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RESUMO

ZAVASCHI, Cristina D. Avaliacdo da qualidade de queijo Colonial, mel e melado
fornecidos na alimentagdo escolar do municipio de Francisco Beltrdo-PR.
2016. 58 f. Trabalho de Conclusdo de Curso de Graduacdo de Tecnologia em
Alimentos. Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Francisco Beltrdo, 2016.

A seguranca e a saude alimentar escolar sdo temas de grande preocupacdo da
populacao e dos 6rgados governamentais. O objetivo do presente trabalho foi avaliar
0os parametros de qualidade de amostras de queijo Colonial, mel e melado
fornecidos pela Agricultura Familiar para a alimentacdo escolar do municipio de
Francisco Beltrdo-PR. Para isso, foram realizadas coletas de trés lotes de duas
marcas (A e B) de queijo Colonial, dois lotes de melado (A e B) e uma coleta da
amostra de mel em escolas municipais de Francisco Beltrdo-PR, durante o periodo
de agosto e setembro de 2016. Nas amostras coletadas foram realizadas as
andlises fisico-quimicas como umidade, matéria gorda, acidez, sacarose, residuo
mineral, reacdo de Fiche e glicidios totais; e analises microbiolégicas, como
contagem de coliformes totais e termotolerantes, Salmonella ssp.,Staphylococcus
coagulase positiva e Bolores e leveduras. Os resultados obtidos nas andlises fisico-
quimicas demonstraram que as seis amostras de queijos foram classificadas como
gueijos de média umidade e quanto ao teor de gordura as amostras Al, A2 e Bl
foram classificadas como queijo semi gordo e as amostras A3, B2 e B3 como queijo
gordo. A amostra de mel apresentou indice acima do recomendado quanto aos
parametros de residuo mineral fixo e acidez total. Nas duas amostras de melado os
parametros de umidade, residuo mineral fixo, acidez total e glicidios apresentaram-
se dentro dos padrbes estabelecidos. Em relagdo aos parametros microbiol6gicos,
verificou-se desacordo nas amostras Al, A2 e Bl de queijo Colonial, pois
apresentaram contagem de coliformes termotolerantes acima do permitido pela
legislacdo. Quanto a contagem de Staphylococcus coagulase positiva duas
amostras de queijo encontram-se em desacordo com a legislagdo, pois
apresentaram valores superiores ao estabelecido. Por fim, todas as amostras de mel
e melado encontram-se com resultados de Coliformes totais, Staphylococcus
coagulase positiva, Salmonella ssp. e bolores e leveduras dentro do estabelecido
pela legislacao.

Palavras-chave: Alimentacao escolar. Agricultura familiar. Alimentos saudaveis.



ABSTRACT

ZAVASCHI, Cristina D. Evaluation of the quality of Colonial cheese, honey and
molasses provided in school feeding in the municipality of Francisco Beltrao-
PR. 2016. 58 f. Trabalho de Concluséo de Curso (Graduagao) — Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos. Universidade Tecnologica Federal do Parana, Francisco
Beltréo, 2016.

The safety and health of school feeding are issues of great concern to the population
and to government agencies. The aim of this study was to evaluate the quality
parameters of samples of Colonial cheese, honey and molasses provided by Family
Agriculture for school feeding in Francisco Beltrdo-PR. For this purpose, three lots of
two brands (A and B) of colonial cheese, two lots of molasses (A and B) and one
sample of honey were carried out in municipal schools of Francisco Beltrdo-PR
during the period from August to September 2016. In the collected samples the
physico-chemical analyzes were carried out as humidity, fat, acidity, sucrose, mineral
residue, Fischer reaction and total glycids; and microbiological analyzes, such as
total and thermotolerant coliforms, Salmonella ssp., Coagulase positive
Staphylococcus, and molds and yeasts. The results obtained in the physico-chemical
analyzes showed that the six cheese samples were classified as medium moisture
cheeses and, in terms of fat content, samples Al, A2 and B1 were classified as semi-
fat cheese and samples A3, B2 and B3 as fatty cheese. The honey sample had an
index above the recommended values for fixed mineral residue and total acidity. In
the two samples of molasses the parameters of humidity, fixed mineral residue, total
acidity and glycids were within the established standards. Regarding the
microbiological parameters, it was observed a disagreement in all the samples of
Colonial cheese, since they had a count of thermotolerant coliforms above that
allowed by the legislation. About the Staphylococcus coagulase positive count, two
samples of cheese are in disagreement with the legislation, as they presented values
higher than that established. Finally, all honey and molasses samples are found with
total coliforms, coagulase positive Staphylococcus, Salmonella ssp. and molds and
yeasts within the established by the legislation.

Key words: School feeding. Family agriculture. Healthy food.
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1 INTRODUCAO

E na infancia o periodo de aquisicdo de habitos alimentares, principalmente
no ambiente escolar e que tendem a prevalecer ao longo da vida. Os habitos sao
determinados por fatores socio culturais, psicoldgicos e fisiologicos (PESSA, 2008).

O baixo rendimento escolar, o direito a alimentacdo e as alteracbes
nutricionais, fazem com que seja fundamental que todas as escolas publicas
fornecam alimentacéo escolar adequada e com qualidade, e o mais importante que
tenham boa aceitacéo por parte dos alunos (OLIVEIRA; VASSIMON, 2012).

Nesse contexto, o governo brasileiro vem desenvolvendo estratégias para a
promoc¢do da saude na escola, como o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar
(PNAE), que visa contribuir para o crescimento, aprendizagem e rendimento escolar,
através da formacdo de habitos alimentares saudaveis (REIS; VASCONCELOS;
BARROS, 2011). Esse programa tem objetivo de incentivar a compra de alimentos
diversificados, sendo que, 30% dos recursos financeiros deverdo ser destinados
para aquisicao de produtos alimenticios oriundos dos agricultores familiares ou suas
organizacdes (BRASIL, 2009).

Conforme a Resolucdo/CD/FNDE n°. 38 de 16 de julho de 2009 que
regulamenta a Lei Federal n°. 11.947/2009, o cardapio escolar deve conter géneros
alimenticios basicos e respeitar as recomendacfes nutricionais por faixa etaria, 0os
principios de alimentacédo saudavel e adequada, os habitos e a cultura alimentar dos
alunos, a diversidade agricola local e os fundamentos de sustentabilidade (BRASIL,
2009).

Portanto, a escola também deve preparar, incentivar e fornecer condicdes
para o desenvolvimento do autocuidado em relacdo a saude, partindo da qualidade
dos alimentos que sdo servidos na merenda escolar, fornecidos por agroindustrias
do municipio.

Produtos como queijo colonial, mel e melado sdo amplamente oferecidos na
alimentacdo escolar, e o controle de qualidade destes produtos é de suma
importancia para garantir a satde dos consumidores e principalmente das criangas.
A qualidade destes produtos pode ser determinada através de analises

microbioldgicas, andlises fisicas e quimicas. Sendo assim, devido a importancia que
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a qualidade destes alimentos tem na nutricdo infantil, essa pesquisa se propds a
analisar os parametros da qualidade de queijos, mel e melado oferecidos para a

alimentacéo escolar da rede publica municipal de Francisco Beltrdo-PR.
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2 OBJETIVOS

2.2

Objetivo Geral

Avaliar os parametros de qualidade de queijos, mel e melado oferecidos pela

Agricultura Familiar para a alimentacdo escolar do municipio de Francisco Beltrao-
PR.

2.3

Objetivos Especificos

e Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de produtos oferecidos na
alimentacao escolar (queijos, mel e melado), quanto aos parametros de umidade,
matéria gorda, acidez, sacarose, residuo mineral, reacdo de Fiche e glicidios
totais.

e Realizar andlises microbiolégicas em amostras de queijos, mel e
melado, oferecidos na alimentacdo escolar de Francisco Beltrdo-PR, quanto a
contagem de Coliformes totais e termotolerantes, Salmonella ssp.,
Staphylococcus coagulase positiva e bolores e leveduras.

e Apresentar recomendacdes para o setor de alimentacdo municipal de
Francisco Beltrdo para a melhoria dos trés produtos (queijo colonial, mel e

melado) oferecidos na merenda escolar.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Alimentacao Escolar

Um dos objetivos e responsabilidades da escola € de desenvolver nas
criangas a consciéncia de uma boa nutricdo, isto €, uma alimentacdo saudavel e
correta, conforme a sua faixa etaria. A familia e a escola € que irdo repassar 0s
valores que formardo a crianca, incluindo habitos alimentares saudaveis (BRASIL,
2009).

Principalmente durante a infancia, a importancia de uma alimentacdo
adequada é indiscutivel, tanto do ponto de vista nutricional ou de qualidade para
assegurar o desenvolvimento e crescimento do individuo. Diante disso, deve-se ter
uma atencao especial para esse grupo etario, fornecendo alimentos de qualidade de
forma a minimizar riscos a saude e permitir que 0 seu crescimento e potencial seja
atingido (CRUZ et al., 2001).

Segundo a Lei Federal n° 11.947/2009, a alimentacdo escolar é todo o
alimento oferecido no ambiente escolar durante o ano letivo, uma alimentacéo
adequada é um direito fundamental do ser humano que tem como objetivo auxiliar
no desenvolvimento e rendimento escolar de cada aluno (BRASIL, 2009).

No Brasil, a refeicdo que € oferecida na escola tem por objetivo manter a
crianca alimentada durante todo o periodo de aula, independente de sua condi¢ao
socioeconémica. Nas Ultimas décadas, observou-se um aumento da preocupacédo
com a alimentacdo saudavel para as criancas, pois além da funcao de nutrir, tem-se
gue alunos bem alimentados apresentam maior aproveitamento escolar, diminuindo
0s niveis de repeténcia e evasdo, além de contribuir para o crescimento e
desenvolvimento dos alunos (STURION et al., 2005).

