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1 CONSIDERACOES INICIAIS

O presente trabalho teve como finalidade verificar a incidéncia de Salmonella (spp) e
Estafilococos (aureus) nos queijos artesanais fabricados em Sao Bento, MA. Uma vez que nao
ha estudos publicados sobre a presenga desses microrganismos nos queijos artesanais da cidade
faz com que se torne o primeiro trabalho a tratar o assunto e possa servir como ponto norteador
para trabalhos futuros com essa tematica na cidade.

A producao de queijo artesanal no Brasil teve inicio por métodos tradicionais, que estao
vinculados a valorizagdo territorial, a religido, cultura e diversas etnias. Contudo, ndo se
pressupoe a data e o periodo de criagdo do queijo, mas muitos estudos relevam a questao de ter
sido ocasionado pelos portugueses. Na atualidade de cada pais, o queijo ¢ constituido de varias
formas de producao, seja produzido de maneira industrial ou artesanal. Assim, a primordial
diferenca nessas técnicas sdo que na producao artesanal ndo ocorre o processo de maturagao,
ou seja, o leite ¢ utilizado cru, sem nenhum método térmico. J& no método industrial, ha a
pasteurizagdo do leite antes de iniciar o processamento do queijo (Da Silva et al., 2022).

O método de fabricagdo do queijo apresenta algumas diferencas tais como origem do
leite, os mecanismos de manipulagdo e o tempo de maturagao, porém as etapas de produgao sao
quase as mesmas. Existem produtores que ndo tem uma empresa fixa, sdo residentes em
pequenas queijarias ou até em suas casas, aonde empregam a mao de obra familiar de forma
geral, com o intuito indispensavel do rendimento do leite. Ainda que esses produtores nao
possuam um empreendimento formal, o queijo, por outro lado, torna-se um atrativo para as
pessoas, visto que elas nao tém conhecimento a respeito das técnicas de identidade e qualidade
do produto (Lima ef al., 2017).

Na regido Nordeste do Brasil, ¢ fabricado um tipo de queijo que adquire numerosas
defini¢des como: queijo de manteiga, requeijdo do sertdo ou requeijdo do Nordeste, todavia ¢é
bem mais reconhecido no Rio Grande do norte como queijo de manteiga (Cavalcante e Costa,
2005). No entanto o queijo de manteiga foi elaborado no inicio do periodo colonial, diretamente
logo no comego da colonizacdo dos sertdes, contudo ¢ um produto peculiar da regido do
Nordeste, conceituado efetivamente brasileiro, ainda que seja influenciado por outras culturas
(Menezes et al., 2017).

O queijo de manteiga apresenta como atributos sensoriais: densidade macia, tendendo a
untuosidade, consisténcia moderada, sem fridvel, sendo capaz de conter goticulas de gordura
liquida no seu interior. A cor em geral ¢ amarelo-palha, origindrio da manteiga de garrafa,

podendo ser afetada pelos métodos tecnologicos, época do ano, teor de gordura no leite, entre


https://www.sinonimos.com.br/pressupoe/

outros. O sabor ndo muito acentuado, lembrando a manteiga de garrafa, um tanto acido, salgado
ou ndo ¢ de crosta fina, sem trincas. Inclui um teor de gordura entre 25% e 55%, com um teor
maximo de umidade de 54,9% (BRASIL, 2001; Linhares et al., 2020).

O queijo de manteiga ¢ elaborado com leite cru, no geral, sendo essencial uma boa
qualidade microbiologica dessa matéria-prima para impedir a contaminagdo com bactérias dos
géneros Clostridium e Bacillus, os quais sdo microrganismos anaerobios esporulados, cujos
esporos nao sao eliminados pelo aquecimento. Porém, mesmo manuseando leite cru, o queijo
de manteiga por via de regra exibe uma carga microbiana restrita, devido a efetividade da
cocgdo e as altas temperaturas incluidas no seu modo de manufatura (Linhares et al., 2020).

Certificar a qualidade do leite ¢ fundamental para a seguranga de um produto melhor.
Para isso se torna vital que o manejo do rebanho seja de forma propria, visando o controle de
doengas como a brucelose e a tuberculose. A brucelose ¢ ocasionada por uma bactéria do género
Brucella de dificil eliminagdo, cuja efetividade pode pendurar ao longo de meses. Algumas
técnicas eficazes na eliminacdo da brucelose sdo vacinacdo e acompanhamento do rebanho,
exames cotidianos, quarentena de animais novos e sacrificio para aqueles positivos (Lima et
al.,2023a). A tuberculose ¢ uma zoonose de maior incidéncia em paises em desenvolvimento.
Entre os maleficios causados, destacam-se: perdas diretas e indiretas por causa da morte de
animais, queda no ganho de peso, menor renda durante as vendas, rejeicao precoce, extingao de
animais de alto valor zootécnico e penalidade de carcacas infectadas. Alguns parametros
preventivos para evitar a proliferagdo da doenca consiste de higiene e antissepsia nas instalagoes
e equipamentos, admissao de animais testados com resultado negativo e isolagdo dos suspeitos
com infec¢do, e monitorizagdo continua do rebanho (Murakami et al., 2009; Da Silva et al.,
2011).

O leite e seus derivados formam um dos imprescindiveis grupos de alimentos
envolvidos em epidemias de Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA) no pais.
Alguns microrganismos como os Estafilococos aureus, E. coli e Salmonella, tem a capacidade
de se proliferar em queijos preparados sem atender as Boas Praticas de Fabrica¢ao (BPF), sendo
indicativos de habitos insuficientes de higiene, comprometendo a saide do consumidor.
(Ministério da Saude, 2019; Lima et al.,2023b).

A qualidade da matéria-prima empregada para a realizagdo do queijo artesanal ¢ um
fator essencial para a comercializagdo de um produto. O queijo ¢ estimado como um grande
transmissor de patogenos de base alimentar, em particular os tipos frescos artesanais. Em fung¢ao

disso, alguns queijos frescais sao mais facies de transmitir microrganismos ou toxinas, uma vez



10

que nas propriedades rurais de pequeno porte ndo sdo exercidas as BPFs e higienizagdo correta
durante as atividades. Logo, os microrganismos patogénicos descritos pela legislacao brasileira
denotam aspectos e estados variaveis, a qual se faz obrigatdria a adesao de normas de seguranca

rigidas para o seu controle, evitando a contaminagao do produto (Das Dores et al.,2012; Lempk

etal.,2012).
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Caracteristicas do leite de bufala

Segundo a Instru¢do Normativa n°® 51, de 18 de setembro de 2002, considera-se leite,
sem outra distingdo, o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em contextos de
higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. Assim, o leite de outras espécies
precisa identificar-se conforme a espécie da qual origina-se (Brasil, 2002).

