EPAMIG A\ (e £10 )% I__Cu A3 1C

Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais - Secretaria de EAMNBIc AGHIMMMoecusria e Abastecimento




s

10 SistemaOcemg
FECOOP SULENE - OCEMG - SESCOOP/MG
danos

Parceiro do produtor e

DE APOIO AS do agronegécio.
ATIVIDADES DO

PROJETO QUEIJO

MINAS ARTESANAL.

R



InFoInE
< NGIOPECLARI(

o

Apresentacao

O Queijo Minas Artesanal ¢ aquele produzi-
do com leite cru e com a utilizagao do fermento
latico natural, popularmente conhecido como
pingo, em propriedades com atividade de pecu-
aria leiteira. A maior parte dos queijos artesanais
mineiros, fabricados com certificag@o e protegi-
dos por lei, esta situada em cinco regides tradi-
cionais do estado de Minas Gerais — Serro, Ca-
nastra, Araxa, Cerrado e Campo das Vertentes.

O queijo artesanal mineiro possui caracte-
risticas de sabor, de aroma e de textura tipicas
de cada regido onde ¢ produzido, motivo pelo
qual ¢ tao apreciado pelos consumidores. Tam-
bém valoriza as tradigdes e as raizes da cultura
mineira e tem sido objeto de pesquisa, por sua
importancia econdmica e social. No entan-
to, apesar dos avangos alcangados em termos
legais ¢ de producdo desse queijo, ainda ha
muitos entraves que resultam em produtos sem
padronizagao, de baixa qualidade e que podem
oferecer risco a populagdo.

Nos tltimos anos, muito tem-se discutido
e pesquisado acerca desse assunto com o obje-
tivo de melhorar as condigdes das queijarias, a
seguranga dos consumidores, além de dar sub-
sidios para modernizar a legislagdo. As normas
passaram por modificagdes recentes e espera-
se que haja uma amplia¢do do reconhecimento
das areas tradicionais de produgao de queijos
artesanais em todo o Pais. Além disso, hoje em
dia, os produtores possuem a prerrogativa de
reduzir o tempo de maturagdo e ampliar seu
ambito de comércio.

Esta edicdo do Informe Agropecuario
apresenta resultados de varias pesquisas so-
bre o queijo artesanal mineiro, realizadas por
pesquisadores da EPAMIG/ ILCT e de outras
institui¢des do estado de Minas Gerais que atu-
am nesta area, a fim de promover a difusdo nao
s6 para produtores, mas também para docentes,
discentes e profissionais do setor.

Denise Sobral
Renata Golin Bueno Costa
Vanessa Aglaé Martins Teodoro
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Qualidade do leite & fundamental
na produgdo do Queijo Minas Artesanal

A producdo do Queijo Minas Artesanal é uma tradicgo com
mais de duzentos anos no Brasil. Em Minas Gerais, existem cerca de
30 mil produtores. Destes, aproximadamente 10 mil encontram-se
nas regides caracterizadas como tradicionais: Serra da Canastra,
Serro, Cerrado, Araxd e Campo das Vertentes, as quais produzem,
anualmente, em torno de 29 mil toneladas de queijo, gerando mais
de 26 mil empregos diretos.

Os queijos artesanais s@o reconhecidos por sua importancia
cultural, histérica, social e econdmica. Os queijos da Canastra, do
Serro e do Alto Paranaiba possuem registro de Patriménio Imaterial
pelo Instituto do Patriménio Histérico e Artistico Nacional (Iphan), e a
legislagdo mais recente considera queijo artesanal aquele produzido
com leite integral, fresco e cru, em propriedade que mantenha atividade
de pecudria leiteira.

A produgdo em pequenas propriedades é uma caracteristica
importante do Queijo Minas Artesanal, bem como a utilizagdo de leite
cru, ou seja, sem tratamento térmico que elimine contaminantes e
reduza microrganismos deterioradores para garantir a inocuidade do
produto final. Dessa forma, é imperativo que a producéo e a obtengéo
de leite destinado & fabricagdo desse queijo obedecam as normas de
Boas Praticas Agropecudrias e cumpram os requisitos legais.

Assegurar a qualidade desses queijos é fator fundamental para
o desenvolvimento da atividade. A sociedade tem buscado, cada vez
mais, alimentos sauddveis, seguros e com alto valor nutricional ou
que possuam propriedades funcionais. Os queijos fabricados artesa-
nalmente, com leite cru, atendem a esses requisitos, pois apresentam
caracteristicas sensoriais pronunciadas e complexas, em virtude da
presenca de subst@ncias ausentes no leite pasteurizado.

A EPAMIG, as universidades e outros centros de exceléncia vém
realizando pesquisas sobre os queijos artesanais mineiros. Trata-se de
importante iniciativa para a salvaguarda desses produtos, assim como o
apoio da Emater-MG aos produtores e a fiscalizagdo por parte do IMA.

Esta edicdo do Informe Agropecudrio tem como obijetivo levar
& sociedade o conhecimento sobre os queijos artesanais e orientar o
produtor na producdo de um alimento seguro.

Marcelo Lana Franco
Presidente da EPAMIG



Tradicao e tecnologia podem garantir ao
Queijo Minas Artesanal maior destaque
no cenario nacional

O médico-veterinério Albany Arcega é formado
pela Universidade Federal de Uberaba (Uniube). Tem pés-
graduacéo em Processamento de carne, leite e ovos pela
Universidade Federal de Lavras (Ufla).

Extensionista agropecudrio da Empresa de Assisténcia
Técnica e ExtensGo Rural do Estado de Minas Gerais
(Emater-MG), na rede Assisténcia Técnica e ExtensGo
Rural de Queijo Minas Artesanal, entre 2005 e 2008, foi
coordenador técnico estadual do Programa Queijo Minas
Artesanal, entre 2009 e 2012, e coordenador regional de
Pecuéria, entre 2012 e 2013, reassumindo a Coordenagéo
Estadual de Queijo Minas Artesanal, em 2013.

Para Albany Arcega, unir tradicéo e padronizacdo
tecnolégica sGo aspectos fundamentais para o sucesso da
atividade, com valorizagéo cultural, social e, especialmente,

econdémica para os produtores.

1A - Qual a importancia dos queijos
artesanais mineiros?

Albany Arcega - Em primeiro lugar
estd a importdncia socioecondmi-
ca desse produto. Trabalhamos num
universo de 10 mil produtores (con-
siderando somente as regides ja reco-
nhecidas) que vivem quase exclusi-
vamente da renda gerada pelo Queijo
Minas Artesanal. Culturalmente, esse
queijo também tem grande relevan-
cia. Essa iguaria mineira ¢ reveren-
ciada em todo o Brasil, e, nés mi-
neiros, carregamos na identidade um
“saber fazer” que, possivelmente, foi
introduzido em nosso Estado durante
a colonizacdo, embora os primeiros
relatos datem de 1800.

1A - Quais sdo as regioes reconheci-
das legalmente como produtoras
de queijos artesanais?

Albany Arcega - Araxa, Campo das
Vertentes, Canastra, Cerrado e Serro.

IA - Existem outras regioes produto-
ras de queijos artesanais e qual a
perspectiva de reconhecimento
dessas regioes?

Albany Arcega - Temos uma riqueza
cultural muito grande em Minas Ge-
rais. Diversas sdo as regides onde de-
tectamos a existéncia de algum tipo de
queijo artesanal importante para eco-
nomia local ou regional. Sem citar as
localidades, para ndo criar expectati-
vas, trabalhamos com a possibilidade
de existéncia de pelo menos mais trés
regides, onde o queijo tem potencial
para ser caracterizado e reconhecido
como produto diferenciado.

1A - Como ocorre o processo de reco-
nhecimento das regioes produto-
ras de queijos artesanais?

Albany Arcega - A partir da deman-
da e de estudos preliminares sobre a
identidade do produto, faz-se um le-
vantamento das caracteristicas edafo-
climaticas da regido. Por meio destas,
busca-se um ponto em comum entre
os municipios da regido que possa es-
tar interferindo positivamente nas ca-
racteristicas sensoriais desse queijo.
Deve-se lembrar que, por se tratar de
produto de leite cru, as bactérias pre-
sentes nesse queijo sofrem influéncias
de fatores, como clima, tipo de solo,
altitude, relevo, umidade, além da ali-
mentagdo destinada ao gado. Outro
passo importante na montagem do
processo ¢ demonstrar a existéncia
de tradi¢@o ¢ de uma padronizagdo de
tecnologia. Essa comprovagdo da-se
por meio de relatos de produtores an-
tigos, documentos historicos e qual-
quer outra evidéncia deixada por al-
gum antepassado. A importancia para
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a economia local também ¢ objeto no
estudo para caracterizacao da regido.
De posse de todos esses documentos,
monta-se um dossi€ que, em nosso
caso, foi encaminhado ao Instituto
Mineiro de Agropecuaria (IMA), que
promulgou uma Portaria reconhecen-
do a regido como caracterizada para
producdo do queijo artesanal.

1A - Quais sdo os tipos de queijos
artesanais produzidos no estado
de Minas Gerais?

Albany Arcega - Minas Gerais é um
Estado rico em tradi¢do na fabrica-
¢do de queijos artesanais. Na Coor-
denagdo Estadual de Queijo Minas
Artesanal da Emater-MG atendemos
demandas de diversas regioes e, even-
tualmente, nos deparamos com quei-
jos com tecnologia artesanal, os quais
podem ser reconhecidos num futuro
ndo tao distante. Hoje, além do Quei-
jo Minas Artesanal, podemos destacar
também o queijo cabacinha, o requei-
jao moreno e o queijo maturado de
Alagoa.

1A - Quais sdo os gargalos na produ-
¢do e normatiza¢do dos queijos
artesanais mineiros?

Albany Arcega - Ha uma grande di-
versidade de produtos que se apro-
priam do nome Queijo Minas Artesa-
nal simplesmente pelo fato de serem
produzidos de leite cru, quando, na
verdade, existe um padrao de iden-
tidade e qualidade para esses produ-
tos. Como exemplo ha o queijo Mi-
nas frescal, que, em muitos locais no
Estado, ¢ vendido como Queijo Minas
Artesanal por ndo sofrer tratamento
térmico. Vale lembrar que o Queijo
Minas Artesanal tem uma tecnologia
secular, e que seu processo de fabrica-
¢do inclui a utilizacdo de um fermento
natural e maturacao. Entre os gargalos
na produgdo do Queijo Minas Artesa-

nal destacam: pesquisa incipiente no
que se refere a real problematica da
producao do Queijo Minas Artesanal;
falta de fiscalizacdo no comércio, em
geral; alto custo de exames/analises.

1A - Quais sdo os principais entraves
para a melhoria da qualidade dos
queijos artesanais mineiros?

Albany Arcega - Quando focamos o
Queijo Minas Artesanal podemos ga-
rantir que o maior responsavel por sua
producdo em Minas Gerais ¢ o agri-
cultor familiar. Assim, os custos para
implantacdo de uma queijaria adequa-
da a legislagao vigente, bem como as
instalacdes destinadas a producao de
um leite de qualidade tornam-se um
entrave. Além disso, ha falta de la-
boratorios de referéncia. Atualmente,
existem apenas o Laboratorio do IMA
e 0 GMO Centro de Pesquisa e Con-
trole de Qualidade credenciados para
fazer as analises do Queijo Minas
Artesanal. E necessario aumentar o
investimento na extensdo rural, tanto
na contratagdo de técnicos, quanto
na infraestrutura para atendimento. A
maioria das propriedades encontra-se
dispersa e em regides de dificil aces-
s0, isso demanda muito tempo para
chegar as propriedades, limitando so-
bremaneira o volume de atendimentos
pelos extensionistas.

IA -Qual o papel da assisténcia
técnica no desenvolvimento e
fortalecimento desta atividade?

Albany Arcega - Por se tratar de um
produto que nao sofre tratamento tér-
mico, ¢ necessario fazer um trabalho
na prevencdo de contaminagdo tanto
da matéria-prima quanto do produ-
to processado. Também ¢é necessario
atencdo com a sanidade do rebanho
e todo 0o acompanhamento nos proje-
tos de constru¢do/reforma de currais
e queijaria. Pela legislacao vigente, o
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produtor deve ser capacitado em Boas
Praticas Agricolas (BPA) e Boas Prati-
cas de Fabricagao (BPF) pela Emater-
MG, para formalizar sua agroindus-
tria. Esse também ¢ um dos trabalhos
realizados pelos extensionistas rurais.

IA -Como as institui¢oes publicas e
privadas podem contribuir para a
melhoria das condi¢oes dos pro-
dutores e, consequentemente, da
qualidade dos queijos artesanais?

Albany Arcega - Creio que dentro
das atribuigdes de cada instituigao
deve-se ter uma visdo holistica das
questdes que envolvem os queijos ar-
tesanais. Hoje, temos parceria com
algumas universidades, Secretaria
de Estado de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (Seapa-MG), Secreta-
ria de Estado de Trabalho e Emprego
(Sete), EPAMIG, IMA, Organizagio
das Cooperativas do Estado de Minas
Gerais (Ocemg) entre outras, € mes-
mo com todos lutando em prol de um
bem comum, ainda temos algumas li-
mitacdes, “faces” da cadeia produti-
va que ainda precisam ser mais bem
trabalhadas. Também ¢ necessario
um maior envolvimento das institui-
¢oOes publicas e privadas situadas nas
regides tradicionais produtoras do
Queijo Minas Artesanal.

1A - Quais sdo as perspectivas para
os produtores de queijos artesa-
nais mineiros com a mudanca da
legislagcdo?

Albany Arcega - Creio que, a partir
da regulamentacdo da Lei Estadual
20.549/12, teremos uma no¢ao exata
dos avangos para os queijos artesa-
nais, no caso do Queijo Minas Artesa-
nal, e ndo existirdo mudancas signifi-
cativas visto que serdao apropriadas as
Portarias ja vigentes.

H Por Vania Lacerda
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Queijos artesanais mineiros: da matéria-prima ao produto final

Aspectos legais dos queijos artesanais mineiros

Vanessa Aglaé Martins Teodoro®
Liliane Denize Miranda Menezes?
Denise Sobral®
Lilian Viana Teixeira*
Renata Golin Bueno Costa®
Maximiliano Soares Pinto®

Resumo - O estado de Minas Gerais possui grande tradicao na producdo de queijos arte-
sanais. Associagoes de produtores, governo, instituicdes de extensao, ensino e pesquisa
tém buscado a melhoria da qualidade desse produto, para garantir a seguranca da popu-
lacdo e a formalizacdo da producdo de muitos produtores que ainda trabalham na ilegali-
dade. Muitos avangos ocorreram nos tltimos anos com adequagdes na infraestrutura das
queijarias, implementacdo de boas praticas e treinamento dos produtores. A legislacao
vem-se modificando com o objetivo de adequar-se a realidade hoje existente nas regides
produtoras de queijos artesanais, oficialmente reconhecidas ou nao. Apresentam-se as
normas mais relevantes que envolvem a producao e a comercializacdo de queijos artesa-

nais mineiros.

Palavras-chave: Queijo Minas Artesanal. Legislacdo. Seguranca alimentar.

INTRODUCAO

O queijo Minas Artesanal é, prova-
velmente, o mais antigo e tradicional
queijo brasileiro. Minas Gerais ¢ 0 maior
produtor de queijos artesanais do Brasil,
reconhecidos pela sua importancia cultural,
historica, social e econdmica. Em todo o
Estado, existem cerca de 30 mil produ-
tores. Destes, aproximadamente, 10 mil
encontram-se nas regides caracterizadas
como tradicionais: Serra da Canastra, Ser-
ro, Cerrado, Araxa e Campo das Vertentes,
que produzem anualmente cerca de 29 mil
toneladas de queijo, gerando mais de 26 mil
empregos diretos (EMATER-MG, 2011).

Muito tem sido feito nos Gltimos anos
para melhorar a qualidade dos queijos
artesanais mineiros, como: treinamentos
de produtores, melhorias na estrutura
fisica das queijarias, regulamentacao da
producdo e pesquisas com o intuito de
aprofundar o conhecimento sobre o0 assun-
to. Entretanto, ainda ha varios entraves na
producdo desses queijos que gera produtos
sem padronizacdo e de baixa qualidade,
mantendo muitos produtores na ilegalida-
de. Ha intimeros relatos (ARAUJO et al.,
2004; PINTO, 2004, 2008; ORNELAS,
2005; BORELLI et al., 2006; MARTINS,
2006; PINTO et al., 2009; PAIVA, 2012;

SOBRAL, 2012; TEODORO, 2012) que
comprovam que 0s queijos artesanais sao
passiveis de conter uma ampla variedade
de microrganismos que podem interferir
em sua vida de prateleira, nas caracteris-
ticas sensoriais e, principalmente, causar
danos aos consumidores.

Alegislacao tem passado por mudancas
nos ultimos anos para adequar as normas de
produgdo e comercializagao a realidade dos
produtores e consumidores. Dessa forma,
hoje em dia existe a prerrogativa de ampliar
ndo somente as areas reconhecidas como
tradicionais, mas também os tipos de quei-
jos produzidos artesanalmente. Além disso,
o governo reconheceu a existéncia do con-
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sumo dos queijos ainda frescos e permitiu a
reducdo do prazo de maturacdo desde que
estes atendam aos requisitos legais ¢ ndo
constituam risco para a populagéo.

Neste artigo sdo apresentados os as-
pectos legais que envolvem a produgio e
a comercializa¢do dos queijos artesanais
produzidos no estado de Minas Gerais.

ASPECTOS LEGAIS

A produgdo e a comercializagdo de
queijos artesanais mineiros sdo inspecio-
nadas e regulamentadas pelos 6rgdos de

inspe¢do, em cada instancia de interesse,
seguindo os requisitos legais dispostos nas
legislacdes estadual e federal.

Legislacdo estadual

A fabricagdo e a venda informal de
queijos artesanais no mercado mineiro e,
ainda que ilegal, em outros Estados, desper-
taram o interesse na legalizagdo do Queijo
Minas Artesanal no final da década de 1990
(PINTO, 2008). Em 2002, o Instituto Esta-
dual do Patrimonio Historico e Artistico de
Minas Gerais (Iepha) registrou o Modo de
Fazer do Queijo Artesanal do Serro como
Patrimonio Imaterial de Minas Gerais. Em
2008, o Instituto do Patrimonio Historico
e Artistico Nacional (Iphan) reconheceu o
Modo de Fazer do Queijo Minas Artesanal
nas regides do Serro, Cerrado e da Serra da
Canastra como patrimonio imaterial.

Em 2011, os Queijos Minas Artesanais
do Serro e da Canastra receberam do Ins-
tituto Nacional da Propriedade Industrial
(Inpi), o Certificado de Indicacdo Geogra-
fica, atestando que possuem identidades
proprias, caracteristicas de cada uma das
regioes.

Segundo a Lei n®20.519, de 18 de de-
zembro de 2012 (MINAS GERALIS, 2012),
que revogou a Lei n® 14.185, de 31 de ja-
neiro de 2002 (MINAS GERALIS, 2002b),
¢ considerado queijo artesanal aquele
produzido com leite integral, fresco e cru,
em propriedade que mantenha atividade
de pecuaria leiteira. Este conceito abrange,
em Minas Gerais, 0s queijos artesanais
produzidos com leite de vaca, sem trata-
mento térmico da massa, como o Queijo

Minas Artesanal e o queijo meia-cura,
além daqueles com tratamento térmico
da massa, como o queijo cabacinha e o
requeijao artesanal. Outros tipos de queijos
poderdo ser identificados e reconhecidos
como artesanais no estado de Minas Gerais
com base nos seus processos de produgao.
Além disso, tais processos poderdo ser
documentados para fins de protecdo do
patrimonio histdrico e cultural.

O Instituto Mineiro de Agropecuaria
(IMA) € responsavel pelo cadastro das
unidades produtoras no Programa Queijo
Minas Artesanal. Até fevereiro de 2013,
existiam 236 queijarias cadastradas, sendo
114 naregido do Serro, 55 no Cerrado, 39 na
Canastra, 20 em Araxa, trés em Campo das
Vertentes e cinco em regides ainda ndo re-
conhecidas como tradicionais (IMA, 2013).

Na Figura 1 sdo mostradas as regides
produtoras de Queijo Minas Artesanal
no estado de Minas Gerais, reconhecidas
legalmente.

A inspecdo e a fiscaliza¢@o industrial
e sanitaria da produgdo dos queijos arte-
sanais sdo realizadas de forma periodica
pelo 6rgao de controle sanitério, visando
assegurar o cumprimento das exigéncias
legais aplicaveis a cada tipo ou variedade
de queijo. As analises laboratoriais de
rotina sdo realizadas regularmente, as ex-
pensas do produtor, para atestar a qualidade
do produto final (MINAS GERAIS, 2012).

O Decreto n° 42.645, de 5 de junho de
2002 (MINAS GERALIS, 2002a), estabele-
ce os padrdes fisico-quimicos e microbio-
logicos para os Queijos Minas Artesanais.
Tais parametros, inicialmente idénticos aos
da legislagdo federal para queijos de alta
umidade, foram modificados em 2008 pelo
Decreto n° 44.864, de 1 de agosto de 2008
(MINAS GERAIS, 2008), encontrando-se,
atualmente, idénticos aos estabelecidos
para queijos de média umidade.

No Quadro 1 s@o apresentados os
padrdes microbiolégicos exigidos pelas
legislagoes estadual e federal para queijos
artesanais e industriais, respectivamente.

Muitos estudos tém sido realizados
demonstrando grande diversidade nas
caracteristicas microbioldgicas e fisico-
quimicas dos Queijos Minas Artesanais.
Alguns dados sobre as caracteristicas
fisico-quimicas desses queijos estdo indi-
cados no Quadro 2.

Os Queijos Minas Artesanais tém sido
classificados como de alta e média umida-
des, embora por lei, devam apresentar até
45,9% (m/m) de umidade, ou seja, média
umidade (MINAS GERALIS, 2008). Além
disso, as pesquisas tém demonstrado que,
em geral, os queijos artesanais nao se
enquadram na legislacdo em relagdo aos
parametros microbioldgicos, inclusive pela
presenga de Salmonella spp. e Listeria spp.
(Quadro 3).

CERRADO

MAPA DO QUEIJO MINAS ARTESANAL

/AQueijo

S

CAMPO DAS
VERTENTES

N da Produtoras; 9445

! 29,008 thano
Empregos direfos 28782
Bran B3 820 Km®

FONTE: Emater-MG (2013).

Figura 1 - Regides produtoras de Queijos Minas Artesanais, oficialmente reconhecidas

Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.34, n.273, p.7-16, mar./abr. 2013




Queijos artesanais mineiros: da matéria-prima ao produto final

QUADRO 1 - Parametros microbioldgicos das legislagoes estadual e federal para queijos artesanais e industriais, respectivamente

Parametro

Legislagao estadual

Legislacao federal
(Portaria n® 146)

(Decreto n© 44.864)

Alta umidade Média umidade
Coliformes (30 °C) n=5c=2 n=5c=2 n=5c=2
m = 1.000 M = 5.000 m = 5.000 M = 10.000 m = 1.000 M = 5.000
Coliformes (45 °C) n=5c=2 n=5c=2 n=5c=2
m = 100 M = 500 m = 1.000 M = 5.000 m = 100 M = 500
Staphylococcus n=5c¢c=2 n=5c=2 n=5c=2
coagulase positiva m = 100 M = 1.000 m = 100 M = 1.000 m = 100 M = 1.000
Listeria sp. n=5c=0 n=5c=0 n=5c=0
m=0 m=20 m=0
Salmonella sp. n=5c=0 n=5c=0 n=5c=0
m=0 m=0 m=0
FONTE: Brasil (1996) e Minas Gerais (2008).
QUADRO 2 - Caracteristicas fisico-quimicas de Queijos Minas Artesanais
Regido produtora H Umidade Cloretos Gordura Proteina Fonte
graop P (%m/m) | (%m/m) | (%m/m) | (%m/m)
Serro/Canastra 5,60 48,0 3,05 25,00 28,00 Vargas, Porto e Brito (1998)
Serro 4,98 50,8 4,4 29,22 18,75 Machado (2002)
Araxa 4,85 45,05 2,06 28,30 24,40 Aratjo et al. (2004)
Serro 4,75 48,22 1,62 28,21 22,40 Pinto (2004)
Serro 4,8-5,0 40,0 1,6 29,0-32,0 21,5-24,2 Martins (2006)
Canastra 5,0 45,0 1,43-1,5 26,8-30,2 24,70 Dores (2007)
Serro 4,9-5,1 43,3-48,7 1,14-1,5 28,7-33,2 22,6-24,9 Pinto (2008)
Canastra 4,94 43,41 0,99 27,53 22,61 Paiva (2012)
QUADRO 3 - Caracteristicas microbiolégicas de Queijos Minas Artesanais
. Staphylococcus Escherichia coli | Coliformes .
Regido produtora | coagulase positiva (log UFC/g) ) Salmonella spp. | Listeria spp. Fonte
(log UFC/g] g g ( 0g UFC/g)
Araxa <1,0-7,97 <1,0-6,2 <1,0 - 6,50 Presente Ausente Aratjo et al. (2004)
Serro 4,47 - 7,97 1,7 -2,8 4,49 - 5,31 Ausente Ausente Pinto (2004)
Canastra > 4,00 3,0-5,0 1,3-5,87 Ausente Presente Ornelas (2005)
Canastra 5,91 > 3,69 > 3,69 ND Ausente Borelli et al. (2006)
Serro 2,04-3,4 1,97-2,5 3,22-3,47 Presente Ausente Martins (2006)
Canastra 3,5-4,29 3,3 3,78 Ausente Ausente Dores (2007)
Serro 3,66-4,04 2,4-3,29 3,39-3,79 Ausente Ausente Pinto (2008)
Canastra 2,39-5,06 ND 1,0-1,97 Ausente Ausente Paiva (2012)

NOTA: UFC - Unidade formadora de colénia; ND - Nao disponivel.

Apesar do reconhecimento da impor-
tancia dos Queijos Minas Artesanais, nas
diversas pesquisas e nos inumeros avangos
obtidos nos tltimos anos, ainda ha muitos

gargalos em sua producdo e normatizagao.

Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.34, n.

Verifica-se comumente que os Queijos Mi-
nas Artesanais apresentam variacao na sua
composigao fisico-quimica, além dos pa-
rametros microbiologicos, comprovando,

assim, a falta de padronizagéo dos produtos

273, p.7-16, mar./abr. 2013

disponiveis para o consumidor. Isto ocorre

porque nado ha padronizagdo na produgdo

desses queijos, sendo aceitaveis variagdes

no processo de fabricacado, inclusive dentro
de uma mesmaregido (TEODORO, 2012).
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Exemplo disso, ¢ que nem todos os pro-
dutores de uma mesma regido utilizam
o pingo em seus processos de fabricacdo
(Fig. 2). Também existem particularidades
especificas em cada regido produtora, como
na Serra da Canastra, no Cerrado ¢ em
Araxa, onde se utilizam um tecido durante
a prensagem manual da massa (Fig. 3),
fazendo com que os queijos apresentem
menor teor de umidade, diferenciando-os
daqueles produzidos na regido do Serro
(EMATER-MG, 2003).

No Quadro 4 sdo apresentados os flu-
xogramas de fabricag¢do dos Queijos Minas
Artesanais das regides da Canastra, Serro,
Araxd e Cerrado.

As principais caracteristicas dos Quei-
jos Minas Artesanais das diferentes regi-
Oes - Canastra, Serro, Cerrado e Araxa,
estdo apresentadas no Quadro 5.

O leite utilizado na fabricagdo dos
queijos artesanais deve provir somente
da propriedade rural onde a queijaria esta
localizada. Sera permitido, em casos de
assentamento familiar ou agrupamento de
produtores, compartilhar a queijaria para
processamento de leite produzido em outras
propriedades. Neste caso, a queijaria deve
assumir a responsabilidade pela qualidade
do leite processado ¢ do queijo artesanal
produzido (MINAS GERAIS, 2012).

A fabricagdo do Queijo Minas Artesanal
devera iniciar-se em até 90 minutos apds o
comego da ordenha, ndo sendo permitido
o tratamento térmico do leite empregado
como matéria-prima. Além disso, deverdo
ser utilizadas culturas laticas naturais,
como o0 pingo, o soro fermentado ou soro-
fermento e, conforme dispuser o regula-
mento, a rala (MINAS GERALIS, 2012).

Para a fabrica¢@o do queijo meia-cura,
sera adotado o mesmo processo utilizado
para Queijos Minas Artesanais. Porém, a
adicdo de cultura latica é facultativa, € o
periodo de maturagdo deve ser inferior ao
definido para o Queijo Minas Artesanal,
desde que seja garantido o dessoramento.
Quando o tempo de maturagdo para o
Queijo Minas Artesanal ndo estiver re-
gulamentado no municipio de origem, a

constatacdo do dessoramento sera suficien-
te para caracterizagdo do queijo meia-cura
(MINAS GERALIS, 2012).

O queijo artesanal deve ser fabricado
sem a utilizagdo de técnicas industriais,
como: ultrafiltracdo do leite, prensagem
mecanica, emprego de leite concentrado
ou em po ¢ proteinas laticas, enzimas
coagulantes de origem flingica ou micro-
biana, utilizacdo de leite sem lactose ou
qualquer outro componente normal do
leite e quaisquer outras técnicas industriais
que venham a ser desenvolvidas (MINAS
GERALIS, 2002a).

O processo de producao do Queijo
Minas Artesanal, do queijo meia-cura, do
queijo cabacinha e do requeijdo artesanal
compreende as fases descritas no Quadro 6.

A comercializagdo dos queijos artesa-
nais somente ¢ permitida perante o registro
ou o titulo de relacionamento, quando a

queijaria fornecer o produto para quei-
jeiro, centro de qualidade ou entreposto,
ambos emitidos pelo 6rgdo de controle
sanitario do Estado ou pelo Servigo de
Inspec¢ao Municipal (SIM), auditado pelo
Estado ou, ainda, pelo Servigo de Inspecdo
Federal (SIF). A obtencao de registro ou
titulo de relacionamento por queijarias e
queijeiros esta condicionada a efetivacdo
de cadastro no SIM ou no IMA (MINAS
GERALIS, 2012).

Os queijos artesanais devem trazer na
peca ou na embalagem as informagdes
sobre a denominac¢do de venda, o nimero
do cadastro, do registro ou do titulo de
relacionamento ¢ o nome do municipio
de origem (MINAS GERALIS, 2012).
Sdo obrigatdrias, ainda, informagdes
sobre identificacdo do fabricante, data de
fabricagdo e prazo de validade (MINAS
GERALIS, 2002a).

Figura 2 - Coleta do pingo durante a fabricacdo de Queijos Minas Artesanais na regido

do Serro
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1

O Queijo Minas Artesanal podera ser
comercializado sem embalagem, desde
que tais dados estejam estampados na
peca por impressdo em baixo relevo, ca-
rimbo com tinta indcua a satide ou outro
meio de identificagdo adequado (MINAS
GERALIS, 2012). Nesse caso, ¢ facultado
o uso de rotulo contendo as informagdes
obrigatorias, o qual devera ser afixado
diretamente no queijo com adesivo apro-
priado para alimentos, redes, corddes ou
qualquer outra forma que garanta que as
informagdes cheguem até o consumidor
(MINAS GERAIS, 2002a).

As queijarias com certificado de produ-
¢do em area demarcada estdo autorizadas

a estampar o nome da respectiva area na
peca ou na embalagem. Esse documento
constitui um titulo complementar, de
adesdo voluntaria, que atesta os padrdes
de identidade e qualidade e a origem do
queijo artesanal em area de producao tradi-
cional, reconhecida por 6rgdo competente
(MINAS GERALIS, 2012).

Para a comercializagdo do queijo em-
balado, o IMA exige o cadastramento da
embalagem e do rétulo. O rétulo deverd
conter, obrigatoriamente, as seguintes
informagdes (MINAS GERALIS, 2002a):

1- denominagdo “QUEIJO MINAS

ARTESANAL”, de forma visivel
e em letras destacadas, em tama-

Figura 3 - Prensagem manual da massa para fabricacdo dos Queijos Minas Artesanais

nho uniforme, de acordo com as
normas de rotulagem;

identificagdo do produtor;
lista de ingredientes;
informagao nutricional;

conteudo liquido, ou a mengao
“pesar a vista do consumidor”;

data de fabricagdo;

prazo de validade;

estar impresso no rotulo, em
destaque, a denominacao “QUEI-
JO MINAS ARTESANAL” ¢ a
expressdao “PRODUTO ELABO-
RADO COM LEITE CRU” ¢ a
microrregido de origem.

Fotos: Arquivo EPAMIG-ILCT

NOTA: A - Regido de Araxé (com tecido); B - Regido da Serra da Canastra (com tecido); C - RegiGo do Cerrado - Alto Paranaiba (com
tecido); D - Regido do Serro (sem tecido).
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QUADRO 4 - Fluxograma de fabricagdo de Queijos Minas Artesanais das regiées do Serro, Canastra, Arax4 e Cerrado, MG

Serro

Canastra

Araxa

Cerrado

Obtengao da matéria-prima por
meio de ordenha manual ou
mecanica

A%

Filtragem em filtro ou tecido
sintético

Y

Adigao do pingo
(soro-fermento)

Y%

Adigao do coalho
(dosagem recomendada pelo
fabricante)

A%

Coagulagao

A%

Corte da massa com lira, pd ou
régua (em média 40 a 50 minutos
apos a adigao de coalho)

Y%

Mexedura da massa com pa

Y

Drenagem do soro

Y

Enformagem em formas com 13
a 15 cm de didmetro interno

A%

Prensagem manual

A%

Salga a seco em uma
das superficies
(apds 6 a 12 horas, faz-se a
viragem e salga-se o outro lado
por 12 a 18 horas)

A%
Maturagao
(apds 48 horas o queijo é
retirado da férma e colocado
em prateleiras de madeira em
temperatura ambiente)

A%

Acabamento do queijo

Y%

Maturagao

Obtencgado da matéria-prima por
meio de ordenha manual ou
mecanica

1%

Filtragem em filtro ou tecido
sintético

A%

Adicao do pingo
(soro-fermento)

A%

Adigao do coalho diluido em
dgua (dosagem recomendada
pelo fabricante)

1%

Coagulagao

1%

Corte da massa com pé ou régua
(em média 40 a 50 minutos apds
a adigéo de coalho)

A%

Mexedura da massa em
pequenos intervalos

1%

Drenagem do soro

A%

Enformagem em formas
com 15 a 17 cm de diAmetro
interno, revestidas com tecido
dessorador

1%

Prensagem manual com auxilio
de tecido dessorador

1%

Salga a seco em uma
das superficies
(apds 6 a 12 horas, faz-se a
viragem e salga-se o outro lado)

A%

Maturacao
(no dia seguinte o queijo é
retirado da férma e colocado
em prateleiras de madeira em
temperatura ambiente)

A%

Lavagem, secagem e viragem
diéria (durante 7 a 8 dias)

A%

Raspagem da casca
(remogdo de aparas)

Obtengao da matéria-prima por
meio de ordenha manual ou
mecéanica

A%

Filtragem em filtro ou tecido
sintético

Y

Adigao do pingo
(soro-fermento)

Y%

Adigao do coalho diluido em
dgua (dosagem recomendada
pelo fabricante)

A%

Coagulagao

A%

Corte da massa com pé ou régua
(em média 40 a 50 minutos apds
a adigéo de coalho)

%

Mexedura da massa com pa

Y

Drenagem do soro

Y

Enformagem em formas com 15
a 17 cm de didmetro interno

A%

Prensagem manual

A%

Salga a seco em uma
das superficies
(ap6s 6 a 12 horas, faz-se a
viragem e salga-se o outro lado)

AV

Maturagao
(ap6s 24 horas o queijo é
retirado da férma e colocado
em prateleiras de madeira em
temperatura ambiente)

%

Remocdo de aparas

Y

Maturacao
(lavagem, secagem e viragem a
cada dois dias)

Obtengao da matéria-prima por
meio de ordenha manual ou
mecéanica

A%

Filtragem em filtro ou tecido
sintético

A%

Adigao do pingo
(soro-fermento) — 500 mL/100 L

A%

Adigao do coalho diluido em
dgua (dosagem recomendada
pelo fabricante)

1%

Coagulagao

1%

Corte da massa com pé ou régua
(em média 40 a 50 minutos apds
a adigdo de coalho)

A%

Mexedura da massa em
pequenos intervalos

1%

Drenagem do soro

A%

Enformagem em formas
com 15 a 17 cm de didmetro
interno, revestidas com tecido
dessorador

1%

Prensagem manual com auxilio
de tecido dessorador

1%

Salga a seco em uma
das superficies
(apés 6 a 12 horas, faz-se a
viragem e salga-se o outro lado)

A%

Maturagao
(ap6s 24 horas o queijo é
retirado da férma e colocado
em prateleiras de madeira em
temperatura ambiente)

A%

Lavagem, secagem e viragem
diaria (durante 7 a 8 dias)

A%

Remocao de aparas

FONTE: Dados basicos: Barroso, Gongalves e Barbosa (2002), Almeida e Souza (2003), Lima (2003) e Almeida e Fernandes (2004).
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QUADRO 5 - Caracteristicas dos Queijos Minas Artesanais das regides da Canastra, Serro, Cerrado e Araxa

Atributo

Regiao

Canastra

Serro Cerrado

Araxa

Caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais

Textura

Cor

Crosta

Odor e sabor

Consisténcia semidura
com tendéncia a macia,
de natureza manteigosa

Compacta
Branco-amarelada
Fina, amarelada, sem
trincas

Ligeiramente acido, nao

Consisténcia semidura

Compacta

Branco-amarelada

Fina, sem trinca

Brando, ligeiramente

Consisténcia semidura
com tendéncia a macia,
de natureza manteigosa

Compacta
Branco-amarelada
Fina, amarelada, sem
trincas

Ligeiramente acido, nao

Consisténcia semidura,
com tendéncia a macia,
de natureza manteigosa

Compacta

Branco-creme,
homogénea

Fina, amarelada, sem
trincas

Acidos, nao picantes e

picante, agradavel acido picante agradavel agradéveis
Formato Cilindrico Cilindrico Cilindrico Cilindrico, de faces
planas e bordas retas,
formando um angulo vivo
Altura 4 a6cm 4 a6cm 4 a6cm Nao consta
Diametro 15a 17 cm 13 a15cm 15a 17 cm 13 a15cm
Peso 1,0a 1,2 kg 700 ga 1,0 kg 1,0a1,2 kg 1,0a1,2 kg

FONTE: Barroso, Gongalves e Barbosa (2002), Almeida e Souza (2003), Lima (2003) e Almeida e Fernandes (2004).

QUADRO 6 - Etapas de fabricagao dos queijos artesanais oficialmente reconhecidos no Estado de Minas Gerais

Fase Queijo Minas Artesanal

Queijo meia-cura

Queijo cabacinha

Requeijao artesanal

I Filtragao do leite

I Adigao de cultura lactica
e coalho

I Coagulagao

v Corte da coalhada
\% Mexedura

VI Dessoragem

viI Enformagem

VII | Prensagem manual

IX Salga seca

X Maturagao
XI

XII
XIII
XIV
XV
XVI

Filtragao do leite

Adicéao de cultura lactica
(opcional) e coalho

Coagulagao

Corte da coalhada
Mexedura
Dessoragem

Enformagem

Prensagem manual

Salga seca

Maturacao

Filtragao do leite

Adicéao de coalho

Coagulagao
Corte da massa
Mexedura
Aquecimento

Determinagao do ponto da
massa

Dessoragem

Fermentagao até identificagao
do ponto de filagem

Filagem

Moldagem em formato de
cabacinha

Salga em salmoura

Secagem

Filtragao do leite

Coagulacao a temperatura ambiente

Retirada do creme

Verificagao do ponto da coalhada
Aquecimento da massa
Dessoragem

Lavagem da massa com agua

Lavagem da massa com leite

Dessoragem

Esfarinhamento da massa

Aquecimento da massa

Adigao do creme frito

Adigao de sal

Adigao de bicarbonato de sédio
Mexedura

Enformagem

FONTE: Minas Gerais (2012).
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Legislacao federal

A Resolugdo n® 7, de 28 de novembro
de 2000 (BRASIL, 2000), constitui a
primeira regulamentag@o sobre os queijos
artesanais e estabelece os critérios de
funcionamento e de controle da producao
de queijarias, para seu relacionamento no
SIF. Permite a comercializagdo de queijos
fabricados a partir de leite cru, quando
o queijo for submetido a um tempo de
matura¢dao minimo de 60 dias. Entretanto,
segundo Dores e Ferreira (2012), o longo
tempo de maturagdo imposto compromete
suas caracteristicas sensoriais e sua comer-
cializagao.

A produgdo de queijo com leite cru,
com tempo de maturagdo inferior a 60 dias
requer controle de patdogenos e outros mi-
crorganismos indesejaveis nos animais, no
leite durante a ordenha, na estocagem e no
transporte (INTERNATIONAL COMMIS-
SION ON MICROBIOLOGICAL SPECI-
FICATIONS FOR FOOD, 1996). Por este
motivo, até pouco tempo, a comercializa-
¢do desses queijos era proibida no Brasil
(BRASIL, 1996), pelo risco potencial
que representam a saude do consumidor,
oriundos das condi¢des precarias de pro-
cessamento nas fazendas produtoras, além
do clima desfavoravel para o manuseio do
leite cru sob temperatura ambiente. Ainda
assim, apesar da proibigdo, observa-se que
a comercializagdo deste queijo com matu-
ragdo inferior a 60 dias ¢ muito comum,
sendo consumido ainda fresco.

Dessa forma, no ano de 2011, o Mi-
nistério da Agricultura Pecudria e Abaste-
cimento (MAPA), por meio da Instrugdo
Normativa n® 57, de 15 de dezembro de
2011 (BRASIL, 2011), permitiu a redugdo
desse periodo de maturagdo para queijos
artesanais tradicionalmente elaborados
a partir de leite cru, quando estudos
técnico-cientificos comprovarem que nao
havera comprometimento da qualidade
e inocuidade. Isso se aplica somente as
queijarias situadas em regides de indicagdo
geografica certificada ou tradicionalmente
reconhecida e em propriedades certificadas
oficialmente como livres de tuberculose

e brucelose. Além disso, as propriedades
rurais, onde estdo localizadas as queija-
rias, deverdo implementar programas de
controle de mastite ¢ Boas Praticas de
Produgdo e Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF), além de garantir a potabilidade da
agua de abastecimento.

A alteragdo da legislagdao pelo MAPA
permite ao produtor a comercializacao
desse queijo em outros Estados, seja pelo
registro da queijaria no SIF, seja por sua
inclusdo no Sistema Brasileiro de Inspecao
de Produtos de Origem Animal (Sisbi), do
Sistema Unificado de Atengao a Sanidade
Agropecudria (Suasa) (TEODORO, 2012).

A aplicag@o dessa norma possui alguns
entraves, uma vez que ndo define quem fara
os estudos para determinacdo do tempo
de maturagdo, nao estabelece as normas
de acondicionamento e transporte, sem as
quais o produto ndo pode ser comerciali-
zado e, além disso, até o momento, os Co-
mités Técnico-cientificos ainda nao foram
instituidos (DORES; FERREIRA, 2012).

A elaboragdo de legislagdo especifica
para queijos artesanais mineiros contribuiu
para que os problemas de seguranca fossem
amplamente discutidos pela sociedade
(PAIVA, 2012). Contudo, ainda ha muito
a ser repensado para a produgdo de queijos
artesanais com a qualidade que a populagao
deseja e merece (TEODORO, 2012), e para
que o produtor saia definitivamente da
clandestinidade. Segundo Dores e Ferreira
(2012), é necessario que as institui¢des
governamentais estabelecam politicas de
fiscalizagdo educativa, a fim de permitir
a participacdo interativa dos atores da
cadeia produtiva do queijo artesanal na
atualizacao das leis que regulamentam
esse produto.

CONSIDERACOES FINAIS

Nos ultimos anos, a legislagao de
Queijos Minas Artesanais tem passado por
modificagdes. Atualmente, existe a prerro-
gativa de outros tipos de queijos artesanais
¢ de outras regides serem reconhecidas
como tradicionais pelo governo. Espera-
se que com a aprovagdo pelo MAPA da

Instrugdo Normativa n® 57, de 15/12/2011
(BRASIL, 2011), que permite a redugdo
do prazo de maturag@o dos queijos fabri-
cados com leite cru, os produtores possam
ampliar seu ambito de comércio, seja pelo
registro no proprio MAPA, seja por meio
do Suasa- Sisbi. Isso aumentara a renda
do produtor e servira como estimulo para
a melhoria da qualidade do produto.

