio sistema-
tica da literatura sobre a producio e comercializacao
de queijos artesanais coloniais, abrangendo o periodo
de 2011 a 2022, com foco nos pardmetros microbio-
légicos. Além disso, comparou-se a aplicagdo das BPF
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na produgdo, comercializagdo e/ou armazenamento
desses queijos.

MATERIAL E METODOS

A metodologia utilizada para organizar este
artigo de revisao foi a Preferred Reporting Items
for Systematic Review and Meta-analysis (PRISMA)
(SALAMEH et al., 2020). A pesquisa bibliografica
foi conduzida em trés bancos de dados, Google
Académico, Scopus, e Web of Science, utilizando as
seguintes palavras-chave: “queijo artesanal colonial” ou

12X%

“boas praticas de fabrica¢do” ou “queijo colonial” “ana-
lise microbioldgica” utilizando operadores booleanos
e aspas. Os critérios de elegibilidade adotados foram:
(a) ano - selecao de artigos publicados entre 2011 e
2022; (b) tipo de documento - inclusdo de artigos e
exclusdo de revisoes; (c) idioma - inclusdo de artigos
em portugués e inglés; e (d) tipo de fonte - sele¢ao ape-
nas de artigos de periddicos. Inicialmente, os artigos
foram selecionados com base na leitura dos resumos,
excluindo aqueles que nao apresentavam resultados
relevantes para o objetivo da revisio.

A selecao dos estudos foi conduzida por trés avalia-
dores independentes, com divergéncias resolvidas por
consenso. Apos, os artigos selecionados foram entdo
lidos na integra e novamente excluidos se nao apre-
sentassem metodologias e resultados relacionados ao
objetivo da revisdo. Os resultados foram organizados
pelo titulo do artigo, juntamente com seus objetivos,
numero da amostra (n=), resultados inconformes
observados e sua relagdo com as BPE. Os dados foram
tabulados e posteriormente discutidos.

A pesquisa no Google Académico usando as pala-
vras-chave resultou em 257 documentos, enquanto a
pesquisa no Scopus e Web of Science resultaram em
apenas 50 e 1 documentos, respectivamente. Apos
aplicar os critérios de inclusdo/exclusdo, o numero
de documentos do Google Académico foi reduzido
para 33 artigos, e os documentos no Scopus e Web of
Science foram reduzidos para um e zero, respectiva-
mente. Nao houve documentos duplicados, resultando
em um total de 32 artigos. Esses artigos foram sub-
metidos a um teste de triagem. Na primeira triagem,
foram selecionados 32 artigos, sendo que a principal
razdo das exclusoes foram artigos que nao abordavam
a produgdo de queijo colonial artesanal. Os artigos que
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nao forneceram informagdes claras sobre se o processo
de produgéo do queijo colonial estavam conforme os
critérios mencionados no resumo foram submetidos
a um segundo teste, que consistiu na leitura dos docu-
mentos completos. Esse processo final selecionou 13
artigos entre os 32.

Os estudos selecionados realizaram a analise
microbiolédgica de queijos coloniais, comparando-os
com as diretrizes de BPF recomendadas, para avaliar
sua conformidade com as regulamentagdes atuais no
Brasil para queijos artesanais (BRASIL, 2022). Nos arti-
gos selecionados usando o método PRISMA, os autores
identificaram que os produtores apresentaram defi-
ciéncias na aplicagdo das BPF durante a produ¢io do
QAC. A Figura 1 ilustra o fluxograma da pesquisa, des-
crevendo os passos utilizados para a selegao dos artigos
segundo a metodologia Preferred Reporting Items for
Systematic Review and Meta-analysis (PRISMA).

Apds uma minuciosa andlise dos artigos escolhidos
para este estudo, procedeu-se a investigagao e discus-
sao das contamina¢des microbioldgicas identificadas
no QAC, examinando sua interconexido com as BPF
adotadas durante seu processamento.

STROHER ET AL.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 exibe uma sintese das andlises microbio-
légicas conduzidas em queijos artesanais coloniais ao
longo de um periodo de 12 anos, de 2011 a 2022, for-
necendo uma visdo geral dos resultados obtidos nessas
analises, permitindo uma avaliacido das caracteristi-
cas microbiologicas dos queijos artesanais coloniais
ao longo do tempo.