O Brasil possui o maior rebanho bubalino do mundo ocidental. Em 2022, o pais detinha
cerca de mais de 1.5 milhdo de bufalos. As concentragdes de bubalinos por regides coloca o
Norte como o local com a maior quantidade de bufalos, 889.95 (65,93%), seguido por Sudeste:
178.88 (13,23%), Nordeste:129.62 (9,59%), Sul :102.70 (7,59%) e Centro-Oeste: 50.44
(3,73%) de acordo com os dados da Associacao Brasileira das Industrias Exportadoras de Carne
no ano de 2018. Entre os estados, o Para concentra o maior rebanho bubalino, 400 mil animais,
seguido pelo Amapa com 270 mil cabecas de bufalos. O rebanho de ambos os estados representa
85% do rebanho da regido Norte do pais (IBGE, 2024a; Cavali et al., 2020).

O Maranhdo contém o maior quantitativo de bufalos do litoral nordestino, reunindo
cerca de 6,5% da produgdo nacional em seu territorio, sendo o terceiro grande produtor do pais.
Em 2022, possuiu um quantitativo de 97,157 mil bufalos, tendo assim seu maior crescimento
do rebanho nos ultimos cinco anos. Conta-se que a vinda do bufalo ao Maranhdo ocorreu em
1922, durante a aquisi¢io de animais oriundos da India e incialmente instalados em Uberaba,
em Minas Gerais (IBGE, 2024b ; Trovao et al., 2017).

A extragdo leiteira dos bubalinos ¢ uma opera¢do que tem aumentado mundialmente nos
anos entre 2010 e 2020, onde obteve um elevado progresso em torno de 45% em producao. O
leite bubalino ¢ o segundo mais utilizado pela sociedade, atrds apenas do leite bovino, € em
2019 equivalia a 15% da producao mundial do leite. 30% da criagcdo de bubalinos em territorio
brasileiro ¢ direcionada para a produgao de leite. (De Domenico et al., 2023).

A produtividade leiteira se evidencia como uma das grandes aptiddes das bufalas, sendo
de grande prestigio em diversos paises por obter grandes beneficios em seu leite. Na Asia, o
bufalo detém um papel fundamental na agricultura, sendo capaz de ser criado em pequenas
propriedades, na qual ¢ estimado como provedor de alimentos. O leite de bufala expde atributos
que o diferenciam de qualquer outro tipo de leite. Seus valores de lipideos, proteinas, lactose,
solidos totais e minerais sao de grande relevancia nutricional para a formagdo do queijo. A

deficiéncia de B-caroteno na constituigdo quimica do leite de bufala ¢ uma das importantes
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particularidades que conferem a coloragdo branca, logo esse leite ¢ o mais concentrado que o
bovino e possui menos agua ¢ mais matéria seca (Ricci et al., 2012).

A composicao quimica (Figura 1) do leite bubalino se modifica perante a época, a
alimentagdo, raca, aspectos genéticos e atributos organolépticos do produto, que por sua vez
sdo essenciais para a garantia do bem estar animal e saude das pessoas, sendo assim essa
transformac¢ao também se relaciona em como deve ser os cuidados necessarios ao animal.
Segundo Coelho et al. (2004), em um estudo realizado com bubalinos da bacia leiteira do estado
de Sao Paulo, obtiveram valores de gordura no leite de bufala de 6,83%, proteinas de 4,20%,

lactose de 5,02% e de 17,23% de extrato seco total.

Figura 1. Percentual de componentes presentes no leite bubalino.

Componentes Media Desvio Minimo Maximo
padrao

Gordura (%) 6.83 1.54 202 1226

Proteina (%) 420 0.49 251 6.33

Lactose (%0) 5.02 0.36 202 5.99

Solidos totais (%) 17.23 1.64 9.55 2322

CCS(nulcel/ml) 137.000 518.000 1.00 9.999

Fonte: Coelho, 2004.

O leite de bufala possui particularidades e caracteristicas distintas quando comparado
ao leite de vaca, principalmente em relagdo a gordura que ¢ o constituinte do leite que apresenta
maior valor econdmico, sendo utilizada na producao de inimeros derivados. O leite de bufala
ja ocupa um lugar de visibilidade dentro do mercado, no qual o sucesso € o crescimento das
vendas dos laticinios dos bubalinos cultores correspondem a investimentos feitos no progresso
de produtos mais atrativos ao paladar. Alguns dos tipos de derivados correspondentes ao leite
de bufala sdo: o tradicional queijo mugarela, requeijao, iogurte, ricota e outros tipos de queijo,
como cottage e frescal, que ja sdo vistos no mercado consumidor (Trovao et al., 2017, Silva et

al., 2021).
2.2 Queijo Manteiga

Segundo a Instru¢do Normativa n°® 30, de 26 de junho de 2001, considera-se queijo de
manteiga o produto adquirido por meio da coagulagdo do leite com aplicacdo de &4cidos
organicos de grau alimenticio, cuja massa é coagitada a dessoragem, lavagem e fusdo, com

acréscimo apenas unicamente de manteiga de garrafa ou manteiga da terra ou manteiga do
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sertdo. A designagdo queijo de manteiga € exclusiva ao produto cuja base lactea ndo tenha
gordura ou protefna ou outros produtos de origem nao lactea. O queijo de manteiga € um queijo
com teor de gordura nos sé6lidos totais modificado entre 25% e 55%, tendo um teor maximo de
umidade de 54,9 % m/m (Brasil, 2001).

