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Resumo

Objetivou-se com esse trabalho diagnosticar a qualidade da agua em queijarias
artesanais do municipio de Alagoa (MG). Foi realizado a avaliagdo da qualidade
fisico-guimica, microbiologica e sensorial da agua de 28 produtores rurais no
municipio, a partir de duas coletas realizadas entre junho e dezembro de 2016.
100% das amostras apresentavam coliformes totais e 89,3% e 80% apresentavam
coliformes termotolerantes na época seca e chuvosa, respectivamente. 92,9% e
84,0% das amostras estavam dentro do padrdo para turbidez e 57,1% e 48,0% para
cor aparente na época seca e chuvosa, respectivamente. Os resultados das analises
microbiolégicas mostram que as aguas dessas propriedades rurais estdo fora dos
padroes estabelecidos pela legislacdo vigente
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Introdugao

A agricultura familiar € uma atividade de destague no municipio de Alagoa
(MG), situado na serra da Mantiqueira, na regido sul de Minas Gerais, que tem sua
economia voltada para a produgdo do queijo artesanal. Esse tipo de atividade é
realizado predominantemente em minifundios e pequenas propriedades familiares.
Em todo o processo produtivo, os produtos lacteos devem estar sujeitos a medidas

de controle para reduzir a carga microbiolégica ndao essencial neles presente, uma

vez que o leite pode agir como meio de cultura para diversos microrganismos

patogénicos (KAMIYAMA & OTENIO, 2013).
Neste sentido, a agua usada no processo de producdo de leite e de

fabricacdo de queijo artesanal, tem influéncia direta na inocuidade, gualidade e



seguranca desse produto. Entre os microrganismos que podem ser veiculados pela
agua, destacam-se bactérias do grupo coliformes.

Com base nesses dados, objetivou-se com esse trabalho diagnosticar a
qualidade da agua em queijarias artesanais do municipio de Alagoa (MG). Os
resultados foram comparados com os padroes estabelecidos pela Portaria n. 2.914,
de 12 de dezembro de 2011, do Ministério da Salde, que dispée sobre os
procedimentos de controle e de vigildncia da qualidade da agua para consumo
humano e o seu padrdo de potabilidade (BRASIL, 2011).

Material e Métodos

Foi realizado, em duas estagfes do ano (seca e chuva), a avaliacdo da
qualidade fisico-quimica, microbiolégica e sensorial da agua de 28 propriedades
rurais localizadas no municipio de Alagoa/MG.

Em cada propriedade foram realizadas a coleta de duas amostras de agua de
dentro da queijaria, a primeira no periodo entre junho e julho de 2016 (época seca),
e a segunda entre novembro e dezembro de 2016 (época chuvosa). A coleta foi
realizada da fonte utilizada na fabricagdo dos queijos e na higienizagdo dos
equipamentos. Padronizou-se deixar a agua correr por dois minutos antes de ser
realizada a coleta da amostra.

As amostras foram transportadas e analisadas no Laboratério de Analises de
Alimentos e Aguas, da UFJF. Em cada amostra foi verificada a qualidade
microbiol6gica em termos qualitativos quanto a presenga ou auséncia de coliformes
totais e termotolerantes, bem como a andlise das caracteristicas sensoriais de
turbidez e cor aparente, conforme metodologia padrao (APHA, 2012).

Resultados e Discussao
A tabela 1 mostra o resultado das analises das amostras de agua em todas as

propriedades estudadas.



Tabela 1. Resultado das analises microbiolégicas e sensoriais das amostras de agua
nas propriedades rurais de Alagoa (MG)

