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Por que devemos analisar amostras na producao de queijo?

As caracteristicas finais dos queijos estao relacionadas com a qualidade do leite,
da agua, da salmoura, do fermento, dentre outros. Monitorar estes aspectos
dard ideia das condi¢oes higiénico-sanitarias utilizadas na fabrica¢io dos quei-
jos.

A coleta dos efluentes é importante para pesquisar virus com potencial
tecnologico, visando experimentos futuros. Para tanto, sdo feitas as seguintes
analises:

Leite: gordura, proteina, lactose, solidos totais (ST), séli-
dos nao gordurosos (SNG), contagem de células somati-
cas (CCS) e contagem padrdo em placas (CPP).

Queijo: analises EST, umidade, pH, sal, gordura, GES,
bactérias acido-laticas, bactérias acido laticas (BAL),
Staphylococcus aureus, coliforme 30 °C, coliforme 45 °C,
bolores e leveduras, Listeria monocytogenes, Salmonella sp.

Fermento: acidez, pH, bactéras acido laticas (BAL),
Staphylococcus aureus, coliforme 30 °C e coliforme 45 °C.

Agua: cloro residual livre, pH, turbidez, cor, condutivida-
de elétrica, coliformes totais, Escherichia coli, aerébios
mesofilos.

Salmoura: coliformes totais, Escherichia coli e aerdbios
mesofilos, teor de sal e pH.




Materiais Coletados
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Coleta de leite cru

1. Preparo

Independentemente do material a ser coletado, a higieniza¢ao das maos
tebrago deve ser feita seguindo as instrugoes.
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Materiais necessarios

- separar o material para coleta e os frascos contendo conservantes com o
codigo de barras na vertical,

- higienizar mios e antebragos, conforme instrugoes anteriores;

- higienizar com sabiao neutro a concha coletora de leite e secar com papel
toalha. Em seguida, passar alcool 70%;

- agitar o tanque ou o tacho de fabricagdo com um agitador de leite ou com
a propria concha, por aproximadamente 3 a 5 minutos;

- coletar o leite no tacho ou tanque de fabrica¢ao do queijo cuidadosamen-
te com a concha, evitando o contato da mio com o leite.




2. Coleta da amostra

Abrir a tampa dos 2 frascos: o de tampa azul e o de
tampa vermelha e colocé-las em uma superficie lim-
pa, com as bocas viradas para cima.

Mergulhar a concha coletora no leite, fazer quatros
movimentos de encher e esvaziar a concha. Em se-
guida, encher a concha para transferir para o frasco.

Afastado do tanque, transferir o leite da concha para
o frasco até que atinja a marca do terceiro risco. Fe-
che o frasco.

Apbs transferir para o frasco, homogeneizar lenta-
mente por 10 vezes, para dissolver o comprimido.
Repetir este procedimento a cada 30 minutos, até
completa dissolugdo do comprimido conservante.




3. Acondicionamento da amostra
A amostra de leite coletada nos frascos deve ser mantida sob refrigeragio.

No transporte, a amostra deve ser colocada em caixas isotérmicas com gelo
reciclavel.

O procedimento de coleta do leite também deve
ser feito para o frasco de tampa azul, SEM conser-
vante, porém, sem necessidade de homogeneiza-
¢ao a cada 30 minutos.

Coleta de agua

A agua € essencial para a fabricagdo de queijos, mas é um meio propicio para a
dissemina¢io de contaminantes. Portanto, é crucial que a agua usada em todas
as etapas de fabricagdo e higienizagdao dos utensilios seja potavel.

Para ser considerada potavel, a dgua precisa estar livre de contaminantes, como
coliformes totais e Escherichin coli, como é determinado pela Portaria n® 888,
de 4 de maio de 2021, do Ministério da Saade.

Assim, ¢ fundamental que a agua utilizada nas queijarias seja potavel, segura e
que sua qualidade seja regularmente monitorada por meio de andlises micro-
biologicas e fisico-quimicas, conforme as exigéncias legais do estado de Minas
Gerais para as queijarias artesanais.



A coleta da dgua sera realizada em dois frascos: um esterilizado contendo tios-
sulfato destinado as analises microbiologicas e outro para as analises fisico-qui-

micas.
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Frascos para coleta de amostra de agua.
Nota: A - frasco para andlise fisico-quimica; B - frasco esterilizado para anélise microbiol6gica.