O queijo de manteiga (Figura 2) € concebido por meio da retirada de uma massa
coagulada por acidificacdo, com extracdo parcial do soro, lavagem, fusdo da massa por meio
da coccdo, sobre uma temperatura minima de 85°C, com adica@o unica de manteiga e sal. No
método de fabricacdo do queijo sdo efetuadas trés etapas mediante as manipulacdes que sao

(Santos et al., 2020):

v' 1- A massa é submergida em dgua e macerada com as mios dos manipuladores, e
mexida com uma péd adequada a temperatura de aproximadamente 45°C, no periodo de
5 horas. A massa, em seguida, é dispersa do tacho e levada a dessoragem em saco de
tecido de algodao e torcida com forga bracal dos trabalhadores para recolher o restante

do liquido.

v/ 2- Na segunda etapa é realizada a dissolucdo da massa junto com a adicio do leite. E
um processamento com duragdo de aproximadamente 45 minutos a uma temperatura de
100°C. Nesse meio tempo, o leite acrescentado € coagulado, e o soro remanescente da
coalhada € recolhido aos poucos com balde, até sobrar uma quantidade reduzida ao lado
da massa, que serve para auxiliar no melhor procedimento de cozimento. Apds isso, é
efetuada a dispersao da massa em um tacho e posicionada na mesa com o ajuda de uma
espatula, onde € finalizado a mistura do produto com acréscimo de sal a gosto, dando a
textura brilhante e a auséncia perceptivel do liquido.

v 3- Nesta tltima fase, € colocado em um tacho manteiga da terra a gosto, depois de um
curto aquecimento da manteiga, a massa € inserida, e logo se inicia o método continuo
de mexer com espétula propria para homogeneizar o produto e impedir a juncao no
fundo do tacho. A mistura atinge altas temperaturas, capazes de atingir cerca de 120°C,
e dura entre 30 a 40 minutos para o queijo de manteiga estar pronto. Posteriormente sera
depositado em formas ou sacos plasticos de tamanhos diversificados, mantendo-se sobre
2 a 3 dias em temperatura ambiente até alcancar a temperatura ideal para poder ser

embalado, armazenado e comercializado.
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Figura 2: Fluxograma da produ¢do do queijo tipo manteiga artesanal
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Fonte: TV Mirante, 2018.

O queijo de manteiga é fabricado e muito consumido na regido nordeste do pais, onde
prevalece a manufatura dos queijos artesanais. A produgdo € exercida de maneira rdpida nas
fazendas, com uso de equipamentos e instalagcdes normalmente impréprios para a manipulagcdo
e essa forma de trabalho € passada de pai para filho. Entretanto, a montagem e a comercializacao
desses queijos sdo essenciais para a economia regional, visto que essa € uma importante fonte

de renda para determinados pequenos produtores encontrados em zonal rural (Almeida et al.,
2008).

2.3 Manipulac¢ao do queijo artesanal

A elaboragdo de queijo no Brasil, no inicio de sua fabricacdo, sofreu intervencao direta
de imigrantes europeus no inicio do século XVIII, em Minas Gerais. A produ¢do industrial em
si no pais ocorreu durante o ano de 1888, gragas ao imigrante portugués Dr. Carlos Pereira de

Sa Fortes, que com dois mestres queijeiros da Holanda fixaram a primeira fabrica filial de queijo
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holandés na zona da Mantiqueira, em Minas Gerais. Na década de 1930, logrou-se o
crescimento industrial em grande escala da producdo de queijo (Amorim ef al., 2013).

Segundo o Regulamento da Inspec¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RISPOA), Portaria n° 146, de 7 de margo de 1996, determina queijo o produto fresco
ou maturado que se adquire pela divisdo parcial do soro do leite ou leite produzido (integral,
parcial ou completamente desnatado), ou do soros lacteos, coagulados pela movimentagao
fisica do coalho, de enzimas intrinsecas, de bactérias tipicas, de acidos organicos, remotos ou
definidos, todos de caracteristica adequada para uso alimentar, com ou sem jungdo de
substancias alimenticias ou especiarias, aditivos em exclusivo pertinentes, substancias
aromatizantes e matérias corantes (Brasil, 1996).

A manufatura do queijo ¢ um método de concentragdo do leite em que parte dos
componentes solidos, particularmente proteina e gordura, sdo centralizados na coalhada
enquanto as proteinas do soro, lactose, sélidos soluveis, sdo removidos do processamento do
leite. Logo, o soro de leite € a parte aquosa que se desagrega da massa na fabricagdo
convencional de queijos, e que detém cerca de 55% dos nutrientes do leite. Assim a fabricagdo
(Figura 3) e a composi¢do centesimal do queijo sdo fixadas pelas singularidades do leite, em

especial pela composi¢do e pelas fases do sistema de produgdo (De Paula et al., 2009).

Figura 3: Etapas do processo de fabricacdo do queijo artesanal

(1 INICIO > Prensagem 1
’ y ~ ‘ \ Virar a /
Fermentag¢ao _
forma

Corte l
L Prensagem 2 ‘
Agitagao ’ i
Resfriamento
Dessoragem i
\ de sal / Expedi¢cao
\ Forma / 'a FIM >
/ N

l

Fonte: Kubota, 2012.
No Brasil, ha uma lei que nomeia a defini¢do de um alimento artesanal. A Lei n® 13.860,

de 18 de julho de 2019, aborda sobre o preparo e a comercializagdo de queijos artesanais e de
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opostas providéncias. Entende-se por queijo artesanal aquele concebido por mecanismos
tradicionais, com vinculac¢do e valorizacao territorial, regional ou cultural, de acordo com o
protocolo de elaboragao especifico pactuado para cada tipo e variedade, e com uso de boas
praticas agropecuarias e de fabricagdo (Brasil, 2019).

O Selo Arte ¢ um certificado que assegura um produto alimenticio de origem animal
concedido de maneira artesanal, com receita e procedimento que detém atributos tradicionais,
regionais ou culturais. Por intermédio da certificacdo, ha uma garantia de que o produto
fornecido dispde de inumeras qualidades organolépticas unicas e especificas ao “fazer
artesanal” particular da estipulada regido, tradicdo ou cultura. A importancia do Selo Arte
(Figura 4), para os fabricantes €, antes de tudo, a juncdo de valor que um selo de destaque
outorga aos produtos certificados. Assim ele também amplifica o mercado consumidor
potencial na dimensao em que proporciona a comercializagao dos produtos em todo o territorio
nacional (Brasil, 2022).

Os produtos que obtém o Selo Arte contam com a autorizagdo para comercializacdo a
nivel nacional, ou seja, se encontram aptos para serem vendidos em todo territorio, nao ficando
reclusos a regido onde sdo confeccionados. Com isso, o produto alimenticio de origem animal
gerado de modo artesanal, s6 serd qualificado a adquirir o Selo Arte quando efetivar as
obrigacdes previstas na legislacdo, tendo como exemplo, as matérias-primas de geragdo propria;
a origem estipulada; as técnicas e utensilios dominantes manuais; dominio integral do método
produtivo pelo individuo e as Boas Praticas Agropecuarias. Assim, a geragdo do Selo Arte
simboliza um marco que visa incentivar ¢ regulamentar a fabricagdo e comercializagdo de

criacdo artesanais dos brasileiros (Saavedra More et al., 2022).

