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‘A pseudociéncia difere da ciéncia errbnea. A ciéncia
prospera com seus erros eliminando-os um a um.
Conclusées falsas séo tiradas todo o tempo, mas elas
constituem tentativas. As hipdteses sdo formuladas de
modo a poderem ser refutadas. Uma seqiiéncia de
hipoteses alternativas é confrontada com os experimentos
e a observagdo. A ciéncia tateia e cambaleia em busca de
melhor compreenséo [...]. A pseudociéncia, é exatamente
0 oposto. As hipéteses sdo formuladas de modo a se
tornar invulneraveis a qualquer experimento que oferega
uma perspectiva de refutagdo, para que em principio ndo
possam ser invalidadas. Quando as hipoteses
pseudocientificas ndo conseguem entusiasmar 0S
cientistas, deduz-se que ha conspiragbes para elimina-la.

[...] a inclinagdo pela ciéncia esta profundamente
entranhada em nds, em todas as épocas, lugares e
culturas. Tem sido o meio da nossa sobrevivéncia. E
nosso direito hereditario. Quando por indiferenca,
desatencdo, incompeténcia ou medo do ceticismo,
dissuadimos a crianga de estudar ciéncia, nés a privamos
de um direito seu, roubando-lhes as ferramentas
necessarias para administrar o seu futuro”.

Carl Sagan
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RESUMO

PINTO, Maximiliano Soares, M.S., Universidade Federal de Vigosa, fevereiro
de 2004. Diagnéstico socioeconémico, cultural e avaliagdo dos
parametros fisico-quimicos e microbiolégicos do queijo Minas
artesanal do Serro. Orientadora: Célia Lucia de Luces Fortes Ferreira.
Conselheiros: José Ivo Ribeiro Filho e Mauro Mansur Furtado.

Este trabalho teve como objetivo caracterizar o queijo Minas Artesanal
da regido do Serro, assim como todas as suas etapas de producdo. Foram
feitas andlises microbiologicas do leite (coliformes 30° C, Escherichia coli e
Staphylococcus aureus) e da agua (coliformes 30° C e Escherichia coli),
utilizados no processo de fabricacdo, assim como determinacdo de
enterotoxinas estafilocécicas no queijo. Determinou-se também o pH da agua e
do leite. Foram feitas analises fisico-quimicas (pH, umidade, cloretos, gordura,
Aw, acidez, proteina total, extensdao e profundidade de maturacédo) e
microbiologicas (mesofilos totais, coliformes 30°C, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella sp e Listeria sp) de queijos de 33
propriedades da regido do Serro. Utilizou-se entrevista estruturada para coletar
informacdes sobre todo o processo de producdo, além de caracteristicas
fisicas, econbmicas e sociais envolvendo as unidades produtoras. Das
amostras de agua analisadas, 46 e 74% apresentaram auséncia de coliformes
e Escherichia coli em 1 mL de &agua, respectivamente. Cerca de 54% das

Xil



amostras de Aagua apresentaram indices de até 2,3 x 10° UFC/mL de
coliformes. Em 26 % das amostras de agua foram detectados indices de até
10 UFC/mL de E. coli. Cerca de 76% das amostras de leite apresentaram
indices de Escherichia coli abaixo de 10> UFC/mL, 24% das amostras de leite
apresentaram contagens variando entre 10° e 1,8 x 10° UFC/mL. Foram
encontradas contagens entre 10° e 10®° UFC/mL de coliformes em 83% das
amostras de leite avaliadas. As contagens de Staphylococcus aureus de todas
as amostras analisadas variaram de 3,4 x 10* a 7,8 x 10" UFC/mL. As
contagens de coliformes e E. coli nos queijos variaram entre 1,2 x 10° a
10° UFC/mL e 0 a 2,0 x 10° UFC/mL, respectivamente. Detectaram-se niveis
de Staphylococcus aureus acima de 3,0 x 10* em todas as 33 amostras de
gueijos avaliadas. Nao foram encontrados os géneros Salmonella sp e Listeria
sp em nenhuma das amostras de queijo analisadas. Os dados obtidos por meio
da entrevista indicaram a necessidade de subsidios para a continuidade da
producdo de queijos artesanais da regido do Serro, uma vez que se constatou
ser este o principal empecilho para a adequacéo dos produtores. Os resultados
deste trabalho servirdo de base para a realizacdo de estudos abrangendo a
adocdo de medidas para prevencdo de contaminacdo do leite, assim como
ajustes tecnologicos e novas alternativas para a producdo de queijo com

seguranca alimentar.
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ABSTRACT

PINTO, Maximiliano Soares, M.S., Universidade Federal de Vigosa, February
2004. Social, economic and cultural diagnosis and evaluation of the
physical, chemical and microbiological parameters of artisanal Minas
type cheese of Serro. Adviser: Célia Lucia de Luces Fortes Ferrreira.
Committee Members: José Ivo Ribeiro Filho and Mauro Mansur Furtado.

This work aimed to characterize artisanal Minas type cheese from the
Serro region as well as all its production phases. Microbiological analysis of the
milk (coliforms 30° C, E. coli and Staphylococcus aureus) and water (coliforms
30° C and E. coli) utilized in the cheesemaking process were carried out as well
as determination of staphylococcal enterotoxin in the cheese. Water and milk
pH were also determined. Physical and chemical analyses (pH, humidity,
chlorides(checar), fat, acidity, total protein, maturation time and depth )as well
as microbiological analyses (total mesophyles, coliforms 30°C, E. coli
Staphylococcus aureus, Salmonella sp and Listeria sp) were carried out in
cheese on 33 farms in the Serro region. Structured interviews were conducted
to collect information on the entire cheesemaking process, as well as on the
physical, economic and social characteristics of the production units involved.
Of the water samples analyzed, 46% and 74% presented absence of coliforms
and E. coli in 1 ml of water, respectively. Around 54% of the water samples
presented water indices of up to 2.3 x 10> UFC/ml coliforms. In 26 % of the

water samples, indices of up to 10 UFC/ml of E.coli. were detected.
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Approximately 76% of the milk samples presented indices of E. coli below
10? UFC/ml, with 24% of the milk samples presenting counts ranging from 102
and 1.8 x 10° UFC/ml. Counts ranging from 10? and 10° UFC/ml coliforms were
found in 83% of the milk samples evaluated. The Staphylococcus aureus counts
of all the samples evaluated varied from 3.4 x 10* a 7.8 x 10’ UFC/ml. Coliform
and E. coli counts in cheese ranged from 1.2 x 10 to 10° UFC/ml and O to 2.0 x
10°> UFC/ml, respectively. Staphylococcus aureus levels above 3.0 x 10* were
detected in all the 33 cheese samples evaluated. The genera Salmonella sp
and Listeria sp were not found in any of the cheese samples analyzed. The
interview data indicate that further studies are needed to continue the
production of theses artisanal cheese in the Serro region, since it has been
confirmed that this was the major obstacle faced by the producers. The results
of this work will provide support to further studies aiming at the adoption of milk
contamination preventive measures, as well as technological adjustments and

new alternatives for cheesemaking production with food safety.



1. INTRODUCAO

A manufatura do queijo € um exemplo classico de preservacao de
alimentos com origem entre os anos 7000-6000 a.C. A preservacao dos
principais componentes do leite (gordura e proteina) na forma de queijo
exemplifica dois dos principais principios de conservacdo de alimentos:
producdo de &cido pela fermentacdo latica e reducdo da atividade de agua
(Aw), que resulta da remocdo de agua pela adicdo de sal. Além disso, o
estabelecimento de um baixo potencial de oxirreducéo (Eh) e a presenca de
bacteriocinas produzidas pelos microrganismos responsaveis pela fermentacéo
contribuem para a estabilidade do queijo e de sua vida de prateleira (FOX et
al., 1993a). Mais de 1.000 variedades de queijos sdo produzidas atualmente no
mundo, com uma producéo que excede a dez milhdes de toneladas (ANUARIO
MILKBIZZ, 2001/2002). Entretanto, embora estes queijos se diferenciem em
forma e estrutura, todos envolvem basicamente os quatro ingredientes (leite,
coalho, microrganismos e sal), sendo processados por meio das principais
etapas: producdo de acido, formacdo do gel, expulsdo de soro e periodo
variavel de maturacao (BERESFORD et al., 2001).