3.1.1 Programa Nacional de Alimentagao Escolar — PNAE

O PNAE é o programa mais antigo na area de alimentacao e nutricdo, e € 0
maior programa de alimentacdo escolar do mundo, que atende gratuitamente todos

seus beneficiarios (PEIXINHO et al., 2011). Esse programa foi criado em 1955, com
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0 objetivo de atender as necessidades nutricionais de alunos e também contribuir

para uma alimentacdo saudavel. Atualmente, o programa funciona com recursos

financeiros pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE), que

garante, no minimo, 15% das necessidades diarias de alunos de ensino fundamental

e infantil e 30% de alunos de creches de escolas indigenas (CHAVES et al., 2009).
De acordo com a Resolu¢cdo/CD/FNDE n° 38, de 16 de julho de 2009:

O PNAE tem por objetivo contribuir para o crescimento e o desenvolvimento
biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar e a formacdo de
praticas alimentares saudaveis dos alunos, por meio de acdes de educacdo
alimentar e nutricional e da oferta de refeicbes que cubram as suas

necessidades nutricionais durante o periodo letivo (BRASIL, 2009).

Segundo o (FNDE), o valor destinado para o PNAE em 2013 foi de
aproximadamente R$ 3,5 bilhées. O programa oferece refeicdes para 45,6 milhdes
de alunos de escolas publicas da educacéo basica de todo Brasil (BRASIL, 2012).

O PNAE recomenda a presenca de nutricionista responsavel pelo programa,
que elabore cardapios semanais com alimentos variados e saudaveis em
atendimento ao programa. Dessa forma, de acordo com a ciéncia da nutricao,
incentiva-se habitos alimentares saudaveis e consumo de alimentos regionais
(CHAVES et al., 2009).

Nota-se que com a insercdo dos produtos da agricultura familiar da regido
nas instituicbes de ensino, o programa contribui para as ac¢fes de seguranca
Alimentar e Nutricional. Os beneficiarios do programa tém oportunidades de
melhorar sua alimentacdo com produtos da propria terra, frescos, diversificados e
saudaveis (BALESTRIN et al., 2014).

3.2 Agricultura Familiar e o Programa de Aquisicdo de Alimentos

A denominacdo “agricultura familiar” vem ganhando espa¢co no quadro
politico brasileiro e nas discussdes académicas desde a segunda metade da década
de 1990 (JOCHEM; RONKOSKI; JOCHEN, 2010).
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A agricultura familiar pode ser caracterizada como uma unidade que tem na
atividade agricola mdo de obra de membros da familia, onde muitas vezes é
permitido o emprego de terceiros temporariamente, quando a atividade agricola
assim necessitar (INSTITUTO DE FORMACAO DO COOPERATIVISMO
SOLIDARIO, 2015, p. 409).

Outro papel importante que a agricultura familiar desempenha € no processo
de valorizacdo do desenvolvimento local, ampliando o aproveitamento racional dos
fatores de producéo disponiveis em unidades territoriais delimitadas pela identidade
sociocultural, sendo responsavel por parte significativa das dindmicas rurais e de
grande relevancia na articulacédo rural-urbana (INSTITUTO DE FORMACAO DO
COOPERATIVISMO SOLIDARIO, 2015, p. 409).

Segundo Oliveira et al. (2010), agricultura familiar, como um
empreendimento rural, passa a ser encarada como uma verdadeira empresa,
devendo obter conhecimentos acerca do mercado em que atua, procurar ter maior
eficiéncia no seu processo produtivo e maior integracdo na cadeia produtiva para
atender as exigéncias e perspectivas do mercado.

No Sudoeste do Parand, o municipio de Francisco Beltrdo caracteriza-se
pela pequena propriedade rural que na maioria dos processos tem-se somente mao
de obra familiar. A maioria dos agricultores familiares desta regido sao descendentes
de alemées e italianos, que vieram do Rio Grande do Sul e Santa Catarina, onde
passaram a ocupar a regido por volta do ano de 1950 (RAGAZZON, 2012).

A estrutura fundiaria na regido Sudoeste do Parana € baseada nas
pequenas propriedades que trabalham com agricultura familiar. Com isso, permitiu a
diversificacdo de producdo nas propriedades rurais, tendo um grande avanco das
agroindustrias familiares de pequeno porte. Estas atividades estdo sendo
incentivadas pela disponibilizacéo de canais de comercializagdo, como por exemplo,
o Programa de Aquisi¢éo de Alimentos (PAA) (MARCHI, 2007).

Em julho de 2003 foi lancado pelo Governo Federal, instituido pela Lei
Federal n°. 10.696 o Programa de Aquisicao de Alimentos da Agricultura Familiar
(PAAL), com o objetivo de promover a compra de alimentos da agricultura familiar,
diretamente dos produtores, ou através de suas associacfes, sem a necessidade de
licitagdo. Esses produtos destinam-se a formacéo de estoques governamentais ou a
programas sociais, onde sao doados a pessoas que estdo em situacdo de

inseguranca alimentar (BRASIL, 2014).
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Segundo o Ministério do Desenvolvimento Social, o programa funciona em
parceria com a Companhia Nacional de Abastecimento (Conab), governos estaduais
e municipais. Para ser participante do programa, o agricultor deve ser identificado
como agricultor familiar, estando dentro do Programa Nacional de Fortalecimento da
Agricultura Familiar (BRASIL, 2014).

Com o PAAL é possivel ter um programa de hortas urbanas comunitarias ou
individuais, com isso, retomando a pequena agricultura local ou regional, que muitas
vezes acaba sendo deixada de lado em funcdo de um sistema de compras
centralizado na méo de algumas empresas fornecedoras (BELIK; CHAIM, 2009).

Um estudo realizado por Tricheset al. (2016), ao analisarem 21% dos
municipios do Sudoeste do Parana, entre eles o municipio de Francisco Beltrdo,
demonstram que a maioria atende a legislacdo de recursos destinados a agricultura
familiar, destacando Francisco Beltrdo que € o0 municipio que mais investe na
compra de alimentos advindos da agricultura familiar, totalizando 76,24%.

Existem, no municipio de Francisco Beltrdo, 49 agroinddstrias envolvendo a
producao de leite, queijo, embutidos e defumados, mel, ovos, derivados de cana-de-
acucar, de frutas e hortalicas, sendo que, 05 agroinddstrias sao de queijo, 03 de mel
e 03 de melado. As agroindustrias proporcionam aos agricultores agregacao de valor
aos seus produtos, oportunidades de mercado e geracdo de novos empregos no
meio rural, elevando desta forma a renda do agricultor e contribuindo assim com a
diminuicao do éxodo rural. (SECRETARIA DE AGRICULTURA).

Dessa forma, percebe-se como a pequena agroindustria familiar tem
importante ferramenta para o desenvolvimento das regides brasileiras, permitindo a

agregacao de valores aos produtos e também uma maior variedade dos mesmos.

3.3 Defini¢cbes, classificacdes e caracteristicas de queijos

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Queijos:
Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém por

separagdo parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou

totalmente desnatado), ou de soros lacteos, coagulados pela acéo fisica do
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calho, de enzimas especificas, de bactéria especifica, de acido organicos,
isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com
ou sem agregacdo de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou
condimentos, aditivos especificamente indicados, substancias

aromatizantes e matérias corantes (BRASIL, 1996).

Denomina-se queijo fresco 0 que esta pronto para o consumo, logo apds sua
fabricacdo e o0 queijo maturado é o que passa por trocas bioquimicas e fisicas
necessérias e caracteristicas da variedade do queijo (BRASIL, 1996).

Os queijos apresentam em sua composicdo 0s seguintes elementos: agua,
gordura, lactose, proteinas, acido latico, cloreto de sédio, vitaminas (A e B) e sais
minerais. As proteinas, a lactose e gordura séo transformadas durante a fabricacao.
A medida em que o queijo vai curando, ha uma diminuicdo do teor de agua contida
no produto. S&o essas transformagdes que conferem aos queijos o sabor e texturas
caracteristicas de cada um (LACTEA BRASIL, 2006).

Alguns procedimentos gerais sdo envolvidos na fabricacdo de queijos e
outros sao especificos de cada tipo. O leite que € utilizado na producdo de queijos
frescos tem que ser obrigatoriamente pasteurizado. Para 0s queijos que passam por
um periodo de maturacéo, o leite pode ou ndo ser utilizado cru, isso ird depender do
tipo de queijo. A legislacdo brasileira exige que produtos derivados de leite cru sejam
comercializados somente apds 60 dias de maturacdo (PERRY, 2004).

Podem-se classificar os queijos de acordo com o conteddo de matéria gorda
no extrato seco (%) e de acordo com o contetdo de umidade (%), segundo a Tabela
1 (BRASIL, 1996).

Tabela 1- Classificacao dos queijos de acordo com o contetdo de matéria gorda no extrato seco (%)
e conteudo de umidade (%).

Contelddo de Gordura no extrato seco (%)

Extra Gordo ou Duplo Creme Minimo 60
Gordos 45,0 - 59,9
Semi-gordo 25,0-44,9
Magros 10,0-24,9
Desnatado max. 10,0

Conteudo de umidade (%)

Baixa umidade (massa dura) Méx.35,9
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Média umidade (massa semi-dura) 36,0-45,9
Alta umidade (massa branda ou "macia”) 46,0-54,9
Muito alta umidade (massa branda ou "mole") Min.55,0

Fonte: Brasil (1996).