E importante destacar que ¢ dificil
determinar um prazo para que todos os
queijos, de todas as regides, estejam ade-
quados a legislacao, quanto as contagens
de microrganismos. Fixar um prazo seria
reconhecer que todos os queijos sdo pro-
duzidos da mesma maneira, sob as mesmas
condigdes de higiene e produgédo de leite,
0 que, sabidamente, ndo é verdade. Os
queijos se comportam de formas diferen-
tes, dependendo de sua microbiota e suas
caracteristicas fisico-quimicas, influencia-
das pela matéria-prima, pelas condigdes
de obtenc¢do, de fabricagdo, incluindo as
quantidades de ingredientes e maturagao.

Embora a legislagdo exija um prazo
minimo de maturagdo dos queijos artesa-
nais, deve-se considerar que o consumo de
queijos frescos ¢ bastante elevado entre os
consumidores. Em fung¢@o disso, ¢ impera-
tivo uma solucdo, para que esses queijos
sejam indcuos, embora ndo maturados. Ins-
tituicdes de pesquisa e extensao e o6rgaos de
inspe¢do devem trabalhar junto ao produtor
para que haja maior controle da produg@o, a
fim de garantir a qualidade desses queijos,
mantendo a tradicdo historica e cultural,
sem descuidar da seguranga da populagao.
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VEJA OS RESULTADC
BIOTECNOLOGIA NA AGRDPI:CUARIA

A Biotecnologia Moderna deixou de ser
conceito ou matéria restrita aos meios
académicos e cientificos para ocupar um
espaco cada vez maior no dia a dia do
cidaddo comum. Nos setores produtivos,
tanto da industria como da agropecudria,

o interesse pelos beneficios advindos da
biotecnologia e sua ado¢tio na forma de
produtos e processos ocorrev hem mais cedo
do que em outros setores da sociedade.

O livro Biotecnologia aplicada a agropecudria
vem preencher uma lacuna com relagtio a
informagtio referente as aplicaces prdticas
da biotecnologia no setor agropecudrio,
dispostas em 21 capitulos sobre algumas

das principais espécies vegetais e animais

Informacoes:
publicacao@epamig.br
(31) 3489-5002

utilizadas pelo homem.
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Importdncia da implementacéo de boas prdticas na
produgdo de leite para a fabricagdo de quesijos
artesanais de Minas Gerais
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Resumo - A utilizacdo de matéria-prima de qualidade na industria de alimentos é de
fundamental importancia para obtencdo de produtos seguros. Este fato é ainda mais
relevante quando se consideram os queijos artesanais mineiros. Isto porque esses pro-
dutos empregam leite cru em sua fabricacdo, o que os torna mais suscetiveis a conta-

minagdes e, consequentemente, aumenta a probabilidade de risco para a populagdo.

Sao apresentados requisitos de boas praticas empregadas na obtengao de um leite cru

seguro, para a fabricagao de queijos artesanais.

Palavras-chave: Queijo Minas Artesanal. Leite cru. Seguranca alimentar. Higiene de ali-

mento. Boas Praticas Agropecuarias. Ordenha. Contaminacao.

INTRODUCAO

E inquestionavel a importancia dos
queijos artesanais para os produtores
mineiros, pertencentes ou ndo as regides
oficialmente reconhecidas (Serra da Ca-
nastra, Serro, Cerrado, Araxa e Campo das
Vertentes), para todos os que trabalham
direta e indiretamente com esses queijos,
bem como para toda a populagao do estado
de Minas Gerais.

Os queijos artesanais sao, tradicional-
mente, fabricados com leite cru, ou seja,
sem um tratamento térmico que elimine
patoégenos e reduza, a niveis aceitaveis,

microrganismos deterioradores, o que
ndo garante a inocuidade do produto final.
Dessa forma, ¢ imperativo que a producdo
e aobtengdo de leite destinado a fabricacao
desse queijo sigam os preceitos das Boas
Praticas Agropecudrias e cumpram os
requisitos legais.

A legislagdo que regulamenta a pro-
dugdo higiénica do leite e seus padroes
microbiolédgicos e fisico-quimicos, assim
como as normas para producdo de queijos
artesanais em Minas Gerais, vem passando
por alteracdes nos ultimos anos. Muito
tem sido discutido e pesquisado acerca

desse assunto com o intuito de melhorar
as condi¢des das queijarias, garantir a
seguranca dos consumidores, além de dar
subsidios para que ocorra a modernizagao
da legislag@o. As normas passaram por
modificagdes recentes e espera-se que
haja uma ampliacdo do reconhecimento
das areas tradicionais de produgdo em
todo o Pais, bem como de outros tipos de
queijos artesanais. Além disso, atualmente,
o tempo de maturagdo pode ser reduzido e
0 ambito de comércio ampliado.

Desde a década de 1990, com o Progra-
ma Nacional de Melhoria da Qualidade do
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Leite, até os tempos atuais, com a Instrucao
Normativa n® 62, de 29 de dezembro de
2011 (BRASIL, 2011b), do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), muito tem sido discutido e me-
lhorado, mas ainda ha um longo caminho a
ser percorrido para melhoria da qualidade
do leite produzido em todo o Pais. Esse
ainda ¢ um dos maiores problemas da
cadeia leiteira no Brasil que interfere nega-
tivamente na producao e no rendimento de
derivados (SANTOS; FONSECA, 2007).

O leite, na maior parte do Pais, sobre-
tudo nas pequenas propriedades, ¢ obtido
em precarias condigdes higiénicas, com
pouca tecnologia e deficiente controle
sanitario dos animais. A baixa qualidade
microbioldgica compromete a composi-
¢do do produto, reduz a vida de prateleira
e pode constituir risco a saude publica
(MATSUBARA et al., 2011).

Dessa forma, o objetivo deste artigo
foi avaliar os requisitos de boas praticas a
ser empregados na producao e na obtengao
do leite, para garantir uma matéria-prima
de qualidade para a fabricagao dos queijos
artesanais.

PRINCIPAIS INDICADORES
UTILIZADOS NO CONTROLE
DE QUALIDADE DO LEITE:
ASPECTOS LEGAIS

Entende-se por leite cru, proprio para
fabricacdo de Queijo Minas Artesanal,
aquele obtido de rebanho sadio, sem sinais
clinicos de doengas infectocontagiosas e
cujos testes oficiais de zoonoses, tais como
brucelose e tuberculose, apresentem resul-
tados negativos (MINAS GERALIS, 2012);
com caracteristicas sensoriais normais, livre
de residuos de antibidticos, agrotoxicos e
quimioterapicos (MINAS GERAIS, 2002).

A legislacdo mineira descreve os indi-
ces de qualidade do leite cru, destinado a
fabricagdo do Queijo Minas Artesanal, os
quais devem ser atendidos: gordura, aci-
dez, densidade, lactose, indice crioscopico,
solidos ndo gordurosos, extrato seco total
(EST), contagem padrao em placas (CPP),
contagem de células somaticas (CCS),
Staphylococcus aureus, Escherichia coli,

Salmonella e Streptococcus -hemoliticos.
Esses parametros fisico-quimicos e micro-
bioldgicos estao descritos nos Quadros 1 e
2, respectivamente.

Dentre estes indices, CPP e CCS
destacam-se por estarem mais relacionados
com o manejo dos animais e com a higiene
do que com a genética ¢ a alimentacdo
do gado, sendo, portanto, mais sensiveis
a mudangas de implementa¢do de Boas
Praticas Agropecuarias.

A CPP, ou contagem bacteriana padréo,
¢ medida em unidades formadoras de co-
l6nia (UFC) por mililitro de leite e estima
a contagem de microrganismos aerobios
mesofilos presentes no leite. Esse indice
estd intrinsecamente ligado a higiene e as
boas praticas durante a ordenha, sendo
facilmente controlado por agdes de simples
execugdo durante a manipulagdo do leite,
como lavagem e sanitizacdo adequada
das maios, tetos e utensilios, descarte dos

primeiros jatos de leite, dentre outros. A
reducd@o significante da CPP do leite de
uma propriedade é conseguida em curto
prazo por meio dessas a¢des (PEREIRA;
MACHADO; TEODORO, 2012).

A CCS ¢ medida em células por mili-
litro de leite, e um aumento nesse indice
esta relacionado com a presenca de células
de defesa produzidas pelo animal para
combater infec¢@o, normalmente a mastite.
Portanto, esse indice esta relacionado com
a saude da vaca e com a presenca de mas-
tite clinica ou subclinica, que pode levar
a diminuigdo de até¢ 20% da produgdo de
leite, além do risco de o consumidor ingerir
um alimento contaminado por patdégenos.
O controle da mastite abrange acdes de
casos ja existentes e prevengao de novos
casos. A prevengao so € possivel quando a
higiene e demais cuidados de manejo sdo
observados para evitar a contaminagao
de uberes sadios. Portanto, € possivel a

QUADRO 1 - Pardmetros fisico-quimicos do leite cru descritos no Decreto n° 42.645/2002
para fabricagdo de Queijos Minas Artesanais

Parametro

Limite

Teor de gordura

Acidez em graus Dornic
Densidade a 15 °C

Lactose

Extrato seco desengordurado
Extrato seco total (EST)

Indice crioscopico

minimo de 3%
15a20°D
1.028 a 1.033
minimo de 4,3%
minimo 8,5%

minimo 11,5%

-0,550 °H a -0,530 °H (-0,530 °C a -0,512 °C);

FONTE: Minas Gerais (2002).

QUADRO 2 - Parametros microbioldgicos do leite cru descritos no Decreto n° 42.645/2002
para fabricacao de Queijos Minas Artesanais

Parametro

Limite

Contagem de células somaticas (CCS)
Contagem padrdo em placas (CPP)
Staphylococcus aureus

Escherichia coli

Salmonella

Streptococus B-hemoliticos (Lancefield A, B, C, Ge L)

< 400.000 células/mL
<100.000 UFC/mL
<100 UFC/mL
<100 UFC/mL

Auséncia em 25 mL

Auséncia em 0,1 mL

FONTE: Minas Gerais (2002).

NOTA: UFC - Unidade formadora de col6nia.
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redugdo da CCS de um rebanho a médio e
a longo prazos pelo uso de Boas Praticas
Agropecuarias (PEREIRA; MACHADO;
TEODORO, 2012).

O Decreto n°® 42.645, de 5 de junho de
2002 (MINAS GERALIS, 2002), que regula-
menta os padrdes que deverao ser seguidos
para utilizagdo do leite cru na fabricagdo
do Queijo Minas Artesanal, encontra-se a
frente da legislacao federal que regulamenta
a produgdo de leite no Brasil. A Instrugido
Normativa n® 62, de 29 de dezembro de
2011 (BRASIL, 2011b), que alterou a Ins-
tru¢do Normativa n® 51, de 18 de setembro
de 2002 (BRASIL, 2002), regulamenta os
indices de CPP e CCS do leite cru refrige-
rado que devem ser gradualmente reduzidos
nos proximos anos. Somente a partir de
julho de 2016, para Minas Gerais, que a CPP
devera atingir as 100 mil UFC/mL sendo
UFC=unidade formadora de coldnia e a
CCS 400 mil células/mL, indices ja exigidos
pelo decreto mineiro para o leite destinado
a fabricacdo de Queijo Minas Artesanal
desde 2004. Além disso, a norma traz, ainda,
padrao para contagens de S. aureus, E. coli,
Salmonella e Streptococcus.

A Instru¢ao Normativa n® 57, de 15 de
dezembro de 2011 (BRASIL, 2011a), que
permite a comercializagdo dos queijos ar-
tesanais com maturagao inferior a 60 dias,
faz uma série de exigéncias para que este
comércio seja possivel e, dentre estas, a
propriedade produtora de leite cru deve
ter status livre de tuberculose, brucelose
e controle de mastite. Além disso, o leite
cru utilizado para a producdo do queijo
devera ser analisado mensalmente, em la-
boratério da Rede Brasileira do Leite, para
composicao centesimal, CCS e contagem
bacteriana total.

VANTAGENS NA
IMPLEMENTACAO DAS BOAS
PRATICAS NA PRODUCAO DE
LEITE DE QUALIDADE

Para garantir a qualidade dos produtos
finais e atender as exigéncias legais, de
seguranca ¢ do mercado consumidor, os
agentes da cadeia leiteira vém-se reestrutu-
rando e exigindo mudangas no manejo das

propriedades e na forma de gerenciamento
dos produtores rurais. Segundo Lourezani
et al. (2005), o aprimoramento de todo o
processo proporciona condi¢des de sobre-
vivéncia para as empresas de laticinios e
melhora a sua competitividade, tendo em
vista que ndo basta somente produzir a um
menor custo, deve-se agregar qualidade
ao produto.

Os procedimentos de boas praticas
vém ao encontro dos interesses merca-
dologicos, pois contemplam um conjunto
de normas que atendem a estes requisitos
(LOUREZANI et al., 2005). As Boas
Praticas Agropecuarias compreendem
um conjunto de agdes que, quando rea-
lizadas de maneira adequada, garantem
um produto de boa qualidade. Quando se
trata da obtengdo de leite, essa garantia da
qualidade ¢ conseguida por meio de mu-
dangas na rotina diaria dos ordenhadores
e pelo correto controle da qualidade do
leite. Dessa forma, somente a realizagao
de testes rapidos na sala de ordenha ou na
queijaria ndo ¢ suficiente para garantir a
qualidade, conceito este que envolve uma
amplitude maior de agdes, onde o controle
esta inserido.

As Boas Praticas Agropecuarias tém
como finalidade estabelecer requisitos
essenciais de higiene durante a obtencdo
do leite. Visam a seguranca dos alimentos,
fornecendo matéria-prima segura para a
fabricacdo de queijos com qualidade. A
aplicacdo de boas praticas na produgdo
de leite é fundamental para minimizar
os riscos de contaminacdo nas diferentes
etapas do processo de producao (VALLIN
et al., 2009).

Obedecer aos padrdes e metodologias
¢ uma forma de assegurar a qualidade, as
caracteristicas sociais e ambientais ¢ a
seguranca da produgdo e processamento,
além de permitir menores custos para
as cadeias produtivas (LOUREZANTI et
al., 2005). Este fato torna-se ainda mais
importante, quando se considera que,
tradicionalmente, na fabricagdo do queijo
artesanal ¢ utilizado leite sem tratamento
térmico.
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Para garantir a qualidade microbiologi-
ca e fisico-quimica do leite € preciso que o
produtor tenha consciéncia da importancia
de obter um produto integro e saudavel. A
conscientiza¢do do produtor é o primeiro
passo para que mudangas efetivas sejam
realizadas na sua rotina diaria de produ-
¢do de leite. Este processo reconhece as
vantagens das boas praticas em detrimento
aos habitos e tradi¢des que normalmente
sdo mais valorizados, quando se trata de
trabalho rural.

As vantagens da implementagao de
Boas Praticas Agropecuarias na produ-
¢do de leite podem ser divididas em trés
grupos:

a) adequacdo as normas: a legislag@o

mineira fixa os requisitos minimos
de qualidade que deve apresentar o
leite cru utilizado na fabricacdo de
queijos artesanais. Esses requisitos
devem ser alcangados pelo produtor
e compreendem aspectos de boas
praticas e padrdes microbioldgicos
e fisico-quimicos do leite;

b) beneficios econdémicos: quando as
boas praticas sdo implementadas du-
rante a ordenha, hd uma tendéncia de
diminui¢do dos casos de mastite no
rebanho e, por isso, menor perda de
leite. Este fator influencia diretamen-
te na qualidade do queijo fabricado
pelos produtores mineiros. Além
disso, leite de ma qualidade tem um
rendimento menor na fabricacdo de
queijos, a coalhada fica menos firme
e aperda de finos para o soro ¢ maior.
Um leite de boa qualidade contém as
bactérias adequadas para um pingo
que vai atuar de forma satisfatoria
sobre o leite durante a fabricag¢do do
queijo artesanal;

c¢) fornecimento de alimento seguro
para a populagdo: o leite é um
alimento completo em termos nutri-
cionais e, portanto, pode ser veiculo
de varios microrganismos patogé-
nicos. Este fato torna-se ainda mais
relevante por ndo haver tratamento
térmico do leite antes da fabricacao
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do queijo artesanal. Dessa forma,
todo contaminante presente no leite
passara diretamente para o queijo.
Isto é preocupante, pois o queijo
artesanal é consumido, muitas vezes
ainda fresco, por todas as faixas
etarias da populacdo e para alguns
grupos, como criancas, idosos e
gestantes, os quais podem ser mais
suscetiveis a apresentar toxinfec-
¢Oes decorrentes desse consumo.
Além disso, a presenga de residuos
de antibiodticos pode levar ndo sé a
problemas de saude publica, mas
também a problemas economicos,
inibindo a fermentacao no momen-
to da fabricagdo do queijo. Assim,
todas as pessoas que trabalham na
obtengdo do leite ou na fabricacdo
do queijo devem-se tornar cientes de
que também sdo responsaveis pela
satde da populagdo.

BOAS PRATICAS PARA A
PRODUCAO DE LEITE CRU
DESTINADO A FABRICACAO
DO QUEIJO MINAS
ARTESANAL

A qualidade e a seguranca dos ali-
mentos estdo associadas as Boas Praticas
de Produgdo, cuja implantagdo resulta na
redu¢do do numero de microrganismos
no leite, garantindo melhor qualidade
microbioldgica e maior vida de prateleira
ao produto final. As praticas sdo simples,
eficientes, de facil incorporagdo na rotina
da ordenha em qualquer situagdo de tecni-
ficagdo das propriedades e ndo requerem
gastos com instalagdes (MATSUBARA
etal., 2011)

Existem algumas etapas consagradas
pela comunidade cientifica para condu-
¢do de uma ordenha higiénica. Os passos
dessas etapas encontram-se resumidos na
Figura 1.

A legislagdo mineira normatiza os
principios basicos das boas praticas de
ordenha para o leite utilizado na fabrica-
¢do de queijos artesanais, 0s quais serao
detalhados a seguir.

1 - Conduzir calma e tranquilamente os animais para a sala de ordenha

2%

2 - Lavar bem as maos

2%

3 - Realizar o teste da caneca, utilizando os trés primeiros jatos de leite

2%

4 - Lavar somente os tetos

2%

5 - Desinfetar os tetos: pré-dipping deixando agir por 30 segundos

2%

6 - Secar os tetos individualmente com papel toalha descartavel

2%

7 - Colocar as unidades de ordenha nas vacas

%

8 - Retirar as teteiras sem permitir a entrada de ar

%

9 - Desinfetar os tetos: pos-dipping cobrindo pelo menos 2/3 do teto

2%

10 - Alimentar as vacas ap6s a ordenha para manté-las em pé

Figura 1 - Passo a passo da ordenha higiénica
FONTE: Pereira, Machado e Teodoro (2012).

Instalacoes, utensilios e
equipamentos

A Portaria n® 518, de 14 de junho
de 2002 (IMA, 2002b) determina que a
propriedade produtora do Queijo Minas
Artesanal deve dispor de currais de espe-
ra, com bom acabamento, dotado de piso
de concreto ou revestido com blocos de
cimento ou pedras rejuntadas. Devem,
ainda, ser cercados com tubos de ferro
galvanizado, correntes, réguas de madeira
ou outro material adequado (Fig. 2).

A sala de ordenha deve ser de piso im-
permeavel, revestido de cimento aspero, ou
outro material apropriado, e cobertura de
telha de ceramica, aluminio ou similares,

com pé-direito adequado a execugdo dos
trabalhos (IMA, 2002b) (Fig. 3).

O piso do curral e da sala de ordenha
deve ter declividade para evitar a formagao
de pogas, com canaletas sem cantos vivos,
com largura, profundidade ¢ inclinagdo
suficientes para o completo escoamento
da agua e de residuos organicos (IMA,
2002b) (Fig. 4).

Higiene de instalacées,
utensilios e equipamentos

Todas as instala¢des, equipamentos ¢
utensilios devem ser mantidos limpos, em
bom estado de conservagao, sem umidade,
poeira, fumaga ou agua residual. Para isso,
deverdo ser submetidos a limpeza e a de-
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Arquivo EPAMIG-ILCT

Fotos: Arquivo EPAMIG-ILCT

da sala de ordenha
NOTA: A - Cobertura de aluminio; B - Cobertura de telha cerédmica.

|
Figura 3 - Cobertura

Arquivo EPAMIG-ILCT

ﬁ = = o
Figura 4 - Sala de ordenha com piso com declividade adequada e canaleta para escoa-

mento de dgua e residuos
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sinfeccdo adequadas, no local de ordenha
antes, durante e apds a permanéncia dos
animais (Fig. 5).

Algumas precaucgdes devem ser toma-
das durante os procedimentos de manuten-
¢do, limpeza e desinfecgdo, para impedir
a contaminacao do leite. A superficie dos
equipamentos e utensilios nao deve conter
residuos de detergentes e sanitizantes, e
devera ser lavada com agua potavel, antes
do uso (IMA, 2002¢).

O ideal ¢ que nao haja reaproveita-
mento de recipientes, entretanto, segundo
Minas Gerais (2002), quando for o caso,
devem ser de material que permita a limpe-
za e a desinfec¢@o completas. Aqueles usa-
dos com produtos toxicos ndo poderdo ser
reutilizados para alimentos ou ingredientes
alimentares. Em caso de uso de balde para
ordenha, este devera ter abertura lateral,
sem costuras ou soldas que dificultem sua
limpeza e higienizagdo (IMA, 2002c).

O lixo e os residuos dos animais de-
verao ser manipulados cuidadosamente, a
fim de evitar a contaminagao do leite ou da
agua potavel e o acesso de vetores (IMA,
2002c) (Fig. 5).

Devera haver a adocdo de medidas
para a erradicagdo de pragas, mediante
tratamento com agentes quimicos, fisicos
ou biologicos autorizados, aplicados sob a
supervisdo direta de profissional especiali-
zado (IMA, 2002c).

Os produtos de limpeza e desinfecgdo
devem ter registro no Ministério da Saude,
ser guardados em local adequado, fora
das areas de manipulagdo dos alimentos
(IMA, 2002c). Os raticidas, inseticidas,
solventes e outras substancias toxicas, que
representam risco para a saude, deverdo
ser rotulados, com informagdes sobre sua
toxidade e emprego, armazenados sepa-
rados em armarios fechados com chave,
destinados exclusivamente a esse fim para
ndo contaminar os produtos alimenticios,
suas matérias-primas e seus manipulado-
res. Esses produtos somente deverdo ser
distribuidos ou manipulados por pessoal
autorizado e capacitado (MINAS GERALIS,
2002; IMA, 2002c¢).
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Figura 5 - Utensilios e instalacdes para ordenha

NOTA: A - Salas de ordenha - remocdo de residuos apés a ordenha; B e C - Salas de ordenha mantidas limpas e em condicdes ade-
quadas de uso; D - Latées e conjunto de teteiras guardados limpos em local adequado.

Agua

A ma qualidade microbiolégica da
agua utilizada nas propriedades rurais pode
interferir diretamente ou indiretamente na
qualidade do leite, podendo, inclusive,
servir como veiculo de patogenos (COS-
TA, 2006). Robinson (1987) afirma que a
agua utilizada no ubere, quando intensa-
mente contaminada por coliformes, pode
ser responsavel por surtos de mastites e,
consequentemente, levar ao aumento da
contaminagdo do leite. Além disso, Costa
(2006) ressalta que, para ter uma produ-
¢do de qualidade, a agua fornecida aos

animais deve conter os mesmos padrdes
de potabilidade daquela utilizada para o
consumo humano ou para higiene animal
e das instalagdes. Assim, a qualidade da
agua utilizada para higienizagao dos tetos,
utensilios ¢ equipamentos de ordenha ¢
fundamental para evitar a contaminagao
destes e do leite, bem como a veiculagdo de
microrganismos para a glandula mamaria.

Dessa forma, para a realizagdo de uma
ordenha higiénica ¢é preciso, primeira-
mente, que haja na sala de ordenha acesso
a agua de qualidade, obrigatoriamente
clorada (Fig. 6). Segundo o IMA (2002c¢),

a agua utilizada nos diversos processos
produtivos nao deve constituir risco a
satde do consumidor.

Estabulo e sala de ordenha devem
possuir pontos de agua em quantidade su-
ficiente para a manutengdo das condi¢des
de higiene antes, durante e apds a ordenha,
com mangueiras para higienizagao, reco-
mendando-se seu uso sob pressao (IMA,
2002b) (Fig. 7).

Devera haver, ainda, rede de esgoto
para o escoamento das aguas servidas,
canalizadas para ndo constituir fonte pro-
dutora de mau cheiro. As areas adjacentes
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Figura 6 - Abastecimento de dgua clorada
para a sala de ordenha

devem ser drenadas e possuir escoamento
para as aguas pluviais (IMA, 2002b).

Colaboradores

Todos os colaboradores que trabalham
diretamente com o animal ou dentro da
queijaria devem ser treinados para que
exercam de forma adequada suas ativida-
des. O ideal ¢ que pessoas diferentes lidem
com o trato dos animais, com a ordenha e
com a fabricac¢do dos queijos. Entretanto,
caso isso ndo seja possivel, devera haver
organizagdo para que nao atrase o horario
da ordenha. Além disso, o ordenhador deve
higienizar-se e trocar o uniforme antes de
entrar na queijaria para iniciar a produgao.

Os trabalhadores do estabulo, assim
como os da queijaria, deverdo apresentar
atestado de satude, renovado anualmente e
sempre que se fizer necessario. Deverdo
submeter-se a exames médicos e labora-
toriais antes do inicio de sua atividade e
periodicamente, sempre que houver indica-
¢do por razdes clinicas ou epidemiologicas
(IMA, 2002c).

O ordenhador também ¢ considerado
um manipulador de alimentos e, assim,
deve receber instrugdes adequadas sobre os
principios higiénico-sanitarios e de higiene
pessoal, com o objetivo de evitar a conta-

Arquivo EPAMIG-ILCT

Figura 7 - Pontos de dgua na sala de ordenha

NOTA: A - Tanque com torneira; B - Mangueira e materiais de limpeza.

minagdo do leite. Suspeita de problema de
satde, que possa resultar na contaminagao
da matéria-prima, ou que o ordenhador
seja portador assintomatico, ou, ainda, a
presenca de feridas nas maos e nos bragos,
mesmo com uso de luvas protetoras, levara
ao afastamento do trabalho com leite cru
ou com superficies de contato, até que a
determinacdo médica ateste a inexisténcia
de risco (IMA, 2002c).

Toda pessoa que trabalha em area de
manipulagdo de alimentos devera usar
roupa protetora branca, botas brancas de
cano alto e touca protetora lavaveis, exceto
quando descartaveis. O ordenhador deve
utilizar, ainda, avental plastico durante a
ordenha (IMA, 2002c).

Durante a manipulagdo de matérias-
primas deverdo ser retirados todos os
objetos de adorno pessoal. E proibido
todo ato que possa originar contaminagao
de alimentos, como comer, fumar, cuspir,
tossir ou outras praticas anti-higiénicas.
Deverao ser observados atos higiénicos de
todos que trabalham no estabulo.

O ordenhador deve lavar as maos com
agente de limpeza autorizado e agua cor-
rente potavel, antes do inicio dos trabalhos,
imediatamente apos o uso das instalagdes
sanitarias, apos a manipulagdo de material
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contaminado e todas as vezes que julgar
necessario. Antes da ordenha ¢ sempre que
necessario, a lavagem das maos deve ser
seguida de imersao em solugdo de iodoforo
na concentragdo de 20 a 30 mg/L, ou outro
desinfetante. Deverdo ser colocados avisos
que indiquem a obrigatoriedade e a forma
correta de lavar as maos e ser realizado
controle adequado para garantir o cum-
primento desse requisito (IMA, 2002c).

Procedimentos de ordenha

Os animais devem ser conduzidos de
forma tranquila até a sala de ordenha, res-
peitando o horario previamente estabeleci-
do. Deve-se ordenhar primeiro as vacas de
primeira parigdo, seguidas das demais. As
vacas com mastite devem ser ordenhadas
por ultimo, apo6s aquelas que ja tiveram
esta doenga e se curaram.

Conforme citado anteriormente, o or-
denhador devera higienizar as maos antes
do inicio da ordenha. Deve certificar-se
de que todos os utensilios e equipamentos
necessarios estdo em perfeitas condi¢des
de uso e higiene.

O descarte dos primeiros jatos de cada
teto devera ser feito em um recipiente
adequado, de fundo escuro, para elimi-
nar o leite residual e auxiliar no controle

Fotos: Arquivo EPAMIG-ILCT
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(IMA, 2002c) e diagndstico de mastite
clinica (Fig. 8). Ainda segundo o IMA
(2002c), o leite de vacas diagnosticadas
com mastite ndo podera ser destinado a
elaboragdo do Queijo Minas Artesanal.
Antes de iniciar a ordenha, os animais
deverdo ter os tetos lavados com agua
corrente, em abundancia, seguindo-se
sua secagem completa com papel-toalha
descartavel branco, nao reciclado (IMA,

2002c) (Fig. 8). Proibe-se o uso de panos,

Figura 8 - Higienizacdo dos tetos

bem como a lavagem de todo o tbere do
animal para minimizar a contaminagao
do leite.

A ordem a ser seguida pelo ordenhador
¢ sempre fazer primeiro o teste da caneca
telada e depois a lavagem e desinfec¢@o dos
tetos, para evitar que estes se contaminem
com o leite retido no canal do teto.

Somente nos casos de elevada prevalén-
cia de mastite, causada por microrganismos

ambientais, indica-se a desinfec¢do dos

tetos, pelo menos 30 minutos antes da orde-
nha. Neste caso, devera haver orientagdo do
médico veterinario e emprego de técnica e
de desinfetantes adequados. Imediatamente
apds a ordenha, os animais deverdo ser
submetidos a desinfec¢ao dos tetos, com
solu¢do de iodoforo na concentracao de 20
a 30 mg/L, ou outro desinfetante de igual

ou superior atividade e que ndo apresente

risco a sua integridade e de acordo com a
indicagao técnica (IMA, 2002c).

Fotos: Arquivo EPAMIG-ILCT

NOTA: A - Teste de caneca telada ou de fundo preto; B - Lavagem dos tetos; C - Secagem dos tetos; D - Pés-dipping.
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Os animais devem ser mantidos em pé,
de 20 a 30 minutos apds a ordenha para
que haja tempo para o esfincter do teto se
fechar, evitando, assim, a contaminagao de
origem externa. Para isso, recomenda-se
o fornecimento de alimentos logo apds o
término da ordenha (Fig. 9).

Sanidade do rebanho

Todo rebanho produtor de leite utiliza-
do na fabricacdo de Queijo Minas Artesa-
nal deve ser vacinado contra febre aftosa,
raiva e brucelose, bem como deverdo ser
realizados controles de mastite, de para-
sitas e outras manifestacdes patologicas,
que comprometam a saude do rebanho ou
a qualidade do leite (MINAS GERALIS,
2002). Além disso, devem ser realizados
testes de diagnosticos de brucelose e tuber-
culose em determinados animais, segundo
o sexo ¢ a idade destes (IMA, 2002a). Os
reagentes positivos devem ser imedia-
tamente afastados da producdo leiteira
(MINAS GERALIS, 2002; IMA, 2002c).

E obrigatério o exame clinico dos ani-
mais por médico-veterinario habilitado,
nao sendo permitido o aproveitamento do
leite daquelas que ndo se apresentem clini-
camente sas e em bom estado de nutri¢ao,
que estejam no periodo final de gestagdo
ou em fase colostral. Além disso, também
deve ser descartado o leite de vacas aco-
metidas de outras doencas infecto-conta-
giosas, infecgdes generalizadas, mastite
clinica, enterites com diarreia, doengas no
aparelho genital ou, ainda, daquelas febris,
com lesdes no ubere e tetos ou qualquer
outra manifestagdo patologica (MINAS
GERALIS, 2002; IMA, 2002c¢).

Caso seja constatada, durante ou apos
a ordenha, qualquer altera¢do no estado
de satide dos animais, capaz de modificar
a qualidade sanitaria do leite, este devera
ser descartado de forma imediata, bem
como todo o conjunto a este misturado.
As fémeas em tais condigdes deverdo ser
afastadas do rebanho, em carater provisorio
ou definitivo, de acordo com a gravidade da
doenga e somente poderdo voltar a ter seu
leite aproveitado ap6s exames e liberagao
procedidos por médico-veterinario habili-

Figura 9- An

tado (IMA, 2002c¢). O mesmo procedimen-
to deve ser feito para animais submetidos
a tratamento com antibiodticos, quimiote-
rapicos, antiparasitarios ou qualquer outro
produto passivel de eliminagdo pelo leite e
que possam ser nocivos a saide humana.
A autorizagao ficara condicionada as reco-
mendagdes e precaugdes de uso do produto
segundo o fabricante, respeitando o perio-
do de caréncia, de modo que assegure que
os niveis de residuos estejam dentro dos
limites maximos aceitaveis, estabelecidos
por instituigdes cientificas reconhecidas
internacionalmente. Proibe-se, ainda, o
fornecimento de alimentos, adicionados
ou nio de medicamentos, as vacas em
lactacdo, sempre que esses prejudiquem a
qualidade do leite (IMA, 2002c).
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imais mantidos em pé, apds a ordenha - fornecimento de alimentagdo

4 L

Leite cru

A Portarian® 523, de 3 de julho de 2002
(IMA, 2002c) normatiza os principios
gerais para a recepc¢ao de matérias-primas,
destinadas a produgdo de Queijo Minas
Artesanal, de forma que assegure a qua-
lidade para evitar riscos a satide humana.
Essanorma estabelece que o leite ndo pode
ser oriundo de areas onde haja substancias
potencialmente nocivas que possam levar a
contaminagdo em niveis que representem
risco a saude.

Tanto a produgdo quanto a obtencdo
do leite deverdo ser realizadas por meio
de procedimentos higiénicos, sem cons-
tituir perigo para a saiide e sem provocar
contaminagdo dos produtos. Deverdo ser

Arquivo EPAMIG-ILCT
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tomadas precaucdes para evitar as con-
taminagdes de origem fisica, biologica e
quimica (IMA, 2002c).

O leite selecionado para a produgao do
Queijo Minas Artesanal devera ser coado
logo apds a ordenha, em coador apropria-
do, ndo sendo permitido o uso de panos.
Deve ser acondicionado e transportado até
a queijaria, seguindo os preceitos das boas
praticas, de forma que impega a contami-
nac¢do ou proliferagdo de microrganismos
e ndo cause danos ao recipiente utilizado
(IMA, 2002c). O transporte devera ser
feito de forma rapida e eficaz, visto que
a fabricagdo do queijo deve iniciar-se em
até 90 minutos apds o inicio da ordenha
(MINAS GERALIS, 2012).

O controle de qualidade da matéria-
prima devera incluir inspecdo, classifica-
¢do, e, se necessario, analise laboratorial
antes de sua utilizagdo (MINAS GERAIS,
2006). Devera ser coletada uma amostra
de leite por latdo, para realizar as provas de
Wisconsin Mastitis Test (WMT) e Alizarol
(IMA, 2002c). O teste de WMT deve ser
feito mensalmente para controle e monito-
ramento da qualidade do leite do rebanho, e
deve apresentar resultado correspondente as
CCS. Para o teste do Alizarol, sera conside-
rado proprio o leite que apresentar coloragao
réseo-salmdo, sem grumos. Todo leite fora
desses padrdes devera ser destinado para
outros fins. Os produtores deverdo ser
treinados para garantir a seguranga desses
testes (MINAS GERALIS, 2002). Em fungéo
do risco atribuido, deverdo ser mantidos
registros dos controles apropriados a pro-
ducdo e a distribuicdo do leite, conservados
por periodo superior ao tempo de vida de
prateleira do alimento (IMA, 2002c).

PRINCIPAIS PATOGENOS
VEICULADOS PELO LEITE CRU
E A SEGURANCA DE QUEIJOS
ARTESANAIS

No Brasil, de modo geral, o leite ¢ obtido
sob condicdes higiénico-sanitarias deficien-
tes e, em consequéncia, apresenta elevado
numero de microrganismos, o que constitui
risco a satde da populacdo. A qualidade mi-

crobiologica do leite pode ser comprometida
por muitos fatores, tais como as condi¢des
de higiene durante a ordenha, limpeza de
utensilios e equipamentos (MATTOS et
al., 2010; SILVA et al., 2010; LUZ et al.,
2011), uma vez que este oferece condi¢des
excelentes para a multiplicacdo de micror-
ganismos em curto espaco de tempo, por
causa da sua composicdo nutritiva (LUZ
etal., 2011). Além disso, existem deficién-
cias relacionadas com o conhecimento do
produtor sobre o processo produtivo, fator
caracteristico da sua falta de profissionali-
zacdo, as quais podem ser caracterizadas
por meio da existéncia de problemas nas
etapas de higienizacdo de equipamentos,
utensilios e ambiente de producdo (ROSA;
QUEIROZ, 2007).

Assim, altas contagens bacterianas no
leite cru podem ser um indicativo da qua-
lidade sanitaria do rebanho (SILVA et al.,
2010), além das condigdes higiénicas sob
as quais o leite foi produzido e armazena-
do (SILVA et al., 2010; LUZ et al., 2011).
Todavia, uma das principais razdes pelas
quais os produtores ndo atuam diante do
problema de contamina¢do microbiana ¢
a falta de informagao acerca dos agentes
contaminantes, sua ocorréncia e, principal-
mente, 0s riscos associados para o consu-
midor. Por isso, sdo de suma importancia
a assisténcia técnica e os cursos de capa-
citacdo, para que os produtores informais
possam adequar a sua produgao leiteira aos
parametros estipulados nos regulamentos
sanitarios, assim como € necessario um en-
volvimento de toda a sociedade, em espe-
cial dos 6rgaos governamentais. A presenga
de bactérias patogénicas no leite cru ¢ uma
preocupagao de satide publica (LUZ etal.,
2011), constituindo um risco em potencial
para quem consome 0s queijos artesanais
fabricados a partir dessa matéria-prima.

O consumo de queijo fabricado com
leite ndo pasteurizado pode representar
risco a saude. A presenca de patdgenos
no leite aumenta o risco de doencas
veiculadas pelos queijos por meio da
ingestdo de microrganismos ou de suas
toxinas (ALTALHI; HASSAN, 2009).

Varios surtos e casos de intoxicac¢do e/ou
infec¢do tém sido reportados (RAHIMI;
AMERI; MOMTAZ, 2010). Dentre os
microrganismos frequentemente incrimi-
nados, citam-se Sal/monella spp., E. coli, L.
monocytogenes ¢ S. aureus (FORSYTHE,
2002), além de Campylobacter jejuni,
Yersinia enterocolitica (ALTALHI; HAS-
SAN, 2009), Mycobacterium tuberculosis
e Brucella abortus (FURLANETTO etal.,
2009) muitos destes, associados ao leite cru
ou a seus derivados (NERO et al., 2004).
Apesar do risco inerente ao consumo de
queijos artesanais fabricados com leite cru,
averdadeira incidéncia de doengas por este
veiculadas ¢ desconhecida.

O isolamento e a identificacdo de
microrganismos em leite cru tornam-se
interessantes do ponto de vista de saude
publica, pois, dependendo das espécies
isoladas, € possivel identificar a origem da
contaminagdo, o que possibilita a adogdo
de medidas de controle para a melhoria de
sua qualidade, em atendimento aos padrdes
estabelecidos pela legislagao (TEBALDI et
al., 2008; SILVA et al., 2011).

O controle microbioldgico em amos-
tras de leite ¢ realizado, principalmente,
por meio da pesquisa de microrganismos
indicadores, que, quando presentes, po-
dem fornecer dados sobre as condi¢des
sanitarias de producdo, do processamento
ou armazenamento, assim como a possivel
presenca de patdgenos e a estimativa da vida
de prateleira do produto (TEBALDI et al.,
2008; LUZetal.,2011; SILVA etal.,2011).

Dentre os microrganismos que indi-
cam a qualidade microbiologica do leite,
os coliformes sdo amplamente utilizados
como indicadores de contamina¢do am-
biental ou fecal. E. coli, pertencente ao
grupo coliformes 45 °C, é considerado o
melhor indicador de contaminacao de ori-
gem fecal, ou seja, de precarias condigdes
higiénico-sanitarias (SILVA et al., 2001), e
sugere a possivel presenga de microrganis-
mos patogénicos (ALTALHI; HASSAN,
2009). Além disso, promove prejuizos
econdmicos as queijarias, pois reduz a qua-
lidade dos queijos artesanais. A presenga
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de sorotipos patogénicos no leite pde em
risco a satde do consumidor (LUZ et al.,
2011; TEBALDI et al., 2008), causando
graves doengas intestinais e extraintestinais
(ALTALHI; HASSAN, 2009).

A contaminacdo do leite e de seus deri-
vados por Salmonella sp. e E. coli constitui
importante problema de satide publica. Por
esse motivo, ha relevancia no seu estudo,
uma vez que essas bactérias causam enfer-
midades, como gastroenterite e septicemias
(OKURA; RIGOBELO; AVILA, 2005).

Embora procedimentos de higiene
sejam utilizados por muitos produtores
para a obtengdo de leite com baixa conta-
minagao, a presenga de S. aureus coagulase
positiva em elevadas concentra¢des pode
refletir problemas de sanidade do rebanho,
como a presenga de mastite subclinica,
ndo sendo esses esforgos tdo efetivos para
a eliminacdo desse microrganismo. Além
de refletir as condic¢des sanitarias do reba-
nho, contagens maiores que 10° UFC/mL
aumentam o risco de producdo de toxinas
estafilocécicas. Ainda que de maneira
inconsciente, os manipuladores sdo os prin-
cipais carreadores dessa bactéria, uma vez
que na maioria das pequenas propriedades
nao ha programas de boas praticas, disse-
minando, assim, grande carga microbiana
ao leite (TEBALDI et al., 2008).

O S. aureus destaca-se como um
dos mais importantes microrganismos
incriminados em surtos de intoxicacao
alimentar veiculada por leite e derivados
(STAMFORD et al., 2006). A contamina-
¢ao de queijos ¢ atribuida, principalmente,
a utilizagdo de leite cru na sua fabricac¢do
ou as falhas durante o processamento e
manipula¢do inadequada ou a distribuicao
do produto (BORGES et al., 2008). Apesar
de algumas pesquisas relatarem auséncia
de enterotoxinas em Queijos Minas Arte-
sanais, ndo ¢ possivel garantir a inocui-
dade desses queijos e que essas toxinas
permanecerao ausentes até o consumo,
ndo acarretando em risco de intoxicacdo
alimentar (TEODORO, 2012).

Listeria spp. representa outro micror-
ganismo de grande importancia, relacio-
nado com o consumo de alimentos e agua

contaminados, incluindo leite e derivados.
Amplamente distribuidas no ambiente da
fazenda, as fontes de contaminagdo para o
leite cru podem ser as mais variadas, como
solo, silagem, material fecal, equipamen-
tos, ambiente, animais infectados, esgoto
e agua (MEYER-BROSETA et al., 2003;
RAHIMI; AMERL; MOMTAZ, 2010). Em
paises onde esses produtos sdo produzidos
tradicionalmente sem qualquer tratamento
térmico do leite, a contaminacdo por L.
monocytogenes deve ser reduzida em nivel de
exploragdo, ou seja, na producao e obtengao
do leite (MEYER-BROSETA et al., 2003).

Dessa forma, a contaminagao bacteria-
na pode ser originada de fontes multiplas,
tais como ar, solo, capim, ragdo, fezes,
vacas com mastite, sujidades presentes
nos tetos e limpeza inadequada dos equipa-
mentos de ordenha (TEBALDI et al., 2008;
FRICKER et al., 2011). As superficies
dos tetos dos animais e de teteiras podem
apresentar altas contagens de coliformes
e coliformes 45 °C, o que indica manejos
de limpeza e de desinfec¢ao inadequados
(SILVAetal., 2010). Desse modo, a higiene
pessoal do ordenhador, o tratamento das
vacas doentes e a limpeza e desinfec¢ao
diaria de todos os equipamentos utilizados
na ordenha sdo fatores decisivos para a
melhoria da qualidade bacteriologica do
leite (LUZ etal., 2011; SILVAetal., 2011).
A higienizagao dos tetos antes da ordenha
contribui para melhorar a qualidade do
leite e prevenir e controlar as infec¢des da
glandula mamaria (SILVA et al., 2010).
Além disso, a agua utilizada na ordenha,
quando fora dos padrdes recomendados,
torna-se uma fonte de contaminagdo in-
direta do leite por meio da contaminagao
dos equipamentos e utensilios da ordenha
(SILVA et al., 2011)

Os microrganismos do leite cru podem
ser provenientes de diversas fontes como
ar, solo, capim, ra¢ao, tetos, equipamentos
de ordenha e fezes (FRICKER etal., 2011).
O gado leiteiro é um importante reserva-
torio de Campylobacter, Salmonella, E.
coli, L. monocytogenes e outros patdogenos
bacterianos.

Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.34, n.273, p.17-29, mar./abr. 2013

Segundo Garcia et al. (2000), a higiene
durante a produ¢@o do leite ¢ a primeira
medida para a prevencdo de doengas e
para a obtenc@o de um produto com baixas
contagens microbianas e valor nutricional
desejavel, que ndo comprometa a saude
humana. Isso se justifica pelo fato de que a
contaminag¢do do leite inicia-se na fazenda,
durante ou ap6s a ordenha, por ineficacia de
higienizagdo de equipamentos, utensilios e
tetos, além de doencas do rebanho e manipu-
lagdo inadequada do ordenhador (SANTOS;
FONSECA, 2007; SILVA et al., 2011).

A produgdo de queijo com leite cru
e tempo de maturagdo inferior a 60 dias
requer controle de patégenos e outros
microrganismos indesejaveis nos animais,
no leite durante a ordenha, na estocagem e
no transporte (INTERNATIONAL COM-
MISSION ON MICROBRIOLOGICAL
SPECIFICATIONS FOR FOODS, 1996).
Estudos tém demonstrado uma grande
diversidade nas caracteristicas microbiolo-
gicas dos Queijos Minas Artesanais e que,
em geral, esses queijos ndo se enquadram
na legislagdo, inclusive pela presenga de
Salmonella ¢ Listeria spp. (TEODORO,
2012). Isso ocorre porque a quantidade
e a diversidade de microrganismos con-
taminantes variam consideravelmente e
estdo intimamente associadas as condigdes
higiénicas durante sua manipulagdo, ao
estado sanitario do rebanho e a qualidade
da agua utilizada na propriedade. Dessa
forma, para que seja mantida a qualidade
¢é preciso que toda a cadeia trabalhe para
atender os parametros técnicos estabeleci-
dos pela legislacao (GARCIA et al., 2000).

Em estudo realizado por Fagan et al.
(2005) em uma propriedade rural, diversas
praticas higiénicas foram testadas nos prin-
cipais pontos de contaminacao na producao
leiteira, tais como tetos, equipamentos e
agua residual. Quando as boas praticas
foram aplicadas conjuntamente, esses au-
tores constataram reducdes consideraveis
nas contagens microbianas. Resultados
semelhantes foram obtidos por Matsubara et
al. (2011) que observaram que a implemen-
tacdo de boas praticas na ordenha foi eficaz
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para obtengdo de um leite que atendesse a
legislacdo, com redugdo das contagens de
microrganismos. Os dois trabalhos destaca-
ram que essas praticas sdo simples, eficazes,
viaveis, facilmente adotaveis por produtores
leiteiros e, na maioria dos casos, ndo reque-
rem gastos com instalagdes, representando
uma importante alternativa na producao de
leite com alta qualidade.

PROPRIEDADES ONDE FORAM
IMPLEMENTADAS COM
SUCESSO AS BOAS PRATICAS
AGROPECUARIAS

Foi realizado um estudo em dez pro-
priedades produtoras de leite em Campo
das Vertentes, regido do estado de Minas
Gerais hoje formalmente reconhecida como
tradicional produtora de Queijos Minas
Artesanais. Neste projeto as propriedades
foram avaliadas nos periodos chuvoso e de
seca quanto a diversos indices relacionados
com a higiene na ordenha do leite.

Ap0s a caracterizacao das propriedades
por meio de aplicagao de check list, pesqui-
sadores da EPAMIG-Instituto de Laticinios
Candido Tostes (ILCT) em Juiz de Fora, MG
coletaram amostras de leite cru, agua, swabs
de tetos, maos, superficies de teteiras, baldes,
latdes e tanque de expansdo. Posteriormente,
realizaram treinamento in loco de boas pra-
ticas agropecuarias e novas analises foram
realizadas nos mesmos periodos do ano.

O resultado encontrado foi muito positi-
vo, sendo que houve reducdo média de mais
de 95% nas contagem de acrobios mesofilos
para utensilios utilizados na ordenha (bal-
des, teteiras, latdes) no periodo chuvoso,
e mais de 98% de reducdo no periodo de
seca, comparando com os resultados obtidos
antes do treinamento. Isso mostra que uma
simples mudanga na rotina diaria é sufi-
ciente para uma significativa redugdo nas
contagens bacterianas e, consequentemente,
a melhoria na qualidade do leite.

A CCS no leite também mostrou redu-
¢do pela aplicagdo de boas praticas, sendo
que 50% das amostras de leite mostraram
redugdo no periodo de chuva e 60% apresen-
taram reduc@o de CCS, no periodo de seca.

CONSIDERACOES FINAIS

A producdo de leite no Brasil e de
queijos artesanais em Minas Gerais vem
passando por um processo de transformagao
da qualidade nos ultimos anos. A quebra de
paradigmas e a implementacdo de novas
rotinas demandam tempo e constituem um
grande entrave para a melhoria da qualidade.

Os consumidores tém, cada vez mais,
buscado alimentos de qualidade e que ndo
tragam risco a saude. A legislagdo vem sen-
do modernizada para garantir a seguranga
da populagao.

A contaminagdo microbiana do leite
pode ser oriunda de diversas fontes, durante
aobten¢ao, em decorréncia, principalmente,
de mas condig¢des higiénicas durante a or-
denha, de manipuladores, de equipamentos
e utensilios. Tudo isso impacta diretamente
na qualidade do Queijo Minas Artesanal
produzido a partir desse leite. Um produto
seguro requer uma matéria-prima de qua-
lidade. O consumo de queijos fabricados
a partir de leite cru pode trazer riscos a
populagdo, principalmente quando con-
sumidos ainda frescos. Sabe-se que este ¢
um habito comum entre os mineiros e, por
este motivo, torna-se imperiosa a aplicacao
de boas praticas durante a ordenha, bem
como o treinamento dos produtores, a fim
de conscientiza-los sobre a importancia da
producao de leite de mais qualidade, seguro
para a fabricagdo dos queijos artesanais.
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Resumo - A implementacao das boas praticas na produgédo de leite e na fabricagdo dos

queijos artesanais é de fundamental importancia para garantir a qualidade e a inocuida-

de do produto final. Os queijos artesanais sdo tradicionalmente fabricados com leite cru,

podendo, assim, ser considerados impréprios para o consumo, uma vez que aumenta a
suscetibilidade de contaminagdo por microrganismos patogénicos. Toda a cadeia pro-

dutiva, da obtengdo da matéria-prima ao consumidor, deve trabalhar em conjunto para

que nao haja comprometimento da seguranca. Apresentam-se os principais patégenos

passiveis de ser encontrados em queijos artesanais, bem como os requisitos de Boas

Praticas de Fabricagdo (BPF) a ser empregados pelas unidades produtoras.

Palavras-chave: Queijo Minas Artesanal. Legislagao. Qualidade. Patégenos. Contaminagao.

INTRODUCAO

A sociedade tem buscado a melhoria da
qualidade de vida, seja pelo uso sustentavel
dos recursos naturais, seja pelo consumo
de alimentos menos processados, mais
seguros, com alto valor nutricional ou que
possuam propriedades funcionais. Neste
contexto, a busca por queijos seguros,
no ponto de vista microbioldgico, e com
caracteristicas sensoriais diferenciadas ¢
crescente (CIMONS, 2001). Os queijos
fabricados artesanalmente, com leite cru,
atendem a esses requisitos, pois apresen-
tam caracteristicas sensoriais pronunciadas

e complexas, em virtude da presenca de
enzimas endogenas, ausentes no leite pas-
teurizado (CIMONS, 2001; DE BUYSER
etal., 2001).

Assegurar a qualidade desses quei-
jos ¢ fator fundamental para atender a
legislagdo, cada vez mais exigente, sair
da ilegalidade e garantir a seguranga dos
consumidores. Para isto, ¢ necessaria a im-
plementagdo dos programas de qualidade,
denominados Programas de Autocontrole,
que constituem as Boas Praticas de Fabri-
cacdo (BPF), os Procedimentos-Padrao de
Higiene Operacional (PPHO) e a Andlise

de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC).

Somente ¢é possivel atingir a seguranga,
quando hé controle de todas as atividades
relacionadas com a produgdo, em todas as
etapas de processamento, incluindo a obten-
¢éo da matéria-prima, estocagem, transporte
e comercializagdo do produto acabado. Toda
a cadeia deve trabalhar de forma integrada
para garantir a qualidade do produto final.
Os queijos artesanais sdo tradicionalmente
fabricados com leite cru e, muitas vezes, sdo
consumidos ainda frescos pela populagao.
Esse fato torna a aplicagdo das boas praticas
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imprescindivel para a garantia da seguranga
e da satde publica.

Os objetivos deste artigo sdo avaliar
os aspectos de seguranga que envolvem
0s queijos artesanais e apresentar de forma
detalhada os requisitos de BPF.

SEGURANCA DE QUENJOS
ARTESANAIS

Leite e derivados sdo alimentos ricos
nutricionalmente. Em particular, os queijos
artesanais representam um sério problema
de saude publica em muitos paises, pois
constituem veiculo em potencial de diver-
sos patogenos. Dependendo do grau de
protedlise, pH, atividade de agua, teor de
sal, umidade, potencial de oxirreducdo e
temperatura de maturacdo (BERESFORD
et al., 2001), podem apresentar condi¢des
favoraveis para a multiplicacdo de micror-
ganismos patogénicos e deterioradores.
Essas condigdes podem-se agravar, quando
os queijos sdo fabricados com leite cru,
sem o emprego de tecnologia adequada e
de boas praticas, podendo ocasionar surtos
de infecgdo ou intoxicagdo (PINTO, 2004).

A analise de alimentos, ingredientes
e matérias-primas para detectar a pre-
sen¢a de microrganismos indicadores de
contaminac¢ao, tais como coliformes ou
enterobactérias, tem como objetivo atestar
a higiene sanitaria e tecnologica (TORNA-
DIJOetal., 2001). Sua presenca demonstra
falha durante ou ap6s o processo de fabri-
cacao (BLOOD; CURTIS, 1995) e, apesar
de ndo afirmarem a presenca de patdgenos,
indicam que existe risco em potencial para
a saude publica (ARENAS et al., 2004).
As fontes comuns de contaminagdo de
alimentos por esses grupos sdo as fezes
humanas ou de animais, manipuladores,
agua, utensilios e equipamentos (YILMA;
FAYE; LOISEAU, 2007), inclusive pela
formacao de biofilmes.

O controle da contaminagdo por pa-
togenos € extremamente importante, pois
estes sdo responsaveis por surtos de doen-
cas de origem alimentar em varios paises,
alguns com altas taxas de mortalidade (DE
BUYSER etal., 2001). A legislacdo brasi-

leira estabelece padrao para alguns desses
microrganismos patogénicos em diferentes
tipos de queijos, porém, estes apresentam
caracteristicas ¢ condi¢des variadas, o
que torna necessaria a adogdo de medidas
de seguranga ainda mais rigorosas para o
controle desses produtos (PINTO, 2004).

Queijos Minas Artesanais, comerciali-
zados frescos, ndo apresentam qualidade
microbioldgica adequada e podem consti-
tuir um risco para a satide do consumidor
(MARTINS, 2006; DORES, 2007). Alguns
estudos demonstraram que o periodo mi-
nimo de 60 dias de maturagdo para queijo
fabricado com leite cru ou submetido a
tratamento térmico inferior ao da pasteuriza-
¢do mostrou-se ineficaz, uma vez que ficou
evidenciada a sobrevivéncia de Listeria
innocua (PINTO et al., 2009), Brucella
abortus e Salmonella typhi, em queijos
maturados nessas condi¢cdes (JOHNSON;
NELSON; JOHNSON, 1990ab). Ha que se
considerar, ainda, que a maturacao desses
queijos em baixas temperaturas pode fa-
vorecer o desenvolvimento de patégenos,
pelaredugio de bactérias laticas mesofilicas
(CARIDI et al., 2003).

Johnson, Nelson e Johnson (1990a)
consideraram Salmonella, Listeria e
Escherichia coli como patogenos de alto
risco, por serem capazes de sobreviver
e multiplicar em determinados tipos de
queijos. Os Queijos Minas Artesanais, por
serem elaborados com leite cru, sdo sus-
cetiveis a multiplicagdo desses patogenos
(DEBUYSER etal., 2001; PINTO, 2008).
Dessa forma, € necessario o controle da
qualidade do leite, da salga, das condigdes
de maturacdo, da utilizacao de culturas
laticas, além da qualifica¢do dos colabo-
radores e do emprego das BPF.

Salmonella sp. foi detectada em amos-
tras de queijos de Araxa (ARAUJO, 2004)
e do Serro (MARTINS, 2006). Outros estu-
dos relatam o isolamento de Salmonella sp.
em queijos (SILVA etal., 2001; RAPINI et
al., 2002), sendo também relatados varios
surtos ocasionados por este patogeno, em
razdo do consumo de queijos elaborados
com leite cru ou pasteurizado (DE BUY-
SER, 2001).
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Ornelas (2005) detectou L. monocytogenes
em uma unica amostra de queijo artesanal
analisada, da regido da Serra da Canastra.
Em testes in vitro, Pinto et al. (2009)
verificaram que L. innocua permaneceu
no queijo, mesmo apos maturagao de
60 dias, concluindo que o Queijo Minas
Artesanal do Serro pode carrear Listeria,
quando a contagem inicial no leite deste
microrganismo for de, pelo menos, 10
UFC/mL, sendo UFC =unidade formadora
de colonia. Esses resultados evidenciam a
possibilidade de sobrevivéncia de Listeria
sp. em Queijos Minas Artesanais.

Menezes et al. (2009) encontraram 57%
dos queijos encaminhados ao Servigo de
Inspecao Estadual (SIE), no ano de 2008,
fora dos padroes legais vigentes em um ou
mais pardmetros. Das amostras analisadas,
27,6% apresentaram coliformes a35°Cea
45°Cacimade 1,7 x 10* UFC/g, tornando-
as improprias para o consumo. Quanto a
contagem de Staphylococcus coagulase po-
sitiva, 42,5% das amostras apresentaram-se
com limites inaceitaveis de tolerancia, e
51,7% das amostras analisadas apresen-
taram contagem de Staphylococcus coa-
gulase negativa. Também foi observada a
presenga de L. monocytogenes em 10,9%
e a presenga de Salmonella spp. em 1,12%
das amostras analisadas nesse periodo.

Uma vez que a contaminag@o no
leite ocorre durante a ordenha, praticas
higiénicas de limpeza e de sanitizagao
no ubere e nos tetos auxiliam na redugdo
dessa contaminag@o. Quando presente no
leite, L. monocytogenes pode facilmente
colonizar os derivados lacteos e todo o
ambiente de processamento, uma vez que
possui habilidade para se multiplicar sob
temperaturas de refrigeragdo (MOSSEL
etal., 1995).

No Brasil, uma grande parte do leite
ainda ¢ produzida em condigdes sanitarias
e de higiene inadequadas, o que contribui
para a baixa qualidade da matéria-prima e,
consequentemente, dos queijos. Segundo
Borges et al. (2008b), muitos surtos de do-
engas de origem alimentar investigados no
Pais, envolvendo produtos lacteos, foram
associados, principalmente, a0 consumo
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de queijos do tipo Minas frescal, Minas
padrao e queijo de coalho.

O sistema de notificagdo no Brasil
ainda ¢ bastante incipiente e os registros
ndo representam a realidade nacional.
Isso ocorre porque a probabilidade de um
surto ser reconhecido como tal e notificado
pelas autoridades competentes depende,
entre outros fatores, da comunica¢do dos
consumidores, do relato dos médicos,
das atividades de vigilancias sanitaria e
epidemioldgica das secretarias municipais
e estaduais de saude (TEODORO, 2012).
Além disso, segundo Meng e Doyle (1998),
a epidemiologia das doengas veiculadas
por alimentos tem mudado rapidamente
nas ultimas décadas, principalmente, pe-
las alteragdes nos habitos de consumo da
populagdo e pela presenca de patdogenos
considerados, por muitos autores, como
emergentes.

Staphylococcus spp. que produzem
enterotoxinas estdo entre os principais
agentes de enfermidades veiculadas por
alimentos, principalmente, os de origem
animal, como leite e derivados (JAY; LO-
ESSNER; GOLDEN, 2005). No Brasil,
para controle efetivo em alimentos, in-
clusive em queijos, ¢ adotada a tolerancia
maxima de 10° UFC/mL ou 10° UFC/g de
Staphylococcus coagulase positiva, consi-
derando a alta correlagdo da producao des-
sa enzima com a produgdo de enterotoxinas
(ANVISA, 2001). Embora a legislagio
realize o controle com base nas contagens
de espécies coagulase positiva, muitos
estudos relatam a producdo de toxinas
por estirpes de Staphylococcus coagulase
negativa (CRASS; BERGDOLL, 1986; DE
LUCA; ZANETTI; STAMPI, 1997; AA-
RESTRUP; LARSEN; JENSEN, 1999).

Na Europa, em 2006, foi estabelecida a
obrigatoriedade de determinar a presenca
de enterotoxinas em queijos, quando as
contagens de S. aureus encontram-se acima
de 10°UFC/g. A contaminagdo bacteriana
do leite tem sido reduzida significativa-
mente em alguns paises europeus por meio
da identificag¢@o de fontes potenciais de S.
aureus, controle da mastite e aplicagao
de praticas de higiene (ALOMAR et al.,

2008). No entanto, ¢ muito dificil evitar a
presenca de determinadas bactérias no leite
e, mesmo com baixa contagem inicial, du-
rante as primeiras horas apos a fabricagao
do queijo podera superar o permitido pela
legislagao (MEYRAND et al., 1998). Por
este motivo, deve-se buscar inibir a con-
taminacao e a multiplicacdo de S. aureus
precocemente no processo de producdo de
queijos (ALOMAR et al., 2008).

Entre os anos de 1998 e 2002 foram
notificados, no Brasil, 79 casos de into-
xicagdo por S. aureus em leite e queijos
(SIRVETA, 2013). No entanto, os dados
epidemioldgicos de surtos de origem
alimentar ocorridos no Pais sdo escassos,
desatualizados e de dificil acesso (TEO-
DORO, 2012). Segundo Forsythe (2002),
somente cerca de 10% do total de surtos
¢ notificado as autoridades competentes,
por falhas no sistema de notificagdo e de
fiscalizacdo.

A contaminacao de queijos ¢ atribuida,
principalmente, a utiliza¢ao de leite cru na
fabricagdo, o qual pode ser proveniente de
animais com mastite, visto que S. aureus
¢ o agente etiologico mais frequente desta
doenca. Também pode indicar auséncia
de BPF, manipulagdo excessiva e inade-
quada ou falhas durante a distribuigdo.
Ordenhadores e manipuladores podem ser
portadores assintomaticos desse microrga-
nismo (BORGES et al., 2008a). Utensilios
e equipamentos utilizados na producao de
leite e no processamento podem levar a
contaminagao, inclusive pela formagao de
biofilmes (GOTZ, 2002).

Virias pesquisas relatam a incidéncia
deste microrganismo em Queijo Minas
Artesanal (ARAUJO, 2004; PIMENTEL
FILHO et al., 2005; FONSECA et al.,
2005ab; PINTO et al., 2005; SOBRAL,
2012; TEODORO, 2012) excedendo, em
muitos casos, os limites estabelecidos
pela legislagdo vigente. Entretanto, em
alguns casos (ARAUJO, 2004; PINTO,
2004; MARTINS, 2006; DORES, 2007;
SOBRAL, 2012; TEODORO, 2012) foi
relatada auséncia de enterotoxinas. Apesar
disso, ndo ¢é possivel garantir a inocuidade
desses queijos e que essas toxinas per-

manecerao ausentes até o consumo, nao
acarretando risco de intoxicagdo alimentar.

Torna-se essencial assegurar a limpeza
e a desinfec¢do de todo o ambiente de
producao, utensilios e equipamentos, a
aplicacdo das boas praticas, a sanidade
animal, a potabilidade da dgua. Possiveis
falhas inevitavelmente aumentardo as
concentragdes de patdgenos no leite. Para
producdo de queijos elaborados com leite
cru, estes procedimentos tornam-se um
diferencial entre produtos seguros e ndo
seguros.

BOAS PRATICAS DE
FABRICAGAO DE QUEIJOS
ARTESANAIS

As BPF s3o um conjunto de normas
empregadas em produtos, processos, servi-
cos e edificacdes, que visam a promogao e
a certifica¢@o da qualidade e da seguranga
do alimento (BRASIL, 1997). Estudos re-
alizados nas regides produtoras revelaram
a necessidade de adequacdo da estrutura
fisica de grande parte das queijarias e da
implementacdo de BPF para melhoria da
qualidade dos queijos e atendimento a
legislagao. Os pontos mais criticos, com
maior contaminagdo microbioldgica, foram
a dgua e o queijo fresco (ARAUJO, 2004;
PINTO et al., 2009).

A legislagdo mineira estabelece normas
de boas praticas a ser aplicadas nas unida-
des produtoras de queijos artesanais, a fim
de obter produtos seguros e que cumpram
as exigéncias legais. A seguir, sdo descritas
as praticas mais importantes e que, obriga-
toriamente, deverao ser empregadas pelas
queijarias.

Queijaria

A queijaria deve estar localizada dis-
tante de pocilga e do galinheiro, ou qual-
quer outra fonte produtora de mau cheiro
(MINAS GERALIS, 2002; IMA, 2002a), em
zonas isentas de fumaga, pd e outros con-
taminantes externos que possam compro-
meter a qualidade do leite ou queijo (IMA,
2002b). Além disso, ndo deve estar exposta
a inundagdes (IMA, 2002b) e ser delimi-
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tada para impedir o acesso de animais ¢
de pessoas estranhas a produ¢ao (MINAS
GERALIS, 2002, 2012; IMA, 2002a).

Suas instalagdes devem permitir a
limpeza adequada e a devida inspecdo
(IMA, 2002b), possuir dimensdes fisi-
cas compativeis com os trabalhos a ser
realizados (IMA, 2002a), ¢ serem proje-
tadas para permitir a separa¢do por areas
destinadas a recepgdo e armazenamento
do leite, fabricagdo, maturagdo e, quan-
do necessario, embalagem e expedigdo
(MINAS GERALIS, 2002, 2012) (Fig. 1).
O fluxo de pessoas e operagdes deve ser
definido e realizado de forma higiénica,
desde a matéria-prima até o produto final,
evitando, assim, a contamina¢ao cruzada
(IMA, 2002a).

A instalacdo da queijaria junto ao
estabulo ou local de ordenha pode ser au-
torizada pela inspecdo, desde que ndo haja
comunicagdo direta entre esses locais e
tenha um lugar adequado para higienizagao
pessoal e troca de roupa de qualquer pessoa
que deseje entrar na queijaria. Além disso,
deve haver torneira independente para
higienizagdo do estabulo e dos animais, e
a sala de ordenha deve ter abastecimento
de agua de boa qualidade e em volume su-
ficiente para atender aos trabalhos diarios.
O piso do estabulo deve ser revestido por
cimento com declive ndo inferior a 2%
e valetas sem cantos vivos e de largura,
profundidade e inclinagdo suficientes
para permitir facil escoamento das aguas
de lavagem ¢ da chuva, além de residuos
organicos (MINAS GERALIS, 2002, 2012).

Nas queijarias contiguas ao local de
ordenha, a passagem do leite devera ser
realizada por meio de tubula¢do de ma-
terial atoxico, de facil higienizagdo ¢ ndo
oxidavel, permanecendo vedada, quando
em desuso (Fig. 2). Naquelas afastadas do
local de ordenha, a area de recebimento
deve possuir um tanque de recep¢ao do
leite, de facil higienizagdo. Nesta area
também serdo efetuadas as operacdes de
controle de qualidade da matéria-prima
e higienizacao dos latdes (IMA, 2002a).

A iluminacdo, natural ou artificial,
deve possibilitar a realizagdo dos tra-

Figura 1 - Queijarias

NOTA: A - Sala de fabricacgo de Queijos Minas Artesanais; B - Sala de maturacéo de

Queijos Minas Artesanais.

balhos sem comprometer a higiene dos
alimentos ou alterar as cores normais do
ambiente de fabricagdo do queijo. As fon-
tes de luz artificial suspensas ou colocadas
diretamente no teto, localizadas sobre a
area de manipulagdo, em qualquer fase
de producdo, devem estar protegidas em
caso de quebra acidental de lampadas. As
instalacdes elétricas devem ser embutidas
ou externas e, neste caso, revestidas por
tubulagdes isolantes, presas a paredes e
tetos, ndo sendo permitida a fiagdo solta
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sobre a zona de manipulag@o de alimentos
(IMA, 2002ab).

A ventilagdo deve ser adequada e
suficiente para evitar o calor excessivo, a
condensac¢ao do vapor, o acimulo de poeira
e ar contaminado e a entrada de agentes
contaminadores e insetos. O sentido da
corrente de ar deve ser sempre da area
limpa para a suja (IMA, 2002ab).

O pé-direito da queijaria deve ser
adequado aos trabalhos, com cobertura de
estrutura metalica, calhetdo ou laje. O teto

Fotos: Arquivo EPAMIG-ILCT
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Figura 2 - Recepcdo de leite na queijaria

NOTA: A - Tubulacéo externa por onde o leite é vertido; B - Tubulagé@o por onde o leite é
recepcionado na sala de fabricacdo de Queijos Minas Artesanais.

deve ser constituido de material de facil
limpeza, a fim de impedir o acimulo de
sujeira ¢ reduzir ao minimo a condensa-
¢do e a formagdo de mofo (IMA, 2002b).
Tolera-se outra cobertura desde que seja
utilizado forro de plastico rigido ou outro
material aprovado, sendo proibido o uso
de pintura que possa descascar ou o0 uso de
forro de madeira (IMA, 2002a) ou amianto.

Nas areas de manipulagdo, o piso deve
ser de material resistente ao transito e im-
pactos, impermeavel, antiderrapante, de

facil higienizacao, sem frestas, com decli-
vidade adequada e escoamento das aguas
residuais por meio de ralos sifonados, que
impegam a formacgdo de pogas e refluxo
(IMA, 2002ab) (Fig. 3).

As paredes devem ser de alvenaria,
impermeabilizadas (Fig. 3) com tinta lava-
vel de cor clara, lisas, sem frestas e faceis
de limpar e desinfetar, pintadas até altura
ndo inferior a 2 m, sendo o contato entre
as paredes ¢ o piso abaulado para facilitar
a limpeza (IMA, 2002ab).
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Janelas, portas e outras aberturas deve-
rao ser construidas de maneira que evitem
o acumulo de sujeira, de material imper-
meavel, de facil limpeza e boa conservagio
ou pintadas com tinta lavavel. As aberturas
que se comunicam com o exterior devem
possuir telas (Fig. 4) e/ou dispositivos
que impegam a entrada e o alojamento de
insetos, roedores e outras pragas, € também
a entrada de contaminadores do meio, tais
como fumaca, pd, vapor ¢ outros. Sdo
proibidas as aberturas contiguas de portas
ou janelas que ligam o curral ou a sala de
ordenha a queijaria (IMA, 2002ab).

Nos locais de manipulagdo, todas as
estruturas e acessorios elevados, como es-
cadas e estruturas auxiliares (plataformas,
escadas de mao e rampas), devem ser insta-
lados para evitar a contaminacao direta ou
indireta dos alimentos, da matéria-prima e
do material de embalagem, por gotejamen-
to ou condensagao (IMA, 2002b).

A queijaria deve possuir uma area
restrita para higienizagdo de pessoas que
tenham acesso ao local, constituida de
lavatorio para lavar as maos e lava-botas
(IMA, 2002a). Além disso, devem estar
disponiveis instalacdes adequadas e con-
venientemente localizadas para lavagem
e secagem das maos. Nos casos em que
sejam manipuladas substancias contami-
nantes ou quando as tarefas requeiram
uma desinfecg¢do adicional a lavagem,
deverdo estar disponiveis, também, meca-
nismos para desinfec¢do das médos, como
agua potavel e elementos adequados para
limpeza - sabonete liquido, detergente e
desinfetante (IMA, 2002b).

Devem estar disponiveis lixeiras com
tampa e pedal sem acionamento manual.
E proibido o uso de toalhas de tecido,
dessa forma, a secagem das maos devera
ser feita com papel-toalha, em suporte
apropriado (IMA, 2002b). Nao € aconse-
lhavel o uso de toalhas de papel reciclado,
sendo recomendado o uso de papel-toalha
branco.

As instalagdes sanitarias, de uso do
pessoal envolvido na fabricagdo do queijo,
deverdo ser separadas dos locais de mani-
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Fotos: Arquivo EPAMIG-ILCT

Figura 3 - Parede e piso de queijarias

NOTA: A - Queijaria com paredes impermeabilizadas com azulejo de cor clara; B - Piso com material resistente, de fécil higienizacéo.

Fotos: Arquivo EPAMIG-ILCT
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pulacdo de alimentos e da sala de ordenha,
ndo sendo permitido o acesso direto ¢ a
comunicag¢do entre estes (IMA, 2002ab).

Utensilios e equipamentos

Utensilios e equipamentos, emprega-
dos na fabricagdo do queijo, devem ser
de material de facil higienizagdo (Fig. 5),
anticorrosivo e capaz de resistir a repetidas
operagdes de limpeza e desinfecc¢do, que
nao seja absorvente, nem transfira subs-
tancias toxicas, odores e sabores (IMA,
2002b).

As superficies devem ser lisas e planas,
sem cantos vivos, rugosidade, frestas, po-
ros, soldas salientes ou outras imperfei¢des
(IMA, 2002a) que possam comprometer
a higiene dos alimentos ou constituirem
fontes de contaminagdo. Proibe-se o uso
de madeira e de outros materiais que nao
possam ser limpos e desinfetados e que
sejam passiveis de corrosdo por contato
(IMA, 2002b).

Todos os equipamentos deverao estar
dispostos para assegurar a higiene, permitir
uma fécil e completa limpeza e desinfec¢ao
(IMA, 2002b).

Nao ¢ recomendada a reutilizagdo de
recipientes, entretanto, caso se faca neces-
sario, devem ser de material que permita a
limpeza e a desinfec¢do completas. Aque-
les que foram usados com produtos nao
comestiveis, ou toxicos, ndo podem ser
reutilizados para alimentos ou ingredien-
tes. Além disso, ¢ proibida a utilizagdo de
objetos como latas de dleo, cuias, cabagas
e similares (IMA, 2002b).

A queijaria deve dispor de materiais e
equipamentos como tanque de recepgdo,
tanque de coagulagdo, ambos em ago inox
ou outro material aprovado pelo Instituto
Mineiro de Agropecuaria (IMA) (Fig. 5).
Para a limpeza de utensilios, deve-se pos-
suir tanque com torneira de agua corrente,
conjugado a bancada fixa, mesa de ago inox
ou outro material impermedvel de facil
higienizagdo, com superficie plana e lisa,
sem cantos vivos, frestas e soldas salientes,
sendo proibido o uso de madeira ou outro
material poroso. Deve ter disponivel, ain-
da, tanque, cubas ou recipientes de plastico

Figura 5 - Utensilios e equipamentos

NOTA: A - Mesa e utensilios constituidos de material de fécil higienizacéo; B - Tanque e
utensilios constituidos de material de facil higienizagao.

ou fibra de vidro, com solugdes desinfetan-
tes aprovadas pelos o6rgdos competentes,
para guarda, repouso ¢ desinfec¢do de
material leve (IMA, 2002a).

Pas e liras, verticais e horizontais,
também devem ser constituidas de ago
inox ou polietileno (Fig. 5), as formas do
queijo devem ser cilindricas e o tamanho
de acordo com a tradigd@o regional para a
produgdo do Queijo Minas Artesanal, po-
dendo ser de plastico ou ago inox (IMA,
2002a). As prateleiras para maturacio

dos queijos podem ser constituidas de
madeira, de fibra de vidro, plastico ¢ as
mesas em ago inox (IMA, 2002ab). E
permitido o uso de outros materiais na
constitui¢do de utensilios e equipamen-
tos, desde que previamente aprovados
pelo IMA.

Coadores e dessoradores devem ser
apropriados, sendo proibido o uso de panos
para ambas as fungdes (IMA, 2002b). Os
coadores ou filtros devem ser de aco inox
ou plastico de alta resisténcia, com espa-
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camento de 10 a 15 meshes para a primeira
coagem, ainda na sala de ordenha, e de 60
a 90 meshes para a segunda coagem no
tanque de recepcao (IMA, 2002a).

Higiene de instalacées,
utensilios e equipamentos

Todos os equipamentos, utensilios ¢
instalagdes, incluindo os desaguamentos,
vestidrios, vias de acesso e patios, devem
ser mantidos limpos, em bom estado de
conservagdo, as salas secas, isentas de
vapor, poeira, fumaca e agua residual
(Fig. 6). A queijaria deve ser submetida
a rigorosa limpeza antes, durante e apds
a fabricagdo do queijo. O chdo, as es-
truturas auxiliares e as paredes da areca
de manipulagdo dos queijos deverdo ser
imediatamente lavados apos trabalhos de
manutengio (IMA, 2002b).

Apds o término da fabricagao, todos os
utensilios utilizados deverdo ser cuidadosa-
mente limpos com solugdo detergente, se-
gundo a orientagdo do fabricante, seguido
de higienizagdo com solugdo desinfetante,
recomendando-se solugdo de hipoclorito
de sodio, com 100 a 200 mg/L de cloro
livre, com 30 minutos de exposigdo (IMA,
2002b) (Fig. 7).

A queijaria deve dispor de instalagdes
adequadas para a limpeza e desinfec¢ao
dos utensilios e equipamentos de trabalho,
construidas com materiais resistentes a cor-
rosao, que possam ser limpas facilmente e
providas de meios convenientes para abas-
tecimento de dgua potavel, em quantidade
suficiente (IMA, 2002b).

Nao devem ser utilizadas substancias
odorizantes ou desodorantes nas areas de
manipulagdo. Todos os produtos utiliza-
dos para a limpeza e desinfec¢do devem
possuir registro no Ministério da Saude,
ser armazenados em local adequado, fora
das areas de manipulagdo dos alimentos
(IMA, 2002b).

Os procedimentos de limpeza e desin-
feccao rotineiros e aqueles empregados
apos a manutencao de instalagdes e equipa-
mentos devem ser sempre acompanhados
de precaugdes para impedir a contami-
nagdo dos alimentos. As superficies de

Rk,

Figura 7 - Higiene de instalacdes, utensilios e equipamentos

NOTA: A - Higienizag@o da mesa de fabricacdo dos queijos; B - Formas lavadas; C -
Utensilios em solucdo clorada; D - Higienizacdo das prateleiras de maturacdo
de queijos.
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contato com alimentos, que contiverem
residuos de detergentes e/ou desinfetantes,
devem ser enxaguadas com agua potavel,
antes que voltem a ser utilizadas para ma-
nipulagdo (IMA, 2002b).

E proibida a entrada de animais em
todas as areas onde contenham matérias-
primas, material de embalagem, queijos
prontos ou em qualquer fase de seu pro-
cessamento (IMA, 2002b). A propriedade
deve passar por um controle rigido de
insetos, roedores e quaisquer outras pra-
gas (MINAS GERAIS, 2002). Diante da
impossibilidade de controle eficaz, o es-
tabelecimento deve adotar medidas para a
erradicagdo de pragas, mediante tratamento
com agentes quimicos, fisicos ou biologi-
cos autorizados, aplicados sob a supervisao
direta de profissional especializado, que
conhega os riscos que o uso desses agen-
tes possa acarretar para a saide. Durante
o emprego dessas substancias deve-se
interromper imediatamente a fabricagao
de queijo, protegendo os utensilios para
evitar contaminacdo. Apos a aplicagdo,
todos os equipamentos e utensilios devem
ser cuidadosamente limpos, eliminando-se
completamente os residuos (IMA, 2002b).

Os praguicidas solventes e outras
substancias toxicas, que representam risco
para a satde, deverdo ser rotulados, com
informagdes sobre sua toxidade e emprego,
armazenados em areas externas a queijaria
ou quarto de queijo, separados em armarios
fechados com chave, destinados exclusi-
vamente a esse fim para ndo contaminar
os produtos alimenticios, suas matérias-
primas e seus manipuladores (MINAS
GERALIS, 2002; IMA, 2002b).

Abastecimento de agua e
tratamento de residuos

A queijaria deve dispor de abasteci-
mento de dgua potavel para limpeza e
higienizagdo de suas instalagdes na pro-
por¢do de 5 L de agua para cada litro de
leite processado (MINAS GERALIS, 2002,
2012), com pressao adequada, temperatura
conveniente, prote¢do eficaz contra conta-
minag¢ao, apropriado sistema de distribui-
¢30 e, se necessario, de armazenamento

(IMA, 2002b). No caso do emprego de
gelo, este ndo deve conter nenhuma subs-
tancia que possa ser perigosa para a satde
ou contaminar o alimento, obedecendo ao
padrio para agua potavel.

A dgua pode ser proveniente de nascen-
te, cisterna revestida e protegida do meio
externo ou de poco artesiano, canalizada
desde a fonte até a caixa d’agua da quei-
jaria, filtrada e clorada (Fig. 8), acondicio-
nada em caixa d’agua tampada, construida
com material sanitariamente adequado.
As nascentes deverdo ser protegidas do
acesso de animais e livres de contaminagao
por agua de enxurrada e outros agentes
(MINAS GERAIS, 2012). No minimo a
cada seis meses € sempre que necessario,
todas as cisternas, filtros e reservatorios
do sistema de agua potavel deverdo ser
adequadamente higienizados.

Periodicamente, a agua deve ser
submetida a analises fisico-quimicas ¢
bacteriologicas, quanto a cor, odor, dureza,
cloretos, turbidez, pH, cloro residual, maté-
ria orgénica, nitrogénio amoniacal, nitrito,
nitrato, coliformes totais e termotolerantes,
em laboratorio credenciado pelo IMA. A
frequéncia deve ser definida pelo fiscal,
conforme avaliagdo da propriedade e do
produto acabado. Poderao ser solicitadas
analises complementares, visando confir-

mar a auséncia de substancias quimicas

que representem riscos a saude, como
pesticidas, metais pesados e agrotdxicos
(MINAS GERALIS, 2002).

Para cumprir os padrdes de potabilida-
de, a dgua deve ser clorada com cloradores
de passagem ou outros ¢ deve garantir uma
concentragdo de cloro residual livre de 2
a 3 mg/L. Além disso, deve apresentar
auséncia de coliformes totais e termoto-
lerantes ou E. coli em 100 mL de agua
(MINAS GERAIS, 2002). Os padrdes
fisico-quimicos sdo os mesmos citados na
Portaria do Ministério da Saude n® 2.914,
de 12 de dezembro de 2011 (BRASIL,
2011). O IMA podera admitir variagdo das
especificagdes quimicas e fisico-quimicas,
quando a composi¢@o da agua do local se
fizer necessaria e desde que ndo haja com-
prometimento da sanidade do produto e da
satde publica (IMA, 2002b).

O estabelecimento deve possuir um
sistema eficaz de eliminagdo de efluentes e
aguas residuais, o qual devera ser mantido
em bom estado de funcionamento. Todos
os tubos de escoamento, incluindo o siste-
ma de esgoto, devem ser tecnicamente di-
mensionados para suportar cargas maximas
e construidos para evitar a contaminacao
cruzada da agua potavel. As tubulagdes que
conduzem as aguas residuais até o local de
desaguamento devem ser sifonadas (IMA,
2002b).

Figura 8 - Sistema de cloragdo da dgua de abastecimento da queijaria
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O soro oriundo da fabricagao dos
queijos artesanais podera ser destinado a
alimentacdo animal (Fig. 9), sendo proibi-
da sua elimina¢ao no ambiente ou seu des-
pejo na rede de esgoto sem um tratamento
adequado, conforme preconizado pelos
orgdos de fiscalizagdo ambiental (MINAS
GERALIS, 2002; IMA, 2002b).

O estabelecimento deve dispor de
meios adequados para armazenamento de
lixos e materiais ndo comestiveis, antes
da sua eliminac¢do, a fim de impedir o in-
gresso de pragas e evitar a contaminagao
das matérias-primas, do alimento, da agua
potavel, do equipamento, da queijaria ou
de suas vias de acesso. Os lixos devem ser
removidos das areas de trabalho no minimo
uma vez por dia, e, imediatamente apos a
remocao, a area e os recipientes utilizados
para o armazenamento e todos os equipa-
mentos que tenham tido contato deverao
ser desinfetados. O local de armazena-
mento dos lixos devera estar distante da
queijaria, e a coleta deve ser feita sempre
que necessaria para evitar a proliferacao de
insetos e roedores (IMA, 2002b).

Fabricacao de queijos
artesanais

O ponto de partida para assegurar a
qualidade e a inocuidade de queijos ar-
tesanais ¢ a matéria-prima. Dessa forma,
o leite deve ser proveniente de rebanho
sadio, que ndo apresente sinais clinicos de
doengas infectocontagiosas e cujos testes
oficiais de zoonoses, tais como brucelose
e tuberculose, apresentem resultados nega-
tivos. Além disso, tanto a producdo quanto
a obtencdo devem atender as condic¢des
de higiene recomendadas pelo 6rgdo de
controle sanitario competente (MINAS
GERALIS, 2012).

Antes de iniciar a fabricacdo, deve ser
coletada uma amostra do leite, por latdo,
pararealizar as provas de Wisconsin Masti-
tis Test (WMT) e alizarol, com a finalidade
de avaliar a qualidade do leite. Em funcao
do risco, deverdo ser mantidos registros
dos controles apropriados a produgao e
a distribui¢do, conservados por periodo

Figura 9 - Soro destinado & alimentag@o animal

superior ao tempo de vida de prateleira do
alimento (IMA, 2002b).

Os ingredientes necessarios para a
fabricacao do queijo deverdo estar acon-
dicionados em deposito proprio para essa
finalidade, anexo a queijaria. No local de
fabricacdo podera ser estocada somente
a quantidade para uso diario, que devera
atender as especificagdes técnicas. Os
insumos, matérias-primas e¢ produtos
acabados deverdo estar acondicionados
sobre estrados afastados das paredes, para
permitir a correta higienizagao do local e
ser mantidos em condi¢des que evitem
deterioragdo, protegidos da contaminagao
e dos possiveis danos (IMA, 2002b).

Todas as operagdes do processo de
elaboragdo, incluindo o acondicionamento,
deverao ser realizadas sem demoras e em
condigdes que excluam toda a possibilida-
de de contaminacao, deterioragao e proli-
feracdo de microrganismos patogénicos e
deteriorantes (IMA, 2002b).

A manipulagdo deve ser controlada
de forma a impedir a contaminagdo dos
materiais, ¢ cuidados especiais deverdo
ser tomados para evitar a deterioragdo.
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Arquivo EPAMIG-ILCT

Todos os procedimentos realizados den-
tro da queijaria devem ser higiénicos, de
forma a ndo constituir perigo para a saude
ou provocar contaminagdo dos produtos.
Deverao ser tomadas precaugdes para
evitar as contaminagdes quimicas, fisicas,
microbioldgicas ou por quaisquer outras
substancias (IMA, 2002b).

Medidas eficazes devem ser estabele-
cidas para evitar a contaminagdo cruzada
por contato direto ou indireto com material
contaminado ou que se encontre nas fases
iniciais de elaborag@o. As pessoas que
manipulam o leite cru ou produtos semiela-
borados com risco de contaminar o produto
final, enquanto ndo tenham retirado a roupa
protetora utilizada durante a manipulagao
de matérias-primas e produtos semielabo-
rados, ou que tenham sido contaminadas
por estes, ndo poderdao manipular ou ela-
borar o produto pronto sem colocar outra
roupa limpa (IMA, 2002b).

Todo material utilizado para embala-
gem e recipientes deve ser armazenado
em area exclusiva com boas condi¢des
higiénico-sanitarias. O material devera
ser apropriado para o produto e seguir as
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condicdes previstas de armazenamento,
além de ser seguro e conferir protecao
apropriada contra a contaminagdo. As
embalagens deverdo ser de uso unico e
os recipientes nao deverdo ter sido ante-
riormente utilizados para nenhuma outra
finalidade, eliminando as possibilidades de
contaminagdo do produto (IMA, 2002b).