AR

Municipio de
Origen

Fonte: Brasil, 2022.
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2.4 Condigdes higiénicas-sanitarias na producio de produtos artesanais e as Boas praticas

Agropecuarias

Os queijos em geral sdo produtos suscetiveis a contaminacao, particularmente de origem
microbiologica. Tal suscetibilidade pode se agravar quando nao ha o emprego das Boas Praticas
de Fabricagao (BPF), regulamentadas pela Agéncia de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), em
todas as fases da cadeia produtiva. Deste modo, as condi¢des higi€énico-sanitdrias sdo
responsaveis por fornecer a garantia do alimento seguro e a minimizar possiveis riscos ao
consumidor como consequéncias econdmicas decorrentes de um eventual descontrole do
processo (Amancio et al., 2019).

As condigdes higi€nicas-sanitarias sdo essenciais em todas as etapas da cadeia
produtiva, visto que une a¢des de controle de qualidade dos produtos com a garantia de cuidados
necessarios aos manipuladores durante as atividades de fabricacao do alimento. Assim ¢ notorio
que as técnicas empregadas nesse intuito auxiliam de forma eficaz no manejo, na produgdo, na
conservagdo, no armazenamento, no transporte, na distribuicdo e sobretudo na chegada do
produto ao consumidor (Oliveira et al., 2022).

As condi¢des higiénico-sanitarias adequadas na fabricacdo sdo eficazes para propiciar
estrutura fisica e satde aos manipuladores de forma que estejam presentes no controle eficaz
da higiene e seguranga dos alimentos. Esses sdo fatores fundamentais e imprescindiveis para
evitar a disseminagdo de doencas transmitidas por alimentos e danos provocados pela
deterioragdo, pois ambas geram perdas e custos que influenciam negativamente no comércio e
na confianca dos consumidores (Silva et al., 2022).

Os produtos fabricados de forma artesanal det€ém baixo custo de produgdo comparado
ao industrial. A forma caseira de se produzir um alimento ¢ mais rapida, porém menos eficaz,
uma vez que alguns manipuladores ndo exercem o controle de qualidade do produto, e ndo
fazem uso das Boas Praticas, assim como ndo dispde de equipamentos necessarios para as
atividades. Desse modo, as praticas de higiene na fabricagdo de alimentos se fazem necessarias
a ser seguidas com atencdo, em virtude de garantir que os riscos de contaminagdes sejam
minimos (Valiatti et al., 2015).

As consequéncias de uma ma contaminag¢do se iniciam através de uma simples
modificagao do produto, até casos mais agravantes como os de toxinfecgdes em consumidores.
As causas mais frequentes de contamina¢do nos alimentos ocorrem pela manipulacao
inadequada do produto, seja pela falta de higienizagdo da matéria-prima, das maos, dos

utensilios e/ou das superficies. Sendo assim durante o manuseio do produto a higienizacao e
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sanitizacdo do mesmo garantem a melhor qualidade do alimento de forma eficaz para que
atendam as necessidades das pessoas (Amorim et al., 2013).

As Boas Praticas de Fabricacao sdo um agrupamento de regras empregues aos produtos,
técnicas, servicos e institui¢des, com o objetivo de promover o reconhecimento da qualificagdo
e seguranca do alimento. O uso das BPF por fornecedores rurais ¢ essencial para o
desenvolvimento do ambiente ¢ da manutencao dos recursos naturais assim como também
propor a seguranca de produto de padrao mais alto (Das dores et al., 2012).

O alimento seguro ¢ aquele que ndo apresenta perigo a saude do consumidor, pela
existéncia de perigos, segundo o conjunto de analise de perigos e pontos criticos de controle —
APPCC. Deste modo, para que um produto encontre-se estavel para o consumo, certos fatores
precisam ser levados em consideragdo como: higiene ambiental adequada, dos alimentos, dos
utensilios e equipamentos, a satde do manipulador deve estar em dia, a temperatura de
conservagdo de matéria-prima deve estar regulada, a manipulagdo e preparo devem ser
realizados a base das BPF, o armazenamento do alimento em um local limpo e bem organizado,
a exposicao e distribui¢do devem ser sobre cuidados para nao rasurar o produto, de forma que
ele chegue em um bom estado nos locais de venda (Martins ef al., 2018).

As Boas Praticas de Fabricagdo objetivam certificar determinados padroes basicos de
qualidade, tal como averiguar os meios de preparacdo e higiene dos alimentos, normalmente
levando em conta os aspectos sanitdrios, assim como a inclusdo das normas distintas de
construgdo para impossibilitar a entrada de pragas e favorecer a sanidade nas instalagdes
industriais, armazenagem e transporte. Além dos cuidados com o cadastro de fornecedores de
matéria-prima, seu recebimento, armazenamento e transbordo, preparo, transporte e

distribuicdo de certos alimentos (Bezerra ef al., 2008).
2.5 Microrganismos patogénicos em queijos

O queijo ¢ um produto bastante estimado no Brasil, sendo consumido em diversas
propriedades como em casas, restaurantes, padarias ou bares. Porém, deve-se considerar que
em grande parte o queijo ¢ degustado in natura, ndo sendo constituido de qualquer tipo de
assepsia para retirada de microrganismos (Frazao et al., 2021).

A frequéncia de certos microrganismos no queijo ¢ significativa devido a ambientes
inadequados quanto a higiene e manipulagdo no decorrer do seu processamento, transporte e
estocagem. Entre tais microrganismos ressalta-se a Salmonella e Estafilococos como
indicadores de contaminacao alimentar responsavel por causar danos a saude dos consumidores

(Rezende et al., 2010).
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A Salmonella sp. sdo um consideravel patdgeno gastrointestinal, causador de relevantes
intoxicagdes alimentares. Ela esta presente no solo e pode permanecer em alimentos por um
enorme periodo de tempo, acarretando em graves problemas de satide publica. Pode contaminar
facilmente alimentos in natura como vegetais, leite cru e o queijo artesanal. Mediante a isto, foi
estipulado pela legislagdo brasileira a sua auséncia em 25 gramas de amostra de qualquer
alimento (De Antonio et al., 2020).

A Salmonella gera intoxicagdes alimentares devido a varios dos seus sorotipos, onde
mais de 2 mil sorotipos estdo aptos de acometer e infectar o corpo do homem e dos animais.
Pode afetar os alimentos direta ou indiretamente por meio de excrementos dos animais, de
pessoas, ou de dguas poluidas por dejetos. Tem potencial de se mover para os alimentos através
das maos, superficies, utensilios e outros equipamentos (Lempk et al., 2012).