Avaliagdo das andlises microbioldgicas

Indicadores microbioldgicos sao microrganismos
presentes em alimentos que fornecem informagdes
sobre a sua deterioragao, patégenos e contaminagao
fecal, sendo tteis na avaliagdo das condi¢des sanitarias
durante processamento, produgdo e armazenamento
(1cMsF, 2015). No caso do queijo colonial, os prin-
cipais indicadores de contaminagdo sao coliformes,
Staphylococcus coagulase positiva e fungos (MELO
et al,, 2013; JAHN et al,, 2017). A presenca desses
microrganismos pode indicar baixa qualidade da
matéria-prima e préticas higiénicas inadequadas, com-
prometendo a qualidade do produto final (DANTAS,
2013; COELHO et al., 2014).

Figura 1. Analise microbiolégica de QAC a partir de estudos selecionados por meio da metodologia

Preferred Reporting Items for Systematic Review and Meta-analysis (PRISMA).
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Fonte: Autores (2023).
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Tabela 1. Analise microbiologica de QAC a partir de estudos selecionados por meio da metodologia Preferred Reporting Items for Systematic

Review and Meta-analysis (PRISMA).
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E importante destacar que ao longo dos anos
houve modificagdes nos padroes microbiologicos
estabelecidos para a produgdo e comercializagao de
queijos, conforme apresentado na Tabela 2. Os artigos
em questao abordam os limites maximos permiti-
dos de microrganismos, considerando o ano em que
foram realizados.

Tabela 2. Evolugio dos padrdes microbiolégicos brasileiros ao longo do tempo.
Pardmetro microbiologico  Portarian.° 146 (BRASIL,  Instrugdo Normativan.® 161*

analisado 1996)* (BRASIL, 2022)
Enterotoxinas estafilococicas - Aus.
(ng/g)

Staphylococcus coagulase 10? 10°
positiva /g
Escherichia coli/g, para - 10°
queijos com umidade abaixo
de46%
Salmonella/25g Aus. Aus.
Listeria monocytogenes/25g Aus. Aus,
oumlL
Coliformes termotolerantes 5x10°
() (30:C)
Coliformes totais (g) (45°C) 10°

S. aureus

Foram conduzidos trés experimentos por Antonello
et al. (2012), Degenhardt et al. (2014), Erhardt et al.
(2022) e Benincd et al. (2023) visando identificar a
presenca de Staphylococcus aureus em amostras de
queijos coloniais. Degenhardt et al. (2014) detectaram
S.aureus em 17 amostras de queijos coloniais, repre-
sentando 56,6% das amostras examinadas. No estudo
de Antonello et al. (2012), 23 amostras (82,14%) apre-
sentaram niveis de S. aureus acima de 5x10*> UFC.
Erhardt et al. (2022) identificaram resultados variando
entre 1,5 x 10° UFC/g e >1,5 x 10° UFC/g em todas
as 5 amostras analisadas. No estudo de Beninci et al.
(2023), todas as amostras de queijos coloniais (n=6)
apresentaram contamina¢io acima de 10° UFC/g,
sendo o valor maximo estabelecido pela legislacao
(BRASIL, 2022). Os niveis de contaminagdo variaram
entre 6,6 x 10° UFC/g e 1,2 x 10° UFC/g.
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Os resultados revelaram que 43,3% das amos-
tras analisadas apresentaram contagens de S. aureus
inferiores a 5,0 x 10* UFC/g, enquanto 56,6% apre-
sentaram contagens superiores a 3,0 x 10°> UFC/g,
excedendo os limites estabelecidos pela legislagdo.
A maior contagem registrada foi de 2,1 x 10° UFC/g
(DEGENHARDT et al., 2014).

A elevada contaminagdo por Staphylococcus
aureus pode resultar na produ¢ao de enterotoxinas
(FORSYTHE, 2000), representando um potencial risco
para a saude dos consumidores (FEITOSA et al., 2003).
As bactérias do género Staphylococcus podem ser
encontradas em diversas superficies, como na pele dos
tetos, camas, maos dos ordenhadores, equipamentos
e equipamentos de ordenha (PHILPOT; NICKERSON,
2002). Adicionalmente, essas bactérias sio comumente
encontradas na pele, membranas mucosas, trato respi-
ratdrio superior e intestino humano.