Os recipientes para transporte deverao
ser inspecionados imediatamente antes
do uso, para ser verificada sua seguran-
¢a e, em casos especificos, limpos e/ou
desinfetados; quando lavados deverdo
estar secos antes do uso. Admitir-se-a o
uso de caixas plasticas limpas, fechadas e
identificadas, para o transporte do Queijo
Minas Artesanal, da queijaria até o varejo
(IMA, 2002b).

No caso de devolugdo de produtos,
estes deverdo ser colocados em setor se-
parado, identificado, até que se determine
seu destino (IMA, 2002b). E proibido o
reprocessamento de queijos com defeitos,
na propriedade de origem, visando ao
consumo humano. Entretanto, permite-se
venda dos queijos com defeitos a laticinios
inspecionados, para a fabricagdo de queijos
fundidos, submetidos a altas temperaturas
(MINAS GERALIS, 2002).

As matérias-primas e produtos acaba-
dos deverdo ser armazenados e transpor-
tados segundo as boas praticas, a fim de
impedir a contaminagdo ou proliferacao
de microrganismos ¢ que sejam protegidos
contra a alteragdo ou danos ao recipiente
ou embalagem. Durante o armazenamento
devera ser exercida inspecao periddica dos
produtos acabados, a fim de que somente
sejam expedidos Queijos Minas Artesanais
aptos para o consumo humano e cumpridas
as especificagdes de rotulo, quanto as con-
di¢des de transporte (IMA, 2002b).

Os queijos fabricados devem ser
provisoriamente estocados na queijaria,
enquanto aguardam o destino ao varejo,
recomendando-se o uso de telas remo-
viveis e higienizaveis para prote¢do nas
estantes. Os queijos artesanais devem ser
armazenados em condi¢des que garantam
a prote¢do contra contaminagao e reduzam

ao minimo os danos e deterioragoes (IMA,
2002b).

O acondicionamento do queijo arte-
sanal ndo embalado, ou seja, curado com
casca, sera realizado em caixa ou tubo
plastico, de fibra de vidro ou similar, com
tampa ou vedagdo e de uso exclusivo para
o produto (MINAS GERALIS, 2002, 2012),
sendo proibidos utensilios de madeira para
essa finalidade (IMA, 2002b).

Os queijos devem ser submetidos ao
resfriamento em caixas isotérmicas, devi-
damente embalados, bem acondicionados
e envolvidos por substancia refrigerante,
sem nenhum contato direto com o produto
(IMA, 2002b).

O queijo meia-cura deve ser resfriado
imediatamente ap6s embalado ¢ mantido
nessa condigdo até ser vendido ao consu-
midor final. A embalagem plastica devera
ser de uso nico, descartavel, permeavel ao
vapor de agua, oxigénio e gas carbonico,
aprovada pelo Ministério da Saude e ser
armazenada em local adequado que lhe
garanta a qualidade higiénica. O queijo
s6 podera ser embalado apos dessoragem
completa (MINAS GERAIS, 2002). Seu
transporte para o estabelecimento co-
mercial deve ser realizado em recipiente
ou veiculo refrigerado, em embalagem
individual. O queijo artesanal destinado a
matura¢do em entreposto, centro de qua-
lidade ou estabelecimento comercial de
queijeiro com autoriza¢ao para manipula-
¢do do produto, devera ser acondicionado
em embalagem coletiva, identificada por
queijaria de origem (MINAS GERALIS,
2012).

O transporte dos queijos artesanais
deve ser realizado em veiculo com tem-
peratura adequada a variedade e carroce-
ria fechada constituida de materiais que
permitam a limpeza e desinfeccdo faceis
e completas, protegidos de raios solares,
chuvas ou poeira (IMA, 2002b), sem a
presenca de nenhum outro produto, a fim
de evitar deformag@o, contaminagdo e/ou
proliferagdes de microrganismos que com-
prometam a qualidade (MINAS GERALIS,
2002; IMA, 2002b).

Os veiculos de transporte de alimentos
deverao atender as BPF, e estar autorizados
pelo IMA, conforme Portaria n® 523, de 3
de julho 2002 (IMA, 2002b). Devem ser
devidamente higienizados, imediatamente
antes de receber a carga de Queijo Minas
Artesanal. As operagdes de carga deverdo ser
realizadas fora dos locais de elaboragdo dos
alimentos, devendo ser evitada a contamina-
¢do destes e do ar pelos gases de combustao
(MINAS GERALIS, 2002; IMA, 2002b).

Higiene dos colaboradores

O proprietario da queijaria artesanal
deve garantir que todos os manipuladores
sejam treinados de forma adequada sobre
higiene sanitaria e pessoal, com o objetivo
de evitar a contaminagdo dos alimentos
(IMA, 2002b).

Todas as pessoas que mantém contato
com alimentos devem ser submetidas a
exames médicos e laboratoriais antes de
iniciar a atividade, e, periodicamente,
sempre que houver indicagdo por razdes
clinicas ou epidemiolédgicas. Qualquer
suspeita de que o manipulador apresente
problema de saude que possa resultar na
contaminagdo dos alimentos, ou que seja
portador assintomatico, impedira seu in-
gresso em qualquer area de manipulagao
ou operagdo com alimentos. Também ¢
proibida a manipulagdo de alimentos ou
superficies que entrem em contato com
estes por qualquer pessoa que apresente
feridas nas méaos e nos bragos, mesmo
com o uso de luvas protetoras, até que a
determinacdo médica ateste a inexisténcia
de risco (IMA, 2002b).

Todos os colaboradores devem, en-
quanto em servigo, lavar as mdos com
agente de limpeza autorizado ¢ agua cor-
rente potavel, antes do inicio dos trabalhos,
imediatamente apos o uso das instalagdes
sanitarias, ap6s a manipulagdo de material
contaminado e todas as vezes que julgar
necessario. Devem ser afixados avisos
que indiquem a obrigatoriedade e a forma
correta de lavar as maos e ser realizado
controle adequado para garantir o cumpri-
mento deste requisito. E obrigatoria a lava-

Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.34, n.273, p.30-43, mar./abr. 2013




Queijos artesanais mineiros: da matéria-prima ao produto final

41

gem das maos do manipulador de queijo,
em agua corrente, seguida de imersao em
solucdo desinfetante, recomendando-se o
uso de solugdo de iodoforo a 20-30 mg/L
e secagem, antes de iniciar a fabricacdo
(IMA, 2002b).

Toda pessoa que trabalha em area de
manipulagdo de alimentos deve usar roupa
protetora branca, botas brancas de cano
alto e touca lavaveis, exceto se descar-
taveis (Fig. 10). O emprego de luvas na
manipulagdo de alimentos deve obedecer
as perfeitas condi¢des de higiene e seu uso
ndo eximira o manipulador da obrigagdo
de lavar as maos cuidadosamente (IMA,
2002b) (Fig. 10). E importante ressaltar
que as luvas devem ser utilizadas para
proteger o produto, ndo as maos do cola-
borador. Dessa forma, sempre que houver
troca de atividade ou contaminagdo das
luvas, estas deverdo ser trocadas para
evitar a contaminagdo cruzada para o pro-
duto. E imprescindivel o treinamento para
melhor emprego desse item, bem como
sobre aplicacdo das BPF, higienizagao,
processamento, produ¢do de leite com
qualidade, dentre outros.

Durante a manipulagdo de matérias-
primas e alimentos € proibido o uso de
barbas, bigodes, unhas grandes, esmaltes
e adornos, além do depodsito de roupas
e objetos pessoais dentro da queijaria.
Também nao € permitido qualquer ato que
possa originar contaminag¢ao de alimentos,
como comer, fumar, cuspir, tossir ou outras
atitudes anti-higiénicas. Essas exigéncias
devem ser cumpridas por todos os cola-
boradores, inclusive os que trabalham no
estabulo, e também por todos os visitantes,
sendo o proprietario da queijaria o respon-
sével pelo cumprimento desses requisitos
de higiene (IMA, 2002b).

CONSIDERACOES FINAIS

Todos os alimentos podem constituir
risco para a saude da populacdo, quando
ndo sdo empregadas boas praticas de ob-
tencdo da matéria-prima e de fabricagdo.
Os queijos artesanais merecem atencao
especial pelo fato de utilizar leite cru em

Figura 10 - Higiene dos manipuladores

NOTA: A - Manipulador trajando uniforme completo (calca branca, jaleco, avental, touca
e mdscara); B - Uso da luva descartével.

sua fabricacdo. Dessa forma, para garantir
a qualidade do produto e a seguranga da
populagao, bem como para a legalizagao
do produtor, ¢ imprescindivel que haja
treinamento dos manipuladores, melhoria
da infraestrutura das queijarias e a imple-
mentagdo dos programas de boas praticas,
seja na obtencao do leite, seja na fabricago
dos queijos.
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Efeito do tratamento da casca do Queijo Minas Artesanal
da Canastra com resina de grau alimentar:

aspectos microbioldgicos
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Resumo - Os Queijos Minas Artesanais da Canastra, com aplicagdo de resina de grau
alimentar na casca, foram comparados com aqueles sem aplicagdo, quanto aos aspectos
microbiolégicos (mesoéfilos aerébios, coliformes a 30 °C e a 45 °C, Staphylococcus aureus,
Listeria sp. e Salmonella sp.), ap6s 15 dias de maturagao. Nos ensaios preliminares foram
definidas a forma de aplicacao (emprego das maos) e a quantidade (5 g de resina pura/
unidade de queijo, sem adicao de sorbato de potassio). Os coeficientes de variagao refe-
rentes aos pardmetros microbioldgicos dos queijos maturados por 15 dias, em relacao
as quatro estagdes do ano, apresentaram-se relativamente baixos, exceto para contagens
de S. aureus em queijos com e sem aplicacao de resina na casca, e para contagem de co-
liformes totais em queijos sem aplicacao de resina na casca. Apds 15 dias de maturagao,
observou-se auséncia de Listeria sp. e de Salmonella sp. nos queijos com e sem aplicacao
de resina na casca, nas quatro estacdes do ano. Nos queijos com aplicagdo de resina na
casca, houve menor crescimento de mofos durante a maturacgdo (45 dias), em relacado
aqueles sem aplicacdo de resina, reduzindo-se as perdas com raspagens (toalete) dos
queijos durante esse periodo.

Palavras-chave: Resina. Casca. Maturagdao. Higiene de alimento. Seguranca alimentar.
Identidade. Qualidade.

INTRODUCAO

Minas Gerais ¢ o Estado brasileiro
mais tradicional na fabricagdo de queijos,
sejam fabricados em laticinios, sejam ar-
tesanais, aqueles produzidos com mao de
obra familiar, leite cru do proprio rebanho
e em queijarias localizadas nas proprie-
dades rurais. Atualmente, de acordo com

a Lei n® 20.549, de 18 de dezembro de
2012 (MINAS GERAIS, 2012), todo o
estado de Minas Gerais ¢ considerado
oficialmente produtor de Queijo Minas
Artesanal.

Os Queijos Minas Artesanais sao famo-
sos e cada vez mais t€ém conquistado es-
paco nobre entre os consumidores, porém,

devem ser produzidos dentro das normas
e padrdes que consideram a legislagdo
propria e as Boas Praticas de Fabricagao
(BPF), para que se tenham produtos de
qualidade e que ndo oferecam risco a saude
da populagao.

Sdo varios os problemas que ainda
persistem na producdo do Queijo Minas
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Artesanal. Apesar de muitas vezes 0s
queijos artesanais serem comercializados
ainda frescos, no caso daqueles submetidos
ao processo de maturagdo, sdo gerados
produtos sem padronizag¢do, com perda
na qualidade. Isso ocorre por causa da
maturagdo dos queijos sem embalagem e
da temperatura ambiente, o que leva a uma
reducdo consideravel de peso por perda de
umidade e maior crescimento de mofos na
casca, que tem de ser raspada para a reti-
rada. Consequentemente, causa aumento
dos custos com mao de obra para toalete
e viragens constantes dos queijos durante
a maturacao.

O uso de resinas (uma dispersao de co-
polimeros livre de plastificantes autorizada
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA) e pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa)
em alimentos ¢ uma pratica comum na
fabricacdo de queijos maturados sem emba-
lagem (parmesdo, emmental), como forma
de evitar problemas.

Assim, a utilizagdo da resina durante
a maturagdo seria uma forma alternativa
para melhorar o aspecto de apresentagdo e
a qualidade do Queijo Minas Artesanal da
Canastra, sem comprometer suas caracte-
risticas peculiares, com reducao de perdas,
atendendo a Lein® 14.185, de 31 de janeiro
de 2002 (MINAS GERALIS, 2002b), al-
terada pela Lei n° 20.549 de 18/12/2012
(MINAS GERALIS, 2012), no que se refere
a seguranca do alimento e as suas caracte-
risticas de identidade e qualidade.

QUEIJO MINAS ARTESANAL
DA CANASTRA

O queijo artesanal pode ser definido
como o produto obtido em uma escala nao
industrial, de forma unica e tradicional,
usando um limitado grau de mecanizagao
(KUPIEC; REVELL, 1998).

O queijo Minas artesanal foi legalizado
pelo estado de Minas Gerais por meio da
Lein® 14.185, de 31/1/2002 (MINAS GE-
RAIS, 2002b) regulamentada pelo Decreto
n°42.645, de 5 de junho de 2002 (MINAS
GERALIS, 2002a), e atualmente revogada

pela Lei n® 20.549, de 18/12/2012 (MI-
NAS GERALIS, 2012). Segundo o Decreto
n® 42.645, de 5/6/2002, é considerado
Queijo Minas Artesanal aquele queijo
que “apresente consisténcia firme, cor e
sabor proprios, massa uniforme isenta de
corantes e de conservantes, com ou sem
olhaduras mecanicas”, confeccionado
conforme Lei n® 14.185 de 31/1/2002 “a
partir do leite integral de vaca, fresco e cru,
retirado e beneficiado na propriedade de
origem”; e, ainda, que seja confeccionado
conforme a tradicdo historica e cultural
da area demarcada, e onde for produzido
recebera certificacdo diferenciada.

Os queijos artesanais do estado de Mi-
nas Gerais sdo fabricados com 0s mesmos
insumos: leite cru, coalho e pingo, sendo
maturados a temperatura ambiente (CER-
RI, 2002). Segundo Martins (2006), o pin-
go ¢ um fermento resultante da dessoragem
dos queijos ja salgados, coletado de um dia
para o outro. Portanto, o pingo ¢ um soro
fermentado com certa quantidade de sal.

Os queijos produzidos na microrregiao
da Serra da Canastra sdo fabricados de
forma tradicional ha mais de 200 anos
(VARGAS; PORTO; BRITO, 1998), nos
seguintes municipios: Bambui, Delfi-
nopolis, Medeiros, Piumhi, Sdo Roque
de Minas, Tapirai e Vargem Bonita
(ALMEIDA; FERNANDES, 2004). Se-
gundo dados da Empresa de Assisténcia
Técnica e Extensdo Rural do Estado de
Minas Gerais (EMATER-MG, 2011), sdo
1.529 produtores que produzem em média
5.787 t/ano (cada produtor fabrica em
média 3,78 t/ano de queijos). Além disso,
sdo gerados 4.281 empregos diretos com
essa atividade.

No Brasil, somente no fim da década
de 1990, despertou-se o interesse de le-
galizagdo desses queijos, impulsionado
pelos indices representativos de vendas
alcancados com a comercializa¢do infor-
mal desses produtos na economia mineira,
com destaque para as regides de Araxa,
Serra da Canastra, Cerrado e Serro. Além
disso, a informalidade vem ultrapassando
as fronteiras do Estado, e o que torna mais
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agravante ¢ a colocacdo do produto no
mercado com seguranga alimentar com-
prometida, uma vez que muitos queijos
produzidos artesanalmente, fora dessas
quatro regides, sdo comercializados como
se pertencessem a essas (PINTO, 2008).

MICRORGANISMOS
PATOGENICOS EM QUELJOS
ARTESANAIS

A necessidade de produzir alimentos
seguros tem uma longa historia. Problemas
com doengas de origem alimentar devem
ter sido preocupagdo continua dos seres
humanos primitivos, desde que comegaram
as atividades de caga e coleta de alimen-
tos, producdo doméstica de animais ¢ de
culturas com destino a alimentacao (NO-
TERMANS; BARENDSZ, 2002).

Um primeiro e essencial passo em
qualquer avaliagdo de seguranga ¢ a
identificacdo de possiveis riscos, ainda
que remota ou implausivel. E as con-
sideracdes subsequentes na analise de
risco, que levam em conta a probabili-
dade de ocorréncia e gravidade de efeito,
introduzem um elemento de propor¢do
para o processo de avaliacdo de risco
(CHESSON, 2001).

O conhecimento dos fatores que afetam
o crescimento microbiano é importante
no controle de doengas de origem ali-
mentar. Esses fatores sdo classificados em
intrinsecos e extrinsecos. A atividade de
agua, o pH, o potencial de oxirredugdo, a
composicao dos alimentos e as substancias
antimicrobianas, naturalmente presentes,
sdo fatores intrinsecos, ou seja, inerentes
aos alimentos. Ja a temperatura de arma-
zenamento, a umidade relativa, a presenga
e as concentragdes de gases e a competi¢do
entre microrganismos sao fatores extrinse-
cos (ANDRADE, 2008).

Por serem obrigatoriamente elaborados
a partir de leite cru, os queijos artesanais
sd0 suscetiveis ao crescimento de pato-
genos de alto risco, como Salmonella
sp., Listeria monocytogens sp., algumas
estirpes de Escherichia coli, dentre outros
(DE BUYSER etal., 2001; PINTO, 2008).
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A fabricagdo de queijos com a utilizagdo
de leite cru, apesar de ser tradicional em
muitos Estados do Brasil, merece cuidados
especiais para evitar danos a saude do consu-
midor. Em Minas Gerais, os queijos artesa-
nais devem atender as exigéncias do Decreto
n°® 44.864, 1 de agosto de 2008 (MINAS
GERALIS, 2008), que estabelece padrdes
maximos para os seguintes microrganismos:
coliformes a 30 °C e a 45 °C, Staphylococcus
coagulase positiva, Salmonella sp. e Listeria
sp. (MARTINS, 20006).

No Quadro 1 sdo apresentados os valo-
res referentes aos padrdes microbiologicos
para Queijos Minas Artesanais, segundo a
legislagao mineira.

Nesses queijos, a presenca de mi-
crorganismos patogénicos e alteradores
¢ facilitada principalmente em leite de
paises com climas tropicais, onde, além
da temperatura, hd uma série de falhas
higiénicas e de sanidade do rebanho, além
de praticas de fabricacdo inadequadas.
Para que os queijos artesanais nao percam
espago nas economias regionais, ¢ neces-
sario que apresentem um padrao proprio
de identidade e qualidade, além de padrdes
de seguranca alimentar, sem perder suas
caracteristicas tradicionais (SILVA, 2007).

PROCESSO DE MATURACAO
EM QUELJOS

As propriedades de um queijo depen-
dem da sua composig¢ao original, condi¢cdes
de maturagao, forma e tamanho. Os termos
maturagao e cura sao, por vezes, utilizados
indiscriminadamente e ndo sdo definidos
claramente. O termo cura foi arbitraria-
mente aplicado aos métodos e condigdes
utilizados, isto ¢, temperatura, umidade e
outros tratamentos do queijo. Maturacao
denota as mudancas quimicas e fisicas
durante a cura do queijo (HUI, 1993).

As principais caracteristicas da matu-
racdo envolvem os dois principais consti-
tuintes organicos: proteinas e lipideos. No
entanto, o metabolismo da lactose € citrato,
apesar de estarem presentes em baixas
concentragdes, ¢ importante em todas
as variedades de queijos, mas critico em

QUADRO 1 - Parametros microbiolégicos da legislagao estadual para queijos artesanais

Parametros microbiolégicos

Decreto n° 44.864 (2008)

Coliformes a 30 °C n=5c=2
m = 5.000 M = 10.000
Coliformes a 45 °C n=5c¢c=2
m = 1.000 M = 5.000
Staphylococcus coagulase positiva n=5c=2
m = 100 M = 1.000
Listeria sp. n=5c=0
m=0
Salmonella sp. n=5c=0
m =0
FONTE: Minas Gerais (2008).
algumas. A maioria das reagdes primarias METODOLOGIA

estd bem caracterizada. Muitos dos pro-
dutos das reag¢des primarias ainda sofrem
modificacdes, que ndo sdao totalmente
compreendidas, mas que provavelmente
sdo responsaveis pelo sabor caracteristico
dos queijos (FOX et al., 2000).

Segundo Gutierrez et al. (2004), a
protedlise ¢ o principal e mais complexo
evento bioquimico que ocorre durante a
matura¢do da maioria das variedades de
queijos. Essa influencia fortemente suas
caracteristicas de aroma, sabor e textura
(BALDINI et al.,1998).

A proteolise do queijo ¢ considerada
resultante de varias atividades enzimaticas
(proteinases, peptidases), sendo que os
principais contribuintes sdo a quimosina
(renina, coalho) e enzimas do fermento
latico (WOLFSCHOON-POMBO; LIMA,
1983).

As bactérias laticas sdo as principais
responsaveis pela formagdo de aminoa-
cidos e pequenos peptideos, em razido da
natureza das enzimas proteoliticas encon-
tradas nesses microrganismos (ECK, 1987;
PINTO, 2004).

A microbiota enddgena presente no lei-
te cru € mais complexa do que os fermentos
industriais adicionados ao leite durante
a fabricagdo dos queijos e desempenha
forte influéncia na lipdlise e proteodlise,
originando compostos responsaveis pelas
caracteristicas de aroma e textura, além
de produzir substancias capazes de inibir
apresenca de microrganismos patogénicos
(CABEZAS et al., 2007).

Foi desenvolvido um estudo sobre o
efeito do tratamento da casca do Queijo
Minas Artesanal da Canastra com resina de
grau alimentar, apds 15 dias de maturacao,
em comparagao aos queijos sem a aplica-
¢do da resina e em relacdo aos aspectos
microbioldgicos.

Para o desenvolvimento do estudo,
inicialmente foi escolhida uma unidade
produtora tipica da microrregido da Ser-
ra da Canastra, na cidade de Medeiros,
MG, de acordo com critérios de boas
caracteristicas de instala¢do, sanidade
do rebanho, higiene na ordenha e BPF,
e que representa o processo tradicional
de fabricacdo do queijo, além de estar
cadastrada no Instituto Mineiro de Agro-
pecuaria (IMA) e em uma Associagdo de
Produtores local. Essa a¢do foi realizada
em parceria com a Emater-MG, o Insti-
tuto Federal de Minas Gerais (IFMG) -
Campus Bambui e a Associagdo de Pro-
dutores de Queijo Canastra de Medeiros
(Aprocame).

Antes de iniciar o experimento, por
meio de ensaios preliminares, definiram-
se a forma e a quantidade mais viaveis de
aplicagdo da resina, com o uso das maos,
como sendo de 5 g de resina pura/unidade
de queijo, sem adicao de sorbato de potassio
que ndo se mostrou significativo para uso
(Fig. 1 e2).

Definidas a forma e a quantidade de
aplicagdo da resina, iniciou-se o experi-
mento, com o seguinte delincamento: em
duas repeticoes (fabricagdes) em cada
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Figura 2 - Etapas sequenciais de aplicag@o da resina nos queijos com o uso das méos
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estacdo do ano, apds a secagem (Fig. 3); e
depois dos queijos passarem por uma toa-
lete (raspagem), para retirada de imperfei-
¢Oes na casca, foi aplicada a resina em me-
tade de cada lote, sendo que na outra me-
tade ndo houve o tratamento da casca. Os
dois lotes foram maturados (Fig. 4) e, aos
15 dias de maturagdo, os queijos com
e sem resina foram conduzidos para
realizacdo das andlises microbiologi-
cas (mesofilos aerdbios, coliformes a
30°Cead5°C, S. aureus, Listeria sp. e
Salmonella sp.). Essas analises microbio-
logicas também foram realizadas no leite
e no pingo utilizados na fabricagdo dos
respectivos queijos.

Para analises de mesofilos aerdbios
utilizaram-se o Petrifilm 3M - Aerobic
Count Plates (AOAC 986.33), de colifor-
mes a 30 °C (totais) ¢ a 45 °C (termoto-
lerantes); o Petrifilm 3M CC - coliformes
(AOAC 991.14 - contagem de coliformes
em alimentos, pelicula reidratavel seca),
e de S. aureus,; o Petrifilm 3M - Rapid
S. aureus (RSA) Count Plates (AOAC
981.15), todos de acordo com os proce-
dimentos determinados pelo fabricante,
sendo indicados para analises em leite ¢
queijos (PONSANO et al., 2000; SCHO-
ELLER; INGHAM, 2001). A detecgdo
de Salmonella sp. nas amostras de leite,
pingo e queijos foi feita utilizando-se o
Reveal - Salmonella Test System (AOAC
Licenca 96080, Lesher Place Lansing, M1
USA 1). A detecgdo de L. monocytogenes
foi feita utilizando-se os testes Reveal,
para Listeria (AOAC Licenga 960701,
Neogen, Lesher Place Lansing, MI USA),
de acordo com os procedimentos determi-
nados pelo fabricante.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As analises microbiologicas do leite
e do pingo utilizados na fabricagdo dos
Queijos Minas Artesanais da Canastra, nas
quatro esta¢des do ano, estdo indicadas nos
Quadros 2 ¢ 3, respectivamente.

No leite, a diferencga entre as contagens
de mesofilos aerdbios, coliformes totais,
coliformes 45 °C e S. aureus, nas quatro

fabricagéo

g

Figura 3 - Secagem dos queijos em prateleiras de madeira, durante dois dias apés a

Figura 4 - Maturagd@o dos queijos com e sem aplicacdo de resina na casca, em pratelei-
ras de madeira, durante 15 dias

QUADRO 2 - Contagens microbiolégicas (Log UFC/mL) do leite utilizado para a fabricagao

dos Queijos Minas Artesanais da Canastra em diferentes estagcdes do ano

Estagdo Mesofilos Coliformes totais Coliformes Staphylococcus
(45 °Q) aureus
Verao 4,19 2,00 2,00 2,70
Outono 4,84 2,28 2,00 2,80
Inverno 4,11 2,65 2,30 2,30
Primavera 4,22 2,35 2,04 2,40

NOTA: UFC - Unidade formadora de col6nia.

QUADRO 3 - Contagens microbiolégicas (Log UFC/mL) do pingo utilizado para a fabricagao

dos Queijos Minas Artesanais da Canastra em diferentes estagdes do ano

Estagao Meséfilos Colifor.mes Coliformes Staphylococcus
totais (45 °C) aureus
Verao 7,72 3,70 2,00 2,00
Outono 7,16 2,21 2,00 4,10
Inverno 7,89 3,71 2,24 2,00
Primavera 5,13 3,11 1,65 2,00

NOTA: UFC - Unidade formadora de col6nia.
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estacdes do ano, foi pequena para os quatro
grupos contaminantes, ndo chegando aum
ciclo logaritmico.

As contagens microbiologicas do
leite neste estudo foram relativamente
inferiores as encontradas por Martins
(2006) em leite utilizado para fabricagao
de Queijos Minas Artesanais do Serro,
que foram de 5,79, 4,04, 1,50 ¢ 4,43 no
periodo da seca, e de 5,93, 4,91, 1,78 ¢
3,45 no periodo das dguas, para mesoéfilos
aerobios, coliformes totais, E. coli e S.
aureus, respectivamente.

Entretanto, as contagens de S. aureus
no leite encontradas nas quatro estagdes
foram superiores ao limite imposto pela
Lein® 14.185, de 31/1/2002 (MINAS GE-
RAIS, 2002b), alterada pela Lei n® 20.549
de 18/12/2012 (MINAS GERALIS, 2012)
(ou seja, estao acima de 2,0), indicando
possiveis deficiéncias nas condi¢des de
instalagdo e higiene na ordenha, assim
como na sanidade do rebanho.

O pingo apresentou alta contagem
de mesofilos aerobios, coliformes totais,
coliformes 45 °C e S. aureus nas quatro
estacdes do ano, apesar de ndo existir uma
legislag@o especifica nesse caso.

Essa alta contagem microbiologica,
apesar de indesejavel, ¢ comum em quei-
jos artesanais, como observado no estudo
de Martins (2006) sobre Queijo Minas
Artesanal da regido do Serro, em que o
pingo apresentou uma alta contagem de
coliformes totais, E. coli € S. aureus, tanto
no periodo da seca quanto no das aguas.

Borelli et al. (2006) também encontra-
ram altas contagens de coliformes totais,
E. coli e S. aureus no pingo utilizado na
fabricacao de Queijos Minas Artesanais da
Canastra. Enquanto Pinto (2008) encontrou
altas contagens de coliformes totais e de S.
aureus em pingos utilizados na fabricagdo
de Queijos Minas Artesanais da regido do
Serro.

Segundo Pimentel Filho et al. (2005), a
falta de padronizagdo na salga dos queijos
afeta diretamente o teor de sal no pingo.

Fermentos naturais com maior teor de
sal apresentam condi¢des mais favoraveis
ao crescimento de S. aureus, que ¢ mais

resistente ao sal ¢ a baixa atividade de agua
do que bactérias laticas (PARENTE et al.,
1997; PINTO, 2008).

As andlises microbiologicas também
mostraram auséncia de Listeria sp. e
Salmonella sp. no leite e no pingo utili-
zados nas fabricagdes dos Queijos Minas
Artesanais da Canastra, em todas as esta-
¢oes do ano.

As analises microbiologicas dos quei-

jos com e sem aplicacdo de resina na casca

com 15 dias de maturagao, fabricados nas
quatro estagdes do ano, encontram-se in-

dicadas no Quadro 4.

No Quadro 5, s@o apresentadas as
médias das contagens microbiologicas
das amostras dos queijos ap6s 15 dias de
maturagdo, fabricados nas quatro estagdes
do ano (conforme Quadro 4), com desvio-
padrao, coeficiente de variagdo e intervalo
de confianga, respectivamente.

As diferencas entre os queijos com e
sem aplicac@o de resina na casca foram pe-
quenas quanto as contagens microbiologicas
determinadas (mesdfilos aerobios, colifor-
mes totais, coliformes a 45 °C e S. aureus)
nas quatro estagdes do ano, conforme os
resultados apresentados nos Quadros 4 e 5.

QUADRO 4 - Contagens microbioldgicas (Log UFC/g) dos Queijos Minas Artesanais da
Canastra com e sem aplicagdo de resina na casca, apés 15 dias de maturacao,

fabricados nas quatro estagoes do ano

Estacgao Mesoéfilos Coliformes totais C(ﬁ:éosges Stap :Zizlclzccus

Com resina

Verao 4,76 1 1 2,94

Outono 6,33 1 1 4,78

Primavera 6,18 1 1 4,41

Inverno 6,78 1,39 1 2,81
Sem resina

Verao 4,90 1 1 2,89

Outono 6,68 1 1 4,75

Primavera 6,92 1,97 1 2,39

Inverno 6,26 1 1 5,06

NOTA: UFC - Unidade formadora de colénia.

QUADRO 5 - Média, desvio-padrao, coeficiente de variagao e limites de confianga para a

média de algumas contagens microbioldgicas dos Queijos Minas Artesanais da

Canastra com e sem aplicagdo de resina na casca, apds 15 dias de maturagao,

fabricados nas quatro estagoes do ano (o = 0,05)

Pardmetro Média = DP cv Limifes de
(%) confianga
Com resina
Mesoéfilos 6,01 = 0,87 14,52 5,16 - 6,87
Coliformes totais 1,10 = 0,20 17,77 0,910 - 1,29
Coliformes (45 °C) 1,00 = 0,00 0 -
Staphylococcus aureus 3,74 = 1,01 26,93 2,75 - 4,72
Sem resina
Mesofilos 6,19 = 0,90 14,58 5,31-7,07
Coliformes totais 1,24 = 0,49 39,03 0,77 - 1,72
Coliformes a 45 °C 1,00 = 0,00 0 -
S. aureus 3,77+ 1,33 35,24 2,47 - 5,08

NOTA: DP - Desvio-padrao; CV - Coeficiente de variagao.
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Quanto as caracteristicas microbiolo-
gicas dos queijos com e sem aplicacdo de
resina na casca, apos 15 dias de maturagao,
a diferenca das contagens microbiologicas
entre as quatro estagdes do ano nio chegou
aum ciclo logaritmico, exceto para meso-
filos aerobios e S. aureus.

Os coeficientes de variag@o referentes
aos parametros microbioldgicos dos quei-
jos maturados por 15 dias, em relagdo as
quatro estagdes do ano, apresentaram-se
relativamente baixos, exceto para conta-
gens de S. aureus em queijos com e sem
aplicacgdo de resina na casca, e para conta-
gem de coliformes totais em queijos sem
aplicag@o de resina na casca.

Esta variacdo pode ter sido influenciada
pela auséncia de controle dos aspectos
envolvidos na fabricagdo do queijo como:
caracteristicas de instalag¢@o e higiene nos
ambientes de obtencao do leite (ordenha)
e fabricagdo, e da variacdo dos aspectos
fisico-quimicos ao longo do ano.

O pingo, originado de um soro conta-
minado, dard sequéncia a um processo de
recontaminagdo da produgdo, ja que este
sera utilizado na fabricagdo dos queijos do
dia seguinte. Além disso, o uso de equipa-
mentos e utensilios de materiais propicios
a contaminagdo, ¢ de dificil higienizagao,
como a madeira ¢ a ardosia, pode causar
a formag@o de biofilmes, responsaveis por
uma possivel contaminagdo dos queijos
(MARTINS, 20006).

As analises microbiologicas também mos-
traram auséncia de Listeria sp. e Salmonella
sp. nos queijos com e sem aplicacdo de
resina na casca, apos 15 dias de maturagao,
fabricados nas quatro estagdes do ano.

Os queijos com aplicagdo de resina na
casca aos 15, 30 e 45 dias de maturagao
apresentaram menor crescimento aparente
de mofos em relagdo aqueles sem aplica-
¢do de resina. Consequentemente, houve
maiores perdas para retirada dos mofos da
casca dos queijos sem aplicagao de resina,
significando maiores custos com mao de
obra para toalete e viragens constantes dos
queijos durante a maturacdo. Na Figura 5
sdo mostrados os queijos com ¢ sem apli-

Figura 5 - Aspecto dos queijos com e sem aplicagéo de resina na casca, apés 15 dias de
maturacédo, durante o verdo

cacdo de resina na casca, apos 15 dias de
maturagdo, durante o verdo.

CONSIDERACOES FINAIS

O tratamento da casca do Queijo Minas
Artesanal da Canastra com resina de grau
alimentar foi apresentado como alternativa
para melhorar o aspecto de apresentagdo
do produto e a qualidade durante todo o
ano, sem comprometer suas caracteristicas
tradicionais, no que se refere a seguranga do
alimento e as caracteristicas proprias de iden-
tidade e qualidade, além de reduzir as perdas
por raspagem pelo crescimento de mofos.

Caso seja necessario, pode-se passar a
resina durante ou no final da maturacao, se
0s queijos apresentarem, ainda assim, im-
perfeicdes na casca, fazendo uma raspagem
preliminar. Dessa forma, serdo comerciali-

zados com mais brilho e, consequentemen-
te, mais atrativos aos olhos do consumidor,
além da protecdo de sua superficie.
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O governo federal anunciou, recentemente, um
plano de acio que prevé o investimento de mais de R$ 32
bilhoes em projetos de inovacio cientifica e tecnologica até
o ano de 2014. Batizado de Inova Empresa, o plano con-
grega um conjunto de acoes, algumas ja em andamento, que
busca desenvolver e tornar competitivos setores conside-
rados prioritarios, como saude, tecnologias da informacao
e comunicacdo, energia, petroleo e gis, entre outros. Os
recursos virao de fontes como a Financiadora de Estudos
e Projetos (Finep), bancos de desenvolvimento, agéncias
estaduais de fomento e bancos estaduais comerciais com
carteira de desenvolvimento.
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O lancamento do Inova Empresa - um programa
que se destaca pelo valor significativo de mvestimento e
pela participacao de diversos atores do Sistema Nacio-
nal de Ciéncia, Tecnologia e¢ Inovacao - é também um
recado para os brasileiros: investir em movacio é nao sé
estratégico, mas fundamental para o desenvolvimento
economico e social do pais. Por meio do incentivo e do
apolo a Inovacao, contribui-se para transformar o conhe-
cimento gerado nas universidades e centros de pesquisa
em novos produtos e processos, que transformam o Brasil
em um pais competitivo e contribuem para melhorar a

qualidade de vida da populacio.




Hoje, o pais se destaca na producio do conheci-
mento cientifico. De 2001 para 2011, passamos da 17°
posicio no ranking mundial de artigos publicados em
revistas indexadas para o 13¢ lugar, sendo o Brasil respon-
savel por 2% de toda producao mundial indexada. Mas,
se por um lado, os indicadores de producio cientifica
dao destaque ao pais, por outro os resultados advindos
da transformacio dessa ciéncia em desenvolvimento
tecnologico e de mnovacao ainda sao constrangedores. O
numero de patentes depositadas, por exemplo, um dos
indicadores utilizados para indicar o estigio do pais em
termos de inovac¢ao, cresce em ritmo lento.

A patente ¢ um indicador de inovagio e representa
uma fonte de mformacao, por meio da qual se pode ter
acesso a dados técnicos e juridicos de invencoes que, em
alguns casos, nio estio disponiveis em livros nem em
artigos técnicos. A patente por si s6 nao ¢ um valor, mas
representa o potencial de gerar inovacoes pela transferéncia
da tecnologia para o setor empresarial. Estas inovacoes
produzidas em larga escala e comercializadas no Pais e
no exterior vao gerar riqueza ¢ desenvolvimento para o
Estado e para o pais, criando ¢ melhorando empregos e
aumentando a arrecadacao.

Apesar do crescimento abaixo do 1deal no pais,
Minas Gerais destacou-se em uma publicacio do
Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI),
mntitulada “Principais Titulares de Pedidos de Paten-
tes, com Prioridade Brasileira”, lancada em 2011. O
estudo traz vasto material sobre este tema com foco no
periodo de 2004 a 2008. O documento destaca os 50
maiores detentores de patentes depositados naquele
Instituto neste intervalo e mostra Minas Gerais em
posicio privilegiada. A FAPEMIG figura em 10° lugar
no ranking. Cabe também mencionar a honrosa posicao
da Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG),
ocupando o 5° lugar. Na dltima apuracio do mesmo
INPI, em 2006, abrangendo o periodo de 1999 a 2003,
a FAPEMIG nem constava da lista dos 50 primeiros e
a UFMG ocupava o 10° lugar.

O documento também apresenta a interacao dos
dez primeiros titulares de patentes com os seus respec-
tivos inventores, sejam individuals ou instituciona’is,
denominados co-titulares. Neste quesito, a FAPEMIG,
no periodo mencionado, divide sua carteira com dezoito
parceiros entre pessoas fisicas, universidades, empresas e
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mstitutos de pesquisa. Este ¢ um dado importante, pois
demonstra o papel do Estado como mdutor da cultura da
propriedade intelectual e de seu papel ativo no processo,
financiando a inovacio em Minas. E também importante
lembrar que Minas Gerais ¢ o inico estado da federacio
que apoila, com recursos da sua Fundacao, um conjunto
de Nucleos de Inovacao Tecnologica (NITs), organiza-
dos e coordenados pela Rede Mineira de Propriedade
Intelectual (RMPI).

Tudo 1sso € resultado da politica estadual de cién-
cla, tecnologia e inovacio iiciada em 2003, fortalecida
com a implantacao do Sistema Mineiro de Inovac¢io
(SIMI) e acelerada com a aprovacio da Lei Mineira de
Inovacao. Esta politica estabeleceu condi¢oes para o
desenvolvimento de uma economia do conhecimento
vigorosa e competitiva, possibilitando apoiar projetos
imovadores, na forma de subvencio economica para
empresas. Ao estimular a constituicio de aliancas entre
o setor empresarial e as instituicoes de pesquisa, a FA-
PEMIG apoia e fortalece a inovagio no Estado. Temos
como resultados a apresentar as parcerias com empresas,
como Vale, Whirlpool, Ci&T, Fiat, Ericsson, Cemig e
Grupo Algar. Como contrapartida estas empresas tém
compromisso de mvestir em pesquisa e desenvolvimento
no Estado, contribuindo para tornar Minas um Estado
forte na economia do conhecimento.

Resultados de imvestimentos em ciéncia, tecnologia
€ Inovacao tém seu tempo certo de maturacao € nao sio
mmediatos - mas siao robustos e sustentaveis. O documento
do INPI demonstra que a decisao tomada em 2003 pelo
governo de Minas de recuperar e fortalecer a FAPEMIG
comeca a ter reflexos expressivos niao sé na academia,
mas também na inovacao, colocando o Estado em 6tima
posicao do ranking de patentes. Em nivel nacional, o Inova
Empresa promete incentivar a area, atacando um grande
desafio: alavancar as industrias, locais onde majoritaria-
mente acontecem a tecnologia e a Inovacao - € motiva-las
a desenvolver tecnologias préprias ao mvés de comprar
pacotes tecnologicos do exterior.

O Brasil s6 sera desenvolvido econémica e social-

mente quando tiver uma sélida e robusta plataforma nao

O

FAPEMIG

s6 cientifica, mas também tecnologica
e de movacao. Em Minas Gerais, a
FAPEMIG ¢ parceira do projeto em

suas acoes € propostas.
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Requeijtio moreno: produto artesanal tipico

do estado de Minas Gerais

Denise Sobral’

Junio César Jacinto de Paula®
Renata Golin Bueno Costa®
Gisela de Magalhaes Machado*
Elisangela Michele Miguel®
Thiago Costa Ferreira®

Resumo - O requeijao moreno ou requeijao crioulo é produzido principalmente nas re-
gides do Vale do Mucuri e Vale do Jequitinhonha, respectivamente a leste e nordeste
do estado de Minas Gerais. Como remonta a propria origem do requeijao, este produto
surgiu como aproveitamento do leite 4dcido, transformado em massa fundida. A fonte
de gordura utilizada no processo é o creme cozido de cor escura, por causa da reacao de
Maillard, que proporciona o escurecimento caracteristico do requeijao moreno dando
origem ao seu nome. A tecnologia de fabricacdo possui grande variabilidade entre os
produtores, sendo realizada de maneira artesanal, com a utilizacdo de leite cru como
matéria-prima. Observa-se que apenas as etapas de coagulacao, dessoragem da massa,
salga, cozimento do creme, fusdao dos ingredientes, moldagem e enformagem sao co-
muns entre os produtores. O requeijdo moreno é um produto regional desconhecido
pela maioria dos consumidores brasileiros, por isso existe a necessidade de ampliar as
pesquisas, a fim de caracterizar, divulgar e valorizar as raizes dos produtos tradicionais
mineiros, para que ndo se percam na histéria e possam, cada vez mais, ser fonte de renda
para os pequenos produtores.

Palavras-chave: Requeijao crioulo. Fabricacao artesanal. Leite cru. Reacdo de Maillard.

INTRODUCAO

O requeijao ¢ um produto tipicamente
brasileiro, sendo pouco conhecido no
mercado internacional. No Brasil, o Regu-
lamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Queijos, regulamentado pela Portaria
n° 146, de 7 de margo de 1996, subdivide
o requeijao em trés grupos: requeijao, re-

queijdo cremoso ¢ requeijdo do Norte ou
requeijao de manteiga (BRASIL, 1996).
Algumas variagdes etimoldgicas sao
frutos de certas particularidades regionais,
como o requeijao Marajé mais ao norte do
Pais, elaborado quase que exclusivamente
apartir de leite de bufala. No Nordeste bra-
sileiro encontra-se o requeijao de manteiga,

evidenciando varia¢des que se confundem
e estdo enraizadas na cultura e nas origens
da culinaria e historia da alimentac¢do do
povo brasileiro (RODRIGUES, 2007).
Nas regides do Vale do Mucuri e Vale
do Jequitinhonha, no estado de Minas
Gerais, ¢ comum a fabricagdo de outra
variedade de requeijdo, conhecida como
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requeijao crioulo ou requeijao moreno,
produto tradicional, que faz parte da cultura
e da historia de Minas Gerais.