O Brasil com uma producéo anual de cerca de 375 mil toneladas de
gueijos sob inspecao federal, ocupa o terceiro lugar no cenario mundial, sendo
superado apenas pelos Estados Unidos e Unido Européia (ANUARIO
MILKBIZZ, 2001/2002). Estima-se, no entanto, que a producao informal chega

a 40% desta producdo. O Estado de Minas Gerais é o maior produtor de



gueijos no Brasil colocando anualmente no mercado, cerca de 215 mil
toneladas. Metade de todo o queijo que o brasileiro consome, 2,3 kg per
capitalano, vem do territério mineiro. Uma caracteristica importante da
producdo de queijo em Minas é a sua producdo artesanal, que disponibiliza
cerca de 44 mil toneladas/ano no mercado, de produto fabricado em pequenas
propriedades. Essa producdo € pulverizada em pelo menos quatro regides
principais (Serro, Alto Paranaiba, Canastra e Araxa), consideradas tradicionais
e, protegidas atualmente pela Lei n® 14.185, de 31 de janeiro de 2002 (Anexo
1), que passou a considerar o queijo produzido nestas regides como Patriménio
Imaterial do Estado de Minas Gerais (aprovada pelo decreto n® 42.645, de 5 de
junho de 2002). Essa lei, além de valorizar uma tradicdo mineira, visa
resguardar e proteger uma atividade da qual se ocupam cerca de 30 mil
familias de pequenos proprietarios, envolvendo mais de 100 mil individuos
espalhados por 519 dos 823 municipios de Minas Gerais. De acordo com a lei,
o Queijo Minas Artesanal é aquele processado conforme a tradicao histérica e
cultural da regido do Estado de Minas onde for produzido, a partir de leite
integral de vaca fresco e cru, retirado e beneficiado na propriedade de origem.
Devera apresentar consisténcia firme, cor e sabor préprios, massa uniforme,
isenta de corantes e conservantes, com ou sem olhaduras mecanicas. O fato
de o queijo ser feito a partir de leite cru levanta a possibilidade da colocacao no
mercado de um produto com seguranca alimentar comprometida. Este
comportamento resulta de pelo menos de duas possibilidades:
comprometimento da sanidade do rebanho e limitacdo das condi¢cdes de
higiene praticadas nas diferentes fases de fabricagdo e comercializacdo do
gueijo artesanal.

O queijo artesanal produzido na regido do Serro merece destaque no
cenario nacional por ser internacionalmente citado como sinénimo do queijo
Minas (FOX et al., 1993), além de ser o queijo artesanal mineiro com a cadeia
de comercializagdo mais trabalhada.

O grupo gestor de queijos artesanais, que vem trabalhando por mais de
cinco anos, composto por representantes de diferentes 6rgdos governamentais
mineiros, nacionais e internacionais, com diferentes especialidades e atuacdes
na pesquisa, extensao e fomento tem sido fundamental no processo de apoio

aos produtores e aos queijos artesanais mineiros.



Estudos sdo necessarios para o conhecimento do processo de
fabricacdo, das condi¢cbes microbiolégicas e fisico-quimicas dos queijos
produzidos nessas regides para que acdes possam ser definidas com a
finalidade de proteger o que precisa ser mantido e modificar 0 que precisa ser
alterado para que o produto artesanal disponibilizado possa ser mais uniforme,
e saia da clandestinidade resultando em ganho para os diferentes elos da
cadeia. Estado, produtor e consumidor serdo beneficiados, seja por
arrecadacao de impostos, por agregacao de valor ao produto padronizado ou
pela disponibilidade de um produto seguro para 0 consumo.

O presente trabalho teve como objetivo diagnosticar o processo de
fabricacdo do queijo do Serro, incluindo aspectos socioeconémicos, praticas
higiénicas e avaliacdo fisico-quimica e microbiol6gica da agua leite e queijos
amostrados em diferentes propriedades nos diferentes municipios da regiao.
Os resultados desta avaliagcdo serdo utilizados numa segunda etapa para
definir o universo das propriedades que serdo fisicamente adaptadas para a
producdo do queijo artesanal do Serro, seguindo-se o processo definido pelos
produtores como tradicional, além de se seguir boas praticas de fabricacdo do
produto feito com &agua tratada e leite proveniente de um rebanho sadio. Os
dados gerados por este estudo servirdo para fundamentar a reavaliagéo e, ou,
a releitura da legislacéo e definicdo de normas de fabricacdo do Queijo Minas
Artesanal do Serro.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Segurancga alimentar

Os alimentos de origem animal ou vegetal, frescos ou processados,
incluindo a agua, podem veicular diversos microrganismos patogénicos. Os
alimentos contaminados ao serem ingeridos permitem que os patdégenos ou
seus metabdlitos invadam os fluidos ou os tecidos do hospedeiro causando
algumas doencas graves como a tuberculose, resultantes da ingestao, por
exemplo, de leite ndo-pasteurizado ou de queijos, em particular queijos frescos
contaminados por populagbées microbianas de Mycobacterium bovis e
Mycobacterium tuberculosis ou por Brucella abortus, agentes respectivamente
responsaveis pelas doencas referidas (PINTO, 2003).

Um alimento seguro € aquele que ndo oferece risco a saude do
consumidor, pela presenca de perigos os quais podem ser definidos sob a
visdo do sistema de andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC),
como a contaminacao inaceitavel de natureza bioldgica, quimica ou fisica, que
possam causar dano a saude ou a integridade do consumidor (ROBBS &
CAMPELO, 2002). Os derivados de leite, particularmente os queijos, séo
alimentos suscetiveis ao crescimento microbiano e consequentemente
ocasionar surtos de infeccao ou intoxicacao, por se tratarem de alimentos ricos

nutricionalmente, além de possuirem pH e A, favoraveis. Estas condicdes



podem se agravar quando os mesmos sao processados com leite cru e sem o
emprego de tecnologia adequada.

A epidemiologia das doencas alimentares tem mudado rapidamente nas
duas Ultimas décadas. Patdgenos emergentes tém  contribuido
significativamente para estas mudancas. Dentre os principais, pode-se citar
Escherichia coli 0157:H7 e outras E. coli hemorragicas, Salmonella
typhimurium e Listeria monocytogenes (MENG e DOYLE, 1998).

Um alimento pode ser considerado seguro, quando ha controle de
gualidade de todas as atividades relacionadas a producédo estendendo-se
também a todas as suas etapas de processamento (REIS, 2002).

A toxinfeccdo alimentar coletiva (TIAC) é definida como sendo a
ocorréncia de dois ou mais casos de doengas similares, geralmente
gastroenterites causadas por um mesmo alimento (DE BUYSER et al., 2001).
As TIACs deveriam ser investigadas e arquivadas por 6rgaos publicos para
melhor controle e planejamento de agdes corretivas. A conscientizagdo da
populagéo para a procura de alimentos mais seguros, saudaveis e nutritivos, e
um maior investimento em ciéncia e tecnologia objetivando a busca por novos
conceitos e inovagdes sdo fundamentais contra a alta incidéncia de surtos de
TIAC.

Provavelmente, por ser um grande produtor, consumidor e exportador de
alimentos, a Franga possui um rigoroso sistema computadorizado de
informacdes, além do instituto Pasteur, interligado por diversas agéncias
espalhadas por todo o pais, que fornece informacdes detalhadas, publicadas e
nao-publicadas sobre TIAC para centros de pesquisas desde 1988 (DE
BUYSER et al., 2001).