O contagio da Salmonella para o homem ¢ relativo aos agentes inerentes ao individuo,
ao sorotipo e ao tipo de alimento contaminado. A bactéria se sustenta no trato intestinal de
diversos seres vivos, e no leite que ¢ facilmente contaminado durante a ordenha dos animais
(Pinto et al., 2004).

A presenca da Salmonella no produto final atribuido ao consumo humano, provoca
diversos danos a vida das pessoas, tanto aos manipuladores quanto as empresas. E importante
que haja medidas gerais ou especificas para evitar sua proliferagdo nos alimentos ou fiscalizar
a multiplicacdo bacteriana existente. Nas acdes de controle e precaucdo destaca-se algumas
etapas que sdo: deter a contaminagdo cruzada; propiciar um aquecimento apto aos alimentos,
manté-los refrigerados e impedir que fiquem muito tempo a temperatura ambiente, conter os
roedores, passaros e insetos nas fabricas e terrenos adjuntos; impulsionar a vigilancia e custodia
de salmonelas sobre quaisquer alimentos cozidos (Fernandes et al., 2014).

Ja o Estafilococos trata de uma bactéria Gram-positiva que ocasiona grandes males na
atualidade. O Estafilococos aureus € a espécie mais dominante em surtos de intoxicagao
alimentar, uma vez que a mesma veicula enterotoxinas, as quais no momento em que S3ao
ingeridas juntamente com o alimento, induzem sintomas como dores abdominais, nduseas,
diarreia e vomitos (Coutinho et al., 2020).

O Estafilococos se prolifera durante a ma manipulagdo dos fornecedores, que ndo
utilizam as normas de controle de um alimento. Sua contaminacao pode ocorrer através da pele,
boca e das fossas nasais dos manipuladores, também pode se apresentar mediante as superficies
sujas como as mesas, recipientes, utensilios ou equipamentos contaminados que sdo veiculos

para essa bactéria se proliferar. Um elevado nivel desse microrganismo no alimento ou setor,
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significa ndo estd apto para vender ou comercializar produtos, pois ndo estdo fazendo uso de
limpeza, desinfecgdo e controle de temperatura (Gongalves et al., 2013).

A transmissdao microbiana de queijos e leite faz jus, ao considerar que bactérias
patogénicas como Salmonella e Estafilococcus aureus, encontram-se geralmente em derivados
lacteos. Na primeira ocorre a contaminagao por bactérias vivas nos alimentos e, na segunda,
verifica-se o contagio por meio da produgdo de toxina pelo aumento da bactéria no alimento.
Logo, a contaminagdo da maior parte de amostras de queijos artesanais se da pelos
microrganismos Estafilococcus aureus € Salmonella, metade da proliferagao desses agentes sdo
pelo motivo de utilizarem no preparo o leite cru, o soro-fermento e a manipulagdo por

portadores assintomaticos dessas bactérias. (Martins et al., 2018).
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Resumo

O queijo de Sao Bento tipo manteiga ¢ um produto originario do leite coagulado, comumente,
de modo natural pelos microrganismos lacteos. E um dos queijos mais desenvolvidos e
consumidos na regido Nordeste e ¢ um produto com valor significativo para a economia local.
Em consequéncia do elevado consumo do queijo manteiga na cidade de Sdao Bento-MA, a
pesquisa teve como objetivo avaliar a qualidade microbiologica em relacdo a Salmonella e
Estafilococos do produto comercializado na cidade. Foram adquiridas oito amostras de queijo
de manteiga no mercado local de Sdo Bento, MA, e todas foram submetidas as andlises de
estafilococos coagulase positiva e de presenca de Salmonella. Todos os queijos analisados
apresentaram qualidade microbiologica dentro dos padrdes exigidos pela legislagdo vigente
para queijos. Todavia, os produtores da cidade ndo possuem em seus respectivos produtos o
Selo Arte devido a escassez de produgdo de leite, que afetou a produgdo de queijo de leite de
bufala, bem como a caréncia de seguir as exigéncias necessarias para a obtengao do Selo Arte.

Palavras-chave: Queijo de manteiga, qualidade microbiologica, leite de bufala.
Abstract

Butter cheese is a product originating from milk coagulated, commonly naturally by dairy
microorganisms. It is one of the most developed and consumed cheeses in the Northeast region
and is a product with significant value for the local economy. As a result of the high
consumption of butter cheese in the city of Sdo Bento-MA, the research aimed to evaluate the
microbiological quality in relation to Salmonella and Staphylococci of the product sold in the
city. Eight samples of butter cheese were purchased from the local market in Sdo Bento, MA,
and all were analyzed for coagulase-positive staphylococci and the presence of Salmonella. All
cheeses analyzed presented microbiological quality within the standards required by current
legislation for cheeses. However, the city's producers do not have the Arte Seal on their
respective products due to the shortage of milk production, which affected the production of
buffalo milk cheese, as well as the lack of following the necessary requirements to obtain the
Arte Seal.

Keywords: Butter cheese, microbiological quality, buffalo milk.
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1 Introducio

Os bubalinos trazem varios beneficios a humanidade, um deles ¢ a geracdo de leite.
Este proposito ¢ visado sobretudo em certos paises asiaticos devido a motivos religiosos nao
aprova o consumo de carne de determinados animais. Os bufalos sdo criados para a fabricacao
de carne, porém a pratica leiteira conta com 6timos resultados, sendo vista como uma mudanga
para o melhoramento socioecondmico do setor agricola, por meio da alteracdo e
comercializacdo dos seus derivados (CARVALHO et al., 2001).

No Brasil, a definicdo para leite, ¢ de um produto oriundo da ordenha integra e
continua, sobre condi¢des de higiene, de vacas sadias, habitualmente alimentadas e
descansadas. Quando oriundo de outra espécie, a denominagdo deve-se seguir com o nome do
animal (BRASIL, 2002).

O leite de bufala veicula atributos que concedem sua facil identificagdo sobre o ponto
de vista sensorial. Seu sabor € tipico, relativamente adocicado e sua cor, em geral, € mais branca
que o leite bovino por causa da caréncia, quase total, de caroteno (provitamina A) sobre sua
gordura (DA COSTA FILHO et al., 2014).