O Vale do Jequitinhonha esta situado
no nordeste do Estado. E uma regido
amplamente conhecida por seus baixos
indicadores sociais €, ao norte, ¢ conhecida
por ter caracteristicas do sertdo nordestino.
Por outro lado, é detentora de exuberante
beleza natural e de riqueza cultural, com
tragos sobreviventes das culturas indigenas
e negra. Nessa regido também ¢ possivel
perceber que a pobreza material e a rique-
za cultural sdo termos contrastantes que
caracterizam o Vale do Jequitinhonha e
tornam-se presentes nos trabalhos, nos
discursos, nas praticas cotidianas e nos
projetos sociais desenvolvidos nessa regiao
(GUERRERO, 2009).

A regido do Vale do Mucuri ¢ uma das
doze mesorregides do estado de Minas
Gerais, formada pela unido de 27 munici-
pios agrupados em duas microrregides. Seu
nome ¢ pelo fato de o Vale ser percorrido
pelo Rio Mucuri. Entre suas principais cida-
des encontram-se Tedfilo Otoni, conhecida
por sua economia voltada para as pedras
preciosas, e Nanuque, com a pecuaria e
a agricultura como pontos fortes. O Vale
do Mucuri localiza-se na porgao leste do
estado de Minas Gerais (TERRITORIOS
DA CIDADANIA, 200-).

Similarmente ao queijo manteiga, o
requeijdo moreno pode ser uma das opgoes
mais utilizadas para o aproveitamento do
leite nas fazendas situadas longe dos gran-
des centros consumidores e dos laticinios.
Constitui produto de boa resisténcia as
adversidades ambientais, de fabricagdo
simples e de valor nutritivo indiscutivel
(CAVALCANTE; COSTA, 2005).

TIPOS DE REQUEIJAO NO
BRASIL

O requeijao surgiu como subproduto
feito a partir de leite desnatado, consi-
derado descarte das regides produtoras
de creme para a fabricagdo de manteiga
(MUNCK; CAMPOS, 1984). A produgao

restringia-se ao uso local, mas com a
evolucao dos meios de transporte, de acon-
dicionamento e de tecnologia, o requeijao
tornou-se expressivo no mercado de quei-
jos, ocupando a preferéncia de consumo de
muitos brasileiros. Atualmente, sio muitas
as tecnologias empregadas na fabricacao
de requeijdo, assim como formato dos
produtos, embalagens, consisténcia e co-
adjuvantes tecnoldgicos (RODRIGUES,
2000).

O requeijdo ¢ definido pela legislagdo
brasileira como:

O produto obtido pela fusdo da massa
coalhada, cozida ou ndo, dessorada e
lavada, obtida por coagulagdo acida e/
ou enzimatica do leite opcionalmente
adicionado de creme de leite e/ou
manteiga e/ou gordura anidra de leite
ou butter oil. O produto podera estar
adicionado de condimentos, especiarias
e/ou outras substancias alimenticias.
(BRASIL, 1997).

De acordo com VENTURA (1987), o
requeijdo, pelas peculiaridades da coloni-
zagao brasileira, assumiu diversas tecnolo-
gias originando uma grande variedade de
produtos. Existem, no Brasil, requeijdes
cremosos, de consisténcia untavel até
bastante firmes, que podem ser cortados
em fatias (OLIVEIRA, 1986). De acordo
com a Portaria n® 359, de 4 de setembro
de 1997 (BRASIL, 1997), o requeijdo re-
cebe trés classificagoes, isto ¢, requeijdo,
requeijdo cremoso e requeijao de manteiga.
As diferencas consistem no tipo de maté-
ria- prima e de sal fundente empregados
no processo de fabricacdo e dos teores de
gordura e umidade contidos no produto
final (DENDER et al., 1985).

Requeijao e requeijdo cremoso sdao
os produtos da fusdo de uma massa de
coalhada dessorada e lavada, obtida por
coagulagdo acida e/ou enzimatica do leite,
com ou sem adicdo de creme de leite ou
manteiga e/ou gordura anidra do leite ou
butter oil (BRASIL, 1997).

Requeijao do norte ou requeijao de
manteiga ¢ o produto resultante da fusdo,
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em condig¢des proprias, de manteiga derreti-
da com massa ou coalhada de leite integral
ou desnatado, filada e salgada (BRASIL,
1997). Os requeijoes do nordeste sdo
fabricados, em grande parte, de maneira
artesanal e mantém grande resisténcia as
adversidades do meio, onde sdo conserva-
dos, comercializados € consumidos. Isso
ocorre pelo intenso tratamento térmico que
a coalhada e a manteiga sofrem, além da
protecao dada por uma pelicula oleosa que
se forma, quando o produto ¢ colocado nas
condigdes ambientais (VENTURA, 1987).

O requeijao moreno ¢ um produto
artesanal, também resultante da fusio de
uma massa coagulada. No entanto, a fonte
de gordura utilizada ¢ um creme cozido,
escurecido por uma reagdo nao enzimatica,
conhecida como reagdo de Maillard, que
contribui para a cor marrom, caracteristica
deste tipo de queijo e que lhe confere a
atribuicdo popular de requeijao moreno.
A reagdo de Maillard ¢ caracterizada pela
jung@o do grupo carbonila dos agticares
redutores, na presenca de calor, com o
grupo aminico das proteinas, de peptidios
ou de aminodacidos, seguida de uma série
de reagdes, desenvolvendo a coloragdo
marrom no produto pelas melanoidinas
formadas (RENHE; PERRONE; SILVA,
2011).

Atecnologia de fabricagdo do requeijdo
moreno ¢ totalmente empirica e seu pro-
cessamento ainda ¢ artesanal, apresentando
deficiéncias ¢ diferengas tecnoldgicas
durante as fases de fabrica¢do e arma-
zenamento, além da grande variagdo na
composi¢ao quimica.

Muitos consumidores ¢ pesquisadores
confundem o requeijdo moreno com o
requeijao de manteiga, largamente consu-
mido no Nordeste do Pais, pois ndo existem
trabalhos cientificos que os diferenciem.
Ambos sdo produzidos de maneira arte-
sanal, contendo como fonte de gordura
o creme de leite cozido ou a manteiga de
garrafa. A Figura 1 demonstra a diferenca
visual entre o requeijdo moreno e o requei-
jao do norte.




Thiago Costa Ferreira
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Figura 1 - Tipos de requeijdo

NOTA: A - Requeijdo moreno; B - Requeijdo do norte.

TECNOLOGIA DE 3
FABRICACAO DO REQUEIJAO
MORENO

Considerando a caracteristica artesa-
nal deste tipo de queijo, as tecnologias
de fabricagdo sdo variadas, e, na maioria
das vezes, utiliza-se leite cru, coagulado
naturalmente como base da formulagdo. A
producdo do requeijdo moreno ¢ realizada
por meio de fermentagao latica natural do
leite que, embora seja um processo mais
trabalhoso, mantém suas caracteristicas
sensoriais proprias e inigualaveis (RODRI-
GUES, 2006). O processo de fabricagio
necessita de alguns dias de fermentacao
para ser executado e € realizado de forma
artesanal. A tecnologia de fabricacdo do
requeijao moreno apresentada a seguir
foi descrita por um produtor da regido de
Leme do Prado, no Vale do Jequitinhonha:

a) o leite cru integral ¢ deixado a tem-
peratura ambiente em um recipiente
(de preferéncia um tacho ou uma
panela) previamente higienizado e
tampado por um periodo que varia de
18 a 24 horas, até obter coagulacdo
total (Fig. 2). O ideal ¢ que a massa
coagulada seja firme e compacta,
sem a presenca de gas (RODRI-
GUES, 20006). O tempo de coagula-
¢do pode variar, pois vai depender
da temperatura ambiente do local
onde sera fabricado. Nesse periodo,

b)

d)

e)

ocorre a fermentagao natural do leite,
a qual promove a coagulacdo deste.
As bactérias laticas presentes no leite
cru transformaro a lactose em acido
latico e precipitardo as proteinas do
leite, dando origem a massa coagu-
lada (MOSQUIM; CAVALCANTE;
PINHEIRO, 1992);

apos a coagulagdo do leite, deve-se
retirar o creme, que fica na parte
superior do recipiente, e reserva-lo
(Fig. 3). Esse creme, popularmente
conhecido como nata, sera poste-
riormente cozido e adicionado a
massa fundida do requeijao;

apos a retirada do creme, o tacho ou
panela que contém o leite coagulado
¢ levado ao fogo. O aquecimento
¢ feito diretamente na chama por
alguns minutos, sem deixar ferver.
Pode-se realizar a mexedura da
massa bem lentamente. Antes da
fervura, assim que o soro se sepa-
rar, a massa coagulada originada ¢
despejada sobre uma peneira com
um pano (Fig. 4);

deve-se pressionar essa massa, para
que ocorra 0 maximo de saida de
soro. Em seguida, a massa ¢ levada
novamente ao fogo para cozinhar um
pouco mais e para retirada da acidez;

para retirar a acidez, recomenda-se
lavar a massa com agua morna em

g

h)

uma panela. Apds remover a agua,
adicionar leite fresco (sem coagular)
a massa obtida, sob aquecimento
(Fig. 5). O leite tem que ser despe-
jado aos poucos no tacho ou panela.
Ap6s misturar o leite com a massa,
deve-se pressionar esta, novamente,
sobre 0 pano para retirar 0 excesso
deumidade e para que a massa fique
mais consistente;

a proxima etapa é realizar o cozimen-
to do creme retirado apds coagulagdo
do leite. O creme ¢ levado ao fogo
separadamente ¢ ¢ cozido até a for-
magdo de um caldo escuro (Fig. 6);

em seguida, o creme cozido ¢ adicio-
nado a massa aos poucos, mexendo
cuidadosamente, sob aquecimento,
ou seja, coloca-se o tacho ou a panela
diretamente ao fogo. Nesse momen-
to, pode-se adicionar o sal a gosto,
dependendo da quantidade de massa
que se deseja trabalhar. A massa, o
sal e o creme devem ser bem mistu-
rados nessa etapa, para que o coagulo
se dissolva completamente e para
que a cor do requeijdo fique uniforme
e homogénea (Fig. 7). Se a massa
ndo se dissolver completamente,
pode-se colocar leite até que fique
homogénea, sem manchas brancas;
colocar o requeijao moreno em for-
mas ou recipiente adequado e deixar
resfriar (Fig. 8).
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Fotos: Thiago Costa Ferreira

Fotos: Thiago Costa Ferreira

Figura 3 - Recolhimento do creme (nata)

Fotos: Thiago Costa Ferreira

Figura 4 - Cozimento e dessoragem da massa

Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.34, n.273, p.54-59, mar./abr. 2013




58 Queijos artesanais mineiros: da matéria-prima ao produto final

Fotos: Thiagd Costa Ferreira

Fotos: Thiago Costa Ferreira

Figura 6 - Cozimento do creme

Fotos: Thiago Costa Ferreira

O e R

Figura 7 - FusGo da massa com o creme cozido
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Figura 8 - Enformagem do requeijdo moreno

CONSIDERACOES FINAIS

REFERENCIAS

A tecnologia do requeijao moreno pode
desaparecer com o passar dos anos, caso
ndo seja caracterizada e registrada como
patrimonio imaterial do estado de Minas
Gerais, assim como foi feito com os Quei-
jos Minas Artesanais. Por este motivo, ¢ de
extrema importancia o apoio governamen-
tal, de instituigdes de pesquisas e ensino,
extensdo e fiscalizagdo.

E necessario maior atengio aos queijos
artesanais pela importancia econdmica e
social para as regides onde sdo produzi-
dos. A cadeia de queijos artesanais deve
ser ressaltada em virtude de sua grande
importancia no processo de manutengao
do homem no campo, enfatizando que a
existéncia desses produtos é consequéncia
de seu ambiente historico e cultural, e estes
devem ser preservados.

Diante disso, torna-se necessario o
investimento em pesquisas, valendo-se
dos mesmos argumentos utilizados para
0 Queijo Minas Artesanal, com o objetivo
de aumentar a seguranga alimentar desses
produtos.

Assim, o requeijado moreno deve ser
reconhecido e valorizado como um produto
pertencente a tradicional cultura regional
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Avaliactio dos processos de higienizagdo em queijarias
artesanais da regido da Serra da Canastra
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Resumo - O processo de higienizacdo em quatro queijarias artesanais na regiao da Serra
da Canastra, MG, constou de diferentes métodos de avaliacao das condi¢des de superfi-
cie. Os métodos empregados foram o do swab, seguido da contagem padrdo em placas
(CPP), o de ATP-bioluminescéncia e um teste de detecgao de proteinas em superficie. Os
pontos de superficie monitorados nas queijarias foram a mangueira de conexao entre
a recepgao, no exterior da queijaria, e o tanque de coagulagdo, no interior da queijaria;
o tanque de coagulagdo; os utensilios de fabricagdo; a mesa de fabricacdo; as formas de
PVC que envolvem o queijo apés a prensagem e a tabua de maturacdo. Também foi
avaliada a qualidade microbiolégica da agua das queijarias. A tdbua de maturacédo e
a mangueira foram as superficies que apresentaram maiores indices de contaminagao
(p < 0,05), de acordo com o método do swab, seguido da CPP e pelo método de ATP-
bioluminescéncia, enquanto a mesa de fabricacdo e os utensilios foram as superficies
com menores indices de contaminacdo (p < 0,05). Esses métodos, embora apresentem
resultados quantitativos diferentes, apresentaram resultados qualitativos de aprovacao
e reprovagao semelhantes.

Palavras-chave: Queijo Minas Artesanal. Queijaria artesanal. Fabricacdo artesanal.
Higiene de alimento. Qualidade da dgua.

INTRODUCAO

A producéo de queijo Minas artesanal
tem grande importancia socioecondmica
na microrregido da Serra da Canastra, em
Minas Gerais. Entretanto, a producao de
queijos a partir do leite cru exige cuidados
especificos desde a obtengao do leite até
sua fabricac¢do nas unidades produtoras de-
nominadas queijarias, conforme recomen-
dagoes previstas em legislagdo especifica
para queijos artesanais.

A prevencdo da contaminagdo da
matéria-prima, com a observancia de Boas
Préticas Agropecuadrias durante o manejo de
ordenha e transporte até a queijaria, associa-

da aos cuidados previstos nos procedimen-
tos de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)
durante a produgdo dos queijos, € o respeito
ao tempo de maturagdo adequado podem
garantir a seguranga dos queijos artesanais.

Os procedimentos de higienizacdo de
instalagdes, equipamentos e utensilios
merecem destaque nos programas de BPF,
devendo ser adaptados as condi¢des das
queijarias artesanais. Falhas nos procedi-
mentos de limpeza e sanitizagdo podem
deixar residuos orgéanicos nas superficies,
0s quais se tornam potenciais focos de
contaminag@o microbiana. A contaminagao
do produto, em fungdo do tipo de micror-

ganismo envolvido, tem reflexos na sua
inocuidade, na sua vida de prateleira e em
suas caracteristicas sensoriais.

As principais falhas nos procedimentos
de higienizagdo envolvem erros no preparo
e na dosagem das dilui¢des das solugdes
detergentes ¢ sanitizantes; inobservancia
do tempo de contato das solugdes deter-
gente e sanitizante com as superficies;
temperatura inadequada de aplicagdo das
solucdes; falta do emprego de escovas
apropriadas para limpeza manual e uso de
agua ndo tratada durante a higienizagao.

Diante da importancia de avaliar a efi-
cacia dos procedimentos de higienizacdo
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para deteccao de possiveis falhas, diversos
métodos foram desenvolvidos e hoje sdo
amplamente empregados na industria de
alimentos para realizagdo de monitoramen-
tos periddicos.

Assim, a proposta deste trabalho foi
avaliar a eficacia dos procedimentos de
higienizagdo de equipamentos ¢ utensilios
atualmente adotados em queijarias produ-
toras de Queijo Minas Artesanal, na regiao
da Serra da Canastra, MG.

REFERENCIAL TEORICO

A produgdo de queijos artesanais em
Minas Gerais representa um fator social
de grande importancia para o Estado. As
microrregides da Serra da Canastra, Serro,
Cerrado, Araxa e Campo das Vertentes
possuem 9.445 produtores familiares, com
uma producdo estimada em 29.005 tone-
ladas anuais, gerando 26.792 empregos
diretos (EMATER-MG, 2011).

Entretanto, os queijos sdo produtos
geralmente muito manipulados e, assim,
passiveis de contaminagao, especialmente
de origem microbioldgica. Estas condi¢des
podem ser agravadas, quando os queijos
sdo processados com leite cru, sem o
emprego das boas praticas e de tecnologia
adequada ou sem observar o tempo minimo
de maturagdo (PINTO et al., 2009).

As BPF abordam os procedimentos
realizados pela industria, quanto a higie-
nizac¢do das instalagdes, equipamentos e
utensilios; controle de pragas e vetores;
seguranca da agua; saude e habitos higi-
énicos dos colaboradores; descricdo das
tecnologias empregadas na fabricagdo
dos produtos; prevengao da contaminagao
cruzada; defini¢ao de responsabilidades e
periodicidades; analises e padroes utiliza-
dos na selecdo e no controle de qualidade
de matérias-primas, ingredientes e produ-
tos acabados; procedimentos de recall e de
atendimento ao consumidor, dentre outros
(TEODORO; SILVA; PINTO, 2007).

De acordo com Andrade e Macedo
(1996), uma higienizagdo eficiente ¢ o
resultado de um conjunto de fatores, em
que se inclui a agdo quimica, mecanica e
térmica, além de tempo de contato utiliza-

do no procedimento de higienizagdo. Uma
otimizagdo desses fatores leva a maior
eficiéncia na higienizagao.

A limpeza ¢ a sanificagdo de equipa-
mentos e utensilios tém um papel impor-
tante para a industria de alimentos, no que
diz respeito a prevengao e ao controle da
formacao de biofilmes, pois a eficiéncia
dos sanificantes ¢ reduzida pela reagdo que
ocorre entre o sanitizante e os residuos de
gordura, carboidratos, proteinas e minerais
(MOSTELLER; BISHOP, 1993).

A limpeza tem por objetivo remover
residuos organicos ¢ inorganicos das super-
ficies de processamento; ja a sanitizagio
visa eliminar microrganismos patogénicos
e reduzir a niveis seguros os alteradores
(ANDRADE, 2008).

Um fator a ser considerado ¢ o momen-
to de realizagdo de cada etapa. Assim, a
limpeza deve ser sempre apos o término
do processamento; ja a sanificagdo pode
ser realizada apods a etapa de limpeza ou
imediatamente antes de um novo ciclo de
producao, ou seja, a escolha do momento
depende de questdes operacionais. No
entanto, deve-se considerar que o equipa-
mento e a superficie estejam em condigdes
satisfatorias de uso no momento de sua
utilizagdo (HAYES; BOOR, 2001).

Falhas nos procedimentos de higieni-
zagdo, dentro da industria de alimentos,
permitem que os residuos organicos fiquem
aderidos as superficies dos equipamentos
e tornem-se fontes potenciais de contami-
na¢do. Criando-se, assim, condi¢des para
a adesao de microrganismos, pelas forgas
fisico-quimicas de atragdo entre as células e
as superficies. Se esta deposicao for fixada
irreversivelmente por exopolissacarideos
e a contagem for maior que 107 UFC/cm?
(sendo UFC=unidade formadora de colo-
nia), estara ocorrendo a formagdo de um
biofilme (ZOTTOLA; SASAHARA, 1994).

A Portarian® 523, de 3 de julho de 2002
(IMA, 2002b), que dispde sobre as condi-
¢Oes higiénico-sanitarias e boas praticas na
manipulacdo do Queijo Minas Artesanal,
preconiza que os utensilios devem ser
limpos logo apds a fabricacdo, com solucao
detergente de acordo com a orientagdo do
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fabricante. Recomenda-se ainda, como
agente sanitizante, o hipoclorito de sddio
na concentragdo entre 100 e 200 mg/L de
cloro livre, devendo-se respeitar o tempo
de 30 minutos de exposicao.

De acordo com Andrade (2008), a
higienizagdo deve ser avaliada periodica-
mente, para garantir a produgao de alimen-
tos seguros, devendo-se adotar medidas
corretivas em casos de desvios desses
procedimentos, e ser realizada sempre que
possivel em condigdes reais de utilizagao.

Em fungdo da crescente necessidade
de monitoramento da higiene dos equi-
pamentos e utensilios para as industrias
de alimentos, tém sido desenvolvidos
métodos rapidos, sensiveis e precisos para
enumeracao de microrganismos e deteccao
de residuos organicos (HAWRONSKY];
HOLAH, 1997).

Métodos de avaliacao de
higienizacéo de superficie

A amostragem das superficies consiste
na recuperagdo de microrganismos por
meio de liquidos ou solidos. Métodos do
swab, seguido de CPP, placas de conta-
to, rinsagem e impressdo em Agar, sdo
exemplos aplicaveis. O método do swab ¢
considerado classe O pela American Public
Health Association (Apha), ou seja, uma
metodologia-padrao (ANDRADE, 2008).

Técnica ATP-bioluminescéncia

Esta técnica consiste da remocao da
adenosina trifosfato (ATP), seja de origem
microbiana ou nao, da superficie por meio
de um swab esterilizado. O swab ¢ coloca-
do em uma solucao contendo o complexo
luciferina-luciferase. Utilizando a energia
quimica contida na molécula de ATP, a
enzima luciferase promove a descarboxila-
¢a0 oxidativa da luciferina, o que provoca
a emissdo de luz. Cada ATP ¢ responsavel
pela emissdo de um foton de luz. Assim,
¢ obtida uma relagdo entre a quantidade
de ATP na superficie e a quantidade de
luz emitida. Para medir a luz emitida,
utilizam-se fotometros. Os resultados sdo
dados usualmente em unidades relativas de
luz. Dentre as vantagens apresentadas pela




62

Queijos artesanais mineiros: da matéria-prima ao produto final

técnica do ATP- bioluminescéncia pode-se
citar: rapidez na obtencao dos resultados,
identificacdo de problemas higiénicos
antes do inicio do processamento, facil
aplicagdo e pouca utilizagdo de laboratorio
(COSTA, 2001).

Teste Clean-Trace™ Surface
Protein Plus 3M™

O teste Clean-Trace™ Surface Protein
Plus 3M™ indica o nivel de higiene apos
a limpeza, detectando residuos de proteina
e outras substancias redutoras, apés uma
higieniza¢ao inadequada. De acordo com
o fabricante o Clean-Trace™ Surface
Protein Plus 3M™ nio se destina ao uso
como uma ferramenta de monitoramento
microbioldgico, mas pode detectar bac-
térias em excesso de 107 UFC/teste (3M
MICROBIOLOGIA, 200-).

O teste ¢ o tempo dependente, ou
seja, a cor ¢ desenvolvida com o tempo.
Portanto, deve-se desconsiderar qualquer
alteracdo de cor depois do periodo de 10
minutos. Com niveis superiores de conta-
minagdo, a cor pode-se desenvolver mais
rapidamente. Assim, ndo ha necessidade
de continuar controlando o tempo depois
que a cor mudar para roxo. A temperatura
também influencia no resultado e é impor-
tante permitir que os dispositivos atinjam a
temperatura ambiente (15°C - 25°C), antes
de executar o teste (3M MICROBIOLO-
GIA, 200-).

O principio do teste Clean-Trace™
Surface Protein Plus 3M™ baseia-se na
reagdo patenteada de Biureto melhorada,
de mudanga de cor dos reagentes. Em
condi¢des alcalinas, os ions cobre (Cu?"),
formam um complexo com as ligagdes pep-
tidicas das proteinas e sdo reduzidos a ions
cobre (Cu"). O acido bicincdnico — bicin-
conic acid (BCA) em condigdes alcalinas
¢ altamente sensivel, estavel (ndo precisa
de refrigeracdo) e reagente especifico para
Cu’, direcionando a formagao do complexo
roxo que pode ser visualmente detectado
(3M MICROBIOLOGIA, 2012).

A interpretacdo dos resultados do teste
de detec¢ao de proteinas em fungdo da co-
loracdo obtida ¢ apresentada no Quadro 1.

Qualidade da dgua para o
processo de higienizacéo

A agua, quando ndo adequadamente
clorada, pode veicular um grande niimero
de microrganismos alteradores ou mes-
mo patogénicos, como Salmonella spp.,
Clostridium perfringens, Escherichia coli.
Dentre esses existem varias espécies de
psicrotréficos, outros capazes de aderir a
superficies formando biofilmes e, ainda,
espécies esporulantes (ANDRADE, 2008).

As queijarias artesanais devem dispor
de 4gua para os procedimentos de higieni-
zacdo das instalacdes e utensilios na pro-
por¢ao de 5 L de agua/L de leite processado
e deve apresentar padrdes de qualidade de
agua potavel (MINAS GERALIS, 2012).

METODOLOGIA

Foram escolhidas por indicagdo de téc-
nico da Empresa de Assisténcia Técnica e
Extensao Rural do Estado de Minas Gerais
(Emater-MQG), do municipio de Medeiros,
MG, naregido da Serra da Canastra, quatro
queijarias cadastradas pelo Instituto Minei-
ro de Agropecuaria (IMA).

As analises microbiologicas da agua
e das amostras de superficie foram rea-
lizadas no laboratério de microbiologia
do Instituto Federal de Minas Gerais
(IFMG) - Campus Bambui. Foram reali-
zadas quatro coletas em cada queijaria no
periodo de julho de 2011 a maio de 2012.

Os produtores foram entrevistados
por meio de questionarios estruturados
em visitas as propriedades, onde foram
levantados dados relativos ao processo de
higienizagdo.

As amostras de agua das queijarias
foram coletadas e transportadas em caixas

isotérmicas e analisadas utilizando o kit
Colitag, como método rapido para a detec-
¢do de coliformes totais e E. coli.

Pontos de amostragem de
superficie

Foram amostradas as superficies que
entram em contato com o leite e o queijo
ao longo de sua fabricacdo nas queijarias,
apos sua higienizagdo e antes do seu conta-
to com o leite e os queijos (Fig. 1). Seguem
os pontos selecionados:

a) mangueira: faz a conexdo entre o
funil de recep¢do no exterior da
queijaria com o tanque de coagula-
¢do no interior da queijaria;

b) tanque de coagulacdo: recipiente
onde o leite é coagulado, e a massa
coagulada ¢ cortada e mexida num
processo que dura de 45 minutos a
2 horas;

c¢) utensilios: agitadores, facas, liras
e quaisquer utensilios que tenham
contato com o leite ou com a massa
coagulada durante o processo de
fabricacao;

d) mesa de fabricac¢do: onde ocorre o
processo de prensagem e dessora-
gem dos queijos;

e) formas: anel de PVC que envolve
o queijo logo apds a prensagem,
durante a salga, que dura geralmente
até trés dias;

f) tdbua de maturacdo: estantes com
tabuas de madeira onde o processo
de maturagdo é conduzido, isto é,
onde o queijo ¢ virado e raspado
(toalete), com frequéncia diaria ou
trés vezes por semana, conforme a
maturacao avangca.

QUADRO 1 - Interpretagao da concentragao de residuos de proteinas em funcao da formacgao

da cor
. WConcentragao de proteina
Nivel Cor
(Mg/100/pL)

1 Verde 0-30

2 Cinza 50 - 80

3 Roxo-claro 100 - 300

4 Roxo-escuro > 500

(1)Soroalbumina bovina.
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Figura 1 - Pontos de amostragem de superficie nas queijarias

NOTA: A - Mangueira; B - Tanque de coagulagéo; C - Utensilios de fabricagé@o; D - Mesa de fabricacéo; E - Férmas plasticas; F - Tabuas

de maturagéo.

Condic6es microbiolégicas
das superficies

As amostras de superficie foram
coletadas dos equipamentos ¢ utensilios
com auxilio de swabs estéreis, por meio
de movimentos cruzados sobre uma area
de 250 cm? sobre moldes estéreis nas
superficies dos equipamentos.

Apbs as coletas os swabs foram acon-
dicionados em tubos de ensaio com tampa
rosqueavel contendo agua peptonada. As
amostras foram mantidas em recipiente
isotérmico, com gelo, até a realizacdo das
analises, no Laboratorio de Pesquisa do
Instituto de Laticinios “Candido Tostes”
(ILCT) da EPAMIG, onde foram anali-
sadas quanto a contagem de mesdfilos
aerobios, coliformes totais (30 °C) e E.
coli, utilizando-se placas Petrifilm™ AC e
Petrifilm™ EC, respectivamente. As dilui-
¢oes utilizadas foram definidas em testes
preliminares. Apds incubagao, as colonias
formadas foram enumeradas e o resultado
final expresso em UFC/cm?.

Método de ATP-
bioluminescéncia

Por meio de um luminémetro modelo
AccuPoint Hygiene Monitor 9600, marca
Neogen Corporation®, fabricado no Cana-
da e swabs compativeis com o equipamen-
to, fornecidos pelo mesmo fabricante, nos
pontos de superficie selecionados foram
realizadas amostragens com auxilio de
moldes estéreis com areas de 100 cm?.
O lumindmetro fornece em sua escala de
leitura valores de URL (unidades relativas
de luz) e classifica os resultados obtidos das
leituras no display em trés faixas: aceita-
vel, duvidosa e inaceitavel. A sugestdo do
fabricante para classificacdo é:

a) até 150 URL: aceitavel,

b) de 151-300 URL.: faixa intermediaria;

¢) acima de 300 URL: inaceitavel.

Teste de deteccéo de
proteinas em superficie

Foi utilizado nos pontos de superficie
o teste Clean-Trace™ Surface Protein
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Plus 3M™, que indica o nivel de higiene
ap6s a limpeza, detectando residuos de
proteina e outras substancias redutoras,
apos higienizac¢ao inadequada, com auxilio
de moldes estéreis, conforme instrugao do
fabricante.

Qualidade microbiolégica
da dgua das queijarias

As amostras de agua foram coletadas
nas queijarias diretamente das torneiras
utilizadas para a higienizagdo. Em seguida,
foram transportadas em caixas isotérmicas
e analisadas no laboratoério de microbiolo-
gia do IFMG, Campus Bambui. Foi utiliza-
do o kit Colitag® como método rapido para
a deteccdo de coliformes totais e E. coli,
conforme instrugdo do fabricante.

O Colitag ¢ um meio seletivo e dife-
rencial de determinagdo da presenga ou
auséncia de coliformes e E. coli em agua,
sem a necessidade de testes confirmativos
(MARQUEZI, 2010).

Fotos: Aryane Fernandes Gomes da Costa
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O processo basico de higienizagdo nas
queijarias avaliadas consistia na pré-lava-
gem com agua, lavagem com agua e sabao
ou detergente e sanitizagdo com cloro.
Fatores como a frequéncia de aplicagdo, o
tempo de contato ¢ concentragdo do sabdo
ou detergente e sanitizante empregados,
bem como a temperatura da 4gua usada na
limpeza, sofrem grandes varia¢des. Foram
observadas variagdes de procedimentos
numa mesma propriedade e entre as pro-
priedades avaliadas ao longo do periodo.

Os resultados das médias logaritmicas
das contagens de mesofilos aerdbios nos
pontos de superficie amostrados estdo
exibidos no Quadro 2.

As superficies do tanque de coagula-
¢do e dos utensilios foram os pontos de
amostragem que apresentaram menores
contagens de mesofilos aerobios (P < 0,05).
Estas superficies sdo as que recebem mais
atenc¢do no processo de sanificagdo com o
emprego de hipoclorito de sodio. Entretan-
to, em muitos momentos estas superficies
recebem concentragdes superiores as indi-
cadas com aplica¢do direta de hipoclorito
de sodio comercial em altas dosagens.

As formas plasticas, apesar de ficarem
imersas em solugdo de hipoclorito de s6-
dio, provavelmente tiveram sua sanitizagdo
comprometida, pois a concentragdo de
cloro ativo possivelmente encontrava-se
inadequada, em funcao da falta de padro-
nizag¢@o em sua dosagem e preparo. Além

disso, potenciais falhas nos procedimentos
de limpeza podem deixar residuos organi-
cos que inativam o hipoclorito de sodio.

Pinto et al. (2009), ao avaliarem a
adocdo de BPF em queijarias artesanais na
regido do Serro, observaram que o proces-
so de higienizacdo consistia, basicamente,
na pré-lavagem com agua, lavagem com
agua e sabao e sanitizagdo com cloro. De-
tectaram também grande resisténcia quanto
a utilizacdo do cloro, sob alegagdo de que
este produto interferiria na qualidade final
do queijo. Em fungao disso, apenas 50%
dos produtores declararam usar cloro no
processo de higienizagao.

A sanitizacdo, ap6s a limpeza, tem a
finalidade de eliminar microrganismos
patogénicos e reduzir, a niveis seguros, os
alteradores. Deve ser realizada, sempre que
possivel, imediatamente antes da utilizagao
dos equipamentos ¢ instalagdes, pois pode
haver multiplicacdo de microrganismos
que ndo foram eliminados totalmente da
superficie com recontaminagdo (ANDRA-
DE, 2008).

A superficie das tabuas de maturagéo,
constituidas por madeira nas queijarias
avaliadas, foi o ponto de amostragem que
apresentou maiores contagens (P < 0,05).
Isso reflete a natureza rugosa da superficie
que contribui para a dificuldade na redu-
¢do da contaminag¢ado da superficie, assim
como os procedimentos adotados para sua
higienizagdo, os quais suprimem a etapa
de sanitizacdo nesta superficie em todas
as propriedades avaliadas.

QUADRO 2 - Médias dos logaritmos decimais (log, ) de UFC/mL de mesdfilos aerébios nas
superficies das queijarias artesanais avaliadas

Superficie Média
Tabua 4,69 a
Mangueira 3,69b
Mesa 3,48 b
Forma 2,86 b
Tanque 1,96 c
Utensilios 1,28 ¢

NOTA: Médias com mesma letra ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

UFC - Unidade formadora de colénia.

Silva (2007), ao caracterizar queijarias
na regido da Serra da Canastra, encontrou
97,5% das queijarias que adotavam prate-
leiras de maturagdo de madeira.

Apesar do resultado das condigdes
de superficie das tabuas de maturagdo, o
contato do queijo com a superficie da-se
durante a maturag¢do, quando o queijo ¢
manuseado periodicamente para as etapas
de lavagem com agua ou soro, ¢ a toalete
com a raspagem da casca com material
abrasivo, o que pode minimizar a influén-
cia desta superficie na contaminagdo do
queijo. Alguns produtores recomendam,
ainda, ndo consumir a casca do queijo.

O Gréfico 1 apresenta a variagdo das
médias dos logaritmos decimais log,, de
UFC/mL de mesdfilos aerdbios e colifor-
mes nas superficies das queijarias artesa-
nais avaliadas.

A superficie da mangueira e da mesa
foram os unicos pontos que apresentaram
contaminagdo com bactérias do grupo
coliformes totais (30 °C).

A passagem do leite do local de orde-
nha para a queijaria devera ser através de
tubulac@o de material atdxico, de facil hi-
gienizagdo e ndo oxidavel, permanecendo
vedada quando em desuso (IMA, 2002a).

Entretanto, nas queijarias artesanais, a
tubulagdo que recebe o leite cru da ordenha
é normalmente de cano de PVC, com cone-
xao em 90°, apresentando, assim, emendas
e restrito acesso a limpeza manual, o que
demanda sua desmontagem completa para
uma higienizac¢do adequada.

A mesa de fabricagdo, da metade das
queijarias avaliadas, ¢ de ago inox, ¢ a
outra metade de ardosia. Esta tiltima ¢ de
material poroso, que sofre corrosdo pelo
contato com o soro acido e salgado. Isto
favorece a contaminacdo microbiana, a
formacao de biofilmes e mesmo a presenga
de fragmentos como material estranho em
queijos, como os encontrados por Martins
(2006) em amostras de queijo do Serro.

Segundo Silva (2007), a maioria das
queijarias da regido da Canastra apresenta
bancada de manipulagao e enformagem de
ardosia (78%), porém, 18% dos produtores
ainda usam bancas de madeira, que nao sao
permitidas por lei.
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O Grafico 2 apresenta a classificagdo
do porcentual das amostras de cada pon-
to de superficie em relagdo ao método
ATP-bioluminescéncia.

A técnica de ATP-bioluminescéncia
tem sido usada pelas industrias de ali-
mentos e, principalmente, pela industria
de laticinios, para avaliar a eficiéncia dos
procedimentos de higienizagao e a presen-
c¢a de residuos nas linhas de processamento
(GRIFFITHS, 1993). Essa técnica também
foi utilizada por Marques et al. (2007),

para avaliar o processo de higienizagdo de
tanques de resfriamento de leite.

De acordo com o fabricante, o limite de
aceitagdo da superficie como adequada para
o processamento de alimentos no teste de
avaliacdo da higienizagdo pelo método de
ATP-bioluminescéncia ¢ de 300 URL/cm?.
A partir desse limite, pode-se verificar que
os pontos de amostragem que apresentaram
maior porcentual de amostras aceitaveis
foram a superficie dos utensilios (75%),
o tanque de fabricag@o (75%) e as formas
plasticas (62,5%).

5
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W Mesofilos aerobios
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Grdfico 1 - Logaritmos dos ndmeros médios de microrganismos mesoéfilos aerébios e
coliformes totais (30 °C) nas superficies amostradas nas queijarias artesanais
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Gréfico 2 - Porcentual de amostras de acordo com as faixas de unidades relativas de
luz (URL) pontos de amostragem das superficies das queijarias artesanais

avaliadas
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Os pontos de superficie que apresen-
taram maiores porcentuais de amostras
reprovadas foram a tabua de maturacdo
(87,5%), a mangueira de conexao (75%) e
a mesa de fabricacao (50%).

A comparagao entre as médias pelo teste
de Tukey evidencia que os resultados da
superficie da tabua e da mangueira foram
significativamente maiores (P < 0,05) que
os resultados das demais superficies do
tanque de resfriamento e da recep¢do, como
apresentado no Quadro 3.

De acordo com Andrade (2008), a téc-
nica do ATP-bioluminescéncia no estadio
atual pode ser usada como ferramenta au-
xiliar no monitoramento de procedimentos
de higienizac¢do, desde que seja associada
a outros métodos, como contagem micro-
biana. O método ATP-bioluminescéncia
pode demonstrar contaminagdo de origem
organica ¢ microbiana, porém pode ser
influenciado pela presenca de detergentes
e outros agentes quimicos.

No caso da avaliagdo das superficies
das queijarias, a ordenagao das superficies
com maiores contaminagdes pelo método
de CPP e pelo método de ATP-biolumines-
céncia apresentou semelhanga em relagdo
a superficie das tabuas de maturacdo, nas
mangueiras de conexao, formas plasticas de
enformagem e utensilios e equipamentos.

O Grafico 3 apresenta a classificag@o
dos niveis de aceitagdo do teste de hi-
giene nos diferentes pontos de superficie
amostrados.

O teste Clean-Trace™ Surface Protein
Plus 3M™ detecta residuos de proteina
e outras substancias redutoras, podendo
avaliar o nivel de higiene de superficies.
Nas queijarias avaliadas, obtiveram-se
mais resultados de aprovagdo nas superfi-
cies dos utensilios, dos tanques de coagu-
lagdo e das formas com 80%, 80% ¢ 60%
de amostras aprovadas, respectivamente.
As superficies com maior indice de amos-
tras consideradas inadequadas pelo teste
foram a mangueira de conexdo, a mesa e
atabua, com, respectivamente, 80%, 40%
¢ 40% de desaprovagao.

Apesar da discrepancia em relagdo ao
indice de amostras aprovadas ou reprova-
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QUADRO 3 - Médias de unidades relativas de luz (URL) por cm? para ATP total nas
superficies das queijarias artesanais avaliadas

Superficie Meédia
Tabua madeira 1216,15 a
Mangueira 1142,89 a
Tanque 825,35 b
Forma 640,67 b
Mesa 211,39 ¢
Utensilios 163,98 ¢

NOTA: Médias com mesma letra ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

ATP - Adenosina trifosfato.
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indice de reprovacdo e merecem maior
cuidado nos procedimentos de limpeza e
sanitizacao.

Os métodos de avaliacdo da higieni-
zagdo de superficies empregados, embora
mostrem resultados quantitativos diferen-
tes, apresentaram resultados qualitativos
semelhantes. Entretanto, o emprego de
cada um destes depende da avaliacdo de
custos e logistica laboratorial.

Os resultados apontam para a necessida-
de de treinamento continuo dos produtores
de Queijo Minas Artesanal na padroniza¢ao
de procedimentos de higieniza¢do, com
foco no preparo de solugdes de limpeza e
sanitizacdo em dosagens adequadas.
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Composicdo fisico-quimica e protedlise dos Queijos Minas
Artesanais fabricados nas regides de Araxd, Canastra e Cerrado
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Resumo - As variacdes de composicao e indices de maturagdo em Queijos Minas Artesa-
nais fabricados em diferentes regides, como Araxd, Cerrado e Canastra, podem ocorrer
por diversos fatores, como a diferenca na microbiota endégena local do leite cru e do
pingo, associada a fatores fisicos, geograficos e naturais (solos, pastagens, altitude, clima,
relevo e vegetacdo). Outros fatores que podem afetar a composi¢ao dos queijos artesa-
nais sdo as estagdes do ano, as diferentes técnicas empregadas na fabricagao, as condicoes
de maturagdo (temperatura e umidade relativa do ar), a alimentacdo animal, a hetero-
geneidade racial do rebanho leiteiro e variacées de manejo especificas de cada regido.
Assim, foram analisadas as diferentes caracteristicas fisico-quimicas e de proteélise dos
queijos artesanais produzidos nas regides da Canastra, Araxa e Cerrado. Na maioria dos
parametros de composicao avaliados nao houve diferenca estatistica entre os queijos nas
diferentes regides estudadas, principalmente no que diz respeito aos indices de prote6-
lise. No entanto, apesar da falta de diferenca estatistica, variacdes infimas podem refletir
em diferentes caracteristicas de sabor e aroma, que fazem os consumidores preferirem
queijos de determinadas regioes.

Palavras-chave: Queijo Minas Artesanal. Maturacdo. Leite cru. Pingo. Fermento enddgeno.
Fabricacao artesanal.

INTRODUCAO

Minas Gerais possui séculos de tradi-
¢do na pratica de fabricar e comercializar
queijo, bem como de consumi-lo como
habito alimentar indispensavel a dieta da
populagdo. O preparo especial e a aceitagdo
do Queijo Minas Artesanal estdo entrela-

cados com a propria identidade do Estado,
além de manter a sobrevivéncia de varias
familias, fundamentando a economia de
municipios e regides (EMATER-MG,
2003; MENESES, 2009).

O Queijo Minas Artesanal ¢ produzi-
do, principalmente, nas regides do Serro,
Cerrado, Canastra, Araxa ¢ Campo das

Vertentes consideradas tradicionais e pro-
tegidas por lei, possibilitando a legalidade
desses produtos.

Atualmente, existem 236 queijarias
cadastradas no Programa Queijo Minas
Artesanal, sendo 114 na regido do Serro,
55 no Cerrado, 39 na Canastra, 20 na regido
de Araxa, 3 naregido Campo das Vertentes

"Eng® Alimentos, D.S., Pesq. EPAMIG-ILCT/Bolsista FAPEMIG, CEP 36045-560 Juiz de Fora-MG. Correio eletronico: denisesobral@epamig.br
2Médica-Veterinaria, D.S., Pesq./Prof*t EPAMIG-ILCT/Bolsista FAPEMIG, CEP 36045-560 Juiz de Fora-MG. Correio eletronico:

vanessa.teodoro@epamig.br

3Bacharel Ciéncia e Tecnologia de Laticinios, D.S., Prof. Adj. UFMG - Instituto de Ciéncias Agrarias, CEP 39404-006 Montes Claros-MG.

Correio eletronico: maxonze@yahoo.com.br

“Bacharel Ciéncia e Tecnologia de Laticinios, D.S., Pesq./Prof. EPAMIG-ILCT/Bolsista FAPEMIG, CEP 36045-560 Juiz de Fora-MG. Correio ele-

tronico: junio@epamig.br

SEng? Alimentos, Dra., Pesq./Proft EPAMIG-ILCT/Bolsista FAPEMIG, CEP 36045-560 Juiz de Fora-MG. Correio eletronico: renata.costa@epamig.br

8Farmacéutico-bioquimico, Doutor Sciences et Techniques des Industries Agricoles et Alimentaire, Prof. Adj. UFV - Depto. Tecnologia Alimentos,
CEP 36570-000 Vigosa-MG. Correio eletronico: antoniofernandes@ufv.br

Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.34, n.273, p.69-78, mar./abr. 2013




70

Queijos artesanais mineiros: da matéria-prima ao produto final

e 5 ndo possuem regides definidas (IMA,
2012). O Programa Queijo Minas Artesa-
nal, executado pela Empresa de Assisténcia
Técnica e Extensdo Rural do Estado de
Minas Gerais (Emater-MG), contempla
a organizacdo dos produtores; a padro-
nizacdo do processo de fabricacdo, das
queijarias e dos produtos; a normatiza¢ao
de processos; a regulamentagdo de emba-
lagens; a comercializagdo e, finalmente, a
certificagdo da origem e qualidade de seus
queijos (EMATER-MG, 2003).