Em geral, os queijos sdo produtos que passam por um processo grande de
manipulacdo e, por este motivo, sdo passiveis de contaminacdo, especialmente
microbiolégica. Estas contamina¢des podem agravar quando ndo se tem o emprego
de Boas Praticas e quando processados com leite cru ou sem passar pelo tempo
minimo de maturacdo. A pesquisa microbiolégica permite saber, muitas vezes, as
condi¢cBes que o produto foi produzido e também para auxiliar na garantia da saude
do consumidor (PINTO, 2009).

Segundo Fagan (2006 apud OLIVEIRA; BRAVO; TONIAL, 2012), se a
matéria prima e as técnicas de processamento apresentarem falta de critérios de
qualidade pode ocasionar um produto fora do padrdo em relacdo a sua composi¢ao
e com isso muitas vezes pode apresentar baixa qualidade microbiologica. Pelo fato
do queijo colonial ndo sofrer o processo de maturacdo e algumas vezes ser
elaborado a partir do leite cru, se torna um veiculo frequente de patdégenos de
origem alimentar, e com isso podendo causar riscos de toxi-infec¢des alimentares.

O leite com uma boa qualidade microbiolégica, seja ele pasteurizado ou cru,
é fundamental para a preparacdo de bons queijos. Essa qualidade do leite vem
desde um gado saudavel, higienizacdo adequada dos equipamentos, boas praticas
de higiene na ordenha até o resfriamento adequado do leite a temperaturas entre 0-
4°C, no maximo 2 h apds a ordenha. Com isso, essas praticas permitem que o leite
mantenha a qualidade microbioldgica por até 72 horas, mas isto ndo significa
auséncia de bactérias (PERRY, 2004).

Microrganismos patogénicos podem ser encontrados em queijos, como
espécies de Staphylococcus, Salmonella e Coliformes. Sao eles os responsaveis por
sérias intoxicacdes alimentares, por formarem toxinas durante a fase de
processamento e armazenamento do produto (PERRY, 2004).

Segundo Borges (1990 apud FEITOSA, 2003), a presenca de Salmonella em
queijos é um grande problema de intoxicacdo, sabe-se que a mesma mantém-se
viavel em queijo contaminado por longo periodo de tempo. A legislacéo estabelece
auséncia dessa bactéria em alimentos (BRASIL, 2001).



18

7

Outro fator importante de qualidade em queijos € a presenca de
Staphylococcus e Coliformes termotolerantes apresentando um problema de saude

publica pelo grande risco de causar contaminacgéo alimentar (BORGES, et al, 2008).

3.4 O Queijo Colonial

O surgimento do queijo colonial se deu nas colénias do Rio Grande do Sul,
onde a sua fabricacdo era artesanalmente a partir do leite cru para o consumo
familiar ou vendas diretamente aos consumidores habitantes da regidao (NEVES,
2007).

O termo artesanal se refere a produtos como alimentos processados
seguindo métodos tradicionais, em pequena escala e muitas vezes produzido por
familiares. No Brasil, a grande maioria dos produtores produzem queijos coloniais de
forma tradicional, ndo seguem padrao e sem controle de qualidade (SEBRAE, 2008).

O queijo colonial ainda tem uma intensa fabricacdo caseira, onde é
comercializado em mercados e feiras. No entanto, ja existem queijos coloniais
industrializados comercializados e consumidos em todo o pais (NEVES, 2007).

Pelo fato de o Sudoeste paranaense ter sido a ultima regido de fronteira
agricola a ser explorada no Parand, caracterizou-se como uma regidao de forte
agricultura familiar, baseada na producdo de produtos artesanais. O queijo colonial
produzido na regido do Sudoeste do Parana tem sido uma importante alternativa de
renda para os pequenos agricultores rurais (FREITAS EDUARDO, 2008).

De acordo com dados da Secretaria Municipal de Agricultura (2017) em
Francisco Beltrdo — PR existe no municipio cinco agroindustrias de queijo colonial
inspecionadas pelo SIM/POA, sendo que a producdo anual era de aproximadamente
2.880 Kg de queijo.

Em funcdo de seu processo de fabricacdo ser simples, o queijo colonial
apresenta baixo custo de producdo sendo constituido basicamente de leite,
fermentos lacteos e sal. Na maioria das vezes, o queijo colonial passa por um
processo de maturacdo de 30 a 75 dias, o que confere caracteristicas marcantes,

como por exemplo, sabor levemente picante e acido, com massa de textura macia e
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de cor amarelo palido, envolvido por uma casca firme de cor amarelo forte
(OLIVEIRA, 2011).

As faltas de padronizacdo da matéria prima e das técnicas de
processamento do queijo colonial permitem que atinjam os consumidores e o
mercado, muitas vezes pela baixa qualidade do produto. Por esse motivo, embora o
governo municipal e estadual incentive a pratica de producao familiar, € necessério

gue existam critérios para garantir um produto de qualidade (OLIVEIRA, 2010).

3.3 Historico e Caracteristicas do Mel

Com pesquisas realizadas, descobriu-se que as abelhas produziam e
estocavam mel ha 20 milhdes de anos atras. Naquela época, o alimento era uma
mistura de pdlen, cera, crias e mel, pois ainda ndo se tinham métodos de separagéo
dos produtos do favo (CORREA, 2003).

Em 1839, teve inicio a atividade apicola no Brasil, quando o Padre Anténio
Carneiro trouxe coldnias de abelhas da espécie Apis mellifera de Portugal para o Rio
de Janeiro. Posteriormente, outras racas de abelhas foram introduzidas
principalmente nas regides Sul e Sudeste (SEBRAE, 2015).

A apicultura s6 teve impulso no Brasil como atividade comercial a partir de
1970. Foi um periodo em que a apicultura passou por um processo muito critico,
tanto no meio econémico como na dificuldade no manejo das abelhas africanizadas
em razéo da agressividade, com isso, nos anos seguintes, o Brasil produziu o mel
somente para o consumo interno. A maioria dos produtores ndo tinha nenhuma
pretensdo comercial ou profissionalizagéo, tinha a atividade como um hobby, mas
em decorréncia de problemas enfrentados por paises exportadores, abriu-se
oportunidade para o consumo do mel brasileiro em 2000 (BALBINO; BINOTTO;
SIQUEIRA, 2015).

A atividade de producdo de mel vem se desenvolvendo praticamente em
todos os estados brasileiros. E uma das poucas atividades que ndo agride o meio
ambiente, pelo contrario, ela consegue ser sustentavel, gerando renda para 0s
agricultores e integrando o homem com o campo (BALBINO; BINOTTO; SIQUEIRA,
2015).
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O mel é um produto alimenticio produzido por abelhas da espécie meliferas.
As abelhas recolhem, transformam a partir do néctar das flores ou das secrecdes de
partes vivas das plantas, e com isso, armazenam e deixam madurar nos favos
(BRASIL, 2000).

Caracteristicas como o aroma, a viscosidade, coloragdo e o paladar
dependem da fonte de néctar que originou o mel e também da espécie de abelha
que o produziu. Quando o néctar é transportado para a colmeia sofrera mudancas
em sua composi¢do quimica e na sua concentracdo, para entdo ser armazenado
nos alvéolos (EMBRAPA, 2003).

O mel é uma solucdo de acucares com predominéncia de glicose e frutose.
E composto ainda por uma mistura de outros hidratos de carbono, enzimas, acidos
organicos, aminodacido substancias aromaticas, minerais, pigmentos e graos de
pélen podendo conter cera de abelha (BRASIL, 2009).

Segundo Borges (2010), algumas caracteristicas da producao brasileira de
mel proporcionam vantagens favoraveis ao pais em relacdo as demais nacdes

produtoras de mel:

e Condicbes de clima favoraveis, possibilitando a producdo durante todo o

ano,

e Boa qualidade do produto, com isso sendo apreciado e procurado por

diversos consumidores e mercados;

e As abelhas africanizadas que predominam no Brasil sdo resistentes a
parasitas e doencas e, com isso, nao necessitam de aplicacbes de
antibidticos que afetariam a qualidade do mel e também poderiam ser

detectadas.

A qualidade do mel esta relacionada as boas préticas de colheita, € onde o
mel fica mais exposto as condi¢des de manuseio e ambientais que poderéo interferir
na qualidade do produto final (LOPES, 2008). E comum o mel ter varia¢bes na sua
composicdo quimica e fisica, e com isso tendo fatores que interferem na sua
qualidade, como a espécie de abelha, as condi¢cdes climaticas, processamento,
maturagdo e também o armazenamento. No armazenamento deve-se ter um

cuidado muito grande para interferir o menos possivel na qualidade do produto. E
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através de andlises fisico-quimicas e microbiolégicas que pode-se detectar
irregularidades no produto (SILVA; QUEIROZ; FIGUEIREDO, 2004).

Dentre as analises fisico-quimicas a umidade € uma das caracteristicas mais
importantes podendo influenciar na sua viscosidade, no seu peso especifico, na
cristalizacdo, maturidade, palatabilidade, sabor e conservagdo. O mel absorve agua
muito facilmente por ser um alimento higroscopico, isso pode variar conforme as
condicbes de manejo, armazenamento e regido. Os méis com alto teor de umidade
fermentam com maior facilidade (MENDES et al., 2009).0 mel deve apresentar no
méximo 20 g de umidade/ 100 g de mel analisado (BRASIL, 2000).

Com o método de determinacdo de cinzas é possivel determinar algumas
irregularidades do mel, como a falta de higiene no processo (RODRIGUES et al.,
2005). Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel, permite-
se até 0,6% de cinzas na amostra, qualificando-o ainda como mel para consumo
(BRASIL, 2000).

A acidez é uma importante propriedade no mel, podendo influenciar na
conservacao e no flavor (AROUCHA et al., 2008). O padréao exigido pela legislacéo
brasileira € limite maximo de 50 meg/kg (BRASIL, 2000).