Staphylococcus coagulase positiva (SCP)

No estudo realizado por Antonello et al. (2012),
a presencga de Staphylococcus coagulase positiva foi
observada em 13 amostras de queijo colonial, repre-
sentando 46,42% do total de amostras analisadas.
Por outro lado, Carvalho et al. (2019), identificaram
este microrganismo em todas as amostras de seu
experimento (n=12), ou seja, em 100% das amostras
analisadas. Eichler et al. (2022) encontraram a pre-
senc¢a em 4 amostras nao conformes (66,6%), enquanto
Schmitt et al. (ano nao especificado) detectou em 30
amostras nido conformes (100%). Paim et al. (2021)
identificaram a presenca em 6 amostras (33,3%), con-
forme descrito em seu estudo, e Ausani et al. (2018)
encontraram a bactéria em 83 amostras (40,5%). Em
contraste, Silva et al. (2015) e Casaril et al. (2017) nédo
detectaram a presenca dessa bactéria nas amostras de
queijo colonial em seus estudos. Em relagio ao experi-
mento de Fava et al. (2012), foi identificada a presenca
de SCP em cinco amostras de queijo, representando
41,6% das amostras analisadas. As contagens variaram
de 7,0 x 10> a 1,0 x 10° UFC/g.

Conforme destacado por Franco; Landgraf (2008),
a espécie SCP é reconhecida como um indicador de
falhas na manipula¢ao e um patdgeno causador de
intoxicagdo alimentar. A auséncia de Staphylococcus
coagulase positiva é um requisito crucial para asse-
gurar a seguranca e a qualidade do queijo colonial,
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garantindo assim sua inocuidade e seguranga alimen-
tar (sILvaA et al., 2015).

Salmonella

Segundo os estudos realizados por Degenhardt et
al. (2014), Eichler et al. (2022), Ausani et al. (2018) e
Fava et al. (2012), as analises conduzidas em queijos
coloniais ndo revelaram contaminagado por Salmonella
spp- Esses resultados estao em acordo com o estudo
de Carvalho et al. (2019), que também nio detectou a
presenca de Salmonella em suas amostras de queijos
coloniais. No entanto, Antonello et al. (2012) cons-
tataram que 5 amostras de queijo colonial (17,85%)
estavam contaminadas com Salmonella spp., enquanto
Casaril et al. (2017) identificaram a presenga da bac-
téria em 1 amostra (10%).

A presenca de Salmonella nos alimentos pode
causar infec¢des alimentares graves (FEITOSA et al.,
2003), e quando presentes, tornam os queijos artesa-
nais coloniais analisados improprios para consumo. A
transmissdo da Salmonella ocorre principalmente por
via fecal-oral, mas também pode ocorrer por contato
direto com animais infectados ou inalagao de parti-
culas contaminadas. Alimentos contaminados, agua e
contato com animais infectados sao as principais fon-
tes de contamina¢do (HEREDIA & GARCIA, 2018).

Listeria monocytogenes

No estudo conduzido por Fava et al. (2012) e Eichler
et al. (2022), nédo foi detectada a presenca de Listeria
monocytogenes em amostras de queijo colonial. No
entanto, Ausani et al. (2018) identificaram essa bactéria
em 6 amostras (2,9%) de queijo colonial em seu estudo.
A contaminagdo por L. monocytogenes pode ocorrer
em alimentos crus e por meio de contaminagdo cru-
zada em alimentos processados, sendo os produtos
lacteos, incluindo queijos, frequentemente associados
a transmissao dessa bactéria aos seres humanos. A lis-
teriose, causada por L. monocytogenes, é considerada
um problema de satde publica devido a sua alta taxa
de mortalidade (BRANDAO et al., 2013).

Coliformes totais e termotolerantes
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Fava et al. (2012) conduziram um estudo sobre a
presencga de coliformes em 12 amostras de queijo e
constataram que todas apresentavam contaminagao
por coliformes. A contagem mediana de colifor-
mes totais variou de 7 x 104 UFC/g (entre 6,0x103
a 2,0x107 UFC/g), enquanto os coliformes termo-
tolerantes variaram de 1,0x103 a 1,0x106 UFC/g.
Nenhuma das amostras estava segundo as normas
regulatdrias brasileiras. Semelhantemente, Casaril et
al. (2017) relataram que 70% das amostras de queijo
analisadas apresentaram contagens de coliformes
totais superiores a 1100 NMP/g, e 50% nao atende-
ram aos requisitos para coliformes termotolerantes
conforme a legislagao.