Como fazer a coleta

1. higienize as mdos e antebragos da mesma
forma que ¢é feito para a coleta de leite cru;

2. separe os frascos e deixe a torneira em
que sera realizada a coleta correr bastan-
te agua. O frasco contendo tiossulfato é
destinado para coleta microbiologica, e a
garrafa plastica, para coleta fisico-quimica.
A coleta microbiolégica da agua deve ser
realizada primeiro;




3. diminua o fluxo de saida da 4gua e, em
seguida, abra os frascos. A tampa deve
ser colocada em local limpo e com a boca
voltada para cima. Coloque o frasco para
coleta microbiolégica debaixo da torneira.
Evite tocar o frasco no bocal da torneira.
Preencha o frasco com agua corrente até
atingir 4/5 da sua capacidade. Cuidado
para ndo perder o comprimido de tiossul-
fato. Repita o procedimento com o frasco
para a coleta fisico-quimica;

4. feche os frascos ¢ mantenha-os sob refri-
geragao.

Coleta de queijo

O queijo artesanal ¢ o produto final gerado e o principal foco do projeto, nao
podendo ficar de fora dos estudos. Portanto, sua seguranga ¢ qualidade devem
ser testadas, atendendo os requisitos previstos na Portaria pelo Instituto Minei-
ro de Agropecuaria (IMA) Portaria n° 2.238, de 27 de junho de 2023.

1. realizar a higiene das mios e punhos como orientado na pagina 4;

2. o queijo deve ser retirado da prateleira de maturagio e colocado em saco
plastico, com o minimo de manipulagio possivel. Manter em temperatura
ambiente para transporte. E importante ressaltar que dois queijos artesa-
nais devem ser coletados, sendo um para analise microbiolégica e o outro
para a fisico-quimica.




Coleta de salmoura

A salga desempenha importantes fun¢oes, dentre as quais podem-se destacar:
contribui¢ao no sabor do queijo, direcionamento de rea¢des bioquimicas e
fisico-quimicas durante a maturagao e controle do desenvolvimento microbia-
no. Contudo, a salmoura pode-se tornar uma fonte de contamina¢io para o
queijo, afetando diretamente sua qualidade e caracteristicas finais.




Como fazer a coleta

1. realizar a higiene das miaos e punhos como orientado na pagina 4;

. higienizar a concha coletora com sabdo neutro e secar com papel toalha.
Em seguida, passar alcool 70%;

3. separar o frasco para coleta, em superficie limpa, e com o bocal para cima;

. imergir a concha na salmoura e realizar quatro movimentos de encher e
esvaziar a concha. Em seguida, transferir o contetido coletado na concha
para o frasco, longe da salmoura, deixando aproximadamente o volume
de um dedo da borda do frasco;

. fechar o frasco com a tampa ¢ armazenar sob refrigeragao.




Coleta do soro-fermento

O soro-fermento ¢ o pingo sao fermentos naturais caracteristicos da produ¢ao
dos queijos artesanais. Originam-se do soro da produgao do dia anterior e con-
tam com uma microbiota lactea tinica, responsavel por auxiliar na fermentag¢io
do queijo, e também nos seus atributos sensoriais.

Por isso ¢ de extrema importancia ter o conhecimento acerca da microbiota
presente nesses fermentos naturais.

Fermento enddgeno (pingo)
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Como fazer a coleta
1. realizar a higiene das miaos e punhos como orientado na pagina 4;
2. separar o frasco para coleta e a concha metalica;

3. higienizar com sabio neutro a concha metalica e secar com papel toalha.
Em seguida, passar alcool 70%;

4. abrir o frasco e colocar a tampa com o bocal para cima, em uma superficie
limpa;

921

. realizar quatro movimentos de encher e esvaziar a concha. Em seguida,
encher a concha com o soro-fermento/pingo e transferi-lo para o frasco
até que fique faltando um dedo da borda;

6. armazenar o frasco sob refrigera¢ao até o momento da coleta.




Efluente/Esgoto

Ao longo de toda produgio queijeira, residuos originarios da fabricagao e lim-
peza sio gerados. Tais efluentes trazem consigo matéria organica de todo o
processo de fabricagao e microrganismos.

Separar os frascos de coleta e colocar uma luva des-
cartavel. Separar uma vasilha para coletar a amostra
do efluente.

Inserir a vasilha na caixa de armazenamento dos re-
siduos para coleta do material.

Transferir o contetdo da vasilha para o frasco preen-
chendo-o até proximo da boca. Fechar o frasco.

Armazenar o frasco sob refrigeracéo.
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