A comercializacédo de queijos elaborados a partir de leite cru € proibida
no Brasil devido ao risco potencial que representa a saude do consumidor,
oriundo das condi¢cBes precéarias de processamento nas fazendas produtoras,
clima desfavoravel para manuseio do leite cru a temperatura ambiente. Ha de
se considerar também que a coagulacdo e manutencdo de queijos elaborados
a partir de leite cru a baixa temperatura, favorece o crescimento de patégenos,
uma vez que esta temperatura diminui o crescimento das bactérias laticas
mesofilicas (CARIDI et al., 2003a).



Devido ao grande risco para os consumidores, processos de queijos
elaborados a partir de leite cru vém sendo abandonados na Espanha e na
Grécia desde o final da década de 80, sendo agora produzidos de forma semi-
artesanal, envolvendo a pasteurizacdo e a substituicdo de equipamentos
tradicionais por outros modernos, capazes de atender aos padrdes higiénicos e
tecnoldgicos, sendo ainda necessaria a qualificacdo dos manipuladores aliada
as boas praticas de fabricacdo para a producdo de um queijo que atenda aos
padroes estabelecidos pela legislacdo vigente (OLARTE et al., 1999;
MANOLOPOLOU et al., 2003).

A possibilidade de legalizacdo destes produtos foi inferida pela Leli
estadual n® 14.185, de 31 de janeiro de 2002, que determina padrdes
microbiolégicos (Tabela 1) de qualidade no processamento, obtencdo da
matéria-prima, agua, adequacao da queijaria, currais, equipamentos, utensilios
e manipuladores. Uma vez adequados, torna-se necessario um acompanhamento
sistematico para possiveis ajustes tecnoldgicos, possibilitando assim um produto
final seguro e de qualidade e, conseqiientemente, a criagdo de uma legislacao
federal que legalize este produto e preserve o queijo Minas artesanal do Serro,
cujo processamento foi tombado como primeiro bem imaterial do estado de
Minas Gerais.

Tabela 1 — Parametros microbioldgicos da Lei estadual n® 14.185 e a
Legislacdo Federal para queijos industriais

Lei Estadual Legislagao Federal (Queijos)
Microrganismo
Lei n®14.185 Alta Umidade Média Umidade
n=5c=2 n=5c=2 n=5c=2

Coliformes 30°C . _ 5000 M =10.000 m =5.000 M = 10.000 m = 1.000 M = 5.000

n=5c=2 n=5c=2 n=5c=2

Coliformes 45° C m = 1.000 M = 5.000 m = 1.000 M = 5.000 m = 100 M = 500

Staphylococcus™ n=5c=2 n=5c=2 n=5c=2
Coagulase + m =100 M = 1.000 m =100 M = 1.000 m =100 M = 1000
Listeria sp n=5c=0 n=5¢c=0 n=5c¢=0
m=0 m=0 m=0
0 n=>5 0 n=>5 0

n=5c
m=

T

©
(1ips

©

Salmonella sp 0: m m

Fonte: Lei n® 14.185, de 31/1/2002 (Anexo 1); BRASIL (2002).



Os parametros estabelecidos pela Lei n°® 14.185 sdo idénticos aos da
legislagéo federal para queijos de alta umidade. No entanto, a lei estadual nao
considera a possibilidade da existéncia de queijos com diferentes teores de
umidade, o que abriria possibilidade para existéncia de diferentes padrdes
microbiolégicos.

A qualidade microbiol6gica do queijo é dependente do controle de pelo
menos seis fatores, que sao apresentados juntos com as suas respectivas
implicacdes na Tabela 2. O controle destes géneros microbianos € extremamente
importante, pois eles sdo responsaveis por surtos de intoxicacao e infeccao em
varios paises de todo o mundo sendo que alguns deles, como a Listeria
monocytogenes, apresentam altas taxas de mortalidade (Tabela 3).

Tabela 2 — Parametros que afetam o crescimento microbiano em queijos

Fatores Efeito no Crescimento Microbiano
Umidade Umidade elevada aumenta susceptibilidade de esporulacéo
Teor de Sal Inibe geralmente em concentragfes de 10 a 100 g/kg
pH Crescimento 6timo proximo da neutralidade. Inibido em pH < 5

To maturacio Temperaturas 6timas para crescimento de mesdéfilos e terméfilos sao 30 e
& 42° C, respectivamente

Enh Aerdbios estritos (500 a 300 mv); anaerébios estritos (100 a -300 mv);

anaerobios facultativos (100 a -100 mv)

Nitrato Usado em queijos para prevenir o crescimento de Clostridium tyrobutyricum

Fonte: BERESFORD et al. (2001).

O periodo minimo de 60 dias de maturacao para queijo submetido a
tratamento térmico inferior ao da pasteurizacdo ndo € suficiente, uma vez que
h& evidéncias da sobrevivéncia de Brucella abortus e Salmonella tiphy em
gueijos maturados por periodos superiores a 60 dias (JOHNSON et al., 1990a,
b, c).



Tabela 3 — Surtos envolvendo queijos na Franca e em diversos paises
industrializados (1980-1999)

Queijos
Patogeno Tratamento Térmico do Leite
Pasteurizado Termizado Nao-especificado Cru
Escherichia coli 305" (0)? - - 30 (1)
Staphylococcus sp 18 (0) 157 (0) 62 (0) 47 (0)
Listeria sp - 292 (87) - 50 (11)
Salmonella sp 485 (2) 1.777 (0) 100 (0) 952 (7)

Fonte: adaptado DE BUYSER (2001).
! Ntimero de casos (toxinfeccdes alimentares), % Mortes.

2.1.1. Microrganismos patogénicos em queijos

O queijo € um alimento rico nutricionalmente e, dependendo do seu grau
de protedlise e teor de sal, pode apresentar condicbes favoraveis para o
crescimento de microrganismos patogénicos e deterioradores. Os microrganismos
patogénicos controlados pela legislacdo brasileira (Tabela 1) apresentam
caracteristicas e condi¢cdes de crescimento variadas, o que torna necessaria a
adocao de medidas de seguranca ainda mais rigorosas para o controle.

JOHNSON et al. (1990a) consideraram Salmonella, Listeria e E. coli
como patdgenos de alto risco, por serem capazes de sobreviverem e
crescerem em determinados tipos de queijos. O mesmo grupo de pesquisa
(JOHNSON et al., 1990b) indicou o emprego de leite contaminado, apés a
pasteurizacdo, como sendo o principal responsavel por surtos de intoxicacdo
envolvendo queijos, ocorridos nos EUA e Canada, sendo necessario, assim, o
emprego de controle de qualidade do leite, da salga, das condicbes de
maturacdo, além da utilizacdo de culturas laticas. Estudos envolvendo queijos
em paises da Europa revelam risco potencial de intoxicacdo ao se consumir

este produto (Tabela 4).