O queijo de Sao Bento tipo manteiga ¢ um produto originario do leite coagulado,
comumente, de modo natural pelos microrganismos lacteos. Entre os queijos mais
desenvolvidos e consumidos na regido Nordeste, o queijo tipo manteiga obtém valor expressivo
para a economia local. Porém, como boa parte ¢ fabricada de maneira artesanal, hd também
certa deficiéncia no controle da qualidade microbiolégica da matéria-prima, como no preparo
e abastecimento, que pode acarretar inuimeros maleficios a saide dos consumidores ao consumir
esse alimento (SANTOS et al., 2016).

A fabricacdo artesanal do queijo tipo manteiga da Cidade de Sdo Bento-MA, iniciou-
se com a producdo de leite do gado Curraleiro Pé-Duro (primeiras racas bovinas nativas do
Brasil). Com o passar dos anos, os produtores da iguaria comecgaram a adotar o leite de bufala,
animal bem comum na regido, com ingrediente que oferece um toque e sabor excelente ao
produto final. O método de saturagdo do queijo acontece de maneira artesanal e demora de dois
a trés dias para ficar pronto. O resultado final consiste em um queijo de aspecto macio, casca
bem fina, sabor forte e com elevado teor de gordura. Logo a receita para a elaboragdo desse
queijo ¢ produzida, hé anos por entre os familiares, que sdo passados de geragao a geragao (TV
MIRANTE, 2018).

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Queijo tipo Manteiga,

o seu procedimento de elaboragdo sucede a partir da acidificacao retilinea do leite com o acido
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organico de categoria alimenticia, deste modo faz-se a massa coagulada, e em seguida o soro ¢
relativamente removido, limpo com agua quente ou leite quente, onde advém a fusdo da massa,
com adicao Unica da manteiga da terra ou manteiga de garrafa, depois com a adi¢do do sal, logo
a massa fundida ¢ movida para formas, resfriadas e adequadamente embalada, estocada e
refrigerada sobre 10°C para fins comerciais (BRASIL, 2001).

Os queijos sdo, de modo geral, produtos suscetiveis a contaminagdo e podem ter sua
carga microbiana aumentada quando nao ha aplicagdo de habitos e tecnologias apropriadas.
Contaminantes como virus, bactérias e fungos t€m potencial para causar doengas na populagao
como infecgdes e intoxicagdes alimentares. Salmonelose e intoxicagdes estreptocdcicas sao
exemplos de doencgas que podem vir a serem transmitidas por esse tipo de produto (AZEVEDO
et al.,2017, DA SILVA SANTOS et al., 2019).

Em consequéncia do elevado consumo do queijo manteiga na cidade de Sdo Bento-
MA, a pesquisa teve como objetivo avaliar a qualidade microbiologica em relagdo ao produto

que ¢ comercializado na cidade.
2 Material e Métodos

Para as andlises microbioldgicas, foram recolhidas 8 amostras de queijo, com 3
amostras do produtor A e B, e 2 amostras do produtor C, escolhidos com base na venda e
disponibilidade do produto na cidade de Sao Bento-MA como forma de verificar a qualidade
do queijo tipo manteiga oferecido aos consumidores. O material coletado foi acondicionado em
sacos estéreis, armazenados em caixas térmicas e transportados para o laboratorio de
microbiologia na Universidade Estadual do Maranhdo (UEMA), campus Sao Luis. As amostras
foram analisadas em duplicata e os dados obtidos foram confrontados com a legislagdo vigente
sobre o tema.

As andlises microbioldgicas para identificagdo da presenca de Salmonella sp. e
quantificacdo de Staphylococcus aureus por coagulase positiva seguiram o descrito por De
Sousa et al. (2023) e Alves et al. (2021), onde foi realizado a dilui¢do seriada de todas as
amostras. Para a analise de Staphylococcus coagulase positiva, as amostras foram semeadas
sobre a superficie de placas contendo agar Baird-Parker, Telurito de potassio e gema de ovo e
incubados em estufa bacteriologica a 35°C por 48 horas. Apos esse periodo, foi realizada a
contagem do numero de colonias tipicas do género com a quantidade sendo expressa em UFC/g.
Além disso, as colonias tipicas do género Staphylococcus foram submetidas as provas de

catalase, coagulase e coloragdo de gram.
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Para as andlises da Salmonella, as amostras pré-enriquecidas com agua peptonada
foram incubadas em estufa bacteriologica por 18-24h a 35°C. Apo6s esse periodo, os frascos com
caldo de pré-enriquecimento foram agitados delicadamente e transferido 1 mL para 10mL de
caldo Selenito-Cistina (SC) (HiMedia) e 0,1mL para 10mL de caldo Rappaport-Vassiliadis (RV)
(HiMedia) para em seguida serem incubados a uma estufa bacterioldgica sobre 24h a 35°C para
o enriquecimento seletivo. Posteriormente foi realizado o Plaqueamento Diferencial utilizando
o Agar Entérico de Hektoen (HE)(Acumedia) ¢ Agar Xilose Lisina Desoxicolato de Sédio
(XLD) (Acumedia) como meios solidos seletivos e diferenciais e incubados a 35°C, por 24 h.
Ap0s esse periodo foi verificado se houve o desenvolvimento de colodnias tipicas de Salmonella

(CASARIL et al., 2017).
3 Resultados e discussao

Os queijos artesanais tipo manteiga de Sdo Bento, avaliados no presente estudo foram
oriundos de 3 diferentes produtores. Com dois produtores representados pelas 3 amostras e um
produtor contendo 2 amostras para analises. O resultado das analises (Tabela 1) para Salmonella
e Estafilococos indicam diferenga entre as quantidades encontradas nas amostras avaliadas
entre os produtores e observa-se que ndo foi detectado a presenca de Salmonella em nenhum
dos queijos estudados.

Tabela 1: Avaliacio Microbiologica das amostras de queijo artesanal de manteiga
comercializados em Sdo Bento-MA.

Quantidade de
Queijo tipo
N° | Staphylococcus | Coagulase | Catalase | Gram | Salmonella
Manteiga
aureus
1 | 6,43x10*> UFC/g + + + AUS
Produtor 2 7x10' UFC/g + + + AUS
(A) 3 | 2,06x10*> UFC/g + + + AUS
4 | 4,45x10* UFC/g + + + AUS
5 1,05x10% UFC/g + + + AUS
Produtor (B)
6 4,9x10% UFC/g + + + AUS
7 | 2,39x10*> UFC/g + + + AUS
Produtor
© 8 4,2x10% UFC/g + + + AUS
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Legenda: UFC — Unidades Formadoras de Colonia, AUS — Auséncia.