A cadeia de queijos artesanais deve ser
ressaltada em virtude de sua grande impor-
tancia social no processo de manutengido

do homem no campo, enfatizando que a
existéncia desses produtos ¢ consequéncia
de seu ambiente historico e cultural e de-
vem ser preservados. A producao artesanal
de queijos em Minas Gerais, realizada em

Figura 1 - Fermento natural popularmente
conhecido como pingo

Fotos: Arquivo EPAMIG-ILCT

fazendas e sitios, perpetuou-se, passando
de geracdo em geragao e, assim, manteve
uma tradi¢do secular que transformou o
queijo mineiro num produto reconhecido
nacional e internacionalmente (RIBEIRO,
1989).

Na fabricag@o dos queijos artesanais,
utiliza-se um ingrediente especifico de
cada uma das regides onde ¢é produzido: o
fermento lacteo natural, conhecido popu-
larmente como pingo (Fig. 1).

O pingo ¢ o soro recolhido dos quei-
jos ja salgados que descansam sobre a
banca (mesa com canaletas laterais e
ligeiramente inclinada) de um dia para
o outro (NOBREGA et al., 2008). Esse
ingrediente, quando adicionado ao leite cru,
direciona a fermentacao desejavel do queijo
na fase inicial do processo de fabricagdo,
pois € rico em bactérias laticas especificas

Figura 2 - Queijos artesanais nas etapas de salga e maturagéo

de cada regido e também pode inibir parte
dos microrganismos indesejaveis. Dentre
as bactérias presentes no pingo estdo
Lactococcus lactis ssp. lactis, Lactococcus
lactis ssp. cremoris, Lactococcus lactis ssp.
lactis biovar. diacetylactis, Leuconostoc
mesenteroides ssp. cremoris € estirpes
de Enterococcus sp., dentre outras
(PIMENTEL FILHO et al., 2005).
Durante a maturagao (Fig. 2), as en-
zimas dos microrganismos presentes no
leite cru e no pingo e as enzimas do coalho
residual atuam especificamente sobre os
constituintes da massa de queijo, propor-
cionando aroma, textura e sabor caracteris-
ticos (MAGALHAES etal., 2001; FOX et
al., 2004; BACHMANN et al., 2011). Por
este motivo, admite-se que o queijo do
Serro seja uma variedade do queijo Minas,

apresentando, porém, sabor caracteristico

Fotos: Arquivo EPAMIG-ILCT
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que o faz um produto peculiar. Por outro
lado, este queijo guarda as semelhancas
do queijo artesanal da Canastra, Cerrado ¢
Araxa, os quais vém sendo tratados como
similares. O Queijo Minas Artesanal da
Canastra apresenta variagdes nos atributos
sensoriais de produtor para produtor. No
entanto, quando ha o uso de pingo, existe
maior constancia no perfil sensorial dos
queijos (SILVA et al., 2007).

Varias pesquisas (MACHADO et al.,
2004; MARTINS et al., 2004abc; COSTA
JUNIOR etal.,2009ab; PINTO et al., 2011;
SILVA et al., 2011) vém sendo realizadas
com o intuito de conhecer a composi¢do
fisico-quimica dos queijos artesanais. As
variagdes nas caracteristicas fisico-qui-
micas encontradas nos queijos artesanais,
produzidos em cada uma das regides de
Minas Gerais demarcadas, refletem nas

caracteristicas peculiares de sabor, textura e
aroma. Os queijos fabricados com leite cru
possuem sabor mais intenso e diversificado,
se comparados aos queijos de leite pasteu-
rizado, o que lhes confere caracteristicas
proprias (BACHMANN et al., 2011). O
objetivo deste estudo foi analisar as diferen-
tes caracteristicas fisico-quimicas e de pro-
teolise dos queijos artesanais produzidos
nas regides da Canastra, Araxa e Cerrado.

MATERIAL E METODO

Selecdo das propriedades

Foram selecionadas cinco unidades
produtoras de cada uma das regides
estudadas (Araxa, Canastra e Cerrado),
cadastradas pelo Instituto Mineiro de
Agropecuaria (IMA) (Fig. 3). A escolha
foi feita pelo IMA e a Emater-MG das
respectivas regides. Os critérios de esco-

lha das propriedades foram: adequagdo
de instalagdo, sanidade do rebanho, Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF), higiene na
ordenha, salubridade da queijaria e proces-
so de fabricacao.

Coleta dos queijos

Foram coletadas amostras de queijo de
cada uma das cinco unidades produtoras
das regides de Araxa, Canastra ¢ Cerrado.
Os queijos foram encaminhados para o
laboratoério de analises fisico-quimicas
do Instituto de Laticinios Candido Tostes
(ILCT) da EPAMIG, em Juiz de Fora, onde
foram realizadas analises ao longo de 60
dias de maturagdo (Fig. 4). Durante esse
periodo, os queijos ficaram em camara
especial de maturagdo, a temperatura am-
biente, simulando as condigdes artesanais

de seu local de origem.

Fotos: Arquivo EPAMIG-ILCT

Figura 3 - Algumas das queijarias selecionadas para coleta dos queijos na regido de Araxd

Fotos: Arquivo EPAMIG-ILCT

L - -
Figura 4 - Queijos artesanais em fase de maturacéo
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Analises fisico-quimicas
dos queijos

O preparo das amostras foi realizado
segundo Brasil (2006). As analises de
composicao centesimal dos queijos foram
realizadas nos tempos 3, 7, 14, 30 e 60 dias
de maturacdo. As analises dos queijos
foram realizadas conforme as seguintes
metodologias:

a) pH, teores porcentuais de umidade e
solidos totais (m/m), gordura (m/m),
cloreto de sédio (m/m) e residuo
mineral fixo (m/m) dos queijos
foram realizados de acordo com
0s métodos descritos na Instrucdo
Normativan® 68, de 12 de dezembro
de 2006 (BRASIL, 2006);

b) teores porcentuais (m/m) de nitro-
génio total (NT), nitrogénio soluvel
(NS) em pH 4,6 ¢ NS em 4acido
tricloroacético (TCA) a 12% (m/v)
foram obtidos pelo método Kjel-
dahl, conforme descrito por Pereira
(2001), para calcular:

- teor porcentual (m/m) de proteina:
com base no teor de NT. O fator
utilizado foi 6,38,

- indice de extensdo de protedlise -
relacdo % de NS pH 4,6 / NT,

- indice de profundidade de proteo-
lise - relagdo % de NS TCA 12 %/
NT;

¢) teor ou porcentual de gordura no
extrato seco (GES) - relagdo por-
centagem de teor de gordura/extrato
seco total (EST);

d) atividade de agua (Aa) foi reali-
zada utilizando-se medidor digital
Aqualab modelo CX2T — Decagon
Devices, Inc., Washington, EUA,
em amostras coletadas por toda
extensao dos queijos e conforme
instrugdes do fabricante do equipa-
mento.

Delineamento estatistico

O experimento foi conduzido em cinco
repeti¢des, em delineamento em esquema
fatorial, sendo os tempos de maturagdo (3,

7, 14, 30 e 60 dias) e as diferentes regides
(Araxa, Canastra e Cerrado) os fatores
estudados. As analises estatisticas foram
realizadas com o auxilio do programa
MINITAB, versao 14 - STATISTICAL
SOFTWARE. MINITAB INC., 2003. Os
resultados foram submetidos ao teste de
normalidade de Ryan-Joiner (p < 0,05),
analise de variancia (ANOVA), teste de
Kruskal-Wallis (para dados ndo paramé-
tricos), comparagdo de médias pelo teste
de Tukey (p <0,05) e analise de regressao,
de acordo com a necessidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de Aa, residuo mineral fixo
(RMF), extensao (%NS ol 4/ NT) e pro-
fundidade (%NS .., ,,/NT) apresentaram
uma curva ndo normal de distribuigao,
de acordo com o teste Ryan-Joiner, por-
tanto, para estes resultados, adotou-se a
estatistica ndo paramétrica por meio do
teste de Kruskal-Wallis. A normalidade dos
valores de pH, cloretos, umidade e GES
deste estudo nao foi rejeitada a 5% de sig-
nificancia, portanto, para estes resultados,
adotou-se a ANOVA.

pH durante a maturacéo

Nao houve diferenca de pH nos quei-
jos nas diferentes regides estudadas e nos

tempos de matura¢ao que variaram de 3 a
60 dias (p > 0,05). Os valores de pH dos
queijos artesanais nas diferentes regioes
estdo demonstrados no Grafico 1.

O pH dos queijos artesanais manteve-se
em torno de 5, com pequenas oscilagdes
sem diferencga estatistica. As variagdes de
pH em queijos artesanais podem ocorrer
em fun¢do das doses e da atividade do
pingo (fermento natural) utilizado no
processo de fabricagdo dos queijos, e, em
fun¢do da umidade do queijo e proteolise
ao longo da maturagdo (MACHADO et al.,
2004), no entanto, tais variagdes ndo foram
significantes neste estudo.

Martins et al. (2004b) encontraram pH
igual a 4,85 em queijos artesanais de Araxa
com oito dias de fabricacdo. Silva et al.
(2011) verificaram pH 5,14 para queijos
artesanais da regido da Canastra com oito
dias de maturacdo, no periodo da seca e
5,36 no periodo das aguas. Costa Junior
et al. (2009b) observaram pH 5,20 para
queijos artesanais na regido da Canastra
com dois dias de maturagdo, no periodo
da seca, e pH 5,50, no periodo das aguas.
Machado et al. (2004) constataram o valor
de pH 4,98 para queijos artesanais na re-
gido do Serro com seis dias de fabricagao,
¢ Martins et al. (2004c) encontraram média
de pH igual a 4,75, também em queijos
artesanais na regido do Serro.

6,00+
5,00+ :,/_—_:;E—:ii:::::::s;=a:::fffffEfff::::::Es;:::;EEEEEffffffz
4,00+
%_ 3.00] ---Cerrado
- -Araxa
2,00 ----Canastra
1,00+
0,00 : : : . . \
0 10 20 30 40 50 60
Maturacdo (dias)

Grdéfico 1 - pH dos queijos artesanais ao longo dos 60 dias de maturacéo fabricados em

diferentes regides
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Teor de residuo mineral 250
fixo (cinzas) 0
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Houve efeito significativo em cada = T
i N 8 6,50 e
regido estudada em relagdo ao teor de S T
X LT
residuo mineral fixo (RMF) dos queijos = 6,001 -
artesanais (p <0,05), e também nos tempos 2 5,50+ P H L -
de maturagdo que variaram de 3 a 60 dias g 5,00- B T PRRESESS
(p < 0,05). O teor de RMF dos queijos § asol T~ )
artesanais nas diferentes regides estudadas @ 400 S ' - - Cerrado
esta demonstrado no Grafico 2. 7 ‘// -a-- Araxa
A média dos teores de RMF nos quei- 3501 »- Canastra
jos analisados variou de 3,56% a 6,96%. 3,00 ; - - - - -
N fos d 30 do C do fi 0 10 20 30 40 50 60
os queijos da regmo 0 e.rra o foram Maturagso (dias)
encontradas as maiores médias de RMF,

em relagdo as trés regides estudadas (p <
0,05). Nao houve diferenca significativa
no teor de RMF entre as regides de Araxa
e da Canastra.

Costa Junior et al. (2009b), em um estu-
do realizado em queijos artesanais da Serra
da Canastra, ao longo das quatro esta¢des
do ano, observaram que os teores de RMF
variaram de 3,6% a 4,2%. Machado et al.
(2004) encontraram valores de RMF entre
3,19% e 4,36% em Queijo Minas Artesanal
da regido do Serro.

A porcentagem de sais e de RMF no
leite pode variar de acordo com fatores,
como: alimentacdo animal, estacdes do
ano, estadios de lactacdo e doengas como a
mastite. O contetido de sais ¢ maior no ini-
cio da lactagdo (colostro), com queda apos
este periodo, e depois volta a aumentar no
final da lactagdo (SILVA, 2004).

Atividade de agua durante
a maturacdo

Nao houve efeito significativo nos
queijos nas diferentes regides estudadas em
relagdo a Aa (p > 0,05), mas houve efeito
significativo nos tempos de maturagao
(p <0,05). A evolugdo da Aa dos queijos
artesanais, durante o periodo de maturagao,
pode ser observada no Grafico 3.

Durante o periodo de maturagdo ocor-
reu redug¢@o na Aa dos queijos em todas
as regiodes estudadas (Grafico 3). Todos
0s queijos artesanais, das trés regides es-
tudadas, foram maturados a temperatura

Gréfico 2 - Teor de residuo mineral fixo (RMF) dos queijos artesanais ao longo dos 60
dias de maturagao fabricados em diferentes regides
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Gréfico 3 - Atividade de dgua dos queijos artesanais ao longo dos 60 dias de maturagéo
fabricados em diferentes regides

ambiente e sem embalagem, o que resultou
em grande perda de 4gua por evaporagao e,
consequentemente, reducdo da Aa durante
os 60 dias de maturagdo. Pinto etal. (2011),
em um estudo com Queijo Minas Artesanal
do Serro, encontraram valores de Aa que
variaram de 0,94 a 0,83, durante um peri-
odo de 7 a 60 dias de maturagdo. Martins
etal. (2004b) encontraram 0,97 de Aa para
queijos artesanais de Araxa com oito dias
de maturagio.

A maturacgdo, o teor de umidade € o
teor de sal influenciaram a Aa dos queijos
de maneira geral. Algumas fragdes de
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aminoacidos, liberados durante a proteélise
a partir de NS em TCA 12%, possuem
cadeias laterais com grupos polares ou
ionizaveis que se integram facilmente a
agua, reduzindo a Aadurante o periodode
maturacdo do queijo (BERESFORD etal.,
2001; SOUSA; ARDO; MCSWEENEY,
2001). O sal diminui a Aa pelo seu baixo
peso molecular e sua alta solubilidade e,
em queijos maturados sem embalagem ou
sem qualquer outra pelicula de protegdo,
existe redug@o da Aa pela perda de umi-
dade por evaporagdo (BERESFORD et
al., 2001).
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Umidade

Os resultados das analises de umidade
dos queijos artesanais nas diferentes regi-
Oes estudadas, ao longo dos 60 dias de ma-
turagdo, estdo apresentados no Grafico 4.
Houve efeito significativo nas diferentes
regides onde os queijos foram fabricados,
no tempo de maturagdo e na interagdo entre
esses dois fatores em relagdo ao teor de
umidade (p < 0,05).

A umidade dos queijos fabricados nas
regides de Araxd e Canastra nao diferem
entre si (p > 0,05), ao longo de todo o
periodo de maturagdo, sendo esses queijos
menos umidos se comparados aos queijos
produzidos na regiao do Cerrado (p <0,05).
No entanto, ao final de 60 dias de matura-
¢do, os queijos das trés regides estudadas
apresentaram valores semelhantes.

A média da umidade dos queijos nas
diferentes regides estudadas mostrou que
houve perda progressiva de umidade du-
rante os 60 dias de maturacdo. As médias
variaram de 52,85% (com trés dias de
maturagao) a 20,10% (com 60 dias de ma-
turacdo). A perda de umidade dos queijos
ao longo do tempo ¢ esperada, pois estes
foram maturados sem embalagem, a tem-
peratura ambiente e em camara ventilada,
0 que ocasionou a perda de agua por eva-
poracdo. Esta perda depende da umidade
de cada queijo, da umidade relativa do ar
no interior da camara, da temperatura de
maturacao e do tratamento a que foi subme-
tida a casca do queijo (FOX et al., 2004).

A classificacdo dos queijos artesanais
de Araxa ao longo da maturagao, de acordo
com a Portaria n® 146, de 7 de margo de
1996 (BRASIL, 1996), variou de muito
alta umidade (acima de 55%), em queijos
com trés dias de maturagao, baixa umidade
(até 35,9%), em queijos com 45 ¢ 60 dias
de maturagdo. De acordo com o Decreto
n® 44.864, de 1° de agosto de 2008 (MI-
NAS GERAIS, 2008), o Queijo Minas
Artesanal deve possuir umidade maxima
de 45,9%. Isto significa que o Queijo Minas
Artesanal de Araxa e da Canastra poderia
ser comercializado a partir de sete dias de
maturacdo, ¢ o do Cerrado, apenas apds
30 dias de maturacao, conforme mostrado

no Grafico 4, se for considerado o padrao
estabelecido para umidade. Entretanto, ¢
preciso lembrar que outros parametros,
como os microbioldgicos, devem ser ava-
liados para determinar o tempo necessario
para a maturagdo dos queijos artesanais,
para atender a legislac@o e nao apresentar
risco para a populagao.

Teor de cloretos durante a
maturacéo

De acordo com a ANOVA, houve
efeito significativo nas diferentes regides
estudadas em relacdo ao teor de cloretos
dos queijos ¢ nos tempos de maturagdo

(p < 0,05). Nao houve efeito significativo
na interacao tempo e tratamento (p > 0,05).
A evolugdo do teor de cloretos dos queijos
artesanais, durante o periodo de maturagao,
pode ser observada no Grafico 5.

A tendéncia do aumento do teor de clo-
retos com a maturacao do queijo ocorre por
perda de umidade do queijo e aumento da
proporgao dos constituintes solidos. Araxa
e Cerrado superam os teores de cloretos
da regido da Canastra, no entanto, ndo
diferem entre si.

Martins et al. (2004b) encontraram
média do teor de cloretos de 2,06% em
queijos artesanais de Araxa, apos oito dias
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Grdéfico 4 - Umidade dos queijos artesanais ao longo dos 60 dias de maturacéo fabrica-

dos em diferentes regides
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Gréfico 5 - Teor de cloretos dos queijos artesanais ao longo dos 60 dias de maturagéo

fabricados em diferentes regides
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de maturacdo. Costa Junior et al. (2009b)
verificaram uma variacao de aproximada-
mente 55% no teor de cloretos em queijos
artesanais da regido da Canastra, nas dife-
rentes estacdes do ano. Silva et al. (2011)
constataram 1,64% de cloretos na época
das aguas e 2,21% na época da seca, em
queijos artesanais da Canastra com oito
dias de maturagdo. Machado et al. (2004)
encontraram 4,39% de cloretos, em queijos
artesanais do Serro com seis dias de ma-
turagdo. Martins et al. (2004a) verificaram
1,74% de cloretos, em queijos artesanais
do Cerrado com oito dias de fabricagao.

As diferencas nos teores de cloretos
demonstradas em trabalhos com queijos
artesanais podem ser explicadas por dois
fatores. O primeiro seria a falta de pa-
dronizacdo da quantidade de sal aplicada
por produtor na fabrica¢do dos queijos
artesanais, ndo existindo um medidor que
determine a quantidade a ser empregada.
A salga de queijos artesanais ¢ realizada
a seco, que ¢ a adigdo de sal grosso ou
sal refinado na superficie do queijo, ¢ a
dosagem ¢ diferente de queijaria para quei-
jaria. Outro fator que influencia na falta de
padronizagdo de sal dos queijos artesanais
seria o diferente tempo de salga utilizado
por produtor e por regido, contribuindo
na variagdo final (COSTA JUNIOR et al.,
2009b; SILVA et al., 2011).

Teor de gordura e gordura
no extrato seco durante a
maturacao

Nao houve efeito significativo nas
diferentes regides estudadas em relagdo
ao teor de gordura dos queijos artesanais
(p = 0,05), mas houve efeito significativo
no tempo de maturagdo (p < 0,05). O
Grafico 6 apresenta os valores médios de
gordura para os queijos fabricados nas
regides de Araxa, Canastra e Cerrado.

Quanto maior o tempo de maturagéo,
maior o teor de gordura dos queijos
(Grafico 6), por causa da concentragdo
deste constituinte na perda de umidade do
queijo por evaporagdo, em camara, a tem-
peratura ambiente. Martins et al. (2004b)
encontraram teor de gordura médio de

28,29%, em queijos artesanais de Araxa.
Silva et al. (2011) verificaram 27,59% de
gordura, em queijos artesanais da Canastra,
no periodo das aguas, € 28,51%, no periodo
da seca. Pinto et al. (2011) observaram
27,83% de gordura, em queijos artesanais
do Serro. Martins et al. (2004c) constata-
ram 26,5% de gordura, em queijos artesa-
nais do Alto Paranaiba. Esses resultados
demonstram que os queijos artesanais das
diferentes regides estudadas possuem por-
centagens de gordura semelhantes, apesar
das fontes de variagao, como estagdes do
ano, alimentagdo animal, heterogeneidade

racial do rebanho leiteiro ¢ variagdes de
manejo, as quais podem afetar o teor de
gordura do leite (COSTA JUNIOR et al.,
2009b; SILVA et al., 2011).

Seguindo a mesma tendéncia de resul-
tado estatistico dos valores de gordura,
ndo houve efeito significativo nas dife-
rentes regides estudadas em relacdo ao
teor de gordura no extrato seco (GES) dos
queijos artesanais (p > 0,05), mas houve
efeito significativo no tempo de maturacao
(p <0,05). Os valores de GES dos queijos
artesanais nas diferentes regides estudadas
estdo apresentados no Grafico 7.
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Grdfico 6 - Teor de gordura dos queijos artesanais ao longo dos 60 dias de maturagédo
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Gréfico 7 - Teor de gordura no extrato seco (GES) dos queijos artesanais ao longo dos
60 dias de maturagdo fabricados em diferentes regides
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O aumento no teor de gordura dos
queijos ao longo do tempo € esperado, por
causa da perda de umidade por evaporacdo
e aumento da propor¢do dos constituintes
solidos, no entanto, o teor de GES tende a
se manter constante.

O queijo artesanal com menor média
de GES foi o fabricado na regido de Araxa,
com minimo de 45,64%. O queijo de maior
teor de GES entre as regides estudadas foi
o da regido do Cerrado, com maximo de
57,64%. Todos os queijos avaliados neste
estudo foram classificados como gordos, de
acordo com a Portaria n® 146, de 7/3/1996
(BRASIL, 1996), que classifica os quei-
jos pelo teor de GES. Sao denominados
gordos, quando apresentam um teor de
GES entre 45% e 59,9%. No entanto, a
legislagao mineira ndo estabelece nenhum
critério para queijos artesanais quanto ao
teor de gordura.

Protedlise dos Queijos
Minas Artesanais nas
diferentes regioes
estudadas

A maturagdo envolve uma série de
complexos eventos bioquimicos que
resultam nas caracteristicas de sabor,
aroma e textura tipicos de cada variedade
de queijo. O mais complexo desses eventos
bioquimicos ¢ a protedlise, causada por
agentes que sdo oriundos de variadas fontes
como: coagulante residual (geralmente
quimosina), enzimas enddgenas do leite,
fermentos laticos, microbiota ndo originaria
do fermento e, em muitas variedades, as
enzimas da microbiota secundaria (por
exemplo, Penicillium sp. nos queijos
maturados por fungos ou Propionibacterium
sp. nos queijos tipo Sui¢o) (SOUSA;
ARDO; MCSWEENEY, 2001).

Nao houve efeito significativo nas
diferentes regides estudadas em relagdo a
/NTeNS /NT

H 4,6 TCA12%
(p = 0,05) dos queijos, mas houve efeito

porcentagem de NS,

significativo nos tempos de maturacao
(p <0,05).

Os Graficos 8 e 9 apresentam a evolu-
¢do dos indices de protedlise dos queijos
artesanais no decorrer dos 60 dias de ma-

turagdo nas diferentes regides estudadas.
O porcentual de NS, 4/ NT deve-se
principalmente a agdo proteolitica do
coalho residual sobre a caseina do queijo
(POMBO; LIMA, 1989). Silvaetal. (2011)
e Costa Junior et al. (2009a) encontraram
valores de, respectivamente, 12,28% e 9%

de %NS, /NT para queijos artesanais da

Canastra. Pinto et al. (2011) verificaram
valores proximos de 12% para queijos
artesanais do Serro, todos com oito dias
de maturagao.

No presente estudo, houve um aumento
gradual do %NS, /NT e do %NS, ., .,/

NT, durante o periodo de maturagdo para
todos os queijos (Graficos 8 ¢ 9).
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O porcentual de NS_ ., ,,/NT deve-se
a compostos caracteristicos como amino-
acidos, oligopeptideos, aminas produzidas
durante a maturagdo dos queijos (POMBO,;
LIMA, 1989). Em outros estudos, foram
encontradas médias de 4,66% (COSTA
JUNIOR et al., 2009a) e 9,47% (SILVA et
al., 2011) de %NS ., ..
artesanais da Canastra e, aproximada-
mente, 7% de %NS, ,,/NT para queijos
artesanais do Serro (PINTO et al., 2011),
também com oito dias de maturagao.

/NT para queijos

Nio houve diferenga estatistica na
protedlise dos queijos artesanais nas regi-
oes estudadas. Apesar disso, mesmo com
diferencas infimas nos indices de matu-
racdo, tais disparidades podem resultar
em diferentes percepgdes de aroma, sabor
¢ textura no paladar dos consumidores
com esses tipos de queijo, o que os fazem
preferir consumir queijos de determinada
regido. Comparar a maturagao dos queijos
artesanais de diferentes regides ¢ um pro-
cesso dificil, pois existem muitas fontes
que modificam a protedlise do queijo de
maneira direta ou indireta, tais como: a
microbiota acidificadora de cada regido, a
quantidade de pingo utilizada, a umidade
diferente dos queijos, as desigualdades nos
teores de cloretos, as variagdes de tempe-
raturas de maturagao e a umidade relativa
do ar das camaras.

CONSIDERACOES FINAIS

Nas diferentes regides estudadas, foi
encontrada diferenga estatistica apenas
nos teores de umidade, de RMF e de
cloretos dos queijos artesanais. O queijo
do Cerrado ¢ o mais imido e com maior
teor de RMF das trés regides estudadas.
O queijo com menor teor de cloretos ¢
o queijo artesanal da regido da Canastra.
A proteolise dos queijos artesanais nao
apresentou diferengca em compara¢ao com
as regides da Canastra, Araxa e Cerrado.
No entanto, diferengas ndo comprovadas
estatisticamente podem ndo refletir aquelas
percebidas sensorialmente pelos consu-
midores, que os fazem preferir queijos de
regides especificas.
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Influéncia do fermento enddgeno nas caracteristicas fisico-
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Jonas Guimaraes e Silva’

Luiz Ronaldo de Abreu?
Fernando Antonio Resplande Magalhdes®
Sandra Maria Pinto*

Roberta Hilsdorf Piccoli®

Resumo - Informacdes edafoclimaticas e de fatores que podem afetar o processo de
fabricacao do Queijo Minas Artesanal da Canastra foram obtidas em visita a 120 pro-
priedades locais. Os produtores rurais utilizam leite cru e técnicas tradicionais, como o
fermento endégeno, denominado pingo, para a fabricacdo de queijo artesanal. Foram
coletadas amostras de queijos que apresentavam variagdes na tecnologia de fabricacao
(com utilizagdo de pingo e sem utilizagao de pingo), em todas as cidades que fazem par-
te da regido da Canastra, em diferentes periodos de observacao e em diferentes extra-
tos de altitude, verificando-se que os queijos sofreram variagdes em suas caracteristicas
fisico-quimicas e quimicas. Os teores de cloretos, 4dcido latico e o indice de extensao de
protedlise foram os parametros que apresentaram maior coeficiente de variacdo, po-
rém, os queijos que utilizavam a tecnologia com pingo apresentaram menor variacao
em seus parametros fisico-quimicos e quimicos, quando comparados com aqueles que
ndo utilizavam o pingo. Além disso, todos os queijos (com e sem pingo) apresentaram
elevado coeficiente de variagdo em todos os seus atributos sensoriais. A tecnologia com
utilizacdo de pingo foi responsavel pela constancia do perfil sensorial dos queijos em
diferentes periodos de observagao.

Palavras-chave: Queijo Minas Artesanal. Fermento end6geno. Pingo. Fabricacao artesa-
nal. Analise fisico-quimica. Andlise sensorial.

INTRODUCAO

A cultura alimentar dos povos e de dis-
tintos grupos sociais expressa sua identida-
de ao longo dos tempos. Produtos agricolas
tradicionais estdo incorporados a cultura de
um povo, constituindo um patrimonio a ser
preservado. Esses produtos sdo resultados

da agdo de elementos da natureza e tam-

bém da a¢do humana. Em todo o mundo,
as regides montanhosas sempre foram as
ultimas a ser alcangadas pelos avangos
da técnica e da comercializagdo (CERRI,
2002). Em Minas Gerais, a produgao arte-
sanal de queijos sobrevive as pressodes da
modernidade dos processos de produgdo
industrial, escondida na simplicidade e
espalhada, principalmente, nas montanhas

e nos vales do Estado. Além do alcance
social que a produgdo de queijo significa
para as regides produtoras, onde a maioria
das familias rurais esta envolvida na fabri-
cagdo artesanal, sendo esta, muitas vezes,
sua principal ou unica fonte de renda, ¢
evidenciada a importancia historica, cultu-
ral e econdmica que este produto-simbolo
representa para o estado de Minas Gerais.
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As principais regides mineiras ca-
racterizadas como produtoras de Queijo
Minas Artesanal estdo localizadas na
Canastra, Serro, Araxa, Alto Paranaiba e
Vertentes, embora existam outras regides
que produzam queijos artesanais, porém
ainda ndo foram caracterizadas. A partir
dessa realidade, varias entidades como a
Empresa de Assisténcia Técnica e Extensao
Rural do Estado de Minas Gerais (Emater-
MG), com o Programa de Melhoria da
Qualidade do Queijo Artesanal, ¢ com
base na Lei Estadual n® 14.185, de 31 de
janeiro de 2002 (MINAS GERALIS, 2002),
auxiliaram na adequacdo das unidades
produtoras de queijos artesanais, e essas
passaram a ser cadastradas pelo Instituto
Mineiro de Agropecudria (IMA) (Fig. 1). A
EPAMIG, as universidades federais e varios
outros centros de exceléncia também vém
realizando pesquisas sobre os queijos arte-
sanais mineiros. Importante iniciativa para
a salvaguarda desses queijos foi o registro,
como patrimonio imaterial pelo Instituto do
Patriménio Historico e Artistico Nacional
(Iphan), dos queijos da Canastra, do Serro
e do Alto Paranaiba, em Minas Gerais.

Pela Portaria n® 694, de 17 de novem-
bro de 2004 (IMA, 2004), a Microrregido
da Canastra caracterizada como regido
produtora de Queijo Minas Artesanal, ¢
composta pelos municipios de: Bambui,
Delfinopolis, Tapirai, Medeiros, Sao Roque
de Minas, Vargem Bonita e Piumhi (Fig. 2).

No curso da histoéria, as praticas tradi-
cionais de produgdo artesanal de queijos
na regido da Canastra, as quais datam do
século 18, foram passando de geracdo
em geracdo ¢ ainda permanecem vivas e
atuantes na regido, ndo so pelo apego as
tradigdes, mas também pelo isolamento em
que se encontram essas regides. O Queijo
Minas Artesanal da Canastra ¢ fabricado
em pequena escala, por produtores rurais
que utilizam leite cru e técnicas tradi-
cionais, entre estas a adigdo do fermento
artesanal endogeno, preparado a partir do
soro eliminado apos a prensagem e salga
do queijo, denominado pingo, por ficar
escorrendo/pingando da bancada para um
vasilhame de coleta. Ao ser adicionado ao

Figura 1 - Queijeira em Bambui )

MAPA DO QUEIJO MINAS ARTESANAL
CANASTRA

CANASTRA

- BAMBUI

- MEDEIROS

- PIUMHI

- SAO ROQUE DE MINAS
- TAPIRAI

- VARGEM BONITA

- DELFINOPOLIS

N°DE PRODUTORES ~ -1.529
PRODUCAO - 5.787 t/ano
EMPREGOSDIRETOS ~ -4.281

AREA - 7.452 Km?

Figura 2 - Caracterizagdo da microrregido da Canastra como produtora de Queijo Minas

Artesanal
FONTE: Emater-MG (2013).

leite cru, na fabricagdo do dia seguinte, esse
soro que fermentou constitui um auténtico
fermento natural (Fig. 3).

Esses queijos artesanais variam em
suas caracteristicas por serem produzidos
a partir de leite cru adicionado de coalho,
utilizando o pingo. Este varia em fungdo
de fatores edafoclimaticos, como os da
regido da Canastra (solo, pastagens, agua,
temperatura, altitude, dentre outros), os
quais compdem um ambiente propicio
para o desenvolvimento da microbiota
enddgena presente no pingo (Fig. 4). Além

disso, outros fatores, como os da variagao
na tecnologia de fabricacdo, das possiveis
falhas higi€nicas na obtencdo do leite cru
e durante o processo de fabricagdo, tam-
bém atuam no pingo e no queijo. Assim,
as caracteristicas dos queijos artesanais
tendem a sofrer varia¢cdes em fungdo da
multiplicidade de interagdes entre todos
esses fatores. Tanto os microrganismos
endogenos presentes no pingo, quanto
aqueles presentes em culturas lacteas
industrializadas, quando em atividade,
desenvolvem sabores, aromas, que mo-
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dificam a textura, ajudam na coagulacao
do leite e nas reagdes bioquimicas na fase
de maturagdo, o que caracteriza o queijo.
Assim, na maturagdo, o Queijo Minas
Artesanal da Canastra expressa sua iden-
tidade, adquirindo sabor e aroma proprios,
coloragdo amarelada tipica, superficie
amanteigada e textura suave (Fig. 5).

O leite cru constitui boa fonte de bac-
térias laticas ou bactérias acido-laticas
(BAL) e, atualmente, sdao 15 os géneros
de bactérias laticas; entretanto, os mais
importantes na elaboragdo de produtos
lacteos sao Bifidobacterium, Enterococcus,
Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc,
Pediococcus e Streptococcus (FERREI-
RA, 2006). Muitos géneros de bactérias
laticas estdo presentes no pingo e podem
ser agrupados em homofermentativos ou
heterofermentativos, dependendo do pro-
duto ou produtos finais da fermentagéo.
As bactérias homofermentativas produzem
acido latico como principal produto da
fermentagdo, enquanto as heterofermen-
tativas produzem, além de acido latico,
outras substancias que também modificam
as propriedades reologicas e sensoriais do
produto. Além disso, as BAL desempe-
nham um papel primordial no processo de
fermentacdo, por produzirem substancias
capazes de inibir patdgenos e microrga-
nismos contaminantes, naturalmente pre-
sentes no leite cru, no pingo e nos queijos,
sendo sua utiliza¢cdo um dos métodos mais
antigos de preservagdo de alimentos.

Segundo Furtado (1990), as bactérias
laticas presentes nos fermentos endogenos
sdo passiveis de ser utilizadas pela industria
laticinista nacional, possivelmente até com
vantagens sobre as importadas, em especial
pelo fato de ja estarem adaptadas as condi-
¢des de clima e de matéria-prima, neces-
sitando apenas de mais estudos sobre suas
caracteristicas individuais e especificas.
Assim, as bactérias laticas pertencentes a
microbiota natural do leite cru e de queijos
artesanais regionais poderiam ser selecio-
nadas para obtengao de fermentos iniciado-
res e adjuntos, especificamente preparados
para adigdo ao leite tratado termicamente e
destinado a produgdo de queijos.

Viviane Helena

Figura 3 - Coleta do pingo

Jonas Guimarées

Figura 4 - Serra da Canastra
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O pingo ¢ utilizado por 82% dos pro-
dutores rurais. A coleta ¢ realizada apos a
salga do queijo, quando este se encontra
na féorma e ainda permanece sobre a ban-
cada. Essa operacdo ¢ realizada durante
o periodo noturno e o tempo de coleta
ocorre no intervalo entre 8 e 16 horas,
destacando que, em 83% dos casos essa
coleta ocorre entre 12 ¢ 13 horas. Segundo
Furtado (1980), o sal presente no pingo age
como inibidor de certas contamina¢des
indesejaveis.

Quando o produtor percebe que alguma
alteracao no queijo ¢ decorrente de conta-
minagdes, uma das primeiras providéncias
a ser tomadas ¢ a reposi¢do do pingo, que
ocorre quando o produtor adquire um pouco
do pingo, com o vizinho que esta produ-
zindo um bom queijo. Essa ¢ a forma mais
simples e empirica da rotacdo de culturas
(FURTADO, 1980), fruto da experiéncia
¢ observagdo do produtor. Essa forma
dindmica de rotagdo de culturas confere a
microbiota endogena da regido um carater
de resisténcia a contaminagdes e/ou bac-
teriofagos. Aliado a rotagdo de culturas, o
produtor também toma outras providéncias,
tais como: controle mais rigoroso na hi-
giene, verificagdo de animais com mastite
clinica ou subclinica ou suspensao de adi¢ao
de pingo, aliada ao aumento da quantidade
de sal como forma de conter as contami-
nagoes indesejaveis. Esse pode ser um dos
fatores responsaveis pelo alto coeficiente
de variagdo no teor de cloretos detectado
nos queijos artesanais da Serra da Canastra.

Apenas 4% dos produtores rurais utili-
zam outras formas de reposi¢do do pingo,
como, por exemplo, a utilizagdo de queijo
Canastra curado e ralado adicionado ao
leite para fabricag¢@o do queijo, ou a utili-
zagdo de um determinado volume de leite
desnatado (desnate natural) e fermentado,
que foi reservado do dia anterior.

Esses fatores, aliados ao processo se-
cular de fabricagdo, deram fama ao Queijo
Minas Artesanal da Canastra, além da ga-
rantia de sustentabilidade nesse segmento
de agricultura familiar. Economicamente,
o queijo da Canastra tem um significado
expressivo, sendo, em alguns municipios

estudados, a principal fonte de renda e de
emprego.

Embora muitos queijos artesanais nao
apresentem viabilidade mercadoldgica,
haja vista que ainda ndo apresentam pro-
cessos de certificagdo que garantam sua
rastreabilidade e seguranga alimentar, com
o0 objetivo de tirar-lhe da clandestinidade,
situacdo em que se encontram 40% do total
da produgao nacional de queijos (CHALI-
TA, 2012). A comercializagdo dos queijos
artesanais apresenta-se dominantemente em
redes de distribui¢@o informais, esparsas ou
proximas ao local de produgdo, sem qua-
lidade garantida, a ndo ser no caso de pro-
dutores isolados, quando estes tém acesso
aredes de comercializagdo de exceléncia.

Em funcdo de a atividade apresentar
nivel de informalidade reconhecido, mas
nao devidamente conhecido, fundamentou-
se o objetivo deste estudo, ou seja, avaliar
a influéncia do fermento enddgeno (pingo)
em diferentes parametros fisico-quimicos
e sensoriais do Queijo Minas Artesanal da
Canastra.

L L k-

MATERIAL E METODO

Para estratificagdo da populagdo de
interesse, foi aplicado um questionario-
diagnostico em 120 propriedades rurais
produtoras de queijo artesanal, nos sete
municipios que compdem a regido da Serra
da Canastra. Foram realizadas medigdes
de altitude e de coordenadas geograficas,
obtidas por meio de GPS (modelo Etrex —
Garmin-12 Channel GPS), e estratificacao
dessas propriedades rurais, de acordo com
as seguintes variacdes de altitude:

a) altitude inferior a 800 m;
b) altitude entre 800 ¢ 1.000 m;
¢) altitude acima de 1.000 m.

A representagdo das propriedades
rurais visitadas e suas respectivas codi-
ficagdes estdo apresentadas na Figura 6.

A partir da aplicag@o do questionario-
diagnéstico, foram avaliadas as tecnologias
de fabricagdo que poderiam influir na
composigdo fisico-quimica e caracteristi-
cas sensoriais do Queijo Minas Artesanal

Figura 6 - Visualizagéo das propriedades rurais da microrregido da Canastra visitadas

durante a execugdo da pesquisa e seus respectivos nimeros

FONTE: Google Earth.
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da Canastra. Por se tratar de um produto
artesanal, foi importante determinar, apos
tabulagdo de dados, as variagdes mais
significativas do processo de fabricagdo
dentro de cada municipio. Foram listadas
a tecnologia que utiliza ¢ a que ndo utiliza
o pingo, em diferentes estratos de altitude.

Das informagdes obtidas do processo
de fabricacao, foi possivel elaborar o flu-
xograma de fabrica¢do do Queijo Minas
Artesanal da Canastra (Fig. 7).

Apbs o sorteio das propriedades rurais,
onde deveria ser coletada uma amostra de
queijo Canastra, tais propriedades foram
novamente visitadas para que um queijo
da producdo normal do dia fosse reservado.
O produtor foi orientado a manter o queijo
selecionado, utilizando a rotina normal de
manipulacdo, até a data de coleta, isto €,
invariavelmente oito dias apés o inicio da
fabricagdo (o IMA recomenda maturagao
minima de sete dias). O queijo foi entdo
coletado diretamente da prateleira de
maturacao, acondicionado em embalagem
plastica atdxica, estéril, sendo fechada e
identificada externamente com etiqueta
adesiva. Em seguida, a amostra de queijo
foi colocada em caixa isotérmica com gelo,
tomando-se o cuidado de ndo deformar o
queijo.

Foram coletadas, proporcionalmente
aos estratos (tecnologias e altitudes),
54 amostras de queijos em diferentes
periodos do ano, sendo 43 amostras com
tecnologia utilizando pingo ¢ 11 amos-
tras com tecnologia sem utilizagdo do
pingo. As amostras foram encaminhadas
para o Laboratorio de Analise Sensorial
do Instituto Federal de Minas Gerais
(IFMG) - Campus Bambui, MG, sendo
imediatamente retiradas das embalagens
e colocadas em bandejas plasticas para
evitar altera¢des na cor externa.

Em virtude das longas distancias para a
coleta da maioria das amostras de queijos,
estas chegavam ao laboratorio a tarde ou a
noite, sendo as analises realizadas a partir
do dia seguinte. Assim, todos os queijos
foram analisados no nono dia do inicio da
fabricagdo.

LEITE CRU (SEM AQUECIMENTO)

4

FILTRAGAO

:>ﬂ<}: PINGO (OPCIONAL)

COALHO

COAGULAGAO

!

CORTE DA MASSA (COALHADA)

U

AGITACAO

!

DESSORAMENTO PARCIAL

\

ENFORMAGEM E DESSORAMENTO TOTAL

!

SALGA A SECO (NA SUPERFICIE)

U

VIRAGEM

!

SALGA A SECO (NA SUPERFICIE)

@ "> COLETADO PINGO
(OPCIONAL)
DESENFORMAGEM
ACABAMENTO
@:> COMERCIALIZAGAO
MATURACAO

I

COMERCIALIZAGAO

Figura 7 - Fluxograma de fabricagéo do Queijo Minas Artesanal da Canastra

Andlises fisico-quimicas

As porgdes da amostra foram retira-
das, segundo Wolfschoon-Pombo (1983),
colocadas em processador de alimentos e
trituradas até formar uma amostra unifor-
me. Em seguida, foram acondicionadas
em frascos de vidro estéril, identificadas
e mantidas em geladeira para posterior
realizacao das analises.

Imediatamente ap6s o preparo da amos-
tra, coletou-se aliquota em triplicata para
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determinag¢do de umidade pelo método
gravimétrico, descrito por Brasil (2006).
A umidade final foi determinada por meio
de média da triplicata.

O extrato seco (ES) dos queijos foi
determinado por meio da féormula, descrita
por Brasil (2006).

O teor de gordura (m/m) foi determi-
nado em duplicata, pelo método butiromé-
trico de Van Gulik, conforme descrito por
Brasil (2006). O teor de gordura final foi
calculado por meio de média da duplicata.
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O teor de gordura no extrato seco (GES)
foi determinado por meio da formula:

% GES = % Gordura . 100
% ES

A acidez titulavel foi determinada em
amostra simples depois da extragao e filtra-
¢do desta. O filtrado foi titulado com solu-
¢do de hidroxido de so6dio 0,1 N na presenga
de fenolftaleina, sendo o resultado expresso
em gramas de 4cido latico/100 g da amos-
tra, conforme descrito por Brasil (2006).

O pH foi determinado em duplicata,
depois da extracdo e posterior filtragdo
da amostra, segundo Brasil (2006), utili-
zando-se medidor de pH digital PG 200,
GEHAKA. O pH final foi determinado por
meio da média da duplicata.