Tabela 4 — Caracteristicas microbiolégicas de queijos artesanais produzidos na

Europa
. . Staphy. Colif 30° Mesof. A
. Referénci
Queijo Pais Coag (+) (E. coli) totais eferéncia
------------------- Log UFC/mL -------------mm——-
Turkish White Cheese  Turquia ND 2,54 ND TURANTAS et al. (1989)
La Serena Espanha ND 7,22 (6,52) 9,24  SANCHEZ-REY etal.
(1993)
Franca/
Cendrat Del Montsec 1,54 0,99 ND MOR-MUR et al. (1994)
Espanha
Taleggio Italia 5,48 — 5,94* 1,95 -3,73 7,41* GOBBETTI et al. (1997)
Tenerife Espanha 2,82 6,27 (5,59) ND ZARATE et al. (1997)
Pefiamellera Espanha 55-6,0 6,0-6,2 ND ESTEPAR et al. (1999)
Fossa Itélia 3,0-53 ND 5,5* GOBBETTI et al. (1999)
Idiazabal PEREZ-ELORTONDO et
Espanha ND 2,76 (2,12 9,04
Fresco P (212) al. (1999)
Idiazabal PEREZ-ELORTONDO et
Espanha ND 0,69 (0,72 8,02
Jovem P ©.72) al. (1999)
Idiazabal PEREZ-ELORTONDO et
Espanha ND 0 7,23
Semiduro P al. (1999)
Idiazabal PEREZ-ELORTONDO et
Buro Espanha ND 0 6,51 al. (1999)
Serra da Estrela Portugal 5,0-8,0 7,0-8,0 9,0 MACEDO et al. (1996)
Cameros Espanha <2-4 (<0,47) 5,51 OLARTE et al. (1999)
Tetilla Espanha <1,79 6,09 ND MENENDEZ et al. (2001)
Caprino Franca
i ¢ ND 0,0-7,0(0-7,0) ND CARIDI et al. (2003)
D’aspromonte Espanha
Pecorino Del Poro Italia ND 20-7,00-4) ND CARIDI et al. (2003)
L MANOLOPOQULOU et al.
Feta Grécia ND 3,84 (3,49) ND (2003)
Batzos
. Grécia 5,88 6,75 7,69 PSONI et al. (2003)
(Verao)
Batzos
Grécia 4,86 6,51 8,31 PSONI et al. (2003)
(Inverno)
Batzos
Grécia 6,23 6,45 8,00 PSONI et al. (2003)

(Primavera)

Nota: * Valores médios; ND = nao disponivel.

2.1.1.1. Coliformes

2.1.1.1.1. Coliformes 30°C

O grupo dos coliformes 30° C inclui as bactérias na forma de bastonetes

gram-negativos,

ndo-esporogénicos, aerébios ou anaerdbios facultativos,

capazes de fermentar a lactose com producdo de gas, em 24 a 48 horas a

35°C (SILVA et al., 1997). Fazem parte deste grupo predominantemente

bactérias pertencentes aos géneros Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e



Klebsiella (JAY, 1992). O grupo inclui cerca de 20 espécies, dentre as quais
encontram-se tanto bactérias originarias do trato gastrintestinal de humanos e
outros animais de sangue quente como diversas espécies de bactérias nao-

entéricas, como, por exemplo, Serratia e Aeromonas (SILVA et al., 1997).

2.1.1.1.2. Coliformes 45° C

Este grupo se restringe aos membros capazes de fermentar a lactose
com producdo de gas, em 24 h, a 44,5 — 45,5° C. Esta definicdo objetivou, em
principio, selecionar apenas os coliformes originarios do trato gastrintestinal.
Atualmente, sabe-se que o grupo dos coliformes fecais inclui pelo menos trés
géneros, Escherichia, Enterobacter e Klebsiella, dos quais os dois Ultimos incluem
estirpes de origem nao-fecal. Por esse motivo, a determinacgéo de coliformes 45°C
em alimentos é menos representativa como indicacdo de contaminacao fecal do

gue a enumeragao direta de Escherichia coli (SILVA et al., 1997).

2.1.1.1.2.1. Escherichia coli

As bactérias que constituem o grupo de espécies da Escherichia coli sdo
comumente encontradas no intestino de homens e animais e até a década de
50 eram reconhecidas como nao-patogénicas. Entretanto, certas estirpes
podem provocar intoxicacoes, e E. coli foi, entdo, considerada potencialmente
patogénica (OLSVIK et al., 1991).

Embora possa ser introduzida nos alimentos a partir de fontes néo-
fecais, Escherichia coli € o melhor indicador de contaminacgéo fecal conhecido
até o momento, entendendo-se por populacdo fecal aquela que,
presumidamente, contenha alta proporcdo dessa espécie ou seus variantes,
provavelmente de recente origem fecal (RIBEIRO 1981; SILVA et al., 1997).

A maioria das E. coli presentes no trato intestinal é in6cua, a menos que
esteja distribuida em outras partes do corpo humano, como o trato urinario ou
meninges, onde ela pode causar doencas (HOBBS e ROBERTS, 1998).

Certos grupos de E. coli presentes no leite podem causar gastroenterites
agudas, especialmente em criancas. A presenca de E. coli em leite pode estar
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associada a contaminacédo fecal e o consumo de leite cru é a principal causa
dos casos documentados da infeccdo (VANETTI, 2003). A infeccdo causada
por esta bactéria € muito semelhante aos sintomas ocasionados pela infeccéao
por Salmonella (SILVA e GOMES, 2001).

HOBBS e ROBERTS (1998) dividiram o género Escherichia em cinco
grupos conforme a sua atividade no corpo humano:

- Enteropatogénicas (EPEC): sdo responsaveis por diarréia infantil
aguda, com uma incidéncia de 8 a 24% na india, e 7% nos paises
desenvolvidos. A viruléncia € desconhecida tanto para as toxinas termolabeis
(LT) como para as termoestaveis (ST).

- Enterotoxigénicas (ETEC): produzem toxinas termoldbeis ou
termoestaveis, sendo que ambas podem ser produzidas pelo mesmo
organismo. A ETEC é agente de diarréias infantis, doengas severas como a
célera e a diarréia dos viajantes, tendo a sua origem na agua ou nos alimentos
(HOBBS e ROBERTS, 1998).

- Enteroinvasivas (EIEC): invade as mucosas, causando ulceracdo e
inflamacéo do intestino grosso, semelhante aquela mostrada para shiguellas.
Elas séo restritas a um numero limitado de sorotipos com ocorréncia pouco
conhecida.

- Enterohemorragicas (EHEC): o sorotipo 0157:H7 pertence a este
grupo. S&o responsaveis por diarréias sanguinolentas e colites um tanto
diferente da disenteria causada por bacillus.

- Enteroaderentes (EAEC): conforme o padréo de aderéncia das células.

2.1.1.2. Staphylococcus aureus

Estdo incluidos no género pelo menos 27 espécies, dessas, somente
seis sdo coagulase positivas e geralmente produzem termonuclease (JAY,
1992). Algumas espécies coagulase negativas como Staphylococcus
gallinarum, Staphylococcus simulans, Staphylococcus equirum, Staphylococcus
lentus, Staphylococcus capitis e Staphylococcus xylosus (VERNOZY-ROZAND
et al., 1996) produzem toxinas.

S.aureus sdo cocos gram-positivos pertencentes a familia

micrococcaceae, anaerébios facultativos, apresentam crescimento a
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temperaturas entre 7 e 47,8° C, produzem toxinas entre 10 e 46° C, com 6timo
entre 40 e 45° C, pH favoravel entre 4,5 e 9,3, com 6timo entre 6 e 7. Sao
capazes de crescer a valores de atividade de agua entre 0,83 e 0,99 em
condicdes aerbbias, com producao de toxinas a partir de 0,86 e 6timo de 0,99,
embora haja relatos de producao a 0,84 (JAY, 1992; MENDONCA et al., 2003).
SILVA et al. (1997) relataram que, em geral, S. aureus ndo se multiplica a
temperaturas inferiores a 8° C, sendo que 10° C € a temperatura minima para a
producdo da toxina e o seu desenvolvimento é controlado em pH < 4,3.

O seu habitat € assegurado pela atmosfera morna, Umida e adequada
do nariz e da garganta, nos poros e foliculos capilares da pele e na superficie
desta onde h& dobras Umidas como o perineo e axilas. Lavar a pele com
sabonete e agua geralmente elimina os bacilos gram-negativos, mas 0s cocos
gram-positivos geralmente permanecem e, as vezes, em numeros ainda
maiores (HOBBS e ROBERTS, 1998).

De acordo com BALABAN e RASOOLY (2000), sao nove as toxinas
existentes: SEA, SEB, SEC, SED, SEE, SEG, SEH, SEIl e SEJ, sendo que a
toxina SEC subdividi-se em SEC;, SEC;, e SEC3 (CARMO et al., 2002). Estes
mesmos autores relataram que a intoxicacao geralmente néo € letal, sendo os
idosos mais susceptiveis a intoxicacdo via ingestao de alimentos do que os
jovens. Em casos isolados, doses agudas de enterotoxinas podem causar a
morte devido a complicagbes. Novas toxinas foram isoladas em estudos
recentes: SEK, SEL, SEM, SEM, SEO, SEP, SEQ e SEU (SCHERRER et al.,
2004).