Existem ainda as pesquisas de adulterantes no mel que sédo feitas pelas
provas de Lund, prova de Lugol e prova de Fiche, as quais indicardo se houve ou
nao adulteracbes no mel que podem ser realizadas empregando xarope de
beterraba, de milho e também pelo xarope invertido, que € obtido por hidrélise acida
do xarope de milho (BERTOLDI et al., 2004).

A qualidade e seguranca do alimento também estdo relacionadas as
caracteristicas microbiologicas (SILVA et al., 2008). A contaminacdo microbiologica
do mel pode ocorrer pela prépria abelha ou por falta de condi¢cées higiénico-
sanitarias na hora de colheita e extracdo (LIEVEN et al., 2009). A legislacao
brasileira estabelece auséncia de coliformes e auséncia de Salmonella (BRASIL,
1997).

3.4 Historico e Caracteristicas do Melado de Cana-de-acgucar

Segundo Brasil (2005), “o melado é um liquido xaroposo obtido pela
concentracdo do caldo de cana-de-agUcar (Saccharum officinarum L.) ou a partir da

rapadura derretida”.
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Existem estudos que relatam que o aguUcar, consequentemente também o
melado, passou a ser conhecido por volta dos anos 600 antes de Cristo na Pérsia e
na india. Esse alimento foi citado em livros de medicina em diversas culturas como
“alimento milagroso” pelo seu aspecto saudavel. Cristovao Colombo levou melado
em suas viagens e dizia que era o melhor e mais saudavel alimento da terra
(HERING, 2015).

Na Europa, até o século XVIII, o melado era vendido somente em farmacias
como medicamento e ndo como alimento. O melado é subproduto da cana de
acucar, cujos principais produtos séo alcool e aclcar. A maioria dos bons nutrientes
séo retirados ao longo da producao, até que resulte no acucar branco. Existe relato
histérico que na época o inicio de sua producao foi jogada de marketing, pois os
senhores de engenho esbranquicavam o aclUcar ao maximo, devido a cor escura
ndo ser bem aceita na época (HERING, 2015).

O maior produtor de cana de acucar no mundo € o Brasil, sendo que em
2003, a area ocupada com plantacdes foi de 5,3 milhdes de hectares, sendo 3,3
milhdes na regido Sudeste. Neste periodo foram plantados 161.850 ha no Estado do
Rio de Janeiro, tendo a regido Norte Fluminense 91% de toda a area plantada do
Estado, aproximadamente, 147.285 ha (IBGE, 2005).

A cana de agucar tem um alto teor de carboidrato, que corresponde de 40 a
50% e seu conteudo proteico € muito baixo, o que Ihe confere a caracteristica de um
alimento desbalanceado. O principal componente da cana é a sacarose, de 70 a
91%, e devido a isso pode-se obter o caldo de cana que é o liquido extraido do
processo de moagem da cana. Deste caldo pode ser feito o melado e o agucar
mascavo. O caldo de cana conserva varios nutrientes, entre eles minerais (3 a 5%)
como calcio, ferro, fésforo, magnésio, sodio e cloro, além das vitaminas B e C
(FAVA, 2004).

O consumo diario do melado fortalece e harmoniza o organismo, por ser
bem absorvido pelas células e sua composicdo tem um efeito sinergético. Ha casos
de sucesso no tratamento contra o cancer, varizes, na recuperagédo pos-operatoério,
artrite, psoriase, etc. Com isso, sempre acompanhado de uma alimentacao
adequada e de um estilo de vida saudavel (HERING, 2016).

Com o aumento do consumo do melado de cana de acucar nos ultimos
anos, o mesmo passou a ser tratado com seriedade quanto aos parametros
microbiolégicos (YOUNAN; BORBA; MARTINS, 2014). A legislacdo brasileira
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estabelece pardmetros microbiolégicos para o melado de limite maximo para
coliformes totais de 10> NMP.g*" e auséncia em 25 g para Salmonella (BRASIL,
2001).

A pesquisa destes microrganismos em alimentos fornece informacdes das
condi¢des higiénico-sanitarias no processamento. A presenca de Coliformes em
alimentos como no melado indica contaminacdo fecal que pode causar doencgas
graves, como diarreia acompanhada de dores abdominais, vomitos e febre
(FRANCO, 2008).

A presenca de Salmonella em alimentos pode causar infeccdo alimentar se
ingeridas em alimentos com células vidveis de microrganismos, aderindo-se ao
intestino humano. Os sintomas da doenca provocada pela Salmonella sdo: dor

abdominal, diarreia, dores de cabeca, fraqueza e vémito (FRANCO, 2008).



24

4 MATERIAL E METODOS

4.1 Coleta das amostras

Foram realizadas coletas de trés lotes de duas marcas (A e B) de queijo
Colonial, dois lotes de melado (A e B) e uma coleta da amostra de mel em escolas
municipais de Francisco Beltrdo-PR, de acordo com a frequéncia de entrega pela
agricultura familiar, durante o periodo de agosto e setembro de 2016.

As amostras de queijo foram acondicionadas e mantidas em caixa de
material isotérmico contendo gelo reciclavel e transportadas imediatamente ao
laboratério para realizacdo das analises. As amostras de mel e melado foram

acondicionadas e transportadas em caixa de material isotérmico.

4.2 Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério da Fundetec, em
Cascavel-PR. Os parametros avaliados no queijo foram umidade e matéria gorda
tendo como referéncia a Instrucdo Normativa n°. 68/2006 do MAPA (BRASIL, 2006).
Nas amostras de melado foram avaliados umidade, acidez total titulavel, glicidios
totais e residuo mineral. Para as amostras de mel foram avaliados umidade, acidez
titulavel, acucares redutores, residuo mineral, reacdo de Lugol, reacdo de Lund e
reacao de Fiche, tendo como referéncia a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (IAL,

2008). Todas as andlises foram realizadas em triplicata.

4.2.1 Matéria Gorda

Nas amostras de queijo a determinacéo de gordura foi realizada pelo método
de Gerber. Para a analise de gordura foram pesados 3 g da amostra diretamente no
copo do butirdmetro. Depois de acoplar o copo ao butirbmetro foram adicionados

5mL de agua 30-40 °C, 10 mL de &cido sulfurico, 1 mL de alcool isoamilico e agua
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morna até completar o volume do tubo. Depois de fechado, o butirbmetro foi agitado
lentamente, em seguida centrifugado durante 5 minutos. A porcentagem de gordura

foi lida diretamente na escala do butirbmetro.

4.2.2 Gordura no Extrato Seco (GES)

A Gordura no Extrato Seco (GES) foi determinada indiretamente pela

equacéo 1.
% GES % gordura
0 =
% Extrato Seco Total x 100 (2)
Onde:

GES: teor de gordura no extrato seco em (%);
G: teor de gordura na amostra em (%);

ES: teor de extrato seco total na amostra em (%).

4.2.3 Umidade

Para a determinacdo de umidade dos queijos, foi pesada a quantidade
definida da amostra entre 2 g a 5 g em um cadinho previamente seco e tarado. O
cadinho foi colocado na estufa a uma temperatura de aproximadamente 102°C por 6
a 7 horas, até que toda a agua ser evaporada, isto €, até peso constante. O cadinho
foi retirado da estufa com uma pinca e colocado num dessecador para esfriar.
Pesado, depois de frio, o conjunto cadinho mais amostra seca. Descontado o peso
do cadinho vazio para obter o peso da amostra seca. O peso da agua evaporada foi
igual a diferenca entre o peso da amostra Umida e o0 peso da amostra seca.

Para a determinacao de umidade do mel e do melado foram adicionados de
2 a 5 g da amostra em um cadinho previamente seco e tarado. O cadinho foi
colocado na estufa a uma temperatura de aproximadamente 70°C por 6 a 7 horas,



26

até peso constante. Os célculos para a determinacdo de umidade foram feitos da

mesma maneira que foi para o queijo.

4.2 .4 Acidez Titulavel

Foram transferidos 10 mL da amostra de mel para um frasco erlenmeyer de
125 mL e foram adicionados 4 a 5 gotas da solucdo de fenolftaleina a 1 %. Foi
titulado com solucdo de hidréxido de sédio 0,1 N até aparecimento de coloracao
roésea persistente.

As andlises de acidez das amostras melado de cana de acUcar foram
determinadas através deste mesmo procedimento.

A acidez foi determinada em percentual de &cido latico com aplicacdo da

equacao 2:

, . L. VXfx0,9
0 acido latico = Vx/x059 (2)

Onde:

V = volume da solucao de hidréxido de sodio 0,1 N gasto na titulacdo, em mL;
f = fator de correcéo da solucédo de hidroxido de sédio 0,1 N;
0,9 = fator de converséo para acido lactico;

m = massa da amostra, em gramas.

4.2.5 Glicidios Totais

Foram pipetados 10 mL da amostra de melado de cana de acucar,
homogeneizada e descarbonatada em um baldo volumétrico de 100 mL. Transferido
20 mL de filtrado obtido em glicidios redutores em glicose, para um baldo
volumétrico de 100 mL. Em seguida, colocado em banho-maria a 100 = 2 °C por 30

a 45 minutos.
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Com isso, esfriou-se e neutralizou-se com carbonato de sodio anidro ou
solucéo de hidréxido de sodio a 40%, com auxilio de papel indicador.

