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DESDE A ORDENHA ATE O FINAL DA MATURAGAO DO QUEIJO....

Conjunto de medidas que devem ser adotadas com o objetivo de
assegurar que o alimento esteja livre de contaminantes e que
seja preparado, manipulado e embalado sob condigbes
sanitarias adequadas, garantindo assim sua qualidade e
seguranca.

Evita contaminag&o por micro-organismos indesejaveis e suas
toxinas, transmite confianga ao consumidor e aumenta o valor
agregado do queijo.

Organizagao, adequacgao do espaco fisico,
disciplina, treinamento e capacitagao,
conhecimento e responsabilidade.

Nascente protegida do acesso de animais e de contaminacgdes
por agentes externos. A agua deve ser filtrada antes de chegar
na fazenda e a caixa d’agua deve conter clorador.

Rebanho nutrido, controle de mastite clinica, mastite sub-clinica,
adogao ao Programa Nacional de Controle e Erradicagéo de
Brucelose e Tuberculose (PNCEBT), higienizagdo dos uberes e
tetos dos animais antes (pré-dipping) e apos (pos-dipping) a
ordenha e fornecer alimentagao apos a retirada do leite para
auxiliar no controle de mastite.

Higienizagdo das salas de ordenha antes e apds cada producao,
higienizacado dos equipamentos de ordenha antes e apds uso,
teto da sala com material de facil higienizacéo, calgamento do
curral e sala de ordenha.

Janelas teladas, azulejos nas paredes, piso de material lavavel e
impermeavel, controle da saude dos trabalhadores, higiene
adequada das maos e dos manipuladores, higiene adequada dos
visitantes, limpeza e sanitizagao dos equipamentos e utensilios
utilizados na preparagao dos queijos, utilizacdo de agua de boa
qualidade (potavel).

MICRO-ORGANISMOS QUE

INDICAM FALHAS NA ADOCAO DE
BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO

E um grupo de micro-organismos indicador de higiene para
produtos processados, pois quando a higienizagéo do local e
utensilios é feita de maneira correta, eles sao inativados. Podem
ser encontrados no solo, agua, plantas, frutas, carnes, ovos,
vegetais, animais e homem. S&o bastonetes, ndo formadores de
esporos, anaerobios facultativos e crescem em ampla faixa de
temperatura. Citrobacter, Enterobacter, Erwinia, Escherichia coli,
além dos patdégenos Salmonella e Shigella, sdo exemplos de
bactérias da familia Enterobacteriaceae.

O grupo dos coliformes totais € composto por micro-organismos
capazes de fermentar a lactose a 35-37°C em 48 horas e
produzir diferentes tipos de acidos e gases como CO2 e H2.
Esse grupo € composto por micro-organismos dos géneros
Escherichia, Citrobacter, Klebsiella e Enterobacter. Eles podem
ser encontrados no solo, agua, equipamentos mal higienizados,
fezes (no caso de Escherichia coli) e sdo indicadores de
condicdes higiénicas inadequadas e contaminacao fecal (E. coli).
Tais condi¢coes podem ser evitadas com a aplicacao de boas
praticas de fabricacao.

Os micro-organismos mesdfilos aerdbios se multiplicam a
temperaturas entre 25°C a 40°C ,na presenca de Oz .E
composto pela maioria dos micro-organismos de importancia na
area de alimentos, incluindo aqueles deterioradores e os
patégenos. Altas contagens de micro-organismos mesofilos nos
produtos indicam condigdes higiénicas inadequadas. Tais
condi¢cbdes podem ser evitadas com a aplicagcéo de boas praticas

de fabricacéo.

Bolores e leveduras sdo micro-organismos que podem se
desenvolver no ambiente e em alimentos com baixa atividade de
agua e pH acido. A presenca de populagdes elevadas de bolores
e leveduras indica condigdes higiénicas inadequadas.

A producao de micotoxinas por alguns fungos filamentosos
torna-se um problema para a saude publica. Tais condi¢cbes
podem ser evitadas com a aplicagao de boas praticas de
fabricagdo. Porém, vale ressaltar que a presencga de alguns
bolores em queijos artesanais pode ser desejavel devido a sua
contribuigdo para o desenvolvimento do aroma e sabor dos
produtos durante a fase de maturacgao.

HAVENDO FALHAS NAS BOAS PRATICAS DE
FABRICAGAO DOS ALIMENTOS, A QUE PERIGOS
O CONSUMIDOR ESTARA SE EXPONDO?