A producédo de niveis de toxinas necessaria para ocasionar a intoxicagao
ocorre com 10° a 10° microrganismos por grama do alimento em pH maior que
5 (SILVA e GOMES, 2001). Estas toxinas causam sindromes e tém sido
associadas a surtos de intoxicagao alimentar e causadoras de complicacdes do
sistema auto-imune. As toxinas estafilococicas representam a familia dos
principais grupos sorolégicos de toxinas termoestaveis; elas agem como
potentes toxinas gastrintestinais e também como superantigenos que estimulam a
proliferacdo ndo-especifica das células T (BALABAN e RASOOLY, 2000).

Outros estudos relatam a producdo de toxinas por estirpes de
Staphylococcus coagulase negativa (CRASS e BERGDOLL, 1986; DE LUCA,
1997; AARESTRUP et al., 1999). PEREIRA (1999) relata um surto envolvendo
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criancas apos ingerirem leite achocolatado contendo toxinas produzidas por
Staphylococcus coagulase negativa. Os principais reservatérios de S. aureus
em humanos séo as cavidades nasais, sendo também encontrado nos olhos,
garganta e trato intestinal (JAY, 1992).

A contagem de S. aureus em alimentos pode ser feita com dois objetivos
diferentes: o primeiro, relacionado com a saude publica, para confirmar o
envolvimento em surtos de intoxicacéo alimentar, e segundo, relacionado com
o controle da qualidade higiénico-sanitaria dos processos de producdo de
alimentos, condicdo que S. aureus serve como indicador de contaminacao pos-
processo ou das condi¢cdes de sanificacdo das superficies destinadas ao
contato com alimentos (SILVA et al., 1997).

Staphylococcus aureus pode representar risco a saude do consumidor
guando ndo h& pasteurizacdo e nem padrbes sanitarios adequados do leite e
seus derivados (SANTOS et al., 1981a). Além disso, alimentos submetidos a
tratamento térmico apds um periodo de manutencdo podem conter toxinas
estafilococicas e termorresistentes (SILVA et al., 1997), e também células
injuriadas de S. aureus, as quais tém a capacidade de se recuperar em um
ambiente propicio e retornar ao seu estado fisiolégico normal, multiplicar e
produzir toxinas (ASSIS, 1990). O seu crescimento deve, portanto, ser evitado
para impedir a producédo de toxinas que podem causar intoxicagdo quando 0s
niveis de S. aureus no alimento ultrapassam 10° UFC/g (CARMO et al., 2002).

A microbiota saproéfita oferece protecdo contra o crescimento de
S. aureus. As bactérias que sdo reconhecidas por exercer efeito antagbénico
sdo as dos grupos Acinetobacter, Aeromonas, Bacillus, Pseudomonas,
S. epidermios, Enterobactérias, Lactobacillus, Eterococcus entre outros (JAY,
1992).

2.1.1.3. Listeria monocytogenes

A Listeria monocytogenes ocorre amplamente no ambiente, podendo ser
isolada do solo, dos fertilizantes organicos, da agua, dos ambientes de
processamento de alimentos e também em diferentes espécies animais (JAY,
1992; HOBBS e ROBERTS, 1998; PAK et al., 2002). Sdo definidos como
bastonetes regulares gram-positivos, nao-formadores de esporos, catalase
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positivos. Sao psicrotréficos, crescendo numa ampla faixa de temperatura que
varia, segundo diferentes autores, de 3 a 45°C, com 6timo entre 30 e 37°C
(APHA, 1992; SILVA et al., 1997) e de 1 a 45°C (JAY, 1992). S&o anaerbbios
facultativos, fermentam a glicose com producéo de &cido latico e sem producao
de gas (SILVA et al.,, 1997) e pertencem a familia enterobacteriaceae com
crescimento na faixa de pH entre 5,2 e 9,6 (MENDONCA et al., 2003).

L. monocytogenes é relativamente resistente ao sal e pode sobreviver
em salmoura. O seu desenvolvimento ndo pode ser completamente controlado
somente com a refrigeragdo, uma vez que ha desenvolvimento, ainda que
bastante lento, a temperaturas de refrigeracdo, podendo, assim, ocorrer por
toda vida de prateleira de alguns produtos lacteos (SILVA e GOMES, 2001).

Dentre os parametros tecnoldgicos que podem afetar a sobrevivéncia de
Listeria monocytogenes estdo a natureza e a atividade da cultura starter, a taxa
de acidificacdo, a temperatura e a umidade de maturacdo, sendo possivel a
recuperacdo de Listeria durante o periodo de maturacdo e estocagem ainda
gue a contaminagdo inicial tenha sido de 10 UFC/mL (MORGAN et al., 2001).

A Listeriose ndo é considerada uma TIAC porque 0S casos Sao em
grupos raros no tempo e no espaco. Na Franca, quando qualquer ligacéo entre
dois ou mais casos é detectada, as instituicdes governamentais sdo acionadas
imediatamente para investigacao do caso (DE BUYSER et al., 2001).

Queijos frescos implicados em surtos parecem oferecer substrato
conveniente para 0 seu crescimento e uma vez que este mercado tem crescido
consideravelmente, o risco potencial para a ocorréncia de surtos torna-se mais
elevado (HOBBS e ROBERTS, 1998).

Este patégeno é resistente a varias condicbes adversas, que podem ser
encontradas durante o processamento de alimentos sendo identificada como
causa de mastites em animais com sintomas clinicos e subclinicos, isoladas de
leite cru e derivados com frequiéncia e com dose infecciosa minima estimada
em 102 células (VANETTI et al., 2003).

Dentre as espécies de Listeria, L. monocytogenes €é inquestionavelmente
patogénica para 0 homem e, ao contrario da maioria dos patégenos de origem
alimentar, que geralmente provocam sintomas gastrintestinais, as principais
manifestacbes clinicas de listeriose sdao, inicialmente, semelhantes a um

resfriado, com febre baixa e mal estar, podendo progredir para meningite,
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meningoencefalite, septicemia, aborto ou parto prematuro (SILVA et al., 1997).
Apesar da listeriose humana ser causada por poucos sorotipos, foi
concluido em estudos que muitas linhagens podem causar doencas sérias.
Como nenhum dos métodos de tipagem discrimina linhagens patogénicas das
nao-patogénicas ou menos virulentas, todas as L. monocytogenes devem ser
consideradas como potencialmente patogénicas (FORSYTHE, 2000), sendo

gue a legislacéo estabelece auséncia em 25 g de alimentos de Listeria sp.

2.1.1.4. Salmonella sp

Bacilos gram-negativos, anaerébios facultativos, n&o-formadores de
esporos, pH de crescimento entre 4 e 9, com 6timo de 7, temperatura de
crescimento entre 7 e 47°C (6tima entre 35 e 37°C) e A, minima para
crescimento de 0,94 (JAY, 1992; MENDONCA et al., 2003). Estudos
conduzidos por INGHAM et al. (2000) demonstraram a resisténcia de
Salmonella typhimurium por 28 dias em uma solugdo com 23% de NaCl e 2%
de soro sob temperaturas entre 8 e 15° C, o que demonstra que apenas a
salga de queijos ndo é suficiente para a eliminacédo de Salmonella.

Salmonella representa um grupo de bactérias (compreendendo
aproximadamente 2.000 sorotipos) cuja maioria infecta uma ampla classe de
animais e humanos estando disseminada em paises de clima tropical e
subtropical, causando no homem desordem intestinal e febre por dois a trés
dias (SILVA e GOMES, 2001).

A Salmonella invade as células dos mamiferos no trato intestinal por
meio da inducdo a rearranjos da actina, o que resulta na formacdo de
pseudopodos que engolfam a bactéria ocasionando a gastroenterite cujos
sintomas resultam, provavelmente, da invasao das células da mucosa, sendo a
Salmonella tiphy causadora de infeccdo sistémica, enquanto patégenos
entéricos como Salmonella tiphymurium raramente penetram além dos tecidos
submucosos (FORSYTHE, 2000).

