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RESUMO

O Brasil apresenta um 6timo destaque em sua bacia leiteira, sendo o quarto maior produtor de leite no
mundo, sendo assim, surge a necessidade beneficiar essa matéria-prima, um dos produtos mais
consumidos pela a populacéo é o queijo, entre os queijos mais apreciados entre a populacdo nordestina
é 0 queijo coalho, ser um produto tipicamente do nordeste brasileiro, possui varias influéncias,
principalmente no ambito cultural e econémica. Boa parte da producéo desse queijo é realizada de forma
artesanal, com isso aumenta as possibilidades de cominag¢Bes por microrganismos deteriorantes e
patogénicos durante a etapa de producdo do referente produto. Sendo assim, o presente trabalho teve
como objetivo apresentar um diagndéstico higiénico-sanitario de uma unidade produtora de queijo coalho
localizado na cidade de Acari- RN, tendo como pilastra principal as recomendacdes estabelecidas
pela a resolugdo RDC N°275/2002 da ANVISA. O questionario foi aplicado em uma unidade
de médio porte produtora de queijo coalho, fazendo um levantamento de todos os dados obtitos
no check-list, tais como, controle de pragas, edificacdo e instalagdes, instalacdes sanitarias,
higienizacdo das instalacdes e iluminacdo e instalacGes elétricas. No final do estudo, o
estabelecimento apresentou algumas valhas principalmente, no quesito edificacéo e instalacGes
ndo atendem as normas estabelecidas pela a legislacdo vigente, com isso, a unidade produtora
de queijo coalho deve passar por algumas modificGes estruturais, até atender os itens
estabelecidos pela a resolu¢édo normativa.
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INTRODUCAO
No ano de 2016, de acordo com os dados da Food and Agriculture Organization of the

United Nations (FAO, 2018), o Brasil passou a ser o quarto maior produtor mundial de leite

bovino, ficando atras somente de Estados Unidos, india e China. Porém, apesar do destaque em
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relacdo a producdo mundial, em outro nivel, a producéo, o pais apresenta baixos indices,
ocupando, em 2016, a 88?2 posi¢do, com uma producdo de aproximadamente de 1,7 mil litros
por vaca ordenhada/ano. De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE,
2018), em 2016, de um total de 5.570 municipios, 5.504 produzem alguma quantidade de leite
(99%). No total, foram produzidos 33,6 bilhGes de litros de leite, sendo que mais de 70% da
producdo estd concentrada nas regides Sul (37%) e Sudeste (34%). Por fim é composto pelo
CentroOeste (12%), Nordeste (11%) e Norte (6%).

Com a crescente producdo leiteira no cendrio agropecudrio brasileiro, surje a
necessidade de beneficiar essa matéria-prima de grande importancia para a economia nacional.
Sendo assim, percebe-se que os lacticios possuem um papel primordial nas etapas de
beneficiamento do leite, sendo transformados em produtos diferentes, porém o queijo coalho
tem um certo destaque em relacdo aos outros produtos, pois € um dos derivados que possuem
uma boa aceitacdo pelos os consumidores., principalmente em toda regido do Nordeste
brasileiro.

O queijo coalho é um dos produtos mais vendidos no Nordeste brasileiro justamente por
sua grande popularidade € consumido largamente pela populacéo regional. Este alimento € visto
como um item alimentar cultural com técnica de producéo transferida de geracdo em geracao,
estando integrado ao dia-a-dia dos nordestinos, com isso, representa uma fonte significativa de
renda familiar para os produtores (BALLESTEROS et al., 2006 e CARVALHO, 2007).

Embora, seja parte do cotidiano da populacéo local, o queijo de coalho ainda é visto
como de baixa qualidade sob o ponto de vista microbiologico por ndo oferecer as condicdes
higiénicosanitarias adequadas para a saude do consumidor, isto se deve a implicacdes
relacionadas a auséncia de critérios para a selecdo qualitativa da matéria-prima e a falta de
conformidades no que se refere as técnicas de fabricacdo do produto alimenticio (DUARTE et
al., 2005 e NASSU et al., 2006).

Grande parte da producéo de queijo coalho (85%) é feita com matéria-prima in natura
(leite cru) além de ser exposto no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de
queijo de coalho, que o leite obrigatoriamente deve ser submetido a processos mecanicos
apropriados e tratamento térmico e/ou pasteurizacdo. Podendo-se demostar que, a matéria-
prima usada para a producdo do queijo ndo segue as normas de higienizacdo e sanitizacao
vigentes (DANTAS, 2012).

