Sujidades em queijo coalho artesanal
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Dirtiness in artisanal cheese type coalho sold in Fortaleza, Brazil
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RESUMO

O queijo é um produto derivado do leite que deve ser processado em condi¢ées de higiene, transportado
e armazenado com os devidos cuidados para evitar contaminagio. O objetivo deste estudo foi investigar
o nivel de sujidades em queijos coalhos artesanais comercializados na cidade de Fortaleza, Brasil. As
metodologias utilizadas foram a pesquisa macroscépica de material estranho (FM) e pesquisa microscépica
de contaminantes bioldgicos (BC). A determinagio de FM foi feita por inspecgio das amostras, enquanto
a BC foi realizada pelo método de sedimentagio. Foi constatada a presenga de insetos (formigas) em duas
amostras de queijos. Sugere-se a implementagio de boas priticas de fabricagio e higiene ao longo de toda a
cadeia de produgio do produto artesanal.

Palavras-chave: queijo artesanal, queijo coalho, manipulagio, contaminagio, fiscalizagio.

ABSTRACT

Cheese is a derivative of milk that must be processed in hygienic conditions, transported and stored with
due care to avoid contamination. The objective of this study was to investigate the level of dirt on artisanal
cheese type coalho sold in the city of Fortaleza, Brazil. The methodologies used were the macroscopic survey
of foreign material (FM) and biological contamination microscopic investigation (BC). The foreign material
inspection was made on samples; while BC was performed by the sedimentation method. The presence of
insects (ants) was found in two samples of cheese. It is suggested the implementation of good manufacturing
practices and hygiene throughout the artisanal cheese production chain.

Keywords: artisanal cheese, cheese type coalho, manipulation, contamination, supervision.
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INTRODUCAO

queijo ¢ considerado um alimento importante na

mesa dos brasileiros devido a rica composi¢do nutri-
cional em proteina, gordura e por ser rica fonte de cdlcio
(SERIDAN ez al.,2009). Ele e os demais derivados do leite
devem ser processados, transportados e armazenados em
adequadas condigoes de higiene, pois sio muitos favora-
veis a contaminagio.

A contaminagio alimentar pode ocorrer por meio do
contato direto com outros alimentos contaminados ou
pela presenca de formas contaminantes que sdo veicula-
das durante a cadeia produtiva (vILLELA, 2004).

Para Salotti ez a/. (2006) de uma maneira geral, as
contaminag¢des dos alimentos, sem sombra de davida,
sdo indesejdveis do ponto de vista microbiano. Os auto-
res relatam que 46% do total da produgio brasileira de
leite sdo comercializados sem qualquer tipo de fiscaliza-
¢do oficial. Segundo Isepon ez al. (2003), os principais
fatores envolvidos na recontaminagio do leite estdo
relacionados a fase apds a pasteurizagio, incluindo
embalagens contaminadas, mistura acidental de leite
cru, trabalhadores portadores de doengas, equipamen-
tos sujos, dentre outros.

Para Villela (2004), as sujidades de ordem alimentar
estdo incluidas nos grupos de materiais estranhos. Elas
sdo encontradas em todos os produtos alimenticios e
variam de acordo com o residuo disposto e as formas de
conservagio. Entretanto, é o residual fisico, quimico ou
biolégico considerado estranho ao produto original que
pode ser capaz de provocar efeitos deterioraveis.

O queijo coalho é um produto licteo tipico da regio
Nordeste, fazendo parte da heranga cultural do povo
regido. Sua produc¢io demanda grande quantidade de
leite, e representa importante atividade econdémica e
social. Segundo Cavalcante (2005), o grande fluxo de
turistas nacionais e internacionais no Cearad tem aumen-
tado a demanda por produtos artesanais desenvolvidos
no Estado, como o queijo coalho artesanal, que é muito
apreciado e faz parte dos hdbitos alimentares da popula-
¢do local. Neste trabalho, objetivou-se pesquisar o nivel
de sujidades presente em queijos coalhos provenientes de
municipios do Estado do Ceara.

METODOLOGIA

No més de abril de 2015, no Laboratério de Seguranga
Alimentar e Nutricional (LABSAN) da Universidade Estadual
do Ceara (uEcE) foram avaliadas quatro amostras de queijos
coalhos artesanais, adquiridas no Centro de Fortaleza, que
toram denominadas conforme sua procedéncia: queijo coa-
lho 1: Morada Nova (CE); 2: Tau4 (CE); 3: Iracema (CE);
4: Iracema (CE).

As metodologias empregadas na avaliagio das amos-
tras foram: pesquisa macroscépica de material estranho e
pesquisa microscépica de contaminantes bioldgicos.