Pela Instrugdo Normativa n° 161, de 1° de julho de 2022, os valores toleraveis para
Estafilococos coagulase positivo ¢ de 10°, para queijos de forma geral (BRASIL, 2022). Dessa
forma, verifica-se que todos os estabelecimentos estdo dentro dos padrdes microbiologicos
previstos na legislagdo. Todavia, esses produtores nao obtém em seus respectivos produtos o
Selo Arte, devido a escassez de produgao do leite na regido que afetou a produgdo de queijo de
leite de bufala bem como a caréncia de seguir as exigéncias necessarias para obtengdo do selo.

Apesar da quantidade ndo exceder o limite determinado pela legislagdo (10° UFC/g),
ha elevada presenc¢a desse microrganismo nos queijos avaliados. A contaminagdo por S. aureus
ocorre na matéria-prima, no caso o leite cru, como pode se originar também de uma
manipulacdo inapropriada dos alimentos, omissdo de limpeza, e mau uso de equipamentos de
preparagdo de lacticinios e ambientes contaminados. Apesar disso, os queijos artesanais
também estdo sujeitos a desenvolverem microrganismos patogénicos em sua composi¢ao,
particularmente quando as Boas Praticas de Fabricagdo (BPFs) ndo sdo aplicadas nas etapas de
produgdo (KOIDE et al., 2022).

O contagio por Estafilo.aureus ¢ geralmente identificado em queijos de fabricagdo
caseira, sendo capaz de evidenciar riscos a saude humana, em elevadas proporg¢des, acerca do
ponto de vista epidemiolégico. A amostra Al (6,43x10? UFC/g) e amostra B6 (4,9x10? UFC/g)
foram as que apresentaram maiores quantidades dentre todas as amostras analisadas.

Os microrganismos do género Estafilococos possui potencial de gerar contaminagao,
tanto pela sua capacidade de proliferacdo e disseminagdo ampla nos tecidos quanto pela
producao de maultiplas substincias extracelulares, como a enterotoxina, que ¢ um fator
consideravel de intoxica¢do alimentar, sendo estabelecida, sobretudo, enquanto as cepas deste
patdgeno se manifestam em alimentos contendo carboidratos e proteinas (FONSECA FILHO
et al., 2014; LOGUERCIO et al., 2001).

Os riscos provocados por cepas de coagulase positivas (Tabelal) em alimentos
contaminados se deve pela geragdo de toxinas termoestaveis. Na dgua e em alguns alimentos,
¢ habitual a transmissdo de cepas de Estafilo.aureus, por ser um microrganismo que faz parte
da microbiota natural do ser humano. Essas toxinas sdao resistentes a procedimentos como
pasteurizagdo e ultra pasteurizacao, que possuem dificuldade de eliminéa-las dos produtos. A
intoxicacao estafilococica tem um inicio violento, transcorrendo a algumas sintomatologias

como nauseas, vOmitos, colicas e prostracdo. Também tem potencial de veicular demais
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sintomas, a medida que vai se agravando, como cefaleia, caibras musculares, e variacdes de
pressao e pulsacao (SILVA et al., 2023).

Em um trabalho realizado por Silva Junior (2017), em Macapa-AP, fora averiguado
que das 20 amostras analisadas do queijo manteiga, 60% se encontravam contaminadas por S.
aureus, apresentando uma variagdo entre 3x10°> UFC/g e 1,12x10° UFC/g, valores superiores
aos obtidos no presente trabalho. Em uma outra pesquisa realizada por Linhares et al., (2020),
ao analisarem o queijo manteiga de garrafa comercializado no estado do Rio Grande do Norte,
observaram que das 26 amostras, 87% estavam contaminadas por S. aureus, ou seja, estavam
improprias para o consumo e acima do previsto pela legislagao vigente.

A partir de 10° UFC/g, hé risco a saude do consumidor devido sua capacidade de
produzir toxinas, principalmente quando estd aliada a ndo refrigeracdo do produto. Apesar do
queijo tipo manteiga atingir altas temperaturas de 100 °C durante seu processo de fabricacao,
ndo ¢ suficiente para eliminar a possivel presenca dessas toxinas, que t€ém como caracteristica
a termo resisténcia, permanecendo ativa nos alimentos e podendo entdo causar graves
intoxicagdes alimentares (LINHARES et al., 2020).

Em um estudo realizado por Loguercio e Aleixo (2001), em Cuiaba-MT, analisaram
30 amostras de queijo Minas frescal e 96,67 % das amostras apresentavam valor acima de
1,0x10° UFC/g, estando assim improprias para o consumo. Em uma analise realizada por Rossi
et al. (2010) ao avaliarem 30 amostras de queijos minas frescal provenientes de supermercados
do Extremo-Oeste de Santa Catarina, observaram auséncia de S. aureus.

Com os resultados acima relacionados a Estafilo.aureus presentes no queijo artesanal,
observa-se serem maiores do que os encontrados no vigente trabalho, isto porque elas se
apresentam acima do limite permitido pela legislacdo, tornando-se inapropriadas para o
consumo. Essa diferenca na quantidade determinada entre os queijos pode ocorrer pela falta de
padronizagdo dos setores, pelo ndo uso das BPF e/ou pela auséncia de conhecimento dos
manipuladores quanto as normas de controle de qualidade de um produto a ser oferecido aos
consumidores.

A implantacdo de Boas Praticas ¢ o controle dos pontos criticos no decorrer da
elaboragdo dos queijos impossibilitam a proliferagdo e multiplicagdo de patdégenos. Todavia,
uma das acdes mais primordiais para eliminar o desenvolvimento de Estafilococos em
alimentos ¢ o monitoramento da cadeia de frio, a partir da retirada da matéria-prima, com o
resfriamento do leite imediatamente apos ordenha, até a conservagao do produto na residéncia

do consumidor (VINHA et al., 2018).
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Quanto a pesquisa da Salmonella, ndo foi detectada sua presenga em nenhuma das oito
amostras analisadas, sendo este um resultado satisfatorio ja que pela legislagdo vigente se
estabelece a auséncia desses microrganismos em 25 g de amostra. A auséncia de Salmonella
pode ser explicada em fun¢do da sua discreta incidéncia no leite, sendo essencial para a
contaminagdo o rebanho estar contaminado, o manipulador ser o portador ou o uso de agua nao
potavel no processamento (FERREIRA et al., 2023).