Epoca Seca Epoca Chuvosa

Produtor Fonte

ColT.” ColF." TurbidezZ Cor’ ColT." ColF." Turbidez’Z Cor
Prod. 1 Nascente Sim Nao 0,29 2,20 Sim Néo 81,21 396,20
Prod. 2 Nascente Sim Nao 0,00 8,00 Sim Nao 0,14 1,80
Prod. 3 Corrego Sim Sim 1,73 17,00 ND N/D N/D N/D
Prod. 4 Cachoeira  Sim Sim 1,30 31,10  Sim Sim 3,46 44,20
Prod. 5 Corrego Sim Sim 0,72 14,00  Sim Sim 14,54 79,50
Prod. 6 Carrego Sim Sim 1,30 16,80 ND N/D N/D N/D
Prod. 7 N/D Sim Sim 0,29 440  Sim Sim 0,86 12,10
Prod. 8 Abast. Sim Sim 1,44 490 Sim Sim 1,15 25,65
Prod. 9 N/D Sim Sim 4,68 2240 Sim Sim 461 21,70
Prod. 10 Abast. Sim Sim 1,15 14,00 Sim Sim 0,72 27,30
Prod. 11 N/D Sim Sim 1,01 12,00 Sim Sim 1,15 9,35
Prod. 12 N/D Sim Sim 0,00 140  Sim Sim 0,14 0,00
Prod. 13 N/D Sim Sim 0,00 0,00 Sim Sim 0,14 0,90
Prod. 14 Abast. Sim Sim 1,73 18,00 Sim Sim 1,30 25,80
Prod. 15 N/D Sim Sim 0,00 12,30  Sim Sim 3,31 48,15
Prod. 16 Nascente Sim Sim 1,30 7,80 Sim Sim 0,86 6,60
Prod. 17 N/D Sim Sim 1,87 3,30 Sim Sim 1,15 5,30
Prod. 18 Nascente Sim Sim 0,00 8,00 Sim Sim 24,91 109,80
Prod. 189 Corrego Sim Sim 0,00 6,10  Sim Sim 0,14 0,00
Prod. 20 N/D Sim Sim 2,16 19,30 Sim Sim 3,89 20,85
Prod. 21 Corrego Sim Sim 4,03 32,80 Sim Sim 1,30 24,80
Prod. 22 Cachoeira  Sim Sim 0,00 6,10 Sim Néao 0,29 13,55
Prod. 23 Nascente Sim Nao 0,29 040 Sim Nao 043 2,90
Prod. 24 Nascente Sim Sim 2,88 17,20 N/D N/D N/D N/D
Prod. 25 Corrego Sim Sim 0,00 500 Sim Sim 1,30 9,70
Prod. 26 N/D Sim Sim 0,28 16,90 Sim Sim 3,74 67,40
Prod. 27 Abast. Sim Sim 27,65 162,00 Sim Sim 0,58 12,10
Prod. 28 N/D Sim Sim 7,63 61,50 Sim Nao 9,75 73,95

Legenda: ColT. — Coliformes totais; ColF. — Coliformes termotolerantes.
Limites segundo a Portaria n. 2.914/2011 do MS: 1- Auséncia em 100 mL; 2- Menor que 5 uT,
3- Menor gue 15 uH.

Nas propriedades analisadas, a captagdo ocorre predominantemente (77,8%)

" de fontes de aguas superficiais como nascentes, corregos e cachoeiras, e apenas
em 4 propriedades (22,2%) a captacao é feita através do abastecimento municipal.
Resultado similar foi encontrado por Santos (2016), em queijarias artesanais do

municipio de Araxa (MG), em que 70% delas eram abastecidas com agua de



nascentes. Ja Pereira e colaboradores (2014), ao caracterizar 32 queijarias
artesanais da regido do Campo das Vertentes, relataram valores maiores de fontes
de agua superficiais: 78,13% de nascentes e 12,50% de rios ou riachos.

Quanto as andlises microbiologicas, 100% das amostras estavam em
desacordo para coliformes totais, 89,3% estavam em desacordo para coliformes
termotolerantes na época seca e 80% para coliformes termotolerantes na época das
aguas, de acordo com a Portaria n® 2.914/2011 do MS, gue preconiza como padrdo
a auséncia dessa classe de baciérias em amosiras de 100 mL. Santos (2016)
relatou que todas as amostras das 15 queijarias estudadas apresentaram coliformes
totais e termotolerantes. Ja Pereira et al. (2014) relatam que 60% das coletas
apresentaram contaminacao por coliformes totais durante todo o ano.

A agua contaminada pode alterar a qualidade microbiolégica do alimento
processado. O uso de agua ndo potavel pode ocasionar o aumento da contagem
total de bactérias (CTB) do leite e a contaminacdo do leite e seus derivados com
patégenos de importancia em satde publica (KAMIYAMA & OTENIO, 2013). Pereira
et al. (2016), ao estudar a influéncia da agua na qualidade do leite em propriedades
da cidade de Trés Coragbes (MG), constaram que 60% das amostras de leite
examinadas apresentaram a mesma bactéria identificada nas amostras de agua.

Nas analises fisico-quimicas, 92,9% e 84,0% das amostras estavam dentro
do padrdo para turbidez e 57,1% e 48,0% para cor aparente na época seca e
chuvosa, respectivamente. A turbidez e a cor estdo relacionadas ao aporte de
efluentes e a erosdo (BONNET et al., 2008), o que justificaria o aumento desses
valores na época das chuvas. Aguas com altos valores de turbidez apresentam alto
contetido de matéria em suspensao, o que reduz a eficiéncia do tratamento fisico e
quimico da agua (KAMIYAMA & OTENIO, 2013).

Conclusdes

As amostras de agua coletadas em queijarias artesanais do municipio de
" Alagoa (MG) apresentam resultado fora do padrdo de potabilidade para portaria
2.914/2011, demonstrando a necessidade de conscientizacdo dos produtores da

importancia da melhoria da qualidade da agua e a influéncia que ela pode trazer na



seguranca do produto final. Os valores elevados encontrados nas analises de

turbidez e cor aparente podem dificultar a eficiéncia do tratamento dessas aguas.
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