A determinagio de material estranho foi realizada por
meio da inspec¢do das amostras. Portanto, por¢ées com

Nutrivisa — Revista de Nutricdo e Vigilancia em Sadde

Melo, Cavalcante & Silva

100g foram inspecionas sob uma superficie plana, e os
materiais estranhos foram removidos fazendo uso de
pinga tipo “dente de rato”, sendo identificados em lupa,
marca Vuemax-Pro, com objetiva de 2.5 X e dimensio
de 520 a 620 mm. A contaminagio biolégica foi ava-
liada por meio do método de sedimentagio espontinea.
Aproximadamente 50g de cada amostra de queijo foram
homogeneizadas e submetidas a tamisag¢io em peneira
granulométrica CE 8 X 2, malha 50 mesh: 0,297mm.
O conteudo resultante foi deixado em repouso por duas
horas (2h). Em seguida, o sobrenadante foi decantado e o
precipitado visualizado em microscopia éptica. A leitura
foi realizada em triplicata e todo material identificado foi
documentado e fotografado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Como sujidades, foi observada presenca de insetos
(formigas) em duas amostras de queijo coalho, como
mostra a Tabela 1.

1 - Morada Nova (CE)
2 - Taua (CE)

3 - Iracema (CE)

4 - Iracema (CE)

- O N O
- O | = O

Nimero de sujidades encontradas em quatro
amostras de queijos coalhos comercializados em Fortaleza (CE).

De acordo com a Resolugio no 175, de 8 de julho de
2003, os queijos ndo devem apresentar material prejudicial
a saide humana, como partes de insetos (vivos ou mortos),
parasitas, excrementos de insetos e/ou de outros animais e
objetos cortantes e pontiagudos (BrasiL, 2003a).

Segundo Sousa e Carneiro (2008), os insetos, além
de depositarem suas fezes sobre os alimentos, podem
causar doengas por fungos, bactérias, virus, protozodarios
e helmintos, além de contaminarem os produtos com
microrganismos que se encontram aderidos ao seu corpo e
as suas pernas. Shaiane e# a/. (2012) avaliaram os padrdes
de identidade e qualidade de queijos colonial e prato
comercializados na cidade de Medianeira (PR), e relata-
ram que aqueles vendidos em pedagos correm o risco de
incorporar matérias estranhas de origem bioldgica, como
os insetos e dcaros, e nio biolégicas, como terra.

Das quatro amostras de queijos coalhos analisadas,
duas apresentaram contaminagio por insetos (formigas),
conforme mostra a Figura 1.

Segundo Brasil (2003b), os insetos, inteiros ou frag-
mentos, assim como as larvas e os pelos de roedores
sdo considerados contaminantes fisicos e bioldgicos, na
medida em que podem veicular agentes infecciosos para
os alimentos, causando agravos a satide humana.

Conforme Miranda ez al. (2008), o queijo ¢ um vei-
culo de microrganismos que podem causar danos a
saide do consumidor, como infec¢des e intoxicacoes
alimentares, caso nio seja produzido em condigdes
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Presenca de insetos (formigas e fragmentos)
em amostras de queijo coalho artesanal.

higiénicas. A contaminagdo ocorre a partir da matéria-
-prima, pois o leite cru é um excelente substrato para o
desenvolvimento de microrganismos patogénicos (JAY,
2005; siLvaA et al., 2011). Esses microrganismos sio
provenientes de fezes dos animais, ordenhadores, solo,
equipamentos, dgua, dentre outras fontes. Além disso, a
agdo de microrganismos sobre os constituintes do leite
altera sua qualidade nutricional, seu sabor e sua aparén-
cia (MACHADO; MONTEIRO, 2011).

Segundo Pereira ez al. (2006), a contaminagio do leite
acontece no momento da ordenha, podendo ocorrer por
sujeiras provenientes do estibulo, do animal, dos latoes,
da auséncia de higiene dos tetos e das mios do orde-
nhador. Portanto, acredita-se que fragmentos de insetos
ou insetos inteiros podem ser originados desses fatores, e
estdo comumente relacionados a auséncia de boas praticas
de higiene, principalmente no momento da ordenha e/ou
por vasilhames sujos.

Shaiane ez a/. (2012) observaram que apenas nas amos-
tras de queijo colonial foram visualizadas cerdas de escova,
fragmentos de insetos e fragmentos de pelos de animais.
Para os autores, a contamina¢io deve-se a4 auséncia de
embalagem nesse tipo de produto, o que favorece a expo-
si¢do a matérias estranhas de origem bioldgica ou fisica.

Para Sousa e Carneiro (2008), os padrdes de identi-
dade e qualidade de contaminante em alimentos exigem,
quanto aos aspectos macroscopicos e microscopicos, que
o produto esteja isento de substincias estranhas de qual-
quer natureza, como insetos, pelos, larvas, sementes, talos
de vegetais, grios de areia e outros.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos nesta pesquisa apontam que a
qualidade do queijo coalho artesanal em questdo é impré-
pria para o consumo humano, e sugere a implantagio de
boas priticas de fabricagdo e higiene ao longo de toda a
cadeia produtiva do produto artesanal.
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