Em seguida, foi filtrado em papel de filtro seco em frasco Erlenmeyer de 250
mL e o filtrado foi transferido para a bureta. Apés transferido para um baldo de fundo
chato de 250 mL, com auxilio de pipetas de 10 mL, cada uma das solucdes de
Fehling A e B, e adicionado 40 mL de agua. Em seguida, foi aquecido até a ebuli¢éo,
e adicionado as gotas, a solucdo da bureta sobre a solucdo do baldo em ebulicéo,
agitando sempre, até que esta solucédo passe de azul a incolor (no fundo do balédo
ficar um residuo vermelho de Cu,0).

Glicidios ndo redutores em sacarose, por cento, m/m foi determinado de

acordo com a equacéo 3:

Teor de Glicidios = 20X XA =B o 95 3
eor ade LC1dloS = PXV ,

Em que:

A =n° de mL da solucéo de P g da amostra;

a =n° de g de glicose correspondente a 10 mL das solu¢bes de Fehling;
P = massa da amostra em g ou no de g da amostra usado na inversao;
V = n° de mL da solucédo da amostra gasto na titulacéo;

B = n° de g de glicose por cento obtido em glicidios redutores, em glicose.

4.2.6 Residuo Mineral

Para a analise de residuo mineral ou cinzas, primeiramente foram pesados
aproximadamente 5 g da amostra de mel em cadinho de platina ou porcelana
previamente incinerado, esfriado e tarado. Em seguida a amostra foi carbonizada e

sera levada a mufla em uma temperatura de 525°C, cerca de trés horas.
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A amostra foi retirada da mufla e levada para o dessecador até atingir
temperatura ambiente. O mesmo processo foi realizado para a amostra de melado
de cana de acucar.

Cinzas por cento m/m foi determinado pela equacéao 4:

, 100X n
Teor de cinzas = ——— 4)

p
Onde:

N: n° de g de cinza;

P: n° de g da amostra.

4.2.7 Aclcares redutores

Foram pesadas 2 g de amostra de mel e transferida para um balédo
volumétrico de 100 mL com auxilio de agua, completando-se o volume e agitado.
Em seguida, foi filtrado em papel filtro seco e recebido o filtrado em um frasco
Erlenmeyer de 250 mL. Apds foi transferido o filtrado para a bureta. Foi colocado
num baldo de fundo chato de 250 mL e com o auxilio de pipetas de 10 mL foram
adicionados uma das solucbes Fehling A e B, e adicionado 40 mL de agua e a
solucdo foi aquecida até a ebulicdo. Foram adicionadas as gotas a solucdo da
bureta sobre a solucdo do baldo em ebulicdo, agitando sempre, até que esta
solugéo passasse de azul a incolor.

Glicidios Redutores em Glicose, por cento, m/m foi determinado pela

equacao 5:

100 XaXA

Glicidios Redutores = ————— (5)
PXV
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Em que:

A =n° de mL da solucéo de P g da amostra;

a = n° de g de glicose correspondente a 10 mL das solucdes de Fehling;
P = massa da amostra em g;

V = n° de mL da solugéo da amostra gasto na titulacao.

4.2.8 Reacao de Fiche

Foram pesados 5 g de amostra de mel e adicionados 5 mL de éter. Apos
agitacdo vigorosa, a camada etérea foi transferida para um tubo de ensaio e foram
adicionados 0,5 mL de solucéo cloridrica de resorcina e deixado em repouso por 10
minutos.

Na presenca de glicose comercial ou de mel superaquecido, aparecera uma

coloracdo vermelha intensa, indicando fraude.

4.2.9 Reacao de Lund

Foram pesados cerca de 2 g da amostra de mel e transferidos para uma
proveta de 50 mL com auxilio de 20 mL de agua. Em seguida, foram adicionados 5
mL de solucdo de &cido tanico 0,5% e adicionado agua para completar o volume de
40 mL.

Em seguida foi deixado em repouso por 24 horas. Na presenca de mel puro,
sera formado um precipitado no fundo da proveta no intervalo de 0,6 a 3,0 mL. Na
presenca de mel adulterado, ndo havera formacdo de precipitado ou excedera o

volume maximo do referido intervalo.
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4.2.10 Reacgao de Lugol

Primeiramente foram pesados 10 g da amostra de mel em um béquer de 50
mL e adicionados 20 mL de agua. Em seguida, foi deixado em banho-maria por 1
hora e resfriado a temperatura ambiente.

Apés, foi adicionado 0,5 mL da solugdo de Lugol. Na presenca de glicose
comercial ou xaropes de acucar, a solucéo ficara colorida de marrom-avermelhada a
azul. A intensidade da cor depende da qualidade e da quantidade das dextrinas ou

amido presentes na amostra fraudada.

4.3 Analises Microbiolégicas

As analises microbioldgicas foram realizadas no Laboratorio da Fundetec, em
Cascavel-PR. Nas amostras de queijo foram realizadas analises de presenca de
Salmonella spp., contagem de coliformes a 45 °C e contagem de Staphylococcus
coagulase positiva. Para as amostras de mel foram avaliados presenca de
Salmonella ssp., contagem de coliformes totais e para as amostras de melado foram
avaliados presenca de Salmonella ssp., contagens de coliformes totais e de bolores
e leveduras.

A seguir estdo descritas as metodologias que foram utilizadas na realizacao
destas analises, seguindo os procedimentos da Instrucdo Normativa n°62/2003
(BRASIL, 2003) e para o melado a RDC 271/2005 (BRASIL, 2005). Os resultados
obtidos foram comparados com a referéncia da Resolucdo RDC n° 12/2001
(BRASIL, 2001).

4.3.1 Preparo e diluigdo das amostras

Foram pesados assepticamente e homogeneizadas durante 1 minuto, 25 g
de cada amostra de queijo, mel e melado, com 225 mL de agua peptonada 0,1 %,

sendo esta a diluicdo 10™*. Em seguida foram realizadas diluicdes decimais até 107 e
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103, transferindo assepticamente 1 mL da diluicdo anterior para tubos contendo 9
mL de &gua peptonada 0,1 % esterilizada.

4.3.2 Contagem de coliformes a 45°C

Uma aliquota de 1,0 mL de cada diluicdo preparada foi transferida para série
de trés tubos de ensaio contendo 9 mL de caldo lactosado estéril com tubos de
Durham invertidos. Os tubos foram incubados a 36 + 1°C por 24 a 48 horas em
estufa. A presenca de coliformes termotolerantes foi confirmada pela formacéo de
gas (minimo 1/10 do volume total do tubo de Durhan).

Uma alcada de todas as culturas suspeitas de conter coliformes
termotolerantes foi inoculada em tubos contendo 10 mL caldo EC (Escherichia coli)
com tubos de Durham invertidos. Estes tubos foram incubados a 45 + 0,2°C, por 24
a 48 horas em banho-maria com agitacao. Os tubos que apresentaram formacao de

gas indicava a presenca de coliformes termotolerantes.

4.3.3 Presencga de Salmonella ssp

Primeiramente foi realizado o pré-enriquecimento, adicionando uma porcao
de 25 g de cada amostra em um erlenmeyer contendo 225 mL de Agua Peptonada
Tamponada (BPW) e foram incubados a 37 £ 1 °C, por 18 horas. O enriquecimento
seletivo da Salmonella foi realizado adicionando aliquotas deste meio pré-
enriqguecido em 10 mL de meios liquidos seletivos, como o caldo Rappaport
Vassiliadis e caldo selenito-cistina.

As inoculag6es foram realizadas, simultaneamente, da seguinte forma:

e Inoculacdo em caldo Rappaport Vassiliadis: foram pipetadas aliquotas de
0,1 mL das amostras pré-enriquecidas para tubos contendo 10 mL de caldo
Rappaport Vassiliadis. Os tubos foram incubados a 41 + 0,5 °C, em banho-maria
com agitacao de 24 a 30 horas;

e Inoculacdo em caldo selenito cistina: aliquotas de 1 mL das amostras pré-

enriquecidas foram pipetadas e transferidas para tubos contendo 10 mL de caldo
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selenito cistina. Os tubos foram incubados a 41 + 0,5 °C em banho-maria com
agitacao de 24 a 30 horas.

Foram selecionadas de 3 a 10 col6nias suspeitas de Salmonella por
amostra, conforme as seguintes caracteristicas nos diferentes meios sélidos:

e Em Agar BPLS (verde brilhante), as colénias apresentam-se incolores ou
de cor rosada, entre translicidas a ligeiramente opacas. Quando rodeadas por
micro-organismos fermentadores de lactose, podem apresentar-se de cor verde-
amarelada;

e Em Agar Rambach, apresentam-se de cor vermelha. Alguns soro podem
se apresentar com coloracgéo rosa claro, de cor péssego ou amarelas (cor de gema);

e Em Agar MLCB (Agar Verde Brilhante Manitol Lisina Cristal de Violeta),
apresentam-se negras, convexas, lisas e brilhantes, com bordas regulares.

As colonias de Salmonella pullorum e de Salmonella gallinarum apresentam-
se de tamanho pequeno (cerca de 1 mm), de cor azul intensa ou violeta.

Para realizar as provas bioguimicas, coldnias tipicas foram selecionadas e
repicadas em agar nao seletivo e incubadas a 36 + 1 °C por 18 a 24 horas, a fim de
verificar sua pureza. Como baterias minimas para identificacdo de Salmonella
devem ser realizadas as seguintes provas bioquimicas: producdo de urease,
reacbes em Agar TSI (Triplice Acuicar Ferro) ou Agar Kligler (KIA), descarboxilagéo
da lisina, motilidade, prova da oxidase.

Em &gar nao-seletivo, foram reisoladas e novamente submetidas a reacao
soroldgica, as culturas que apresentarem resultados compativeis com Salmonella,

porém incapazes de assegurar sua identificagcdo por meio da sorologia.