No estudo realizado por Eichler et al. (2022), as
amostras submetidas a inspec¢do sanitdria apresen-
taram contagens de coliformes abaixo do limite
estabelecido pela legislagao para coliformes termotole-
rantes, enquanto todas as amostras ndo inspecionadas
estavam em desacordo. Beninci et al. (2023) também
observaram a nao conformidade com coliformes ter-
motolerantes, com 90% das amostras nao atendendo
aos padroes estabelecidos pela legislacao brasileira,
com contagens em torno de 106 UFC/g. Carvalho et
al. (2019) constataram que 66,6% das amostras nao
estavam segundo os requisitos para coliformes ter-
motolerantes, e 92% ndo atenderam aos critérios para
coliformes totais. Silva et al. (2015) identificaram que
50% das amostras nao estavam conforme os colifor-
mes termotolerantes e totais, consoante a RDC n.° 12
(BRASIL, 2001). Antonello et al. (2012) observaram
contaminagdo acima de 5x10°> UFC/g de coliformes
termotolerantes em 67,85% das amostras de queijo
colonial analisadas. A presenca de coliformes est4 fre-
quentemente associada a falta de higiene adequada
nas instalacdes, equipamentos, especialmente nas maos
dos manipuladores, além do uso de a4gua contaminada
durante o processamento (CONTINI et al., 2018).

Escherichia coli

No estudo conduzido por Degenhardt et al. (2014),
constatou-se que em 21 amostras de queijo (70%), a
contagem de E. coli ultrapassou o limite estabelecido
para queijos de alta umidade, que varia entre 46,0
e 54,9%. No entanto, no experimento realizado por
Erhardt et al. (2022), apenas uma amostra de queijo
colonial apresentou resultado de 1,0x10* UFC/g, 0 que
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uso adequado da caderneta de saude da crianca, de
forma a contribuir para a promogéo do crescimento,
desenvolvimento e melhoria da saide das criangas pela
atencdo basica.

Falhas na inser¢do de dados no Sistema Nacional de
Vigilancia Alimentar e Nutricional também ocorrem
com frequéncia, fato que impossibilita o monitora-
mento e a andlise dos resultados de pardmetros que
envolvem a VAN e dificulta o planejamento de a¢des
na area de alimentagdo e nutrigdo (NASCIMENTO, SILVA,
JAIME, 2017; COUTINHO et al., 2009).

A falta de treinamento periddico (vITORINO et al.,
2016), a inseguranca dos profissionais (pucct et al.,
2019) e a falta de tempo para abordar os aspectos da
alimentagdo e nutri¢ao nos atendimentos (PALOMBO
et al., 2017) dificultam a efetivagdo da VAN na rotina
dos servicos. Estas questdes favorecem o distancia-
mento da promogao e prevengao a saude das criangas,
impossibilita evidenciar o processo de crescimento e
desenvolvimento, dificulta e prejudica a identificagdo
de situagdes de risco nutricional, bem como a adesdo
e valorizagdo dos registros nos prontuarios e na cader-
neta de satde da crianga, reduz a disseminagdo das
informagdes entre profissionais, bem como o didlogo
destes e dos usudrios dos servicos de saude (PALOMBO
etal., 2017; PEDRAZA E SANTOS, 2017).

Outras condi¢oes relacionadas a VAN, tais como
atengdo a crianca com alergia alimentar, bem como a
sistematizacéo e o fluxo da VAN foram abordados em
apenas um documento. Apesar disso, é importante que
os profissionais de saide da atengdo basica se apro-
priem dos protocolos para promover alimentacio
saudavel, especialmente em questdes que envolvem o
aleitamento materno e a alimenta¢do complementar
(BORTOLINI et al., 2020). Da mesma forma, é impres-
cindivel que haja comprometimento dos gestores para
a educagao permanente dos profissionais de saude.