Para determinacao de cloretos, utilizou-
se 0 método de doseamento na substancia,
conforme descrito por Brasil (2000).

A partir de amostras de queijos tritu-
radas ¢ homogeneizadas, foram determi-
nadas em triplicata as fragdes proteicas
desejaveis:

a) teor de nitrogénio total (NT): deter-
minado mediante solubilizacdo em
citrato de sodio pelo método de Kjel-
dahl, segundo Gripon et al. (1975);

b) teor de nitrogénio solavel (NS)
a pH 4,6: determinado mediante
solubiliza¢do em citrato de sodio
seguido de precipitagdo em solugdo
de acido cloridrico 1,41 mol/L e
determinagao pelo método de Kjel-
dhal, segundo Gripon et al. (1975);

¢) teor de nitrogénio em acido triclo-
roacético (TCA) 12%: determinado
mediante solubilizagdo em citrato de
sodio, seguido de precipitagdo em
solucao de TCA. A determinagao foi
realizada pelo método de Kjeldhal,
segundo Gripon et al. (1975), ¢ os
resultados finais foram determina-
dos por meio da média da triplicata.

O indice de protedlise ou extensdo da
maturagdo ¢ a avalia¢ao da quantidade de
substancias NS em pH 4,6, acumulada

durante o processo e expressa como por-
centagens do NT, sendo calculado segundo
Wolfschoon-Pombo (1983), conforme a
férmula:

Indice de protedlise =NS a pH 4.6 . 100
NT

A extensdo da proteolise ou profun-
didade de maturagdo ¢é a avaliagdo da
quantidade de substancias nitrogenadas
de baixo peso molecular que foi acumu-
lada durante o processo. O método mais
utilizado € o do teor de nitrogénio nio
proteico (NNP), no qual sdo quantificadas
as substancias nitrogenadas de baixo peso
molecular e precipitadas pelo TCA a 12%.
A extensdo da proteolise foi calculada
segundo Wolschoon-Pombo (1983), pela
seguinte formula:

Extensao da protedlise = NS em TCA . 100
NT

Andalise sensorial

A maioria dos analistas instrumen-
tais estdo chegando a conclusdo de que
somente pela associacdo de métodos de
analise sensorial com métodos analiticos
instrumentais podem-se obter informagdes
corretas sobre um determinado produto.
Além disso, ndo existem métodos anali-
ticos isolados que possibilitem avaliar sa-
tisfatoriamente as propriedades sensoriais,
como sabor, sensacdo oral ou aparéncia.
Desse modo, quando se empregam mé-
todos fisico-quimicos e microbiologicos
aliados a sensoriais no estabelecimento
da qualidade de um produto, fecha-se um
ciclo que dara aquele que produz todas
as informagdes que serdo importantes em
futura tomada de decisio (MAGALHAES,
1996).

A limitada constancia dos pardmetros
sensoriais de queijos tipicos em decor-
réncia da biodiversidade deve ser aceita
como uma caracteristica inerente a esses
produtos. Assim, verifica-se uma procura
crescente por produtos de origem agri-
cola e pecuaria, diferentes dos demais,
pelo processo de produgdo e por suas

caracteristicas intrinsecas. Um conjunto
de caracteristicas — ecoldgicas, sociais,
culturais, sensoriais, nutricionais, éticas,
artesanais, entre outras — pode ser incor-
porado aos alimentos e, assim, materializar
a diferenciacdo dos produtos artesanais,
conferindo-lhes sabor peculiar, apreciado
por uma fatia cada vez maior da populagao.

A Analise Descritiva Quantitativa
(ADQ) ¢ uma metodologia empregada
pela analise sensorial para descrever as
caracteristicas sensoriais com precisdo
matematica. Essa metodologia descreve
e quantifica os atributos sensoriais de um
produto e a intensidade de percepcdo dos
provadores. Foi utilizada uma escala nao
estruturada modificada — Analise Descri-
tiva Quantitativa Modificada (ADQM),
segundo Stone et al. (1974), para avalia¢ao
sensorial do Queijo Minas Artesanal da
Canastra (Fig. 8).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Parametros fisico-quimicos
em relacdo ao pingo

Com o objetivo de avaliar, comparar e
confirmar resultados, os parametros fisico-
quimicos foram tabulados em relacdo a
presenga ou auséncia de pingo e estdo
discriminados no Quadro 1.

As variacdes observadas nos teores
de umidade, solidos, pH, gordura, GES e
proteinas totais podem ter como causas a
utilizacdo ou ndo de pingo, variacdes de
temperatura e outros fatores edafoclima-
ticos, além da alimenta¢do e do manejo
do rebanho, corte da coalhada antes ou
depois do tempo ou mexedura irregular,
dentre outras. Trabalhando com queijo
Minas curado, Barros (2001) observou
que o uso de diferentes tipos de culturas
influenciou os teores de umidade, proteinas
totais, proteinas soluveis, teor de cloretos,
além do pH.

A diferenga do teor de acido latico de
1,26% (com pingo) e de 1,00% (sem pingo)
confirma a atividade acidificante da micro-
biota enddgena do pingo sobre a lactose.
Bonassi, Goldoni ¢ Gomes (1981) desta-
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FICHA DE AVALIAGAO SENSORIAL DO QUEIJO CANASTRA (ADQM)
ANALISTA: ...t DATA:.........cceeen
Por favor, avalie a amostra de queijo e expresse seu conceito, marcando com
um trago vertical na escala nido estruturada, juntamente com o cddigo da amostra.
COR EXTERNA
/ /
BRANCO AMARELO
UNIFORMIDADE DA COR
/ /
IRREGULAR UNIFORME
FORMATO
/ /
IRREGULAR UNIFORME
CROSTA
/ /
IRREGULAR UNIFORME
UNTUOSIDADE DA CROSTA
/ /
SECA UNTUOSA
CONSISTENCIA
/ /
MACIA DURA
TEXTURA
/ /
ABERTA FECHADA
ODOR
/ /
INODORO FORTE
ODOR
/ /
ATIPICO TiPICO
SABOR
/ /
INSIPIDO FORTE
SABOR
/ /
ATIPICO TiPICO
COMENTARIOS:

Figura 8 - Ficha de avaliagdo sensorial do queijo Canastra utilizando ADQM
NOTA: ADQM - Andlise Descritiva Quantitativa Modificada.

caram claramente a diferenga que ocorre
nos padrdes de acidez do queijo Minas,
quando diferentes espécies e concentragdes
de bactérias laticas sdo adicionadas ao leite
para fabricagdo do queijo. Reis (1998) e
Vargas, Porto e Brito (1998) reportaram
que, dentre outros fatores, falta de padro-
nizag¢do, dosagem de pingo e prensagem

da massa justificam a variacdo acentuada
da acidez titulavel.

Os resultados referentes ao pH, obser-
vados nas tecnologias com pingo e sem
pingo, apresentaram comportamento e
causas semelhantes aos observados nos
teores de acido latico do Queijo Minas
Artesanal da Canastra.
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Os valores mais elevados observados
no teor de cloretos dos queijos que ndo
utilizam pingo podem ser uma das formas
utilizadas pelos produtores para controlar
contaminagdes indesejaveis. Machado
(2002) observou em Queijos Minas Artesa-
nais do Serro, média do teor de cloretos de
4,39% e coeficiente de variagado de 37,14%.
Em queijos artesanais da regido de Araxa,
Martins et al. (2004) encontraram teores de
cloretos que variaram de 0,91% a 2,59%,
pois o conteudo de sal no queijo influencia
fortemente a atividade proteolitica das
enzimas do fermento.

O indice de protedlise apresentou mé-
dia de 12,46% (com pingo) e de 11,50%
(sem pingo). Essa diferenca observada
provavelmente ocorreu por causa da me-
lhor atuagdo das enzimas do coalho sobre
a caseina, em meio acido.

Os microrganismos presentes na mi-
crobiota endogena do pingo e responsaveis
pela protedlise contribuiram com a média
de extensdo de protedlise de 10,01%,
sendo esse valor superior ao encontrado
nos processos de fabricagdo que nao
utilizam pingo (7,2%). O elevado coefi-
ciente de varia¢do observado na extensio
da proteolise (46,11%) provavelmente
tem como causa a grande diversidade da
microbiota endégena presente no pingo.
Esses microrganismos sao 0s principais
fermentadores responsaveis pela extensao
da proteolise, contribuindo para a defini-
¢30 da maturacdo do queijo. Conforme
observaram Bonassi, Goldoni ¢ Gomes
(1981), em queijos artesanais que utilizam
o0 pingo como fermento latico, a quantidade
utilizada, a concentragdo e a variedade da
microbiota endégena podem variar de uma
queijaria para outra, causando variacdes
na intensidade e velocidade de maturagéo.
Ornelas (2005) também observou grande
variagdo na quantidade de pingo durante a
fabricagdo do Queijo Minas Artesanal da
Canastra. Dentre outros fatores que podem
ser citados, estdo a ndo utilizagdo do pingo
por alguns produtores e a diferenca de
temperatura observada na regido que pode
interferir na atuag¢ao do pingo.
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Perfil sensorial em relagéo QUADRO 1 - Resultados de médias, limites inferior e superior e coeficiente de variagao dos
ao pingo parametros fisico-quimicos e quimicos em Queijo Minas Artesanal da Canastra,
em relagao ao pingo

Para observar a influéncia da microbio- cv
ta endogena do pingo sobre as caracteris- Parametro Pingo Média LI LS (%)
ticas sensoriais dos queijos artesanais, as Umidade (%) Com 43,68 38,17 50,17 6,45
amostras foram comparadas em relago a Sem 43,66 37,17 47,88 7,8
utilizacdo ou nao do pingo. Soélidos totais (%) Com 56;32 49,83 61,83 5

As médias, desvios-padrdo e coefi- Sem 56,32 52,12 62,83 6,02
cientes de variagio (CV) dos atributos ~ Z:cido latico (%) Com 1,26 0,33 L71 22,64
sensoriais obtidos por ADQM do Queijo Sem 1.00 0,48 1.38 26,39

. N pH Com 5,21 4,42 6,9 8,22
Minas Artesanal da Canastra, em relagao Sem 5.41 4,36 5.76 7.05
a utilizagdo ou ndo do pingo, sdo apresen-  ordura (%) Com 28,12 21,7 33,7 11,23
tados no Quadro 2. Sem 27,89 25,7 32 8,86

A representacdo grafica de médias dos GES (%) Com 49,83 39,99 55,56 8,2
atributos sensoriais em relacdo ao pingo, Sem 49,48 42,74 51,96 5,17
obtidas por ADQM do Queijo Minas Ar-  Cloretos (%) Com 1,70 0,32 3,42 36,38
tesanal da Canastra, pode ser observada Sem 2,85 0.4 3,52 28,22

. Proteina total (%) Com 24,18 17,98 35,36 16,23
na Figura 9.
. . Sem 22,85 19,55 35,37 18,73

A cor dos queljos artesanals da Ca- Indice de protedlise (%) Com 12,46 6,67 25,26 37,33
nastra que utilizavam pingo apresentou Sem 11,50 7.69 15.61 19.13
escore de 7,99, o que corresponde a uma Extensédo de protedlise (%) Com 10,01 3,32 21,61 46,11
tonalidade mais elevada de amarelo-pa- Sem 7,20 4,25 8,68 29,61

lha, enquanto os queijos que ndo utiliza- NOTA: CV - Coeficiente de variagdo; GES - Gordura no extrato seco; LI - Limite inferior; LS -
vam pingo tenderam a cor branca (5,77). Limite superior; Com pingo (n = 43); Sem pingo (n = 11).
Os queijos artesanais que nao utilizavam

pingo apresentaram maior uniformidade = QUADRO 2 - Médias, desvios-padréo e coeficientes de variagdo dos atributos sensoriais obtidos

da cor (8,87), pois, quanto mais se tende por ADQM do Queijo Minas Artesanal da Canastra em relagdo a utilizagao do pingo
. . . CvV
para a coloragdo branca mais uniforme Atributo Pingo Média DP .
¢ acor. (%)
Os queijos artesanais nos quais o pingo ~ C°" Com 7,99 3,3 41,3
e s , g . Sem 5,77 3,39 58,75
foi utilizado apresentaram médias maior . .
ioual d . b o Uniformidade da cor Com 7,46 3,97 53,22
ou 1gual nos demais .a'trl utos senslorlals, Sem 8.87 3,51 39.57
em relagdo aos queijos artesanais que  gormato Com 9.35 3,47 37.11
ndo utilizavam pingo, com excegdo do Sem 8,25 3,66 44,36
atributo de sabor. Embora os queijos que  Crosta Com 8,66 3,68 42,49
nao utilizavam pingo apresentassem sabor Sem 7,16 3,54 49,44
mais forte, essa intensidade de sabor era Untuosidade Com 7,36 3,64 49,46
menos tiplca Sem 7,64 3,46 45,29
.. . . Consisténcia Com 7,84 3,51 44,77
Os queijos artesanais produzidos com
lizacio do oi Sem 6,24 3,48 55,77
uti .1za¢;ao 0 pingo apresentaram textura Com 7.64 3.84 50,26
mais fechada (menos olhaduras) do que Sem 5,74 3,58 62,37
aqueles sem pingo, provavelmente, por  Odor Com 8,00 3,13 39,13
acdo da microbiota enddgena e compe- Sem 8,36 2,97 35,53
titiva do pingo sobre os microrganismos  Tipicidade do odor Com 9,12 3,71 40,68
contaminantes. Sem 8,67 3,64 41,98
Analisando a Figura 9, observa-se que ~ S2P°T Com 8,67 3,32 38,29
o pingo foi, provavelmente, o responsavel Sem 981 201 50,68
I; & N p, d o ’ p i d Tipicidade do sabor Com 8,79 3,91 44,48
pe afzonsfanma os atributos sensoriais do Sem 8.33 3,93 47,18
Queijo Minas Artesanal da Canastraaolon-  NOTA: ADQM - Anélise Descritiva Quantitativa Modificada; DP - Desvio-padrao; CV - Co-
go de um determinado periodo, pois, confor- eficiente de variagao.
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Cor

Sabor

Tipicidade do odor

Odor

Textura

Uniformidade da cor

Formato

Crosta

Untuosidade

= Com pingo

Consisténcia Sem pingo

Figura 9 - Médias do perfil sensorial obtidas por ADQM, do Queijo Minas Artesanal da

Canastra em relacdo ao pingo

NOTA: ADQM - Andlise Descritiva Quantitativa Modificada.

me Brunschwig (2000), o conhecimento que
se tem hoje dos mecanismos biologicos de
ligacdo de um queijo a sua terra-mae ¢ ainda
demasiadamente parcial para estabelecer
ligagdes de influéncia entre eles.

CONSIDERACOES FINAIS

Quando se comparam as duas tec-
nologias de fabricagdo, com utilizagdo
de pingo ou ndo, os parametros fisico-
quimicos e quimicos que apresentaram
maior coeficiente de variagdo foram os
teores de cloretos e acido latico e o indice
e a extensdo da proteolise; todavia, as tec-
nologias de fabricag@o que utilizam pingo
apresentaram menor variagdo em seus
parametros fisico-quimicos e quimicos,
quando comparadas com aquelas que nao
utilizam pingo.

O Queijo Minas Artesanal da Canastra
apresentou elevado coeficiente de varia-
¢30 em todos os atributos sensoriais, no
entanto, o pingo foi, provavelmente, o
responsavel pela constancia do perfil sen-
sorial do queijo, em diferentes periodos
de observagao.

A associacdo de determinagdes fisico-
quimicas e quimicas com parametros sen-
soriais mostrou-se importante ferramenta,
quando se buscou estabelecer ou estudar
padrdes em queijos. Outros estudos se-

rdo necessarios para um conhecimento
profundo da area geografica da regido da
Canastra, suas condigdes edafoclimaticas
e os fatores humanos e biologicos que in-
fluem nas caracteristicas do Queijo Minas
Artesanal da Canastra.

A producao de queijos artesanais deve
incorporar inovagdes tecnologicas que
permitam aumentar a escala de produgao,
individualmente ou de forma associativa,
além de incentivar a produgao ¢ comercia-
lizacdo de queijos artesanais maturados, e
incorporar normas e técnicas sanitarias sem
comprometer as caracteristicas tradicionais
que personalizam os queijos artesanais.

A valorizagdo do queijo artesanal como
produto simbolo do Estado ndo depende
apenas dos produtores rurais envolvidos no
processo produtivo, nem das instituigdes
envolvidas, mas, principalmente, da manu-
tengao da identidade dos queijos artesanais
e de uma viabilidade de comercializacdo
para esse produto tdo importante para o
estado de Minas Gerais ¢ para o Pais.
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Queijo Minas Artesanal: aspectos produtivos,
fisico-quimicos, microbioldgicos e legislagdo
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Resumo - A fabricacdo do Queijo Minas Artesanal ocupa um importante papel econo-
mico, social e cultural no estado de Minas Gerais. Esse queijo caracteriza a presenca da
agricultura familiar, cuja producao, considerada tradicional, é passada de pai para filho,
ha mais de 200 anos. Comercializado em boa parte de Minas e em Sao Paulo, o Queijo
Minas Artesanal representa importante fonte de renda e de emprego para as familias
produtoras, que tém no queijo a tnica fonte de recursos. Por ser obrigatoriamente ela-
borado a partir de leite cru, esse queijo é suscetivel ao crescimento de patégenos de alto
perigo. Para garantir a seguranca do produto, o governo de Minas e o Ministério da
Agricultura tém criado leis, desde a ultima década, que estabelecem critérios de funcio-
namento e de controle da producdo de queijarias, desencadeando uma série de acdes
para a melhoria da sua qualidade. De 14 para c4, as regides do Estado, tradicionais pro-
dutoras desse queijo (Serro, Canastra, Araxd, Cerrado e Campo das Vertentes) deram
um salto em relacdo a qualidade, aumentando inclusive o nimero de queijarias cadas-
tradas no Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA), apesar de ainda ser um porcentual
muito baixo em relagdo ao nimero total de produtores.

Palavras-chave: Queijo Minas Artesanal. Fabricacao artesanal. Leite cru. Fermento en-

dégeno. Pingo. Propriedade fisico-quimica. Seguranca alimentar.

INTRODUCAO

Em muitos lugares, queijos provenien-
tes de leites de vaca, ovelha e cabra sdo
produzidos em fazendas seguindo técnicas
tradicionais, sem a adi¢do deliberada de
culturas industrializadas. Esses queijos sdo
chamados artesanais ou tradicionais (RAN-
DAZZ0; CAGGIA; NEVIANI, 2009).

O queijo Minas Artesanal ¢ um dos
produtos mais valorosos do estado de Minas

Gerais, seja por importancia social, cultural,
economica e historica, seja simplesmente
por levar o nome de Minas para outros
Estados do territorio nacional e, até mesmo,
para outros paises, por seu sabor inigualavel.

Trata-se de um produto secular, cujo
modo de produgdo vem sendo passado de
pai para filho, rompendo geracdes e pro-
movendo a esperanga de um futuro cada
vez mais promissor aqueles que vivem
no campo.

Sao milhares de familias que trabalham
quase que exclusivamente nesta atividade,
geradora de emprego e renda, em regides
tradicionais (Serro, Serra da Canastra, Ara-
x4, Cerrado e Campo das Vertentes), que
diferem das demais por suas caracteristicas
peculiares, como: clima, altitude, relevo,
vegetacdo, temperatura e pela microbiota
nativa existente nesses locais.

No principio, os queijos produzidos
nas fazendas eram levados em lombos
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de burros para a cidade, armazenados em
bruacas, malas de couro cru, a cada 15 ou
20 dias, o que garantia um periodo minimo
de maturacdo a esses produtos, conferindo-
lhes caracteristicas marcantes de textura,
odor e, principalmente, sabor, inico em
cada regido.

Entretanto, nas ultimas décadas, o
complexo produtivo desses queijos vem
passando por importantes transformagoes,
a comecar pela introdug¢do da cadeia de
frios, fazendo com que o tempo minimo
de maturagao de duas a trés semanas, antes
respeitado, fosse demasiadamente diminu-
ido a poucos dias. Tal fato modifica suas
caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas
e, principalmente, microbioldgicas, o que
pode ser um risco a saude do consumidor,
caso o queijo ndo tenha sido fabricado em
consonancia as Boas Praticas Agropecua-
rias e as Boas Praticas de Fabricagao (BPF).

Talvez tenha sido este um dos princi-
pais motivos que levaram o governo fede-
ral e estadual a implementar legislagdes
especificas para esses queijos (BRASIL,
2001; MINAS GERALIS, 2002a), esta-
belecendo normas de defesa sanitaria do
rebanho, critérios de funcionamento, de
controle da produgdo e delimitando as
regides produtoras.

Com o passar dos anos outras legisla-
¢des estaduais e federais surgiram (MINAS
GERALIS, 2008; BRASIL, 2011; MINAS
GERAIS, 2012) complementando e al-
terando as legislagdes anteriores, o que
permite, inclusive a producdo de queijo
artesanal em todo o estado de Minas Gerais
e a sua comercializagdo em todo o Brasil,
desde que atenda as exigéncias da legisla-
¢do pertinente, relacionada principalmente
com a seguranca alimentar.

Assim, apds 11 anos da criacdo da
primeira Lei Estadual (MINAS GERALIS,
2002a), observa-se que 0s avangos 0cor-
ridos ainda sdo bastante timidos, com um
numero restrito de queijarias cadastra-
das nos 6rgdos de fiscalizagdo e muitas
discussdes e polémicas em andamento,
principalmente aquelas relacionadas com
os critérios microbiologicos dos queijos e
sua comercializagdao, mesmo sabendo que,
para essa iguaria, nao ha fronteiras.

ORIGEM DO QUEIJO MINAS
ARTESANAL

O inicio da fabricacao do Queijo Minas
Artesanal remonta o periodo colonial. Na
época do garimpo (século 18), garimpei-
ros vindos de Portugal em busca do ouro
passaram a fabricar o queijo com o mesmo
processamento do queijo da Serra da Es-
trela, para consumo proprio. Por dificul-
dade de acesso, os produtores tinham que
conservar o fermento, estabelecendo-se,
assim, a pratica da utiliza¢ao do pingo, um
tipo de fermento endégeno, proveniente do
soro, salgado e fermentado (MUNDO DO
LEITE, 2003; OLIVEIRA, 2009).

Além das informagdes contidas em
Pinto (2004), Aratijo (2004) e Meneses
(2006), sempre se ouviu dizer, inclusive de
alguns produtores, que os Queijos Minas
Artesanais foram originarios de uma tecno-
logia similar aquela adotada pelos queijos
Serra da Estrela, o mais importante queijo
portugués, fabricado a partir de leite de
ovelha, coagulado com coalho de origem
vegetal, proveniente de uma flor denomina-
da Cynara cardunculus, também conhecida
como cardo (CASTELEIRO, 2008).

Entretanto, um dos maiores conhecedo-
res de queijos artesanais do Estado, o vete-
rinario Elmer Ferreira Luis de Almeida, da
Empresa de Assisténcia Técnica e Extensao
Rural do Estado de Minas Gerais (Emater-
MGQG), em viagem realizada a Portugal, des-
cobriu que os queijos artesanais mineiros
tém, na verdade, tecnologia semelhante
aquela adotada na producdo de queijos
artesanais do Arquipélago dos Acores
(DIAS, 2012). Tais queijos sdo fabricados
a partir de leite cru e integral de vaca, utili-
zando o coalho de origem animal e ainda o
lactossoro (pingo), como fermento lactico
responsavel pela acidificagdo da massa e de
sua maturagao.

Sobre as primeiras citagdes dos Queijos
Minas Artesanais, Meneses (2006) relata
que esses produtos sdo mencionados des-
de o século 18 por habitantes do arraial
do Tejuco, Comarca de Serro Frio, que
esclarecem sobre a produgdo e o consumo
desses queijos no periodo colonial, e pela
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Biblioteca da Ajuda, em Lisboa, Portugal,
em documento denominado Informagdes
sobre as Minas do Brasil, que também cita
o0s queijos mineiros. Meneses (2006) ainda
destaca relatos de varios estrangeiros (John
Mawe, Auguste Saint’Hilaire, Johann
Emanuel Poh ¢ Jean Baptiste Debret) sobre
0s queijos artesanais, em visitas a Capita-
nia e depois Provincia de Minas Gerais, no
inicio do século 19.

A técnica de produzir queijos artesanal-
mente foi difundida pelas demais regides, a
medida que se expandia a busca por ouro e
pedras preciosas (IEPHA, 200-), sendo as
regides da Canastra, Serro, Araxa, Cerrado
e Campo das Vertentes as mais importantes
do estado de Minas Gerais.

Atualmente, os queijos artesanais tém
sido objeto de pesquisa pela sua importancia
econdmica e social para as regides onde sdo
produzidos. A cadeia de queijos artesanais
deve ser ressaltada em virtude de sua grande
importancia social no processo de manuten-
¢ao do homem no campo, enfatizando que a
existéncia desses produtos ¢ consequéncia
de seu ambiente histoérico e cultural e estes
devem ser preservados (PINTO, 2008).

Assim, o Queijo Minas Artesanal so-
breviveu as pressdes da modernizagao dos
processos de producdo, ndo sé pelo apego as
tradi¢des, mas também pelo isolamento das
propriedades produtoras, espalhadas pelas
colinas ¢ vales do Estado, o que contribuiu
para a preservagao de produtos com carac-
teristicas proprias e de imenso valor cultural
e econdmico (EMATER- MG, 2011).

PRODUGCAO DO QUEIJO
MINAS ARTESANAL

A fabricagdo artesanal de queijos ocupa
um importante papel econdmico, social e
cultural no estado de Minas Gerais. Ha
mais de 200 anos, ¢ fabricado de maneira
rustica em pequenas propriedades rurais,
e esta atividade ¢ responsavel pela sus-
tentabilidade das familias de pequenos
produtores (ARAUJO, 2008).

Uma caracteristica importante do
Queijo Minas Artesanal é sua producao em
pequenas propriedades, consideradas tra-
dicionais e, protegidas pela Lei n® 14.185,




92

Queijos artesanais mineiros: da matéria-prima ao produto final

de 31 de janeiro de 2002, que passou a
considerar o queijo produzido nessas
regides como Patrimdnio Imaterial do
Estado de Minas Gerais, aprovada pelo
Decreto n® 42.645, de 5 de junho de 2002
(PINTO, 2004).

A Lei n® 14.185, de 31/1/2002 define
o Queijo Minas Artesanal como o queijo
elaborado, na propriedade de origem do
leite, a partir do leite cru, higido, integral
e recém-ordenhado, utilizando-se na sua
coagulacdo somente a quimosina de bezer-
ro, pura, e no ato da prensagem somente
0 processo manual, e que o produto final
apresente consisténcia firme, cor e sabor
proprios, massa uniforme, isenta de coran-
tes e conservantes, com ou sem olhaduras
mecanicas, conforme a tradigdo historica
e cultural da regido do Estado onde for
produzido (MINAS GERALIS, 2002a).

Dessa forma, os aspectos naturais sao
importantes para a diferenciacdo de um
produto, e também a dimensdo cultural
que, ao longo do tempo, corrobora para a
especificidade de um produto.

Sua diferenciacao ¢ feita, entdo, a partir
deum saber-fazer compartilhado e transmi-
tido por geracdes, inscrito em uma cultura
local e em modo de vida especifico. Produ-
tos regionais podem ser entendidos como
expressao de capital cultural, capazes de
angariar beneficios econdmicos e sociais,
a partir de esquemas de certificagdo como,
entre outros, os de indicacdo geografica
(CRUZ et al., 2008).

Estudos historicos, agrogeoldgicos e
de condigdes de solo e clima identificam
as regides tradicionalmente produtoras do
Queijo Minas Artesanal, feitos a partir de
leite cru. Além do Campo das Vertentes,
as microrregides Serro, Canastra, Araxa
e Cerrado (Alto Paranaiba) também sao
produtoras do queijo (IMA, 2011).

A producdo do Queijo Minas Artesanal
no estado de Minas Gerais manteve-se nao
s6 pelo apego as tradigdes, mas também
pelo isolamento das propriedades produ-
toras, o que contribuiu para a preservagao
do produto com caracteristicas proprias
e de imenso valor cultural e econdémico
(EMATER-MG, 2011).

Cada regido mineira caracterizada
como produtora de Queijo Minas Artesa-
nal tem sua propria técnica de elaboragio
do queijo, o que o torna diferente entre si
(EMATER-MG, 2011).

Matéria-prima

O processo de producdo do Queijo
Minas Artesanal no estado de Minas Gerais
deve obedecer as normas que dispdem so-
bre o processo de producao de Queijo Mi-
nas Artesanal (MINAS GERAIS, 2002a;
MINAS GERALIS, 2008).

Dessa forma, esse queijo devera ser
elaborado a partir do leite cru, higido,
integral e recém-ordenhado, retirado e
beneficiado na propriedade de origem,
salvo nos casos de assentamentos familia-
res e grupos de produtores, apresentando
todas as caracteristicas fisico-quimicas,
microbioldgicas, sensoriais, cujo proces-
samento sera de até 90 minutos apos sua
obtengao.

O leite cru para fabrica¢do de Queijo
Minas Artesanal no momento de sua uti-
lizagdo deve atender aos padrdes apresen-
tados no Quadro 1.

A qualidade do leite esta associada, de
maneira geral, a carga microbiana presente

no produto. O leite destinado a fabricagao
de queijo deve ser oriundo de animais
sadios, conter baixa carga microbiana,
ndo apresentar alteragdes como rancidez,
produgdo excessiva de acido, desenvol-
vimento de sabor e aroma desagradaveis
e ser isento da presenca de residuos de
antibidticos, desinfetantes ou metais que
interferem no desenvolvimento microbiano
(BORELLI, 2006).

Processamento

De acordo com a Lei n® 14.185, de
31/1/2002 (MINAS GERAIS, 2002a),
os queijos deverdo ser fabricados sem a
utilizacdo de técnicas industriais, como ul-
trafiltrag@o do leite, prensagem mecanica,
emprego de leite concentrado ou em po e
proteinas laticas, enzimas coagulantes de
origem flingica ou microbianas, utiliza¢ao
de leite sem lactose, ou qualquer outro
componente normal do leite e quaisquer
outras técnicas industriais que venham a
ser desenvolvidas.

Serdo utilizados como ingredientes
culturas lacticas naturais, como o pingo,
soro fermentado ou sorofermento, coalho e
sal, seguindo as etapas gerais demonstradas
na Figura 1.

QUADRO 1 - Padrdes microbioldgicos e fisico-quimicos do leite para produgdo de Queijo

Minas Artesanal

Padrao

Valor

Microbiolégico
Microbiota total
Células somaticas
Staphylococcus aureus
Escherichia coli

Salmonella

Streptococcus B-hemoliticos (Lancefield A, B, C, Ge L)

Fisico-quimico
Teor de gordura
Acidez em graus Dornic
Densidade a 15 °C
Lactose
Extrato seco desengordurado
Extrato seco total

Indice crioscopio

IA

100.000 UFC/mL
400.000 unidade/mL
100 UFC/mL

100 UFC/mL

Auséncia/ 25 mL

AN IA

IA

Auséncia/0,1 mL

Minimo de 3%

15a 20 °D

1.028 a 1.033 g/L
Minimo de 4,3%
Minimo 8,5%
Minimo 11,5%
-0,550° H a -0,530°H

FONTE: Minas Gerais (2002a).

NOTA: UFC - Unidade formadora de col6nia.
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Filtragao

U

Adigéo de fermento natural e coalho

-

Coagulagéo

=

Corte da coalhada

-

Mexedura

-

Dessoragem

U

Enformagem

U

Prensagem manual

U

Salga seca

U

Maturagao

Figura 1 - Fluxograma de fabricagéo do
Queijo Minas Artesanal

FONTE: Minas Gerais (2002a).

A filtragdo ¢ a coagem do leite, logo
apos a ordenha, objetivando a retirada
das particulas macroscopicas. O filtro ou
coador deve ficar na boca do latdo ¢ deve
ser constituido de tela de metal, ago inox
ou aluminio, nailon ou plastico atoxico
(BORELLI, 2006).

Para o processamento do Queijo Minas
Artesanal, é utilizado um fermento endoé-
geno denominado pingo, empregado como
cultura latica iniciadora que desempenha
um papel importante e ainda pouco conhe-
cido, contribuindo para uma fermentacao
favoravel do produto (ARAUJO, 2008).

O fermento natural ¢ o soro que fer-
mentou de um dia para o outro, contendo
uma quantidade de sal que serve como
inibidor de certas fermentacdes indeseja-
veis, possui em sua composi¢ao diversos
grupos microbianos, a exemplo das bacté-

rias laticas e leveduras (FURTADO, 1980;
ARAUIJO, 2008).

A microbiota nativa, formada princi-
palmente por bactérias laticas e leveduras
presentes no leite e no pingo, ¢ de grande
importancia para as caracteristicas senso-
riais do produto final (LIMA et al., 2009).

Apds o tempo necessario para atuagao
do coalho no leite, inicia-se o corte da
coalhada que objetiva a separag@o do soro.
Deve-se cortar a coalhada até obter graos
do tamanho caracteristico do processo de
fabricag@o de cada microrregiao (MINAS
GERALIS, 2002a).

A mexedura ¢ um processo que visa a
separagdo do soro, e a dessoragem envolve
aeliminacdo do excesso de soro. A quanti-
dade de soro a ser retirada ¢é caracteristica
de cada microrregido. Em seguida, inicia-
se o processo de enformagem, quando a
massa ¢ colocada nas formas redondas
para ganhar sua forma caracteristica (BO-
RELLI, 20006).

Na prensagem manual, o objetivo ¢
aproximar bem os graos para o queijo
ficar liso. Prensar manualmente, usando
luvas plasticas descartaveis estéreis ou as
proprias tampas das formas. Nas regides da
Serra da Canastra, Araxa e no Cerrado (an-
tigo Alto Paranaiba), usa-se o tecido “volta
ao mundo”, para a prensagem/dessoragem
da massa antes de enforma-la. Na regido do
Serro ndo se usa tecido para a prensagem
manual que ¢ feita diretamente na férma,
pelas méos do queijeiro (MINAS GERAIS,
2002a; MENESES, 2006).

A salga seca ¢ uma fase importante que
da sabor ao queijo. Deve-se salgar de am-
bos os lados, usando sal marinho destinado
ao consumo humano. Durante essa etapa,
realiza-se a coleta do pingo. Um recipiente
¢ colocado no piso, logo abaixo do furo
existente na por¢ao inclinada da bancada,
para a coleta do soro fermento natural que
sera utilizado no dia seguinte (MINAS
GERALIS, 2002a; BORELLI, 2006).

Apos esse periodo, quando o sal ¢
removido, os queijos sdo retirados das
formas, colocados nas prateleiras e virados
todos os dias até que se atinja o tempo de
maturacdo especifico determinado para
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cada microrregido. Durante a maturacao
ocorre o desenvolvimento do sabor, a
desidratagdo e a estabilizacao do produto
até que se atinja a consisténcia desejada
(BORELLI, 2006).

Segundo Martins (2006) e Dores
(2007), a maturacdo dos Queijos Minas
Artesanais a temperatura ambiente (entre
22 °C e 25 °C) influencia diretamente suas
caracteristicas fisico-quimicas e microbio-
logicas, reduzindo consideravelmente os
microrganismos patogénicos e melhorando
a sua seguranca alimentar, além de realcar
caracteristicas sensoriais, como sabor e
odor, agregando ainda mais valor a esse
produto.

CARACTERISTICAS
FiSICO-QUIMICAS E
MICROBIOLOGICAS

Caracteristicas fisico-
quimicas

O Queijo Minas Artesanal ¢ produzido a
partir do leite cru, o que pode gerar variagdo
na sua composi¢do de acordo com alguns
fatores, como estagdo do ano, raga e espécie
animal e alimentagdo. O Quadro 2 indica a
composi¢do de queijos Minas produzidos
com leite cru e pasteurizado.

Verifica-se que tanto os queijos arte-
sanais quanto os industriais apresentam
varia¢ao na sua composicao fisico-quimica
constatando, assim, a falta de padronizacao
dos produtos disponiveis para o consumi-
dor (PINTO, 2004).

A alimentac¢do das vacas é variavel, de-
pendendo das condigdes da propriedade, o
que pode causar uma grande diferenciacio
na composicao fisico-quimica do leite e,
consequentemente, do queijo, sendo mais
comum o uso de pastagem nativa, como
o capim-gordura e a braquiaria, além de
cana-de-agucar e ureia, ragao e sal mineral
(MARTINS, 2006).

A auséncia de padronizagdo de etapas
especificas do processamento entre queijos
de uma mesma regido e, muitas vezes, entre
os queijos de um mesmo produtor, como
tempo de mexedura, corte da coalhada e
prensagem, contribui efetivamente para a
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QUADRO 2 - Caracteristicas fisico-quimicas médias de queijos Minas disponiveis no mercado brasileiro

B . Umidade NaCl GES

Queijo Leite pH (%) (%) (%) Fonte
Minas padrao Pasteurizado 4,93 49,8 ND ND Wolfschoon-Pombo et al. (1986)
Minas ND 4,67 ND 1,65 ND Ferreira et al. (1992)
Serro/Canastra Cru 5,35 54,8 2,4 47,0 Reis (1998)
Serro/Canastra Cru 5,60 48,0 3,05 46,0 Vargas et al. (1998)
Serro Cru 4,98 50,8 4,4 59,4 Machado (2002)
Minas curado ND 5,18 40,5 2,3 32,5 Oliveira et al. (2002)

FONTE: Pinto (2008).

NOTA: GES - Gordura no extrato seco; ND - Nao disponivel.

grande variacao da composic¢ao centesimal
encontrada nos queijos (PINTO, 2008).

No processo de maturagao, as mudan-
¢as bioquimicas sdo responsaveis por dar
ao queijo caracteristicas Unicas, como sa-
bor, aroma e textura. Essas caracteristicas
sdo determinadas durante o processo de
fabricagdo, ou seja, pela composi¢ao do
leite, modo de fabricagdo ou pelo tipo de
cultura starter. Enzimas endogenas do leite
como a plasmina e lipase sdo muito impor-
tantes na fabricagdo de queijos feito a partir
de leite cru (FOX; MCSWEENEY, 2004).

Fermentar a lactose € a funcdo primaria
de qualquer cultura starter na fabricagdo de
queijos. A producao de acido ¢ fundamen-
tal para controlar a qualidade do queijo,
pois a cultura que determinara o pH final e
o conteudo mineral da coalhada, afetando
a estrutura da proteina, e assim as proprie-
dades de textura e sabor no produto final
(BROADBENT; STEELE, 2005).

A acidificagdo controla a multiplicacdo
de algumas bactérias nos queijos, prin-
cipalmente as patogénicas que causam
intoxicagdo alimentar ¢ as que produzem
gas (FOX, 1993).

Os queijos artesanais ndo devem ser
armazenados por um periodo maior que
trés meses, pois acontecem alteracdes
e reagdes enzimaticas, que afetam con-
sideravelmente a qualidade do produto,
além de seu teor de umidade baixar tanto
quanto o de um queijo destinado a ralar. No
armazenamento do queijo, a temperatura
elevada causa excesso de acidificagdo e
protedlise, favorecendo o aparecimento
de sabor amargo, ¢ a consisténcia tende a
diminuir (DREYFUSS et al., 2001).

Caracteristicas
microbiolégicas e
seguranca alimentar

Embora conhecidos e procurados pelos
consumidores, esses queijos artesanais
ndo apresentam garantia de seguranca
alimentar. Pouco maturados e fabricados a
partir de leite cru, ndo atendem a legislagao
vigente, e sua comercializacdo se faz, em
geral, clandestinamente. A auséncia de
rigor no controle de tempo, temperatura
e a umidade relativa durante o armazena-
mento, torna a qualidade final do queijo
variavel (EMATER-MG, 2011).

O Queijo Minas Artesanal ¢ conside-
rado um veiculo frequente de patogenos
de origem alimentar, em especial os tipos
frescos artesanais. Por serem elaborados a
partir de leite cru em pequenas proprieda-
des rurais, que ndo adotam de forma plena
as BPF e sob condic¢des insatisfatorias
de higiene, podem gerar consequéncias
graves a saude publica e ser um veiculo
de transmissdo de microrganismos e/
ou de suas toxinas (SILVA; CASTRO,
1995; BORGES et al., 2006; DORES et
al., 2007).

As doengas veiculadas por alimentos
podem ser classificadas como intoxicagdo
e infec¢do. A primeira ocorre quando a
doenga ¢é causada pela ingestdo de toxinas
pré-formadas no alimento pelo patogeno.
Nesse caso, ndo ¢ necessaria a ingestao
do microrganismo propriamente dito.
A infecgdo caracteriza-se pela ingestio
do alimento com microrganismos, que
alcangam o trato gastrointestinal ¢ coloni-
zam o intestino, ocasionando os sintomas
(MONTEIRO; PIRES; ARAUJO, 2011).

Por serem obrigatoriamente elabora-
dos a partir de leite cru, os queijos artesa-
nais sdo suscetiveis ao crescimento de pa-
togenos de alto perigo, como Salmonella, L.
monocytogenes, algumas estirpes de E. coll,
dentre outras (DE BUYSER et al., 2001).

Segundo Pinto (2008), observa-se no
Quadro 3, que houve redugdo do niimero
de S. aureus em Queijos Minas Artesanais,
nos ultimos dois anos. Essa redugdo pode
ter sido provocada pelo intenso treinamen-
to e pela implantagdo de BPF ¢, também,
pela diminuigdo da quantidade de fermento
natural adicionada ao leite. A mesma re-
dugdo pode ser observada nos queijos do
Serro ao longo do mesmo periodo.

Esse decréscimo na contaminagdo por
S. aureus reflete as agdes praticadas junto a
produtores pela Emater-MG e/ou pelas ins-
tituicdes de pesquisa. No entanto, a baixa
contagem de S. aureus nao implica ainda
em seguranga alimentar. Deve-se conside-
rar que grande parte dos estudos ¢ feita a
partir de uma quantidade predeterminada
de amostras, com processo de fabricacdo
discrepante ao que rotineiramente ¢ encon-
trado (PINTO, 2008).

A qualidade do Queijo Minas Arte-
sanal depende diretamente do repasse de
informacdes para o produtor rural pelas
instituigdes oficiais pelo ensino, pesquisa
e extensdo, para que o produto gerado nas
unidades produtoras seja seguro. O moni-
toramento nas diversas fases envolvidas, da
obtencao higiénica do leite, processamento
do queijo, seu armazenamento na proprie-
dade rural, transporte e comércio, garante
a qualidade desse produto (PIMENTEL
FILHO et al., 2005).
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QUADRO 3 - Caracteristicas microbiolégicas do Queijo Minas Artesanal em diversos trabalhos cientificos

B Amostras i Staphylococcus coagulase Fscherichia | Coliformes | Listeria sp. Salmonella
Queijo . Maturagao ositiva . Sp.
Fonte L analisadas . p coli (30 °C) (25 gde
(Regiao) . (dias) . (Log UFC/g) (25 g de
(n9) Log UFC/g | Enterotoxinas (Log UFC/g)| amostra) amostra)
Cerqueira et al. (1997) NE 30 ND 4,00 - 8,00 ND ND ND WPresente -
Borelli (2002) Canastra 10 ND 6,08 ND 2> 4,04 > 4,04 Ausente Ausente
Faria (2003) Serro 40 ND 6,07 ND > 3,69 ND Ausente Ausente
Aratjo (2004) Araxé 37 7 0-7,97 0 0-6,23 0-6,50 Ausente | ®Presente
Pinto (2004) Serro 30 7 4,47 - 7,97 0 1,73 -2,85 | 4,49 - 5,31 Ausente Ausente
Ornelas (2005) Canastra 40 ND > 400 ND )3,00-5,00| 1,3-5,87 ®)Presente Ausente
Borelli (2006) Canastra ND ND 5,91 ND > 3,69 > 3,69 Ausente -
”Martins (2006) Serro ND 8 3,40 0 2,50 3,22 Ausente ®Presente
OMartins (2006) Serro ND 8 2,04 0 1,97 3,47 Ausente Ausente
Dores (2007) Canastra ND 8 4,29 0 3,35 3,75 Ausente Ausente
©®Dores (2007) Canastra ND 8 3,50 0 3,30 3,78 Ausente Ausente

FONTE: Pinto (2008).

NOTA: UFC - Unidade formadora de colonia; NE - Nao especificado; ND - Nao determinado.