4.3.4 Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

Foram inoculados 0,1 mL de cada uma das diluicdes (10, 102 e 10 em
trés placas de Petri respectivamente identificadas, sobre a superficie seca do Agar
Baird-Parker, comecando pela maior diluicdo. Com auxilio da alga de Drigalski, o
indculo foi espalhado cuidadosamente por toda a superficie do meio, até completa
absorcdo. As placas foram incubadas invertidas em estufa a temperatura de 36 *
1°C por 30 a 48 horas.
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Selecionou-se as placas que continham entre 20 e 200 col6nias, sendo:

e Colobnias tipicas (T): negras brilhantes com anel opaco, rodeadas por um halo
claro, transparente e destacado sobre a opacidade do meio;
e Colbnias atipicas (A): acinzentadas ou negras brilhantes, sem halo ou com

apenas um dos halos.

Registrou-se separadamente as contagens de colbnias tipicas e atipicas.
Foram selecionadas 3 a 5 coldnias de cada tipo e semeadas em tubos contendo 5
mL de caldo BHI (Infusdo de Cérebro e Coracédo), para confirmacdo. Estes tubos
foram incubados a 36 = 1°C, por 24 horas.

Para a prova da coagulase, 0,3 mL de cada tubo de cultivo em caldo BHI
foram transferidos para tubos estéreis contendo 0,3 mL de plasma de coelho e foram
incubados a 36 + 1°C por 6 horas. Durante este tempo, periodicamente, foi verificada
a presenca de formacdo de codgulo (Teste positivo) ou se o inoculo permanece

inalterado (Teste negativo).

4.3.5 Bolores e leveduras

Foram utilizadas diluicbes previamente preparadas. Com isso, foram
selecionadas trés diluicbes adequadas da amostra e inoculados 0,1mL de cada
diluicdo em placas previamente preparadas e secas, de um dos seguintes meios de
cultura: Agar Dicloran Rosa de Bengala Cloranfenicol (DRBC), Agar Dicloram
Glicerol 18 (DG-18), Agar Extrato de Levedura Glicose Cloranfenicol (YEGC), Agar
Batata Dextrose Acidificado.

Espalhado o inoculo com uma alca de Drigaski, das placas de maior para as
placas de menor diluicdo, até que todo o excesso de liquido seja absorvido.
Aguardou-se que as placas secassem e foram entdo incubar a 22-25°C por cinco
dias, sem inverter, em pilhas de ndo mais de trés placas, no escuro.

Para a contagem de colbnias e calculo dos resultados, foram selecionadas
as placas com 15 a 150 colbnias e contar as colonias com o auxilio de uma lupa, em

um contador de colbnias.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Andlises Fisico-quimicas

5.1.1 Queijo Colonial

Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados médios das analises fisico-

guimicas realizadas no queijo colonial.

Tabela 2 - Pardmetros fisico-quimicos das amostras de Queijo Colonial.

Amostras Parédmetros

Teor de Gordura (%) GES (%) Umidade (%)
Al 27,19+0,48 39,53 +3,72 30,99 £5,29
A2 28,60 £ 0,00 44,49 + 2,46 35,59 +3,67
A3 25,03+ 0,73 45,87 + 1,57 45,43 + 0,61
Bl 27,13+1,24 4358 + 1,15 37,76 £ 1,21
B2 26,40 £ 0,00 49,05 + 2,03 46,12 + 2,28
B3 31,1740.63 53,55+ 0,16 41,81+1,91

Valores expressos pela média + desvio padrdo das triplicatas de cada amostra.
A e B: marcas; 1, 2 e 3: lotes.
GES: Gordura no Extrato Seco

De acordo com Andrade (2006) o teor de gordura de um queijo € melhor
analisado quando expresso em relacdo ao extrato seco total, impedindo-se que
ocorram variagcdes ocasionadas por uma eventual perda de umidade. Segundo o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos (BRASIL, 1996), os
gueijos podem ser classificados quanto ao contetido de gordura no extrato seco (%).

Observando a Tabela 2, as amostras Al, A2 e B1 de queijos podem ser
classificadas como queijo semi gordo, uma vez que o0 conteudo de GES das
amostras variaram de 39,53% a 44,49%, ja as amostras A3, B2 e B3 podem ser
classificadas como queijo gordo variando de 45,87% a 53,55%.

No estudo de Junior et al. (2012), houve uma variagéo entre 42,10 - 59,38 %

no teor de gordura no extrato seco, sendo que do total de 24 amostras apenas uma
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pode ser classificada como queijo semi gordo, e as demais classificadas como
queijos gordos.

Com isso, observando os resultados, percebe-se que ndo ha uma
padronizacdo na composicdo destes queijos, o que influéncia na classificacao
quanto ao teor de gordura no extrato seco.

No que se refere ao parametro umidade, os queijos coloniais analisados
podem ser classificando como queijos de baixa umidade, média umidade e alta
umidade. As amostras Al e A2 foram classificados como queijos de baixa umidade,
uma vez que a média das amostras variaram de 30,99 a 35,59, j& as amostras A3,
A2 e B1 foram classificados como queijos de média umidade e somente a amostra
B2 foi classificada como alta umidade apresentado um teor médio de 46,12.

A determinacdo de umidade € um dos parametros mais importantes e
utilizados na andlise de alimentos, visto que estd relacionada com a qualidade,
estabilidade e composi¢cao dos queijos, podendo afetar o tempo de processamento,
embalagem e estocagem (CECCHI, 2003).

Segundo Ide e Benedet (2001), os teores de umidade podem estar
relacionados a forma de producéo, o tipo e a quantidade de salga. Outro fator que
esta diretamente ligado ao teor de umidade é o tempo que o queijo passou pelo
processo de maturagao.

Lucas et al (2012), ao realizarem andlises fisico-quimicas em amostras de
gueijos colonial comercializados na cidade de Medianeira, PR encontraram valores
de teor de umidade entre 45% e 52%, portanto classificando-os como queijos de alta
umidade.

O teor de umidade dos queijos pode influenciar na textura e no sabor do
produto, sendo dificil ter uma padronizacdo quando se trata de queijo colonial, com
iSso nota-se a falta de homogeneidade nas amostras nos parametros de gordura e
umidade.

Em comparacdo com os resultados microbiolégicos dos queijos coloniais
(Tabela 5), estes apresentaram elevada contaminagdo microbiana por coliformes
termotolerantes. Segundo Cecchi (2003), queijos que apresentam maior umidade
sdo mais propicios a contaminacdo e desenvolvimento microbiano, diminuindo a

vida de prateleira pela rapida deterioragdo por microrganismos.
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5.1.2 Mel

Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas das amostras de mel

encontram-se na Tabela 3.

Tabela 3 - Pardmetros Fisico-quimicos da amostra de mel.

Paréametros Amostra Padrdo”
Umidade (%) 12,01 £ 0,45 Méax. 20%
Residuo Mineral Fixo (%) 1,44 £ 0,01 Max. 0,6%
Acidez Total (meqg/kg) 55,20+ 1,84 Méx. 50 meqg/kg
AcUcares redutores (%) 75,00 + 3,68 Min 65 g/100 g.
Reacdo de Lund (mL de 1,2 Entre 0,6 e 3,0
precipitado)
Reacéo de Fiche Negativo Negativo
Reacdo de Lugol Negativo Negativo

(1) Instru¢éo Normativa n°® 11 de 20 de outubro de 2000 (BRASIL, 2000).
Valores expressos pela média + desvio padréo das triplicatas de cada amostra

Observando-se os resultados, verifica-se que o valor de umidade esta dentro
do estabelecido pela IN 11/2000 (BRASIL, 2000), a qual estabelece valor maximo de
20% de umidade.

A quantidade de agua no mel pode variar conforme a origem floral, o clima e
a época de colheita. O teor de 4gua é o que determina parametros como peso
especifico, viscosidade, sabor e cristalizacdo (SEEMANN e NEIRA, 1988 apud
FINCO; MOURA e SILVA, 2010).

Portanto, é muito importante avaliar o teor de umidade em mel, pois pode
influenciar na conservacao e na multiplicacdo de microrganismos deterioradores de
alimentos, que necessitam de um alto teor de umidade para ter crescimento e
atividade (ARROUCHA et al., 2008).

Moraes et al. (2014), ao analisarem a caracterizagéo fisico-quimica das
amostras de meéis de abelhas africanizadas do municipio de Santa Helena,
encontraram teores de umidade de médias entre 19,22 % e 19,53 % de umidade

estando dentro da legislagéo vigente.
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Através da observacdo dos resultados da Tabela 3, verificou-se que a
amostra de mel apresentou um resultado da analise de residuo mineral fixo o valor
de 1,44 %, estado acima dos padrdes da IN 11/2000 (BRASIL, 2000), sendo que
estabelece um maximo de 0,6 %.

O teor de cinzas no mel € o que pode indicar algumas irregularidades, como
por exemplo, residuos de tinta, insetos, madeira e cera de favo, portanto o mel puro
deve apresentar baixos teores de cinzas indicando uma boa higiene no
processamento (PAULINO; MARCUCCI, 2009).

A amostra analisada apresentou resultados de acidez acima do
recomendado pela legislagcdo que € de no maximo 50 meg/kg (BRASIL, 2000). A
acidez € uma importante propriedade que pode influenciar no flavor e conservacao
do produto.

A alta acidez no mel pode indicar que teve um armazenamento e processo
de fermentacdo inadequado e pode também estar relacionado a origem boténica
(AROUCHA et al., 2008).

De acordo com Alves et al. (2005),0s méis produzem o acido glucénico pela
enzima glicose-oxidase, que mantém sua acdo durante o armazenamento do mel,
pois permanece em atividade no mel apds o processamento. A acidez é muito
importante para a estabilidade do mel reduzindo o risco de multiplicagdo de
microrganismaos.