A dose infecciosa minima de Salmonella para 0 homem varia de 10 a
milhdes de células e estd relacionada com fatores inerentes ao individuo, ao

sorotipo da Salmonella e ao tipo de alimento contaminado (VANETTI et al., 2003).
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Uma vez que a bactéria vive no trato intestinal de diversos seres vivos, 0
leite é facilmente contaminado durante a ordenha dos animais. Podendo
também ocorrer a contaminacéo pela agua durante o processo de higienizacao
de equipamentos e utensilios (SILVA e GOMES, 2001).

O ciclo das Salmonella € importante onde a criacdo intensiva de animais
€ predominante, as sobras de produtos e os restos de animais, tanto doentes
guanto saudaveis, ndo sao devidamente canalizados em sistemas seguros de
deposicao de esgotos ou enterrados ou queimados, mas séo transformados em
ragdo animal e fertilizantes, retornando assim aos animais e solo no ciclo da
infeccdo (HOBBS e ROBERTS, 1998).

2.2, Origem do queijo e produgao no Brasil e no mundo

Queijo é o nome genérico dado ao grupo de produtos fermentados de
leite, produzidos em grande variedade de sabor e forma no mundo. E
comumente aceito que o0 queijo surgiu no crescente fértil entre os rios Tigres e
Eufrates no Iraque ha 8.000 anos durante a chamada revolucdo agricola
ocorrida com a domesticacao de plantas e animais (FOX, 1993a). A teoria mais
provavel do seu surgimento coincide com a domesticacado de cabras e ovelhas,
no momento em que pastores observaram que o leite naturalmente acidificado
separava-se em massa e soro. Essa massa moldada e mais seca resultava
num alimento nutritivo e de facil obtencdo (MASUI & YAMADA, 1999). Os
gueijos artesanais sao produzidos em diversas regibes do mundo e
apresentam grande variedade quanto as suas caracteristicas fisico-quimicas,
reoldgicas, sensoriais e microbioldgicas. Além das propriedades nutricionais
importantes, pode ser consumido tanto como prato principal numa refeicdo ou
como ingrediente alimentar (FOX, 1993a).

O Brasil apresenta uma producédo estimada de cerca de 525 mil
toneladas de queijos, sendo 60% sob Inspecao federal. Somente os Estados
Unidos e a Unido Européia colocam no mercado mais queijo que o Brasil
(ANUARIO MILKBIZZ, 2002).

O estado de Minas Gerais é o maior produtor de queijos no Brasil e

coloca anualmente no mercado cerca de 215 mil toneladas. Metade de todo
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gueijo que o Brasileiro consome, 2,3 kg per capita/ano, vem de Minas Gerais.
Cerca de um quinto da producdo mineira é feita artesanalmente, a partir de
leite cru sendo proveniente principalmente das regibes do Serro, Alto
Paranaiba, Serra da Canastra e Araxa. O queijo produzido nestas regides esta
protegido como Patriménio Imaterial pela Lei 14.185, de 31 de janeiro de 2002.

2.3. Producao artesanal de queijos no Brasil e em diversas regioes do mundo

Mais de 1.000 variedades de queijos sdo produzidas atualmente no
mundo, com uma producdo anual que excede a dez milhdes de toneladas
(FOX 1993a; ANUARIO MILKBIZZ, 2002).

2.3.1. Queijos franceses

A Franca produz cerca de 1.000 variedades de queijos, incluindo aqueles
regionais e sO encontrados nas regibes onde sao produzidos (MENG &
DOYLE, 1998). E o maior produtor de queijos do mundo e o maior exportador
da Europa. Dentre os queijos artesanais franceses, destaca-se o Roquefort. E
produzido com leite de ovelha, tem um rendimento médio de 4,5 L/kg de queijo
e é maturado pelo menos trés meses em cavernas nhaturais. Os queijos
Camembert e Brie estdo entre 0s queijos artesanais franceses mais produzidos
e suas caracteristicas fisico-quimicas estao indicadas na Tabela 5. A grande
producdo de queijos artesanais na Franca parece resultar da capacidade que
0os consumidores tém na percepcao de diferencas entre os queijos produzidos
artesanalmente e aqueles industrializados (MASUI & YAMADA, 1999).

2.3.2. Queijos italianos

A ltdlia tem ocupado o segundo lugar na variedade de queijos
produzidos na Europa, perdendo somente para a Franca, Algumas dessas
variedades estéo indicadas na Tabela 6. Cerca de 45% do leite produzido em
territério italiano € direcionado para a fabricacdo de queijos, garantindo-lhe na
Ultima década o segundo lugar entre os maiores exportadores de queijo no
mundo (FOX, 1993a).
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Tabela 5 — Caracteristicas fisico-quimicas de alguns queijos franceses
elaborados com leite cru

NaCl uY NTZ NNPY  Ns?
Queijo Leite A, pH
(%)

Camembert Vaca 0,98 5,83 3,99 54,3 4,62 0,72 1,29
Munsier Vaca 0,97 5,68 4,61 50,03 5,91 0,87 1,43
Beaumont Vaca 0,99 5,70 2,05 49,9 5,07 ND 1,13
Brie Vaca 0,98 6,15 3,55 53,3 5,07 0,47 1,13
Roquefort * Ovelha 0,91 6,03 8,55 42,5 5,6 3,32 2,75
Raclete Vaca 0,94 6,55 6,11 36,2 10,13 2,82 3,26

Fonte: MARCOS et al. (1981).
* Valores médios; ND = N&o disponivel.
Yumidade; Znitrogénio total; ¥ nitrogénio nao-protéico; ¥nitrogénio soltvel.

Tabela 6 — Origem do leite e evolucdo da producdo de queijos DOP na lItalia
(1991-1996)

Queijo Tipo de Leite 1996 (t)
Asiago Pasteurizado 19.521
Bra Cru ou Pasteurizado 900
Caciocavallo Silano ND * 1.100
Canestrato Pugliese ND 60
Castelmagno ND 40
Fiore Sardo Cru 800
Fontina Pasteurizado 4.590
Gorgonzola Pasteurizado 42.394
Grana Padano Cru 131.204
Montasio ND 9.691
Parmigiano-Reggiano Cru 104.896
Pecorino Romano Cru 35.349
Pecorino Sardo Cru 13.000
Pecorino Siciliano Cru 4.000
Pecorino Toscano Cru 4.200
Ragusano ND 720
Raschera ND 220

Fonte: COLOQUIO e ALBUQUERQUE (2003) e DI CAGNO (2003).
* N&o disponivel.
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A tradicdo na producdo e consumo de queijos na Itélia parece ter iniciado
antes de Cristo e representou papel importante na alimentagcdo do seu povo.
Os romanos tinham habito de consumir queijos em pequenas tortas conhecidas
como glycinas, feitas com vinho branco e azeite de oliva. Os queijos feitos com
leite fresco eram coagulados pela adicdo de coalho extraido do quarto
estdbmago de cordeiro ou cabrito. Em seguida, o leite coagulado era espremido
para a retirada do soro, salpicado com sal e deixado ao sol para secar
(ALBUQUERQUE, 2003). O queijo italiano mais vendido no mundo é o
Parmigiano-Reggiano, produzido na regido italiana de Emilia Romana, na Italia
Central. Tem uma textura fina e pesa aproximadamente 30 kg. Feito com leite
de vaca apresenta cor amarela-palha, aroma de manteiga/creme e é
considerado o melhor queijo parmesdo do mundo (ALBUQUERQUE, 2003).
Além do queijo Parmesédo, os queijos Mussarela, Provolone e Grana Padano
séo conhecidos e fabricados no mundo inteiro, inclusive no Brasil.