Diante desses problemas envolvendo o processo de produgéo do queijo de coalho,

diversos estudos a respeito da qualidade microbiolégica demonstraram a presenca de
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microrganismos causadores de doencas e contagens de microrganismos deteriorantes de
alimentos em quantidade superior ao estabelecido pela legislagdo vigente. Entre os
microrganismos patogénicos comumente encontrados sobressaem-se:  Enterococcus
spp.,Salmonella spp., Staphylococcus aureus e Escherichia coli (CAVALCANTE et al., 2007 e
PORTO et al., 2016).

Os laticinios devem produzir alimentos utilizando técnicas de processamento que
assegurem sua qualidade, ou seja, seguindo os critérios estabelecidos pelas legislacdes vigentes
(FURTADO et al., 2011). De acordo com Germano (2008), o controle higiénico e sanitéario dos
alimentos é fundamental para prevenir as doencas veiculadas por alimentos, sendo um fator de
desenvolvimento da sociedade, pois os alimentos de origem animal podem representar um risco
para a saude publica devido as suas propriedades como riqueza em proteinas e elevada atividade
de &gua que contribuem para uma rapida deterioracdo e o desenvolvimento de patdgenos. Isto
porque durante o processamento e a manipulacdo, os alimentos podem ser contaminados por
uma grande variedade de microorganismos (FORSYTHE, 2013).

Dos derivados do leite, 0 queijo apresenta um grande problema no quesito higiénico-
sanitaria, por ser um produto de grande manipulacdo, com isso, mais propicio a contaminacao.
Nas regides que possui uma alta producdo laticinista a preocupacéo em relacdo a qualidade dos
alimentos produzidos € grande e decorrente. Programas podem s&o utilizados para controle de
contaminacdes e certificacdo da qualidade de produtos tém sido implantados em industrias,
dentre eles podemos citar as BPF (Boas Praticas de Fabricacdo). A mesma esta regulamentada
pela portaria n® 326-SVS/MS de 30 de julho de 1997 do Ministério da Saude.

A conscientizacdo dos manipuladores sobre as boas praticas em servicos de alimentacao
e/ou unidade de produtoras sdo necessarias, visto que a falta de condic@es higiénico-sanitarias,
aléem de interferir na qualidade do alimento e do estabelecimento comercial, € um grande
problema de saude publica (UCHIDA & ALVES, 2010).

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo estudar e analisar as
condicBes higénico-sanitarias de uma unidade produta de queijo coalho de médio porte
localizado na cidade de Acari- RN, na regido do Sérido Central potiguar, tendo como base a
RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002.

(83) 3322.3222
contato@congresso-conimas.com.br
Www.congresso-conimas.com.br




TN - .
Vs e W
| CONGRESSO INTERNACIONAL DE

3 MEIO AMBIENTE E SOCIEDADE
E Il CONGRESSO INTERNACIONAL DA DIVERSIDADE DO SEMIARIDO

METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada em um lacticio de médio porte, o estudo ocorreu no periodo de
20 a 30 de maio de 2019, a unidade produtora de queijo coalho esté situado na cidade de Acari,
na regido do Sérido central, no estado do Rio Grande do Norte, a 210 km da capital do do
referido estado. O lacticio foi avaliado tento como base a lista de averiguacfes alegacdo pela
RDC n° 275 de 2002, que estuda os itens de instalacGes, edificagdes, equipamentos, utensilios,
manipuladores, producdo e transporte do alimento.

Para verificar provaveis falhas consequentes das préaticas erradas dos manipuladores,
ampliando o risco a saide do consumidor, ou seja, com a ferramenta “check-list” € essencial
para obter um programacéo concreto de avaliacdo dentro da rotina de trabalho, com base na
RDC n°. 275 (ANVISA, 2002), a fim de efetuar um relatorio e mostrando as conformidades e

ndo conformidades observadas com prazo especifico para realizacdo das mudangas propostas.
RESULTADOS E DISCUSSAO

A imagem do queijo coalho ainda é muito liagda com um alimento que ndo possui
seguranca microbioldgica correta, por apresentar problemas relacionados a matéria-prima que
por muitas vezes é desprovida das condi¢c6es de higienizacao corretas e também nédo apresenta
conformidades nas unidades produtotas, armazenamento, transporte e exposicdo 0 que
predispbe 0 queijo a contaminacao, apresentando-se com pouca qualidade e pode tornar o
consumidor sujeito a desenvolver surtos alimentares (DUARTE et al., 2005; PEIXOTO,
PRACA et al et al., 2007 e DANTAS, 2012).