De acordo com os parametros recomendados pela IN 11/2000, o teor
minimo de acucares redutores no mel € 60 g/100 g (BRASIL, 2000), e a amostra
analisada apresenta-se dentro do valor permitido, com uma média de 75 g/100 g. De
acordo com Mendonca et al. (2008), valores de acucar redutor abaixo do permitido
pela legislacéo brasileira, pode ser um indicativo de que o mel foi colhido ainda em
processo de amadurecimento.

Segundo Mendes et al. (2009), os acucares redutores séao influenciados
pelos principais componentes do mel que sdo basicamente os aclUcares e a
agua.Com isso, quando o teor de agua estiver elevado, o teor de acucar tende a ser
reduzido, estes acucares podem provocar alteracdes fisicas como densidade,
cristalizacdo, viscosidade e higroscopicidade no mel.

No estudo realizado por Aroucha et al. (2008), ao avaliarem a qualidade
fisico-quimica do mel produzido no municipio de Mossor6/RN e regides

circunvizinhas, verificou-se valores semelhantes na quantidade de acucares
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redutores variando entre 66,97 a 75%, indicando que as amostras de méis estava
atendendo a legislacéo vigente.

Na reacdo de Lund, indica-se a presenca de substancias albuminoides no
mel, que sdo componentes que precipitam pelo acido tanico adicionado na amostra.
Se o mel for natural foram-se um precipitado de 0,6 a 3,0 mL, se o mel for artificial,
com adulteracdes, ndo ocorrera o precipitado na proveta (MENDES et al., 2009). A
analise de Reacdo de Lund encontra-se dentro do padrdo estabelecido,
apresentando uma média de 1,2 mL de precipitado.

Antonio e Tiecher (2015), ao realizarem o teste de Lund em amostras de
méis produzidos em Itaqui — RS verificaram que das amostras analisadas 50% delas
apresentaram formacao de precipitado, indicando nestas amostras que o mel é puro
e 0s outros 50% das amostras ndao apresentaram a formacdo de precipitado na
prova de Lund, indicando fraude por adicdo de agua ou outro diluidor.

Quanto a andlise de Reacdo de Fiche na amostra apresentou resultado
negativo, provando que ndo existem adulteracdes no mel analisado. Este parametro
pode indicar se o mel foi superaquecido ou se teve falsificacdo através de adicdo de
acucar técnico invertido (NAMIUCHI et al., 2007).

Segundo Ribeiro et al. (2009), a Reacdo de Fiche é um importante
parametro de qualidade em mel, pois quando utilizadas altas temperaturas alteram-
se 0s aclcares e com isso eliminam as vitaminas, as diastases e as enzimas
naturais presentes no mel. Portanto, altera o valor nutricional que o consumidor
procura no mel.

Silva et al. (2009) encontraram resultados semelhantes a este trabalho em
analises em amostras de méis na regidao do Rio Grande do Norte, apresentando
resultados negativo na Reacdo de Fiche, atestando que o produto estava sem
adulteracoes.

Observando ainda a Tabela 3, as analises de Reacdo de Lugol na amostra
de mel apresentou resultado negativo, provando assim que o mel é puro, sem
adulteragdes com amido. Paulino e Marcucci (2009) encontraram resultados
semelhantes, das treze amostras de mel analisadas do estado do Ceara todas
apresentaram resultado negativo da Reacéo de Lugol, sendo assim as amostras nédo
apresentam adulteracdo com xarope de amido de milho. Bera e Muradin (2007) ao
avaliarem adulteracbes em amostras de méis no estado de S&o Paulo também

encontraram resultado negativo para todas as amostras na prova de Lugol.
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5.2.3 Melado de cana de agucar

Os resultados obtidos das analises fisico-quimicas das amostras de melado

encontram-se na Tabela 4.

Tabela 4 - Par@metros fisico-quimicos das amostras de melado.

Parametros Amostras Padr&o”
A B
Umidade (%) 20,71+ 0,95 24,96 £ 0,54 Max. 25%
Residuo Mineral Fixo (%) 1,70 £ 0,05 1,69+ 0,01 Max. 6%
Acidez Total (%) 9,19+ 0,28 8,32 + 0,06 Méax. 10%
Glicidios (%) 75,55 + 4,53 72,8+ 1,17 50 e 80%

(1)Resolucdo CNNPA n°12/1978 (BRASIL,1978).

Ao observar a Tabela 4, percebe-se que o teor de umidade variou entre
20,71% e 24,96 % das duas amostras de melado de cana de agucar. Sendo assim,
as amostras encontram-se dentro do padrdo estabelecido pela legislacdo que € um
valor maximo de 25 % (BRASIL, 1978).

Segundo Moraes (1998), o principal fator determinante de fluidez e
viscosidade € o teor de umidade, que tem papel fundamental também na tendéncia
de fermentagéo.

No estudo realizado por Fontes et al. (2011) com melado de Sorgo Granifero
Sacarino em Lagoa Seca — PB, ao analisarem o teor de umidade encontraram
valores semelhantes, as amostras apresentaram-se dentro do padrao estabelecido
pela legislacéo, apresentando uma média de 24,32 %.

Com relacédo ao parametro de residuo mineral fixo, observa-se na Tabela 4
gue as duas amostras de melado avaliadas, apresentam valores dentro do padréao,
sendo que a legislacdo prevé um méaximo de 6 % de cinzas para melado de cana de
acucar (BRASIL, 1978).

Silva (2012), ao analisar a qualidade de amostras de melado no estado de
Séao Paulo, destaca que apesar das amostras serem de diferentes origens as duas
obtiveram valores bem proximos uns dos outros, apresentando médias de 0,84 % e
1,94 %, e valores bem inferiores a 6 %. O teor de cinzas no melado corresponde ao

valor de material inorganico na amostra.
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Ao analisar a acidez total, verificou-se que as amostras A e B de melado
apresentaram valores relativamente préximos e dentro do limite estabelecido pela
legislacdo (BRASIL, 1978).

No trabalho de Silva (2012), ao analisar o teor de acidez nas amostras de
melado apresentaram valores entre 4,1 e 10,3, apresentando grande variacao entre
as amostras. Segundo Marchini (2001), o alto teor de acidez pode influenciar no
sabor do melado e € um importante parametro, pois evita desenvolvimento de
microrganismos indesejaveis.

Observando a Tabela 4 percebe-se que as amostras apresentaram teores
de glicidios de acordo com o preconizado pela legislacao brasileira variando entre
72,80 % e 75,55%, sendo que a legislacédo estabelece um parametro entre 50 e 80%
(BRASIL, 1978).

Fontes et al. (2011) encontraram resultados fora do padrdo estabelecido
pela legislacdo, ao analisarem amostras de melado em Lagoa Seca — PB
apresentou teor de glicidios totais de 22,92%, sendo que a legislacdo determina um

teor minimo de 50%.

5.2 Analises Microbiol6gicas

5.2.1 Queijo Colonial

O queijo colonial ndo possui padrdo de identidade e qualidade, e desta
forma ndo possui limites estabelecidos quanto a contaminacdo microbiana, portanto,
foi utilizada a Resolugdo RDC N° 12/2001 para avaliar o parametro de qualidade de
queijos de média umidade (BRASIL, 2001).

Os coliformes séo indicadores de falha de processo ou de contaminacéo
pos-processo em alimentos. Os coliformes termotolerantes sdo um sub-grupo que
fornece informacdes concretas sobre a contaminacdo e condi¢cdes higiénicas do
produto e melhor indicacdo da eventual presenca de entero bactérias originarias do
trato intestinal (Escherichia coli) (SILVA, 2007). De acordo com a legislacao, o limite
maximo de coliformes a 45° C para queijos com média umidade é 10° NMP.g*
(BRASIL,2001).
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As médias dos resultados obtidos nas anélises microbiologicas das amostras
de queijo colonial encontram-se na Tabela 5.

Tabela 5 - Par@metros microbioldgicos das amostras de gueijo colonial.

Amostras Tercr:rstl)ltfc?lrenr]:r?tes Séizgygggﬁigs Salmonella spp.

(NMPa_g-l) (UFCb.g—l) (em 25q)

Al 1500 <10° Auséncia

A2 >1100 <10° Auséncia

A3 150 2,0 x 10* Auséncia

B1 >1100 <10° Auséncia

B2 200 <10? Auséncia

B3 7.4 8,9x10" Auséncia
Padrao’ 10°NMP.g™ 10°UFC.g* Auséncia em 25g

(1)RDC n° 12/2001 (BRASIL, 2001).

(1, 2, 3) Andlise de dois produtos coletados em dias diferentes, totalizando trés lotes.
(a) Numero Mais Provavel.

(b) Unidades Formadoras de Coldnia.

O queijo colonial ndo possui padrdo de identidade e qualidade, e desta
forma nao possui limites estabelecidos quanto a contaminacdo microbiana, portanto,
foi utilizada a Resolugdo RDC N° 12/2001 para avaliar o parametro de qualidade de
gueijos de média umidade (BRASIL, 2001).

Os coliformes séo indicadores de falha de processo ou de contaminacéo
pbés-processo em alimentos. Os coliformes termotolerantes sdo um sub-grupo que
fornece informacdes concretas sobre a contaminacdo e condi¢des higiénicas do
produto e melhor indicacdo da eventual presenca de entero bactérias originarias do
trato intestinal (Escherichia coli) (SILVA, 2007). De acordo com a legislacao, o limite
maximo de coliformes a 45° C para queijos com média umidade é 10° NMP.g*
(BRASIL,2001).

A partir dos resultados obtidos observou-se que as amostras Al, A2 e Bl
estdo em desacordo com os padrdes da legislacdo. Deste modo, pode-se concluir
gue as amostras de queijos estao impréprias para consumo.