Micro-organismo capaz de produzir enterotoxinas
termoresistentes responsaveis por intoxicagcdes alimentares que
causam vémito e diarreia. A presenca em altas quantidades
desse micro-organismo nos alimentos da-se pela manipulagao
excessiva, espirros, lesdes nas maos dos manipuladores
causadas por esse micro-organismo e exposi¢ao demasiada a
temperatura ambiente. Por causar mastite bovina, esse
micro-organismo pode estar presente no leite cru. A aplicacéo
de boas praticas de fabricagcdo € a melhor forma de evitar a
contaminagao dos alimentos e o controle da mastite no rebanho
evita a contaminacgao do leite.

E. coli pertence ao grupo dos coliformes, e sua presenga nos
alimentos pode indicar contaminacgao fecal, pois sdo encontradas
naturalmente no intestino de humanos e animais. Entretanto,
algumas variantes dessa bactéria podem causar diarreia, colite
aguda, insuficiéncia renal e até a morte. Felizmente, a maior
parte das cepas € inofensiva! A presenca de E. coli nos
alimentos da-se pela falta de higiene dos manipuladores, falhas

na higienizag&o dos tetos das vacas, mas condi¢gdes de ordenha,
utilizacdo de agua de ma qualidade e falhas na higienizagéo dos
equipamentos e utensilios. A aplicagao de boas praticas de
fabricagao € a melhor forma de evitar a contaminagao.

Bactéria da familia Enterobacteriaceae, pode ser encontrada em
fezes, contaminando assim o solo e a agua. A presencga de
Salmonella nos alimentos pode causar gastroenterites bastante
sérias, com diarreia, nauseas, vdmito, dor de cabeca e dor
abdominal. A aplicacéo de boas praticas de fabricacao é a
melhor forma de evitar a contaminacgao.

Essa bactéria € comum no ambiente de producgao de alimentos e
pode ser 0 a agente causador de mastite clinica ou sub-clinica
nos animais. Falta de limpeza do ambiente em que o leite é
ordenhado, ma higienizagao dos baldes de transporte do leite até
a produgéao do queijo e a contaminagao da salmoura, dos panos
usados na prensagem do queijo, dos utensilios de produgéo, das
prateleiras de armazenamento do produto podem resultar em
contaminagao. Esse micro-organismo pode causar a listeriose,
uma doenga muito perigosa para gestantes, individuos com
deficiéncias imunolégicas, criangas e idosos. Ela pode causar
infeccdes no sistema nervoso central (meningite, encefalite e
meningoencefalite), aborto, gastrenterite, septicemia, podendo
levar a morte. A aplicacao de boas praticas de fabricacao € a
melhor forma de prevenir a contaminagéo.

FALHAS NAS BOAS PRATICAS

QUE LEVAM A DEFEITOS EM
QUEIJOS MATURADOS

O interior do queijo apresenta rachaduras e olhaduras pequenas
e uniformes logo nas primeiras horas ou dias de fabricagao.
Coliformes sédo os micro-organismos comumente relacionados a
esse defeito. Algumas leveduras, bactérias propidnicas
selvagens e bactérias laticas também sao capazes de ocasionar
esse defeito devido a formagao de gases decorrente da
fermentacao da lactose. A aplicacao de boas praticas de
fabricagdo é a melhor forma de evitar a contaminagao.

O interior do queijo apresenta grandes fissuras e rachaduras
irregulares, geralmente apdos a primeira semana de maturagéo,
causadas principalmente por clostrideos. Estas bactérias sao
anaerdbias (multiplicam-se na auséncia de ar), formadoras de
esporos, e fermentam a lactose produzindo acidos organicos
(acido butirico e outros) e CO,. As fissuras e rachaduras
aparecem por causa da pressao decorrente do acumulo desses
gases. Clostridium tyrobutyricum, Clostridium butyricum e
Clostridium sporogenes sao 0s principais micro-organismos
relacionados ao estufamento tardio. Além do estufamento, o

queijo pode apresentar sabor de rango e aromas desagradaveis.
O controle da qualidade da silagem, higienizacéo da sala de
ordenha, alteracédo da alimentagdo do animal e boas praticas

de fabricagédo, em geral, sdo as melhores formas de evitar a
contaminagao.

O sabor putrido pode ser causado por diversos micro-
organismos, como os coliformes, Clostridium tyrobutiricum,
Lactobacillus plantarum e Lactobacillus brevis. Um sabor frutado
pode estar relacionado com a presencga de leveduras e o sabor
doce, com bactérias propidnicas. Os coliformes e Clostridium
tyrobuticum podem ser evitados com a aplicagao de boas
praticas de fabricagdo. Entretanto, o controle das demais
bactérias € mais dificil, pois sdo endogenas do leite.
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