Resultado diferente foi encontrado em pesquisa realizada por Feitosa et al., (2003), no
estado do Rio Grande do Norte, onde fora detectado Salmonella em 9% das amostras de queijo
de coalho, e em 15% das de queijo de manteiga. A presenca dessa bactéria liga ambos os queijos
como produtos inapropriados para consumo por gerar infec¢ao alimentar.

Santana et al. (2008) ao avaliarem as amostras do queijo coalho comercializado em
Aracaju-SE, encontraram Salmonella, em 16 das amostras (26,7%) estudadas. Valor diferente
do exposto no presente trabalho e que coloca todas as amostras como improprias para o
consumo de acordo com a legislagdo vigente.

Em contrapartida, a auséncia de Salmonella, também foi verificada por Da Silva et al.
(2010) em queijo coalho, Pereira et al. (2016) em queijo Artesanal Serrano, do Carmo Amorim
et al. (2014) e Apolinario et al. (2014) em queijo Minas. A auséncia da Salmonella nas amostras
estudadas por esses trabalhos se deu mediante a presenca da microbiota autdctone, em
especifico as bactérias lacticas que ao competir por oposi¢do e/ou producdo de moléculas
antagdnicas com os microrganismos patogénicos limitam seu crescimento.

A Salmonella ¢ capaz de ocasionar surtos de toxinfec¢des alimentares, no momento
em que o alimento contaminado ¢ acondicionado em temperatura imprépria, sobretudo
mediante 0 manuseio de forma erronea. A contaminacdo ocorre também pela contaminacao
cruzada dos alimentos e a presenca deste patogeno no alimento € possivel perder todo o lote do
produto (CASTRO et al., 2013).

A salmonelose advém quando ¢ ingerida junto ao alimento contaminado. O
microrganismo serd capaz de se multiplicar nas células intestinais, liberando toxinas que
provocam destrui¢ao das células desencadeando um processo inflamatorio. A sua presenca em
alimentos ¢ de extrema preocupacao, visto que trazem inimeros problemas a saude, descritos
como nauseas, febre, dor abdominal, vomitos ligados a desidratagdo, como também a
frequéncia de sequelas cronicas como a artrite (SEGUNDO et al., 2020; LUZ et al., 2020).

A existéncia de patdgenos em produtos lacteos, transformou-se em um grave problema

de satude publica. A ingestao de um queijo contaminado ¢ capaz de originar inimeras doengas,
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a comecar pelas zoonoses como brucelose, tuberculose, e ainda os surtos alimentares. Deste
modo, queijos preparados com leite cru ou queijos feitos em mas condigdes sanitdrias nao
devem ser direcionados para comercializacao. Queijos de preparacao artesanal, fabricados em
setores ndo inspecionados, manifestam qualidade microbioldgica inferior aos produzidos
industrialmente, necessitando de uma maior regularizagdo desses estabelecimentos (PAIM et
al.,2021; VINHA et al., 2018).

Segundo a Lei n°13.860 de 18 de julho de 2019, o produtor de queijos artesanais ou
queijeiro artesanal é aquele que mantém a cultura regional na preparacdo de queijos, utiliza
métodos tradicionais e verifica o protocolo de realizagdo especifico para todo e qualquer tipo
de variedade. O queijeiro artesanal ¢ responsabilizado pela identificagao, pela qualidade e pela
seguranga sanitaria do queijo por ele fornecido e tem que executar os requisitos sanitarios
proposto pelo poder publico. A lei ainda designa protocolo para composicao de cada categoria
e diversidade do queijo artesanal para os atributos de identidade e de qualidade do produto
(BRASIL, 2019).

Os deveres dos queijeiros da Cidade de Sao Bento-MA, segundo esta lei, se fazem
necessario que os manipuladores, participem de programa de controle de mastite com
verificagdo de exames para deteccdo de mastite clinica e subclinica, incluindo as analises
periddicas do leite de cada particularidade. Também, ¢ essencial implantar programa de Boas
Praticas Agropecudrias nas produgdes leiteiras com intuito de promover a qualidade sanitaria e
a conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos. Fiscalizar e monitorar
a potabilidade da agua empregada nas atividades relativas a ordenha; e ainda estabelecer a
fiscalizacdo dos estabelecimentos rurais produtores de queijo artesanal, sobre o dominio de
orgdos de defesa sanitdria animal e de vigilancia sanitdria federais, estaduais ou municipais sao
outras atividades a serem feitas no local (BRASIL, 2019).

A Lei n° 13.680, de 14 de junho de 2018, elaborou um selo nacional chamado selo
ARTE, que reconhece produtos artesanais que podem ser comercializados em todo o pais. Este
selo ¢ atribuido pelos o6rgaos de saude publica, limitando o meio de comercializagdo para
pequenos e médios produtores, desde que o produto se encontre em conformidade com as regras
de maturagdo impostas pela Instrucdo Normativa n® 30 de 7 de agosto de 2013. A
comercializacao desses produtos por todo o pais estimula a liga¢do do produto a cultura popular,
que ¢ primordial para a preserva¢do da heranga historica desses queijos (BRASIL, 2018, 2013;
TOMA et al., 2023).



34

Apesar da Salmonella spp e Estafilococos aureus estarem dentro dos padrdes
microbiologicos para queijos, ¢ de suma importancia que o estabelecimento de vendas de
queijo, mais conhecido como queijaria ou casa do queijo, tenham em seus produtos artesanais
o Selo Arte, atentem as normas de BPF, assim como as condi¢des higi€nicas sanitarias para que
o produto ndo seja afetado por uma ma manipulagao.

Nesse contexto, o Selo ARTE manifesta-se como um reconhecimento da producao
artesanal do meio informal ao meio formal, visto que essa certificagdo integra a fabricagdo com
o sistema de admissdo e distin¢do desses alimentos conforme forem associados aos alimentos
elaborados de maneira industrial. Visto que o consumidor tem requisitado gradativamente por
mais alimentos saudaveis, baseado em caracteristicas que acometem aos aspectos sustentaveis
e que apreciem a cultura desenvolvendo o trabalho dos pequenos produtores familiares e rurais

e o revigoramento de origem e procedéncia dos mesmos (MATTOS et al., 2022).
4 Conclusao

O queijo tipo manteiga artesanal da cidade de Sao Bento-MA, apresentou boa qualidade
microbiologica, dentro das normas exigidas pela legislagdo vigente para os parametros de
presenga de Salmonella spp., e quantidade de Estafilococos aureus. Nenhum dos produtores
avaliados possui o Selo Arte, impossibilitando o queijo de ser comercializado nacionalmente, o

que pode ser revertido com a adogao das normas exigidas para obtencao do selo.
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