O Staphylococcus coagulase positiva € um indicador de falha de
manipulacdo. E encontrado em seres humanos e animais de sangue quente,

estando presente principalmente nas vias nasais, garganta, pele e cabelos, além do
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Ubere de vacas contaminadas, podendo ocorrer contaminacdo do leite. E um
microrganismo patdgeno causador de intoxicacdo alimentar (FRANCO, 2008).
Segundo a legislacdo, os queijos com média umidade devem possuir contagens
inferiores a 10° UFC.g™.

De acordo com os resultados obtidos pode-se observar que as amostras A3
e B3 encontram-se em desacordo com os padrbes da legislacdo, pois apresentaram
valores superiores ao estabelecido pela legislacdo, oferecendo perigos a saude do
consumidor.

Segundo a RDC n° 12/2001 da ANVISA, Salmonella spp. ndo pode estar
presente em 25 g de queijo e a sua presenc¢a no produto, indica que o mesmo esti
improprio para o consumo humano. Como pode ser observado na Tabela 5, os
resultados estdo satisfatérios, pois todas as amostras apresentaram auséncia para
Salmonella spp.

Antonello et al. (2012) avaliaram a qualidade microbiolégica de quatro
marcas de queijo colonial comercializadas em supermercados do municipio de
Francisco Beltrdo, Parana (PR). Os resultados foram insatisfatérios, pois
demonstraram que 17,85% das amostras estavam contaminadas por Salmonella
spp. e que 82,14% das amostras apresentaram contagem superior a 5x10° UFC.g™
para Staphylococcus sp., destas confirmadas 50% da espécie Staphylococcus
coagulase positiva. A andlise para coliformes termotolerantes demonstrou
contaminacgdo superior a 5x10° UFC.g! em 67,85% das amostras. A maioria dos
gueijos coloniais analisados estavam em desacordo com os padrdes estabelecidos
pela legislacdo brasileira, indicando qualidade higiénico-sanitaria precaria e

constituindo um risco potencial para a saude do consumidor.

5.2.2 Mel

Foi utilizado, para comparacdo, o Regulamento Técnico para Fixacdo de
Identidade e Qualidade do mel (BRASIL, 1997), que foi revogada pela Instrucéo
Normativa n°11 de 2000, porém, esta ndo estabelece limites quanto a contaminacao

microbioldgica.
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Os resultados das andlises microbiolégicas das amostras do mel encontram-
se na Tabela 6.

Tabela 6- Parametros microbiolégicos da amostra de mel.

Parametro Amostra Padrdo”
Contagem Coliformes Totais <3,0 Auséncia
(NMP%.g™)
Salmonella ssp.(em 25 g) Auséncia Auséncia
Bolores e leveduras 2x10° 2x10°

(1)Portaria n°367 de setembro de 1997 (BRASIL,1997).
(a) Nimero Mais Provavel.

Percebe-se que a amostra encontra-se dentro do limite estabelecido pela
legislacdo para contagem de coliformes totais (BRASIL, 1997).

Trabalhos de pesquisa referentes a qualidade microbiolégica do mel
apresentaram resultados semelhantes. Alves et al. (2009), ao avaliarem presenca de
coliformes em amostras de mel organico de abelhas africanizadas das ilhas do alto
Rio Parana, encontraram resultado, em todas as amostras analisadas, um valor
menor que 3,0 NMP.g?, o que mostra seguranca quanto & presenca de coliformes
totais.

Santos e Oliveira (2013), ao avaliarem amostras de méis de diferentes lotes
na mesma época do ano, encontraram em todas as amostras analisadas auséncia
de coliformes totais, com isso, indica que o produto teve boas condi¢cdes higiénico
sanitaria no seu processamento.

Segundo Santana et al. (2003), os microrganismos do grupo dos coliformes
refletem a qualidade microbioldgica dos alimentos e tem grande relacdo a vida de
prateleira e qualidade do produto, com isso, dando a seguranca que o consumidor
procura.

Pode-se observar que a contagem de bolores e leveduras na amostra de
mel esta dentro do estabelecido pela legislacdo brasileira (BRASIL, 1997). Estes
resultados podem ser explicados pelas andlises fisico-quimicas realizadas na
amostra do mel. Parametros como umidade que pode determinar se microrganismos
como estes sdo capazes ou nao de se desenvolver. Portanto, a auséncia destes

microrganismos pode ter sido favorecida pelo teor de umidade presente na amostra,
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apresentando um valor suficiente baixo para inibir o crescimento de bolores e
leveduras.

Segundo Denardi et al. (2005), pode-se fazer uma associacdo entre o
percentual de umidade e a presenca de leveduras que podem levar a ocorréncia de
fermentacdo no mel, quando a umidade for inferior a 17,1% o produto nao fermenta,
nesse caso as leveduras ndo conseguem se multiplicar, mas quanto mais alta a
umidade, menor a quantidade de levedura necessaria para a fermentacdo do
produto. Portanto, se 0 mel apresentar umidade acima de 20%, havera risco de
fermentacéao.

Alves et al. (2009), ao realizarem um estudo de presenca de bolores e
leveduras em amostras de mel organico, encontraram resultados semelhantes ao
trabalho, as amostras apresentaram-se dentro dos parametros estabelecidos.

O Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade do mel
estabelece auséncia de Salmonella ssp. em 25 g (BRASIL, 1997), e ao observar a
Tabela 6, percebe-se que a amostra esta dentro do estabelecido. Portanto, a
amostra de mel é prépria para o consumo e mostra que teve condi¢des higiénico-
sanitarias satisfatorias.

Garcia-Cruz et al. (1999), ao analisarem 20 amostras de méis encontraram
resultados semelhantes ao estudo, das amostras analisadas 100% delas
apresentaram auséncia em 25 g de Salmonella.

Santos e Oliveira (2013), em um estudo com a qualidade de amostras de
meéis ndo detectaram presenca de Salmonella, o mesmo resultado foi encontrado por
Oliveira et al. (2013), ao realizarem analises deste microrganismo em amostras de

méis na cidade de Barra do Gargcas — MT.

5.2.3 Melado de cana de acucar

Os parametros microbiologicos das amostras de melado encontram-se na
Tabela 7.
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Tabela 7 - Pardmetros microbiolégicos das amostras de melado de cana de acucar.

Paréametro Amostras Padréo”
A B
Contagem Coliformes <3,0 <3,0 10°
Totais (NMP?/g)
Salmonellassp Auséncia Auséncia Auséncia
(259)

(1) Resolucdo-RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).
(a) Nimero Mais Provavel.

De acordo com a Tabela 7, as amostras A e B de melado de cana de acguUcar
estdo de acordo com a legislacdo, ndo havendo contaminacdo por Coliformes
Totais, indicando que as amostras estdo proprias para o consumo (BRASIL, 2001).
Este microrganismo pode ocasionar doencas, quando presentes nos alimentos,
evidenciando, assim, a necessidade da aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacao
para que haja a garantia da qualidade do produto.

Veronica et al. (2013), ao realizarem a caracterizacdo de produtos derivados
da cana-de-acUcar encontraram valores semelhantes quanto a presenca de
Coliformes totais em melado de cana-de-agUcar, as amostras apresentaram baixa
contaminacgao microbiolégica, atendendo a legislacao brasileira.

A Resolucdo RDC n°12/2001 estabelece auséncia de Salmonella ssp. Em
25 g em melado de cana-de-acUcar, e ao analisar a Tabela 7 observa-se que as
amostras estédo dentro do padrao (BRASIL, 2001).
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Através dos resultados encontrados nas andlises fisico-quimicas dos trés
produtos oferecidos, queijo colonial, mel e melado, na alimentacdo escolar no
municipio de Francisco Beltrdo, observou-se que ha falta de padronizacéo no processo
e no armazenamento, sendo que alguns dos resultados encontram-se fora dos padrdes
definidos pela legislagéo.

As analises microbioldgicas das amostras de mel e melado apresentaram-se
dentro dos padrbes estabelecidos, o que indica que o produto seguiu as Boas Praticas
de Fabricacao e esta proprio para o consumo, livre de contaminacao.

Nas andlises microbiolégicas das amostras de queijos Colonial, observou-se
uma elevada contaminacdo. Esta contaminacdo pode indicar procedimentos higiénicos
insatisfatorios durante a fabricacdo e transporte dos queijos, manutencdo em
temperatura inadequada e ao uso de matéria-prima de baixa qualidade higiénica, como
leite ndo pasteurizado, 0 que causa preocupacdo por ser um risco a saude do
consumidor.

Dessa forma, € muito importante a elaboracdo de um Regulamento técnico de
Identidade e Qualidade do queijo Colonial, sendo este amplamente comercializado e
consumido ndo s6 no estado do Parana, mas no restante da regido Sul do Brasil.
Assim se tornaria mais simples avalia-lo quanto a sua inocuidade, bem como a
padronizacdo do seu processo de fabricacdo, com consequente padronizacdo do
produto, uma vez que houve variacdo entre a maioria dos aspectos fisico-quimicos
avaliados, interferindo diretamente na composi¢céao, sabor, aroma e textura final deste
tipo de queijo.

Outra maneira de minimizar as contaminacdes e padronizar € através da
implementagcdo de Manuais de Boas Praticas de Fabricagdo nas agroindustrias, bem
como realizacdo de treinamentos com os agricultores familiares do municipio de
Francisco Beltrdo com énfase nas Boas Praticas de Fabricacdo e adequacdo de
instalacbes e equipamentos. Além disso, € de suma importancia a realizacdo de
analises fisico-quimicas e microbiolégicas periodicamente para verificar a composicao

e qualidade destes produtos.
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