Além do queijo Parmeséo, os queijos Provolone, Mussarela e Grana
Padano, sdo conhecidos e fabricados no mundo inteiro inclusive no Brasil.

Dos queijos de denominacgéao de origem protegida, produzidos com leite
de ovelha, o Pecorino romano, Fiore Sardo e Canestrato Pugliese séo de
importancia econdmica (DI CAGNO et al., 2003).

Os queijos DOP italianos séo produzidos em véarias regides do pais e a
partir de leite cru ou pasteurizado como pode ser observado na Tabela 6. O
gueijo Toma Piemontese é um queijo DOP produzido com leite termizado e
produzido sem cultura starter, como a maioria dos queijos artesanais italianos
(FONTINA et al., 2003).

Caracteristicas de alguns queijos italianos artesanais fabricados com
leite cru estéo indicadas na Tabela 7.

2.3.3. Queijos espanhdis

A Espanha produz mais de 100 variedades de queijos artesanais. Muitos
dos quais com DOP (denominacdo de origem protegida) (COLOQUIO, 2003).
Estes queijos frescos ou maturados de coagulacdo enzimatica, latica ou mista,
de diferentes formatos e produzidos com leite de cabra, de ovelha e de cabra

ou diferentes misturas, resultam de diferencas ambientais e de costumes
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Tabela 7 — Caracteristicas  fisico-quimicas de alguns queijos italianos
elaborados com leite cru

Nacl U’ NT? NNP® NS*

Queijo Ax pH Referéncia
(%)

Fontina 097 518 386 446 648 105 166 g@gﬁos etal.
Mussarela ~ 0,94 475 912 510 ND* ND  ND xSBRSOS etal
Fossa ND 530 239 339 ND ND ND ggggE;ETT' etal.
Provolone 091 520 893 347 11,21 222 2,59 g@gﬁos etal.
Taleggio ND 516 178 512 ND ND ND agngETT' etal.
pec. Del ND 55 157 450 ND ND ND 232‘(\)5;2; etal.
rana_ 091 555 603 32 594 087 143 ?438'?1‘;03 etal.
FioreSardo ND 53 1,70 304 ND ND ND g'OgQ)GNO etal.
Pec. Romano ND 50 87 348 ND ND ND g'OgQ)GNO etal.

Valores médios apresentados pelos autores.
* N&o disponivel.
Yumidade; Znitrogénio total; ¥ nitrogénio nao-protéico; ¢ nitrogénio soltvel.

tradicionais (FOODS FROM SPAIN, 2003). Consequientemente, estes queijos
apresentam, parametros fisico-quimicos bem variados como pode ser
observado na Tabela 8.

Os queijos espanhais feitos com leite cru apresentam em meédia menor
concentracdo de sal, quando comparados com queijos italianos e franceses
(Tabelas 5 e 7).

2.3.4. Queijos gregos

Nas regibes montanhosas e semimontanhosas da Grécia seus
habitantes ocupam-se da criagcdo de ovelhas e cabras, sendo o leite desses
animais transformados em grande variedade de produtos lacteos fermentados,
entre os quais, diferentes tipos de queijos. A Grécia estd entre os paises de
maior consumo anual per capita de queijo no mundo (PRODOMOU, 2001). O
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Tabela 8 — Caracteristicas fisico-quimicas de alguns queijos espanhdéis elaborados

com leite cru
NaCl U’ G? AL? PT*
Queijo A, pH Referéncia
(%)

Burgos 0,99 5,78 0,72 57,6 23,0 0,60 16,2 MARCOS et al. (1983)
Cabrales 0,91 5,80 2,56 38,5 36 1,77 22 MARCOS et al. (1983)
Idiazabal 0,94 5,41 2,77 34,0 34,2 1,27 24,9 MARCOS et al. (1983)
Mélaga 0,97 5,56 2,30 49,3 24,1 0,62 21,3 MARCOS et al. (1983)
Manchego 0,94 5,64 2,40 34,0 36,8 1,05 24,3 MARCOS et al. (1983)
Roncal 0,94 5,71 2,29 29,8 37,1 1,21 28,4 MARCOS et al. (1983)
San Simon 0,96 6,06 2,14 41,9 30,4 0,94 23,7 MARCOS et al. (1983)
Tetilla 0,97 5,71 1,74 44,1 31,9 0,87 20,8 MARCOS et al. (1983)
Villalén 0,98 6,30 1,61 55,2 23,5 0,34 17,2 MARCOS et al. (1983)
Majorero 0,96 5,73 0,60 55,0 23,5 ND 18,3 FONTECHA et al. (1990)
Cebreiro ND 4,29 0,69 54,7 19,0 ND 17,6 LAFUENTE et al. (1995)
Pasiego ND 5,58 0,40 59,3 22,5 ND 13,8 LAFUENTE et al. (1995)
Afuega’l Pitu 0,99 4,34 0,80 66,0 14,8 ND 111 CUESTA et al. (1996)
Afuega’l Pitu 0,99 4,56 1,16 49,0 ND ND ND MARGOLLES et al. (1996)
Beyos 0,98 4,66 1,53 41,0 ND ND ND MARGOLLES et al. (1996)
Armada ND ND 1,69 47,4 28,0 ND 32,5 FRESNO et al. (1996)
Pefiamellera 0,96 5,13 1,64 41,2 ND ND ND MARGOLLES et al. (1996)
Vidiago 0,97 5,29 1,47 451 ND ND ND MARGOLLES et al. (1996)
Tenerife ND 5,00 5,13 ND ND ND ND ZARATE et al. (1997)
Pefiamellera ND 5,94 1,80 29,3 ND ND 28,4 ESTEPAR et al. (1999)
Cameros ND 6,35 0,78 57,5 23,0 ND 13,5 OLARTE et al. (1999)
Picén ND 6,87 3,561 42,8 32,3 ND 20,5 PRIETO et al. (1999)
Ahumado Aliva 0,98 5,07 0,69 54,2 25,15 1,74 16,1 FRANCO et al. (2001)
Tetilla ND 5,09 ND 53,9 26,0 ND 19 MENENDEZ et al. (2001)
Léon ND ND 3,07 57,0 30,2 ND 36,2 PRIETO et al. (2002)
Valdeteja 0,98 4,64 0,91 49,5 ND ND ND ALONSO-CALLEJA et al. (2002)
Bacia Laciana 0,98 4,43 1,20 51,3 29,7 0,78 31,1 FRANCO et al. (2003)
Caprino ND 5,60 1,75 42,5 ND ND 19,0 CARIDI et al. (2003b)
Genestoso ND 4,30 3,5 ND ND ND ND ARENAS et al. (2003)

* Valores médios; ND = Nao disponivel.
Yumidade; # gordura; ¥ 4cido latico; ¥ proteina total.

queijo Feta tem maior significado para o pais, com uma média de consumo per
capita anual de aproximadamente 12 kg. E um queijo fabricado originalmente
com leite de ovelha ao qual se mistura cerca de 20 a 30% de leite de cabra. E
um queijo branco, maturado em salmoura. Tradicionalmente foi fabricado com
leite cru em atividades familiares, empregando-se equipamentos elementares.
Atualmente, embora ainda seja produzido de maneira artesanal, a maioria da
producdo é feita industrialmente, com leite pasteurizado e com fermentos
laticos comerciais (MANOLOPOLOU et al., 2003). As caracteristicas fisico-
guimicas de alguns queijos gregos estdo indicadas na Tabela 9.
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Tabela 9 — Caracteristicas fisico-quimicas de alguns queijos gregos elaborados

com leite cru
Dias de NaCl u'
Queijo Leite Maturagao pH Referéncia
...... (%) —--—--

Feta Mistura 5,00 5,05 54,0 FOX (1993a)

. KALOGRIDOU-VASSILIADOU

*

Anthotyro Mistura Fresco 6,17 1,46 65,3 et al. (1994)
Pichtogalo Mistura 4,36 1,02 61,6 PAPAGEORGIOU et al. (1998)
Orinotyri Ovelha 6,31 4,13* 49,2 PRODOMOU et al. (2001)
Batzos Cabra 12 (inverno) 5,64 4,53 49,9 PSONI et al. (2003)
Batzos Cabra 12 (primavera) 5,39 4,55 45,7 PSONI et al. (2003)
Batzos Cabra 12 (verdo) 5,38 4,9 49,0 PSONI et al. (2003)

* Cabra + ovelha.