Neste estudo, observou-se que nenhum docu-
mento foi publicado exclusivamente para execugdo
de a¢des do nutricionista para o atendimento da
crianga. Ressalta-se que desde 2008, o nutricionista
¢ inserido na aten¢ao basica compondo equipes de
apoio (BRASIL, 2009), com 0 propdsito de desenvol-
ver agoes de alimentagdo e nutri¢do juntamente com
a Equipe Saude da Familia, de acordo com os eixos
estratégicos sobre a temadtica, conforme preconiza a
Politica Nacional de Alimentagao e Nutrigdo (PNAN)
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(BRASIL 2013; 2009). Entretanto, diversos estudos mos-
tram que a inser¢do do nutricionista na atengao basica
¢ incipiente e insuficiente e a atuagdo deste profissio-
nal nas equipes multiprofissionais ainda ¢ pautada
no atendimento individual, encaminhados da Equipe
Satde da Familia dentro do mesmo servico (CAMPOS,
VIEIRA, PIRES, 2017).

Recentemente, considerando a possibilidade de
nova indugdo na expansao da a¢cdo multiprofissional
na atencdo bdsica, o Ministério da Satude institui as
Equipes Multiprofissionais (e-Multi), conforme dis-
posto na Portaria GM/MS n° 635/2023. Destaca-se que
a atuagdo destas equipes possibilita diferentes arranjos
de processos de trabalho, vinculadas as a¢des das equi-
pes de atencio basica, como por exemplo a oferta de
acoes de saude a distdncia fato que otimiza o acesso
da populagdo aos cuidados em satde, oportunizando
o trabalho colaborativo entre profissionais das eMulti
e das equipes que atuam nos territorios (BRASIL, 2023),
minimizando a légica do modelo hegemoénico e frag-
mentado de atendimento.

Como os dados foram coletados pela internet,
obteve-se apenas protocolos disponiveis online, o que
pode constituir-se em uma limitacéo deste estudo, pois
pode-se aventar que existam mais protocolos sobre a
saude da crianga na atengdo basica do que os analisa-
dos. Contudo, como sdo escassos os estudos realizados
neste 4mbito, os resultados obtidos representam uma
analise inicial para discussdo e reflexdo acerca da ela-
boragao dos protocolos de uso e seus conteudos que
devem refletir as necessidades da populagio e consi-
derar as diferencas regionais.

CONSIDERACOES FINAIS

A revisdo sistematica dos artigos cientificos conclui
que a adogdo das boas praticas de fabricagdo é essen-
cial para garantir a qualidade e seguranga do queijo
colonial. A implementa¢ao de medidas sanitarias ade-
quadas, abrangendo todas as etapas do processo, desde
a produgdo primaria até a manipulagdo final dos ali-
mentos, é crucial para prevenir riscos a saude, como
intoxicacdes e infeccoes alimentares. A capacitacio
dos produtores e manipuladores de alimentos, junta-
mente com a fiscalizagdo continua, desempenha um
papel fundamental na prote¢do dos consumidores e na
valorizagao desse patrimonio gastronémico regional.
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Dessa forma, é essencial promover agdes que visem
conscientizar e capacitar os produtores, visando disse-
minar as boas praticas de fabrica¢do e higiene. Essas
iniciativas contribuirdo para assegurar a seguranca e
qualidade do queijo colonial, fortalecendo sua posi¢ao
como um patriménio gastrondmico regional valori-
zado e apreciado pelos consumidores. Desse modo,
sera possivel alcancar o desenvolvimento sustenta-
vel desse setor e preservar essa tradi¢do alimentar,
gerando beneficios tanto para os produtores quanto
para os consumidores.

A revisdo sistematica apontada nesse trabalho
traz importantes indicativos para a organizagao de
novas agdes relacionadas as BPF e BPA na produgio
de queijo artesanal colonial. A limitacdo do estudo
estd centrada em sua génese, por sistematizar resul-
tados apresentados na literatura. No entanto, a partir
do que foi aqui apresentado, as perspectivas futuras
sdo de busca pelo desenvolvimento de agdes de trei-
namento e acompanhamento de sua efetividade na
redugdo de contaminag¢do e manuten¢io da qualidade
e seguranga alimentar em pequenas agroindustrias
familiares, podendo ser disseminado em diferentes
regides do sul do Brasil.

avangos quanto a incorporagdo desses protocolos
na pratica das equipes de saide da atengdo basica.

Deve-se considerar relevante viabilizar acoes de
educagdo permanente voltados aos aspectos nutri-
cionais como parte de um processo de formagao
constante, de forma a promover, desenvolver e quali-
ficar a atuagdo integral dos profissionais de saide da
atencdo basica.
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