(1) Em 10% das amostras. (2)Coliformes termotolerantes. (3) Em 18,9% das amostras. (4) Presente em 50% das amostras. (5) Em 55% das
amostras. (6) Em 12,5% das amostras. (7) Periodo das dguas. (8) Presente em 12% das amostras. (9) Periodo da seca.

A multiplicagdo microbiologica no
leite cru representa um fato esperado que
pode ser estimado e previsto em fungdo
da temperatura de estocagem, do tempo
pos-ordenha e das condigdes higiénicas
adotadas (VARGAS; FELICIO FILHO;
SANTOS, 1984).

O regulamento da Lei n® 14.185, de
31/1/2002, dispde sobre o processo de pro-
dugdo de Queijo Minas Artesanal, atualiza-
do pelo Decreto n® 44.864, de 1 de agosto
de 2008 (MINAS GERALIS, 2008), o qual
estabeleceu padrdes microbioldgicos para a
produgdo de Queijo Minas Artesanal, como
pode ser observado no Quadro 4.

A necessidade de adequagao do produto
as regulamentagdes vigentes de producao
e comercializa¢do ¢ uma forma de agregar
valor ao produto e minimizar os riscos de
transmissao de enfermidades ao consumi-
dor (CARMO; PINTO; MARTINS, 2005).

As BPF sao normas ou regras que
devem ser obedecidas, para a obtengdo de
alimentos seguros ¢ com qualidade e t€ém
como objetivos, controlar a recontamina-
¢d0, ndo permitir a entrada de produtos
que contenham perigos que nao possam
ser eliminados ou reduzidos pelas etapas
de produgao, evitar o desenvolvimento de

QUADRO 4 - Padrdes microbiolégicos para Queijo Minas Artesanal

Microrganismo n c m M
Coliforme/g a 30 °C 5 2 1x10° 5x10°
Coliforme/g a 45 °C 5 2 1x10? 5x102
Staphylococcus coagulase positiva 5 2 1x10? 1x10°
Listeria sp./25 g 5 0 0 -
Salmonella sp./25 g 5 0 0 -

FONTE: Minas Gerais (2002b) e Minas Gerais (2008).
NOTA: n - Namero de amostras; ¢ - Nimero méximo de amostras contaminadas; m - Con-

tagem minima nas amostras contaminadas; M - Contagem maéxima nas amostras

contaminadas.

microrganismos e eliminar ou reduzir os
perigos até os niveis aceitaveis (ROBBS,
2005).

LEGISLACAO

A primeira legislacdo especifica sobre
Queijos Minas Artesanais foi a Resolucao
n® 7, de 28 de novembro de 2000 (BRA-
SIL, 2001), do Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que
estabelece critérios de funcionamento e de
controle da producdo de queijarias, para o
seu relacionamento no Servico de Inspecao
Federal (SIF) e ainda delimita as regides
produtoras.

Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.34, n.273, p.90-98, mar./abr. 2013

Trata-se de uma legislag@o que, desde a
sua criagdo, vem sendo bastante criticada,
ndo somente pelos estudiosos em queijos
artesanais, mas principalmente pelos
produtores, por ndo se ater a realidade
desses queijos, comparando-os aos queijos
industriais em relagdo aos critérios fisico-
quimicos e microbioldgicos e tempo de
maturacao.

Por sua vez, o governo de Minas,
preocupado com a situagdo desses queijos
no Estado, criou o programa de apoio aos
queijos tradicionais de fabricagdo artesanal
de Minas Gerais em parceria com Insti-
tuicdes de Ensino, Pesquisa e Extensdo,
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Cooperativas e 6rgdos de fiscalizagdo como
o IMA e 0 MAPA, além de ONGs.

Esse programa estabeleceu varias
agoes a ser desempenhadas pelos par-
ceiros com o objetivo de gerar dados
técnicos/cientificos que subsidiassem a
elaboracdo e a publicacdo de uma legis-
lagdo adequada as particularidades desse
produto, que resgatasse o produtor rural
como parte importante no processo social
do Pais, estimulasse a organiza¢do dos
produtores em associagdes/cooperativas e
ainda melhorasse a renda dos produtores
rurais, mantendo-os no campo ¢ na ativi-
dade econdmica.

Entre as agdes preestabelecidas, duas
merecem destaque: a realizagdo de um
diagndstico da cadeia produtiva dos queijos
artesanais em Minas, feito pela Emater-
MG, em 2000, para delimitacdo das regi-
des ¢ municipios de produgdo, ¢ a outra
baseia-se na realizagdo, pelas institui¢cdes
de pesquisa, de analises fisico-quimicas e
microbioldgicas dos queijos para verificar
sua composicao e seguranga alimentar.

Assim, com o diagnoéstico das regides
produtoras de queijos artesanais concre-
tizado, mas com a caracterizagdo fisico-
quimica e microbiologica dos queijos
ainda em andamento, foi aprovada pela
Assembleia Legislativa mineira a Lei
n® 14.185, de 31/1/2002 (MINAS GE-
RAIS, 2002a), que estabelece normas de
defesa sanitaria para o rebanho, define o
processo de fabricacdo dos queijos com a
adocdo das BPF, define critérios microbio-
logicos e fisico-quimicos do leite, queijo
e da agua utilizada nas queijarias, além
de contemplar também instalagdes para
a produ¢do, equipamentos, transporte e
comercializa¢do desses queijos.

Apesar de ser mais especifica que
a legislacdo federal (BRASIL, 2001) a
legislagdo mineira também apresentou
deficiéncias marcantes, continuando
inclusive a utilizar os mesmos critérios
fisico-quimicos e microbianos exigidos
aos queijos industriais.

Com o passar do tempo, outras legisla-
¢oes estaduais (MINAS GERALIS, 2002b;
IMA, 2002abcd; IMA, 2003abc; IMA

2004; IMA, 2006; IMA 2007; MINAS
GERAIS, 2008; IMA, 2009ab; IMA,
2011; MINAS GERAIS, 2012) e uma fe-
deral (BRASIL, 2011) foram criadas para
complementar ¢ até mesmo alterar a Lei
n° 14.185, de 31 de janeiro de 2002 (MI-
NAS GERAIS, 2002) e a Resolugdon® 7 de
28 de novembro de 2000 (BRASIL, 2001),
respectivamente.

Apesar de essas novas legislagdes, es-
tadual (MINAS GERAIS, 2012) e federal
(BRASIL, 2011), promoverem avangos
e tentarem minimizar os impactos das
anteriores, ha ainda muita pendéncia a ser
resolvida, para que essas leis atendam de
maneira definitiva aos anseios da cadeia
produtiva dos queijos artesanais.

Alguns pontos criticos podem ser
evidenciados, tais como a melhoria de es-
trutura fisica, financeira e de pessoal para
assegurar a fiscalizagdo das instalagdes,
assisténcia ao produtor quanto ao custo
mensal das andlises do leite cru para a
fabricagdo do queijo, adesdo dos munici-
pios produtores ao Sistema Unificado de
Atengao a Sanidade Agropecudria (Suasa),
amplia¢do de laboratorios da Rede Brasi-
leira de Leite para a realizagdo das analises
(MATHIAS, 2012), o financiamento de
pesquisas para avaliagdo do periodo de
maturagdo dos queijos de cada regido e
a certificagdo de origem desses produtos,
garantindo sua tradi¢ao e reconhecimento.

Somente com a constru¢ao de um pro-
grama que contemple todos os aspectos
citados, considerando as regionalidades
dos queijos artesanais, e com a vontade
politica dos governos para a liberagao de
recursos necessarios para o seu desenvolvi-
mento, ¢ que as mudangas ocorrerdo. Caso
contrario, pode-se ter a mais bem elaborada
legislagao do Pais que, mesmo assim, ndo
havera avanco.

CONSIDERACOES FINAIS

Partindo-se de programas de incentivos
governamentais, formagdo de associagdes
de produtores e cooperativas, o Queijo
Minas Artesanal vem recebendo cada vez
mais aten¢@o no cendrio nacional nos 1l-

timos dez anos. No entanto, a maioria dos
queijos ¢ comercializada na clandestinida-
de e sem o minimo padrdo de qualidade.

Além disso, o consumidor, em sua
maioria, ainda prefere o queijo fresco. Tal
fato ¢ prejudicial a cadeia produtiva, ja
que o queijo fresco, além de nao possuir
identidade sensorial, constitui um produto
de consumo perigoso.

A entrada de todo o estado de Minas
Gerais como produtor de queijo artesanal
e apossibilidade da comercializagdo desse
queijo em todo o territdrio nacional fazem
com que novos estudos de caracterizacdo
sejam realizados, a fim de estabelecer
parametros dos queijos nas varias regioes,
além da necessidade de trabalhar sua cer-
tificagdo de origem, para garantia de sua
tradi¢do e cultura.
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Diagnostico socioeconomico e cultural dos produtores de
Queijo Minas Artesanal da microrregidio de Montes Claros, MG
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Resumo - O Queijo Minas Artesanal é comercializado em todo o estado de Minas Gerais.
Representa um importante emprego de mao de obra familiar, e, muitas vezes, torna-se

tnica fonte de renda. As politicas de valorizacdo de produtos locais, regionais ou artesa-

nais tém-se tornado uma ferramenta na elaboracao de projetos de desenvolvimento em

zonas rurais que se encontram menos favorecidas e a margem dos modelos de desenvol-

vimento agricola vigentes. Apresenta-se um diagnéstico dos aspectos socioecondmicos

e das condicoes de higiene e de manipulacdao do Queijo Minas Artesanal produzido na

microrregido de Montes Claros, MG.

Palavras-chave: Leite cru. Fabricacao artesanal. Higiene de alimento. Qualidade da dgua.

Seguranga alimentar.

INTRODUCAO

Queijo € 0 nome genérico para um grupo
de produtos fermentados do leite, produzido
em diversificados sabores e formas em todo
o mundo. Embora o objetivo primordial da
produgdo seja conservar os principais cons-
tituintes do leite, por ser altamente nutritivo,
o queijo evoluiu para se tornar um alimento
de qualidade epicurista (FOX, 2004).

Acredita-se que o queijo surgiu ha 8 mil
anos na chamada Revolugdo Agricola, que
promoveu a ocorréncia da domesticagéo de
plantas e animais na regido conhecida como
o “Crescente Fértil”, dos Rios Tigre e Eu-
frates, que hoje representa do sul da Turquia
até a costa do Mediterraneo (FOX, 2004).

No Brasil, o queijo chegou com os co-
lonizadores portugueses. Desde o inicio,
parte do leite produzido era destinada a
produgdo de queijo fresco, tipo Serra da
Estrela. Foi na segunda metade do sécu-
lo 18, durante o periodo da mineragao
do ouro na regido de Minas Gerais, que
teve origem a produgdo de queijo Minas
(OLIVEIRA, 2009).

Essa técnica de produzir queijos artesa-
nalmente foi difundida pelas demais regides
do Pais, a medida que se expandia a busca
por ouro e pedras preciosas (IEPHA, 200-).

Uma caracteristica importante do
Queijo Minas Artesanal ¢ sua producdo
em pequenas propriedades, tradicionais e
protegidas, atualmente, pela Lein® 14.185,

"Bidlogo, Mestre Ciéncias Agrarias. Correio eletrdnico: marcuslempk@yahoo.com.br
2Bacharel Ciéncia e Tecnologia de Laticinios, D.S., Prof. Adj. UFMG - Instituto de Ciéncias Agrarias, CEP 39404-006 Montes Claros-MG.

Correio eletronico: maxonze@yahoo.com.br

de 31 de janeiro de 2002, que passou a con-
siderar o queijo produzido nessas regides
como Patrimonio Imaterial do Estado de
Minas Gerais (PINTO, 2004).

Essa Lei define o Queijo Minas Artesa-
nal como aquele elaborado, na propriedade
de origem, a partir do leite cru, higido,
integral e recém-ordenhado, utilizando-se
na sua coagulacdo somente a quimosina
de bezerro pura e, no ato da prensagem,
somente o processo manual, e que o produto
final apresente consisténcia firme, cor e
sabor proprios, massa uniforme, isenta de
corantes e conservantes, com ou sem olha-
duras mecanicas, conforme a tradi¢ao his-
torica e cultural da regido do Estado onde
for produzido (MINAS GERAIS, 2002b).
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A fabricacdo artesanal de queijos ocupa
um importante papel econémico, social e
cultural no estado de Minas Gerais. Ha
mais de 200 anos ¢ fabricado de maneira
rustica em pequenas propriedades rurais,
e essa atividade ¢ responsavel pela sus-
tentabilidade das familias de pequenos
produtores (ARAUJO, 2008).

A producao do Queijo Minas Artesanal
no estado de Minas Gerais, manteve-se nao
s6 pelo apego as tradigdes, mas também
pelo isolamento das propriedades produ-
toras, o que contribui para a preservagao
do produto com caracteristicas proprias
e de imenso valor cultural e econdomico
(EMATER-MG, 2011).

Cada regido mineira caracterizada
como produtora de Queijo Minas Artesanal
tem a sua propria técnica de elaboragdo de
queijos, o que os torna diferentes entre si
(EMATER-MG, 2011).

Este estudo tem como objetivo diag-
nosticar o processo de producdo do Queijo
Minas Artesanal da microrregiao de Mon-
tes Claros, MG.

NORTE DE MINAS GERAIS

O Norte de Minas Gerais € caracteriza-
do por grande diversidade fisica, social e
econdmica, com clima semiarido, tempe-
raturas elevadas, chuvas irregulares, con-
centradas em poucos meses do ano, com
periodos secos e longos. Em meio a estas
diversidades que o singulariza, é necessario
ressaltar que a regido possui baixos indi-
cadores socioecondmicos. Porém, isso nao
significa que a regido ndo apresente poten-
cialidades que possam ser exploradas para
um desenvolvimento sustentavel (COSTA;
RUAS; PEREIRA, 2010).

E consenso que o caminho para o de-
senvolvimento sustentavel torna-se bem
mais facil partindo do conhecimento das
realidades locais, pois, assim, sera possivel
identificar as verdadeiras necessidades da
regido para a convivéncia da populagio
com a sua caracteristica natural de semia-
ridez (COSTA; RUAS; PEREIRA, 2010).

SInformagdo cedida pela Emater-MG.

Microrregicio de Montes
Claros

A microrregido de Montes Claros ¢
composta por 22 municipios (Fig. 1),
Brasilia de Minas, Campo Azul, Capitdo
Enéas, Claro dos Pog¢des, Coragao de Je-
sus, Francisco Sa, Glaucilandia, Ibiracatu,
Japonvar, Juramento, Lontra, Luislandia,
Mirabela, Montes Claros, Patis, Ponto
Chique, Sao Jodo da Lagoa, Sao Jodo da
Ponte, Sdo Jodo do Pacui, Ubai, Varzelan-
dia e Verdelandia.

A necessidade de adequacao do produto
as regulamentagdes vigentes de produ-
¢do e comercializacdo ¢ uma forma de
agregar valor ao produto e minimizar os
riscos de transmissdo de enfermidades ao
consumidor.

Do ponto de vista social, a comerciali-
zacao do queijo em todo o estado de Minas
Gerais representa uma importante fonte
de renda e de emprego de mao de obra
familiar, e, muitas vezes, tornando-se inica
fonte de renda.

O queijo na regido Norte de Minas
Gerais ainda ndo estd enquadrado ao De-
creto n° 44.864, de 1 de agosto de 2008
(MINAS GERALIS, 2008), que alterou o
regulamento da Lei 14.185, de 31/1/2002
(MINAS GERALIS, 2002b), com a qual o
governo do Estado dispde sobre as con-
dicdes em que o queijo artesanal possa
ser fabricado.

Atualmente, a Secretaria de Estado de
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
de Minas Gerais (Seapa-MQ), junto com
a Empresa de Assisténcia Técnica e Ex-
tensdo Rural do Estado de Minas Gerais
(Emater-MQG), esta redigindo o documento
que contém os registros histdricos.

Para se ter ideia do vigor ¢ da impor-
tancia econdmica da atividade, somente
em Montes Claros escoam, no minimo,
400 t de queijos por ano. Essa quantidade
representa, aproximadamente, 10% de toda
a produgdo de queijo da regido da Serra
da Canastra, conforme levantamentos da
Emater-MG, em 201168,

a» N @ & & » 0 & i
Swtama b Cooldenadas Goograicas - -
Datum: SAD 69

Figura 1 - Mapa de Minas Gerais com destaque para a microrregido de Montes Claros

FONTE: EPAMIG-Geoprocessamento.
Elaborac@o: Ana Julia Ribeiro dos Santos.
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A partir desses resultados, agdes devem
ser definidas com a finalidade de proteger
0 que precisa ser mantido e mudar aquilo
que precisa ser modificado, para que o
produto artesanal disponibilizado possa ser
mais uniforme e saia da clandestinidade,
resultando em ganho para os diferentes
elos da cadeia (PINTO, 2004).

MATERIAL E METODO

Definicdo do campo
amostral

O campo amostral de coleta do queijo
e aplicacdo do questionario foi seleciona-
do de acordo com os 22 municipios que
compdem a microrregiao de Montes Claros
(MUNICIPIOS..., 2012). Desses munici-
pios, 18 foram visitados em fun¢ao do facil
acesso e da disponibilidade da Emater-MG
para aplicacdo dos questionarios.

Diagnéstico - pesquisa in loco

Para diagnosticar as condi¢des do
processamento do Queijo Minas Artesanal,
produzido no Norte de Minas Gerais, foi
utilizada uma adaptagdo da entrevista es-
truturada por Pinto (2004). A seguir, estdo
relacionadas as informagdes contidas no
questionario:

a) informagoes gerais;

b) obtengdo da matéria-prima;

¢) queijaria;

d) acondicionamento e destino do lixo;

¢) agua de consumo;

f) criagdo de animais;

g) manipuladores;

h) equipamentos utensilios deireta-
mente relacionados com o proces-
samento;

1) processo de fabricagdo do queijo;

j) destino do soro;

k) embalagem.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Entrevista esiruturada

O Grafico 1 contém as médias de pro-
ducao de leite dos produtores entrevistados

em cada municipio visitado que compde
a microrregido de Montes Claros, no ano
de 2011.

A ordenha em todas as propriedades
visitadas ¢ feita de forma manual. Durante
0 processo, tanto manual quanto mecani-
zado, devem-se seguir as Boas Praticas
Agropecuarias, para realizar uma ordenha
higiénica, preservando a qualidade do leite.
A falta de cuidados higiénicos do ordenha-
dor pode-se tornar um fator de risco para
a qualidade do leite e para o produto final.

Falhas higiénicas durante a obtengao
do leite da inicio a um processo de conta-
minagdo do produto ndo s6 por materiais
estranhos, mas também por microbiota
contaminante, o que contribui decisiva-
mente para a diminui¢do da qualidade do
produto final (MARTINS, 2006).

Quanto a raga, 33,33% dos animais,
sdo de ragas puras, 77,77% apresentam
caracteristicas mesti¢as. O maior rebanho
possui 25 cabegas e, 0 menor, quatro cabe-
¢as. O alimento principal desses animais ¢
Brachiaria spp.

Apenas 39% dos produtores utilizam o
queijo como unica fonte de renda para sus-
tento da familia. Os outros 61% utilizam
a fabricacdo como complemento da renda
familiar. A maioria dos produtores prefere
entregar parte da sua producdo de leite a
laticinios, do que produzir o queijo. Isso
demonstra que o queijo artesanal ndo ¢ a
principal atividade para obtencdo de renda
dos produtores rurais da microrregiao de
Montes Claros, MG.

A menor producdo média de leite en-
contrada foi a dos produtores localizados
em Mirabela e Capitdo Enéas. Foi consta-
tado que os produtores desses municipios
preferem vender sua produgao de leite. Tal
situagdo pode ser por falta de incentivo a
producao de queijo na regido ou por falta
de estimulo no consumo desses queijos.

Os produtores, de modo geral, adquirem
atécnica de produzir queijo empiricamente,
mas, dos produtores entrevistados, 56% ja
tiveram algum treinamento para produzir
o queijo artesanal. Os outros 44% nao
fizeram nenhum tipo de treinamento. De
acordo com as respostas obtidas no questio-
nario, 72% dos produtores iniciam a coagu-
lacdo do leite em até 1 hora apds a ordenha.

Em 94% dos entrevistados, o proprio
proprietario ¢ responsavel pela produgdo
do queijo, e 6% possuem algum funciona-
rio na propriedade para produzir o queijo.

Pelo Grafico 2, pode-se constatar que
44% das pessoas entrevistadas produzem
o queijo artesanal ha mais de 30 anos. Por
iss0, as técnicas utilizadas para a producao
do queijo ja podem estar consolidadas,
trazendo alguma resisténcia as mudancas
de processamento de fabricagdo do queijo.

Quanto a escolaridade dos produtores,
94% dos entrevistados ndo possuem o
primeiro grau completo, € somente 6% pos-
suem o primeiro grau completo, sendo este o
nivel de escolaridade mais alto encontrado.

No Grafico 3, pode ser observado o
tempo de comercializagdo em dias para os
queijos da microrregido de Montes Claros,
em 2012.

B Quantidade de litros de leite/dia

400

Gréfico 1 - Produg@o média de litros de leite por propriedade nos municipios que com-
pdem a microrregido de Montes Claros, em 2011
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O maior tempo para comercializag¢@o
do queijo foi relatado no municipio de
Brasilia de Minas, sendo de 14 dias. Esse
tempo maior para comercializagdo ¢ por
preferéncia do proprio produtor para dis-
ponibilizar seus queijos. J4 o menor tempo
observado para comercializa¢do foi nos
municipios de Sao Jodo da Lagoa e Capitdo
Enéas, onde os queijos sdo comercializa-
dos apds um dia de fabricag@o. A maioria
dos produtores dos municipios visitados
comercializa seus queijos com menos de
cinco dias de fabricagéo.

De acordo com o Gréfico 3, € possivel
verificar que a maior parte dos produtores
disponibiliza seus queijos para comercia-
lizacdo, com caracteristicas de queijos
frescos, enquanto outros disponibilizam
0 queijo com alguns dias de maturacao.
Essa falta de padronizag¢do dos produtos
para comercializag@o pode dificultar a ca-
racterizacdo do queijo artesanal da regido.
No Grafico 4, é possivel observar onde os
queijos produzidos sdo comercializados

Aproximadamente, 39% dos produtores
desconhecem onde seus queijos sdo co-
mercializados. O prego médio desse queijo
vendido pelo produtor ¢ de R$ 7,60. Alguns
produtores chegam a vender o queijo por
RS$ 5,00, sendo o menor prego encontrado.
O maior prego obtido foi de R$ 10,00. E
comum que uma grande parte da producao
seja repassada a intermediarios que, geral-
mente, levam os queijos para ser comercia-
lizados em outras regides e determinam o
seu prego, fazendo com que os produtores
detenham a menor parte do lucro.

Os intermediarios sdo pessoas que
compram periodicamente os queijos
diretamente nas propriedades. A acgdo
desses individuos ¢ um empecilho para
a qualidade do queijo, uma vez que este
pode ser vendido com até dois dias de fa-
bricagdo e transportado sob condigdes que
comprometem a seguranga do consumidor
(PINTO, 2004).

O fortalecimento e a cria¢do de as-
sociagdes e cooperativas sao de extrema
importancia, pois, por intermédio destas,
os produtores tornar-se-ao fortalecidos
comercialmente (ARAUJO, 2004).

Até 10 anos
28%

> 30 anos
44%

/— 11 - 20 anos
1%

21 -30 anos
17%

Gréfico 2 - Porcentual dos anos de experiéncia dos queijeiros na produgdo de Queijo
Minas Artesanal

Tempo de comercializagéo (dias)

Gréfico 3 - Demonstrativo do tempo em dias para a comercializagéo dos queijos da
microrregido de Montes Claros, em 2011

Feira livre
Desconhece 28%

39%

Padaria

0,
Supermercado 17%

5%

Mercearia
1%

Grdéfico 4 - Porcentual demonstrativo dos locais onde os queijos da microrregido de
Montes Claros sédo comercializados, em 2011
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No Grafico 5, ¢ possivel observar as
distancias das propriedades até o municipio
onde estdo localizadas.

Das propriedades visitadas, 88% estao
localizadas a menos de 20 km do munici-
pio onde estao inseridas, 6% estdo em até
30 km de distancia do municipio, e outros
6% das propriedades encontram-se acima
de 30 km de distancia do municipio.

Local da producédo do
queijo

Dos municipios visitados, 88% nao
possuem um local proprio para produzir o
queijo adequadamente. Este ¢ produzido
na cozinha da casa do produtor ou em
outro lugar sem condi¢des adequadas.
Todas as propriedades possuem focos de
insalubridade no local de fabricacdo e nas
adjacéncias.

Em 41% dos locais onde o queijo ¢ pro-
duzido, ha presenga de animais domésticos
e de moscas.

As caracteristicas fisicas dos locais
de fabricacdo de queijo artesanal da mi-
crorregido de Montes Claros podem ser
observadas no Quadro 1.

Foi observado que 78% dos locais de
fabricagdo de queijo artesanal apresentam
o0 piso e as paredes sem azulejos, e que 83%
nao possuem teto com forracdo. Apenas
11% possuem laje em suas casas e 6%
possuem cobertura de amianto. O grau de
conservagao das paredes e janelas ¢é insatis-
fatorio. De todas as propriedades visitadas,
apenas uma possui tela de prote¢@o contra
insetos em suas janelas.

De acordo com Pinto (2004), o local
de processamento do queijo deve possuir
requisitos basicos de seguranca, facil hi-
giene e ser inacessivel a pessoas estranhas
a fabricacdo.

O piso deve ser impermeavel, an-
tiderrapante, resistente a impactos, de
facil higienizagdo, sem frestas e com
declividade adequada, para facilitar o
escoamento das dguas residuais, por meio
de ralos sifonados. As paredes devem ser
de alvenaria, impermeabilizadas com tinta
ou outro material lavavel de cor clara,
até a altura minima de 2 m. As portas e

as janelas também devem ser de material
de facil higienizagdo, dotadas de telas de
protecao contra insetos e roedores (MINAS
GERALIS, 2002a).

Todas as propriedades utilizam a luz
natural e elétrica para iluminagdo. No
Grafico 6, pode ser visto o porcentual de
higienizacao dos locais onde é produzido o
queijo, 83% das propriedades nao apresen-
tam condigdes satisfatorias para produzir
0 queijo com seguranga alimentar, apenas
11% apresentaram condig@o higiénica boa
para fabricar o queijo.

As caracteristicas fisicas encontradas
no local destinado ao processamento do
queijo podem ter influenciado na baixa
qualidade de higienizagao.

No Quadro 2, podem ser observadas
as condigdes higiénicas insatisfatorias dos
manipuladores, a predominancia de roupa
suja, sem protecdes como luvas e aventais,
auséncia de botas de borrachas e 0 ndo uso
das mascaras, o que esta em desacordo com
alegislagdo de queijos artesanais em Minas
Gerais (IMA, 2002b).

44% 44%
6% 6%
Distancia da até 10 km 11-20 km 21-31 km >30 km
sede ao municipio

Grdéfico 5 - Disténcia das propriedades até o municipio

QUADRO 1 - Caracteristicas fisicas dos locais de fabricacao de queijo artesanal da

microrregido de Montes Claros, MG

Revestimento
Parte da estrutura Amianto Cimento Azulejo Nao possui
(%) (%) (%) (%)
Piso - 78 22 -
Parede - 78 22 -
Cobertura 6 11 - 83

Ruim
Média 5,55%
Boa 11,11%
Excelente

Higienizacdo do

local de trabalho

83,33%

Gréfico 6 - Porcentuais das condicdes higiénicas dos locais de producdo do queijo
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Para fabricagdo dos queijos, os mani-
puladores devem usar uniforme branco,
botas brancas de cano alto e touca protetora
lavavel, exceto se descartaveis. E vedado
0 uso de barbas, bigodes, unhas grandes,
esmaltes e adornos (IMA, 2002b).

Acondicionamento e
destino do lixo

Das propriedades visitadas, 50% nao
possuem qualquer acondicionamento para
o lixo, 28% possuem um local para arma-
zena-lo, mas ndo possui tampa. Somente
5% conseguem armazenar o lixo em um
local apropriado com tampa. No Grafico 7,
¢ possivel visualizar o porcentual de como
o lixo ¢ armazenado pelos produtores de
Queijo Minas Artesanal na microrregido
de Montes Claros, MG.

Somente 11% desse lixo é coletado
pelo d6rgdo publico, os 89% do lixo restante
é queimado nas propriedades. E de extrema
importancia que o lixo seja acondicionado
em recipiente com tampa e tenha local
apropriado para descarte, de forma que
ndo atraia insetos, ratos, moscas ou outros
animais que possam contaminar o local
de processamento e, consequentemente, o
queijo (ARAUJO, 2004).

Agua de consumo

Aproximadamente, 58% dos produ-
tores utilizam agua de pogos artesianos;
32%, de minas e cisternas, e 10% recebem
dgua da rede de abastecimento publico.
Todos possuem reservatorio apropriado
com tampa, para o armazenamento da agua
(Gréfico 8).

Para o processamento de alimentos,
a agua deve ser de boa procedéncia para
evitar qualquer tipo de contaminagdo. Na
microrregido de Montes Claros, a maior
parte dos produtores (90%) utiliza agua
de procedéncia duvidosa, proveniente de
pocos, minas e cisternas, e essa agua, se
ndo for tratada, pode contribuir para o
aumento da contaminagao no produto final.

Para a produgdo do Queijo Minas Ar-
tesanal, a agua deve ser potavel e provir
de nascente, cisterna revestida e protegida
do meio exterior ou de pogo artesiano, ser

QUADRO 2 - Porcentual das condigoes higiénicas dos manipuladores

Vestuario

%

Roupa limpa

Com protecao

Uso de botas
Protecao de cabelos

Protegao boca/nariz

22,23
27,77
16,66

55,55

Outros
17%

Sem
acondicionamento
50%

Depésito com

tampa
5%

Deposito sem
tampa
28%

Gréfico 7 - Porcentual da forma de armazenamento do lixo

Outras
16%

Mina
16%

Rede de
abastecimento
10%

Poco artesiano
58%

Grdéfico 8 - Porcentual de procedéncia da dgua de consumo

canalizada e filtrada antes de sua chegada
ao reservatorio da queijaria, que deve ser
tampado e construido em fibra, cimento ou
outro material sanitariamente aprovado,

além de ser clorada com cloradores de
passagem ou outros sanitariamente reco-
mendaveis, a uma concentragdo de 2 ppm
a 3 ppm (MINAS GERALIS, 2002a).
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Criacao de animais
préximo ao local de
processamento do queijo

No Grafico 9 ¢ apresentado o porcen-
tual da distancia da area de produgdo do
queijo em relag@o a areas de criacdo de
animais nas propriedades visitadas.

Aproximadamente, 90% das proprie-
dades visitadas estdo a menos de 50 m de
distancia de algum local de criagdo de ani-
mais. Somente 5% estdo acima de 500 m
de distancia. Dos produtores de queijo, 6%
ndo possuem nenhum tipo de criagdo de
animais em sua propriedade.

A presenga de animais com livre acesso
aos currais, sala de ordenha e queijaria ¢
fonte potencial de contaminagdo do produ-
to, pela possibilidade de veiculagao de mi-
crorganismos indesejaveis desses animais
ao rebanho, ordenhador e queijeiro, que,
consequentemente, contaminam o leite e
o queijo (ARAUJO, 2004).

As espécies de criagdes encontradas
nas propriedades visitadas podem ser vi-
sualizadas no Grafico 10.

Processamento,

equipamentos e utensilios
diretamente relacionados
com a producao do queijo

No Grafico 11, estdo apresentados
os tipos de materiais mais usados para o
processamento do queijo na microrregiao
de Montes Claros.

Das propriedades visitadas 88,8%
utilizam tecidos para fazer a coagem do
leite e o tecido mais usado por 55,55%
dos produtores ¢ o de algodao. No entanto,
11,11% néo fazem nenhum tipo de coagem
do leite para a fabricagdo do queijo.

O uso de filtros apropriados, como
indicado pela legislagao vigente (MINAS
GERALIS, 2002) — 10 a 15 meshes para a
primeira filtragdo, no funil de passagem, e
60 a 90 meshes para a segunda filtracao,
no tanque de fabricagdo —, e de sua troca
periddica podera diminuir a concentragao
de materiais estranhos nos queijos, me-
lhorando a eficiéncia da filtragdo do leite
(MARTINS, 20006).

Até 50 m
90%

>500m
5%

N&o se
aplica
5%

Grdfico 9 - Porcentual da disténcia da érea de producéo de queijo & drea de criagdo de

animais
30% 31% 29%
4% 6%
.
Tipo de Bovinos Suinos Caprinos Aves Nao cria
criagao

Gréfico 10 - Porcentual das espécies de criagdo encontradas nas propriedades

Nao filtra

QOutros

Peneiras plasticas

Tecido artificial: “volta ao mundo”

Tecido natural: algodao

Filtrac&do do leite

5,55%

1,11%

22,22%

55,55%

Gréfico 11 - Porcentual dos tipos de materiais utilizados para coar o leite

Nenhum dos produtores da microrre-
gido de Montes Claros utiliza a técnica do
pingo para produzir o queijo, chegando a
ser desconhecida por estes. Em todas as
produgdes, usa-se um coagulante industrial.
O volume utilizado ¢ de 10 mL de coagu-
lante, adicionados em volumes diferentes
de leite. Foram registrados 8 L como o me-
nor volume e, 40 L, o maior volume de leite.
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O tempo médio de coagulacdo ¢ de 39
minutos, sendo 20 minutos o mais baixo,
e, acima de 60 minutos, o mais demorado.

As caracteristicas dos materiais utili-
zados para a fabricagdo do Queijo Minas
Artesanal da microrregido de Montes Cla-
ros podem ser vistos no Quadro 3.

A legislagdo (IMA, 2002a) visa o uso
de tanques de inox para fazer a coagulagao.
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Somente 6% dos produtores visitados utili-
zam algum recipiente em inox (Grafico 12).
A predominancia dos produtores do Norte
de Minas Gerais ¢ o uso de recipientes de
plastico. No Grafico 12, visualiza-se o tipo
de recipiente utilizado para coagular o leite
para a fabricagdo do queijo artesanal, na
microrregido de Montes Claros.

O material da bancada mais usado
pelos produtores, para a manipulagdo da
massa apo6s a coagulacao, foi o de madeira,
empregado por 44% (Quadro 3).

A utilizagdo de equipamentos e utensi-
lios de madeira (pas e mesas), na fabrica-
¢do e armazenamento dos queijos, € 0 uso
prolongado desses materiais contribuem
para a sua desfragmentacao. Isto favorece a
passagem desses materiais para os queijos
(MARTINS, 20006).

Dos produtores entrevistados, 61%
ndo utilizam nenhum tecido para ajudar no
dessoramento do queijo, somente as maos,
33% utilizam tecidos de algodao e 6% uti-
lizam tecido tipo “volta a0 mundo”. Todo
o soro da produgdo de queijo ¢ destinado
a alimentagdo animal.

Todos os produtores utilizam o sal
refinado para fazer a salga do queijo, em
uma bancada de madeira, sem nenhuma
protegdo contra o ambiente € as moscas.
O porcentual do tipo de salga pode ser
observado no Grafico 13.

A limpeza do queijo com agua ¢ feita
por 94% dos produtores. Nenhum produtor
lava o queijo utilizando soro, e apenas 6%
dos produtores nao fazem qualquer limpe-
za no queijo apos a salga.

Quando o queijo ¢ fermentado, prove-
niente de um mau processamento, € ocorre
seu estufamento, os produtores o utiliza
como ingrediente para produzir outros
alimentos, como pao de queijo. Outros,
11%, vendem esse queijo mais barato e 6%
vendem pelo mesmo preco (Grafico 14).
Essa pratica pode representar risco ao con-
sumidor pela ma qualidade microbioldgica
do produto (PINTO, 2004).

Todos os produtores embalam seus
queijos, em sacos plasticos comuns para
comercializar, e ndo existe nenhuma ras-
treabilidade desses produtos.

QUADRO 3 - Caracteristicas dos materiais utilizados para a fabricagdo do Queijo Minas
Artesanal na microrregiao de Montes Claros

Materiais Ardésia Inox Madeira PVC Outros
Material da lira - 61 28 - 11
Bancada de fabricagao 39 - 44 - 11
Formas para o queijo - - - 100 -

Qutros
22%

Tambores

Fermenteira plasticos
inoxi3 44%
aco inoxiavel
6%

Latdes
28%

Gréfico 12 - Porcentual dos tipos de recipientes utilizados para coagular o leite

No leite

Na coalhada
22%

No queijo
72%

Grdfico 13 - Tipos de salga para o Queijo Minas Artesanal da microrregido de Montes
Claros

Vende mais
barato
1%
Vende pelo
mesmo prego
6%
Qutros
83%

Gréfico 14 - Porcentuais dos destinos do queijo contaminado
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CONSIDERAGOES FINAIS

Nota-se a dificuldade de produzir
esse queijo na regido de Montes Claros,
pela caréncia de recursos e incentivo aos
produtores.

A inexisténcia de um local adequado
para produzir o queijo e a falta de cuidados
higiénicos fazem com que o produto se
torne perigoso, veiculando microrganis-
mos patogénicos, além de dificultar a sua
padronizagdo.
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Conhec¢a as
principais
pragas da
cultura da

pimenta

A cultura da pimenta tem
experimentado grande
crescimento nos ultimos anos
em diversas regioes brasileiras,
sendo o estado de Minas
Gerais o maior produtor. Esta
cultura tem grande importancia
econdmica, em razao de sua alta
rentabilidade e da demanda de
mao de obra, especialmente na
colheita.
Abordando um dos temas mais
importantes para a qualidade
das pimentas, este livro
apresenta, de forma ilustrada,
as principais pragas da cultura
e alternativas de controle.
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INSTRUCOES AQS AUTORES
INTRODUQI:\O PRAZOS E ENTREGA DOS ARTIGOS
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O Informe Agropecudrio é uma publicagéo seriada, periédica,
bimestral, de cardter técnico-cientifico e tem como obijetivo principal
difundir tecnologias geradas ou adaptadas pela EPAMIG, seus parceiros
e outras instituicdes para o desenvolvimento do agronegécio de Minas
Gerais. Trata-se de um importante veiculo de orientac@o e informacéo
para todos os segmentos do agronegécio, bem como de todas as
instituicdes de pesquisa agropecudria, universidades, escolas federais
e/ou estaduais de ensino agropecudrio, produtores rurais, técnicos,
extensionistas, empresdrios e demais inferessados. E peca importante
para difusdo de tecnologia, devendo, portanto, ser organizada para
atender as necessidades de informagéo de seu publico, respeitando
sua linha editorial e a prioridade de divulgagéo de temas resultantes
de projetos e programas de pesquisa realizados pela EPAMIG e seus
parceiros.

A producéo do Informe Agropecudrio segue uma pauta e um cro-
nograma previamente estabelecidos pelo Conselho de Publicacées da
EPAMIG e pela Comissdo Editorial da Revista, conforme demanda do
setor agropecudrio e em atendimento as diretrizes do Governo. Cada
edicdo versa sobre um tema especifico de importancia econdmica
para Minas Gerais.

Do ponto de vista de execugdo, cada edicdo do Informe Agropecudrio
terd de um a trés Editores técnicos, responsaveis pelo conteddo da publi-

cagdo, pela selecdo dos autores dos artigos e pela preparagéo da pauta.

APRESENTACAO DOS ARTIGOS ORIGINAIS

Os artigos devem ser enviados em CD-ROM ou por e-mail, no
programa Microsoft Word, fonte Arial, corpo 12, espaco 1,5 linha,
parégrafo automético, justificado, em pdginas formato A4 (21,0 x
29,7cm).

Os quadros devem ser feitos também em Word, utilizando apenas
o recurso de tabulagdo. Néo se deve utilizar a tecla Enter para forma-
tar o quadro, bem como valer-se de “toques” para alinhar elementos
gréficos de um quadro.

Os grdficos devem ser feitos em Excel e ter, no méximo, 15,5 cm
de largura (em pdgina A4). Para tanto, pode-se usar, no minimo, corpo
6 para composic@o dos dados, titulos e legendas.

As fotografias a serem aplicadas nas publicagées devem ser re-
centes, de boa qualidade e conter autoria. Podem ser enviados, prefe-
rencialmente, os arquivos originais da cémera digital (para fotografar
utilizar a resolucdo maxima). As fotos antigas devem ser enviadas em
papel fotogréfico (9 x 12 cm ou maior), cromo (slide) ou digitalizadas.
As fotografias digitalizadas devem ter resolu¢éo minima de 300 DPIs
no formato minimo de 15 x 10 cm na extensdo JPG.

Néo serdo aceitas fotografias j& escaneadas, incluidas no texto, em
Word. Enviar os arquivos digitalizados, separadamente, na extenséo
j@ mencionada (JPG, com resolugéo de 300 DPIs).

Os desenhos feitos no computador devem ser enviados na sua
extensdo original, acompanhados de uma cépia em PDF, e os desenhos
feitos em nanquim ou papel vegetal devem ser digitalizados em JPG.

Os colaboradores técnicos da revista Informe Agropecudrio devem
observar os prazos estipulados formalmente para a entrega dos
trabalhos, bem como priorizar o atendimento as dovidas surgidas ao
longo da producéo da revista, levantadas pelo Editor técnico, pela
Revisdo e pela Normalizacdo. A néo observac@o a essas normas trard
as seguintes implicacdes:

a) os colaboradores convidados pela Empresa terdo seus trabalhos
excluidos da edicdo;

b) os colaboradores da Empresa poderéo ter seus trabalhos excluidos
ou substituidos, a critério do respectivo Editor técnico.

O Editor técnico deverd entregar ao Departamento de Publica-
¢des (DPPU), da EPAMIG, os originais dos artigos em CD-ROM ou
por e-mail, |4 revisados tecnicamente (com o apoio dos consultores
técnico-cientificos), 120 dias antes da data prevista para circular a
revista. N&o serdo aceitos artigos entregues fora desse prazo ou apés
o inicio da revisdo linguistica e normalizagé@o da revista.

O prazo para divulgacao de errata expira seis meses apds a data
de publicacé@o da edigéo.

ESTRUTURAGCAO DOS ARTIGOS

Os artigos devem obedecer & seguinte sequéncia:

a) titulo: deve ser claro, conciso e indicar a ideia central, podendo
ser acrescido de subtitulo. Devem-se evitar abreviaturas, parén-
teses e férmulas que dificultem a sua compreenséo;

b) nome do(s) autor(es): deve constar por extenso, com nume-
racdo sobrescrita para indicar, no rodapé, sua formacao e titulos
académicos, profiss@o, instituigéo a que pertence e endereco.
Exemplo: Enge Agre, D.Sc., Pesq. EPAMIG Sul de Minas, Caixa
Postal 176, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletrénico:
ctsm@epamig.br;

c) resumo: deve ser constituido de texto conciso (de 100 a 250
palavras), com dados relevantes sobre a metodologia, resulta-
dos principais e conclusées;

d) palavras-chave: devem constar logo apds o resumo. Né&o
devem ser utilizadas palavras j& contidas no fitulo;

e) texto: deve ser dividido basicamente em: Introdugéo, Desenvol-
vimento e Consideracées finais. A Introducéo deve ser breve e
enfocar o objetivo do artigo;

f) agradecimento: elemento opcional;

g) referéncias: devem ser padronizadas de acordo com o “Ma-
nual para Publicacées da EPAMIG”, que apresenta adaptacdo
das normas da ABNT.

Com relacdo as citagdes de autores e ilustracdes dentro do texto,
também deve ser consultado o Manual para Publicacées da EPAMIG.

NOTA: Estas instrugdes, na integra, encontram-se no “Manual
para Publicagdes da EPAMIG”. Para consultd-lo, acessar:
www.epamig.br, entrando em Artigos Técnicos ou Biblioteca/

Normalizagéo.
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SENAR MINAS
A ESCOLA DO CAMPO

MAIS CAPACITAGAO RURAL. MELHORES ALIMENTOS PARA VOCE.

0 SENAR MINAS oferece educacio e capacitagdo gratuita aos produtores, trabalhadores
rurais e suas familias. Com mais formacao profissional rural e promogao social, a produgao
rural cresce e 0 campo se desenvolve, melhorando a qualidade dos produtos que chegam até
vocé. Os resultados estdo na sua mesa, do café da manha ao jantar. E a educagéo no campo
garantindo uma vida melhor para todos os mineiros.

www.sistemafaemg.org.br
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