Com a aplicacdo do check list no estabelecimento percebeu-se um elevado indice de
conformidades, ou seja, a unidade produtora de queijo coalho possui pequenas necessidade de
direcionar ajustes e mudancas. A figura 1 apresenta o resultado referente a aplicacdo do check-
list, mostrando as conformidades e ndo conformidades.

As edificaces e instalagcdes apresentou uma taxa média de conformidade com 53,33 % e
46,33 % de ndo conformidades, ou seja, 0 estabelecimento possui uma boa estrutucdo,
apresentando poucas falhas de edificacdo e instalagdes, sendo algumas ndo conformidades foi
a presenca de de trincas, rachaduras, umidade e bolor no teto da unidade produtora de queijo,
as portas externas com ndo possuem fechamento automatico, como mola, sistema eletrénico e

nem barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais e nas janelas
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apresentaram algumas semelhangas com as portas, tais como a auséncia de protecdo contra

‘

insetos e roedores.

FIGURA 1- Condiges dos itens de analisado em conformidade e ndo conformidades.

EDIFICACOES E INSTALACOES
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Fonte: Autoria propria, (2019).

Em relacdo as instalacbes sanitarias do estabelecimento apresentou 61,53% de
conformidades e ndo conformidades 38,46%, através dos resultados obitdos no check-list, as
principais ndo conformidades apresentadas na unidade produtora de queijo coalho foram a falta
de avisos com os procedimentos para lavagem das maos nos banheiros, as portas ndo possuem
fechamento automatico, as paredes ndo estdo de acordo com a legislacéo vigente e o piso do
banheiro ndo apresenta um estado de conservacdo satisfatdrio, sendo assim, material nao
permite facil e apropriada higienizacéo.

No quesito de iluminacédo e instalacdes elétricas apresentou a segunda menor taxa de
ndo conformidade neste trabalho com 25% os principais erros apontados no estabelecimento
foram a auséncia de iluminacdo natural, as luminarias ndo possui protecdo adequada contra
acidentes e em estado de conservacdo inadequado.

Para higienizacdo das instalacdes apontou 77,77% de conformidades e 22,22% de ndo
conformidades, sendo assim, existem pequenas falhas no procedimento de higienizacdo do

estabelecimento, onde os principais erros analisados foram a erros no processo de diluicdo dos
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produtos de higienizagdo, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo ndo obedecem as
instrugdes recomendadas pelo o fabricante.

Segundo Nassu (2006), todas as unidades de producéo deve conter um manual de BPFs, deve
ser um documento especifico da empresa, o qual apresente todas as informacdes em relacdo aos
procedimentos a serem realizados pela agroindustria.

O altimo grupo analisado foi o de controle integrado de pragas e vetores onde apresentou
66,66% de conformidades e apenas 33,33% de ndo conformidades. Sendo assim, as principais
ndo conformidades encontradas no estudo foi a auséncia na adogdo de medidas preventivas e
corretivas com o objetivo de impedir a entrada dos vetores, o0 abrigo, 0 acesso e ou proliferacéo
de vetores e pragas urbanas e como também a falta de adocdo de controle quimico, existéncia

de comprovante de execucao do servigo expedido por empresa especializada.
CONSIDERAGCOES FINAIS

Pode-se atestar que o lacticio localizado na cidade de Acari-RN, atenteu boa parte dos
itens analisados das especificacOes estabelecidas pela RDC n° 275 de 2002, ou seja, dos 48
itens analisados apresentou uma conformiade geral de 64%, ou seja, o estabelecimento foi
classificado no grupo 2 da referida legislagdo em que o percentual dos itens conformes possui
uma variacao de 51 a 76% de atendimento.

As falhas encontradas no presente estudo pode afetar a qualidade dos produtos
comercializados, bem como a satde dos consumidores, pois os alimentos também servem como

vinculos de doencas para a populagéo.
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