Y umidade.

2.3.5. Queijos artesanais de outras regides do mundo

Caracteristicas fisico-quimicas de alguns queijos produzidos na

Dinamarca, Suica, Turquia, Argentina, Colémbia e Portugal estéo indicados na

Tabela 10.

Tabela 10 — Caracteristicas fisico-quimicas de alguns queijos elaborados com
leite cru em varios paises

Queijo Pais Aw pH Nacl e NT Referéncia
(%)

Apenzeller Suigo 0,95 5,72 5,54 34,8 10,06 MARCOS et al. (1981)
Gouda Holanda 0,95 5,40 5,91 39,3 6,56 MARCOS et al. (1981)
Gruyere Suico 0,95 5,80 3,56 34,8 10,55 MARCOS et al. (1981)
Edam Dinamarca 0,98 5,50 3,50 41,7 7,41 MARCOS et al. (1981)
Emmental Suico 0,96 5,88 2,45 36,8 11,63 MARCOS et al. (1981)
Turkish Cheese Turquia ND 4,68 3,56 58,18 ND TURANTAS et al. (1989)
Picante Portugal 0,93 4,74 7,83 51,7 ND FREITAS et al. (1996)
Serra Estrela Portugal ND 57 25 58,18 ND MACEDO et al. (1996)
Doble Crema Colémbia ND 5.2 1,28 50,0 ND JARAMILO et al. (1999)
Corrientes Argentina ND ND 0,7 56,0 ND VASEK (2000)
Dambo Dinamarca ND 5,50 1,79 45,9 ND SORENSEN et al. (2001)
Prato Brasil 0,97 5,31 0,97 41,9 ND* CICHOSCKI et al. (2002)

Y umidade; # nitrogénio total; * n&o disponivel.
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A Suica destaca-se pela producdo do queijo Emmental e Gruyére.
Portugal ja apresentava em 1997 (Tabela 11), dez queijos com denominacao
de origem protegida, sendo o principal o queijo Serra da Estrela (CANADA,
1998). Este queijo € produzido com leite de ovelha, principalmente entre os
meses de novembro e marco. A maturacdo segue condicdes especificas,
sendo feita por um periodo de 30 dias. E produzido de acordo com normas
rigidas em regifes demarcadas nos Conselhos de Nelas, Mangualde, Celorico
da Beira, Tondela, Gouveia, Penalva, Fornos de Algordes, Carregal do Sal etc.
E um queijo maturado, de pasta semimole, cremosa, branca ou ligeiramente
amarelada, sendo de massa cega ou podendo apresentar algumas olhaduras.
E feito com leite de ovelha cru e a coagulacgéo é efetivada pela adi¢céo de cardo
(Cynara cadunculus). Apresenta crosta maleavel, bem formada, lisa e fina, de
cor amarelo palha. Tem aroma intenso e o sabor é ligeiramente acidificado
(GASTRONOMIAS, 2003).

Tabela 11 — Principais caracteristicas dos queijos portugueses com DOP (1997)

Queijo (DOP) Leite cru Peso (kg) Cura
Azeitdo Ovelha 0,10-0,25 20
Beira Baixa Ovelha 0,40-1,00 40 -120
Cabra Serrano Cabra 0,60 — 0,90 ND*
Evora Ovelha 0,06 — 0,30 30-90
Nisa Ovelha 0,20 -1,30 45
S&o Jorge Vaca 8,00 -12,0 20
Serpa Ovelha 0,20 - 2,50 30
Serra da Estrela Ovelha 1,00-1,70 30
Rabacal Mistura® 0,30 — 0,50 20
Terrincho Ovelha 0,80 -1,20 30

Fonte: CANADA 51998).
¥n50 disponivel; # Leite de ovelha e cabra.

2.4. Queijos artesanais do Brasil

Informacg6es sobre queijos artesanais no Brasil sdo limitadas. Além dos
gueijos tipo Minas produzidos nas regides de Araxa, Serra da Canastra, Alto
Paranaiba e Serro, podem ser citados os queijos produzidos no nordeste
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(queijo Manteiga e queijo Coalho) e no sul (Colonial e Serrano). Apés a
promulgacdo da Lei n® 14.185, de 31 de janeiro de 2002, que estabelece os
gueijos das regibes mineiras citadas como patriménio imaterial do estado, além
do estabelecimento de grupos gestores para estudos de melhoria de qualidade
e seguranca alimentar desses queijos, 0s outros estados onde queijos
artesanais sao produzidos, também aumentaram sua preocupacao quanto a
necessidade da obtencao de informacfes sobre os parametros fisico-quimicos,
microbiolégicos dos queijos assim como o estabelecimento de a¢cdes que visem

a protecéo dos queijos produzidos em regides tradicionais.

2.4.1. Queijo artesanal do Nordeste

2.4.1.1. Queijo coalho artesanal

O queijo de coalho artesanal € um produto de fabricagdo e consumo
comprovadamente incorporados a cultura regional, de tradicdo secular
transferida através das geracdes, sendo que sua producdo se limita ao
Nordeste do Brasil, concentrando-se nos Estados do Ceara, Paraiba,
Pernambuco e Rio Grande do Norte. E um queijo feito com leite cru adicionado
de coalho, sem adicdo de fermento natural ou industrializado. A coalhada é
colocada em formas e é comprimida. A dessoragem é complementada através
da colocacdo de peso sobre as formas. O processo pode ser considerado
primitivo, onde praticamente a Unica alteracdo em relacdo aos tempos atuais foi
a substituicdo do coalho natural (pequena porcdo do abomassum — estbmago
de animais) pelo coalho industrializado (BEHMER, 1985).

A Legislacéo sobre Inspecao e Fiscalizacdo Agropecuéria do Estado de
Pernambuco define o Queijo de Coalho do Nordeste produzido em
estabelecimentos artesanais como “aquele produzido com leite integral cru,
nao-pasteurizado, massa crua prensada ou néo, suficientemente dessorada,
salgada e ndo-maturada”, classificando-o como tipo B. Distingue-o do tipo A, o
qual é referido como “aquele produzido com leite integral ou desnatado,
pasteurizado, massa crua prensada, suficientemente dessorada, salgada e
maturada” (MORAIS, 1995).
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2.4.2. Queijo artesanal do Sul

2.4.2.1. Queijo Colonial/Serrano

O queijo colonial é produzido na regido serrana do Estado de Santa
Catarina sendo também conhecido como queijo Serrano. Neste Estado o queijo
Serrano tem importancia econémica relevante para regido, uma vez que a
producédo é fonte complementar de renda para diversas familias da regido (IDE
& BENEDET, 2001).

Informacdes sobre o queijo Serrano sao limitadas, situacdo esta
semelhante a qualquer queijo artesanal do Brasil. No entanto, de acordo com a
Tabela 12, observa-se que a grande variacdo entre 0s parametros avaliados

demonstra a falta de padronizacao do produto.

Tabela 12 — Parametros fisico-quimicos médios do queijo artesanal colonial

Parametros Determinagao
pH 48-6,0
Umidade (%) 40 - 50
Cloretos (% na umidade) 1-8,75
Gordura (% no extrato seco) 17% - 60%
Acidez (g/100g de &cido latico) 0,25-2,5
Proteina total (%) 20 — 35%

FONTE: adaptado de IDE & BENEDET (2001).

E importante registrar dados sobre as caracteristicas e processo de
fabricacdo desses queijos para que essa producdo artesanal possa ser
passivel de protecdo de acordo com o processo tradicional.

2.4.3. Queijo Minas artesanal

O queijo Minas Artesanal € provavelmente o mais antigo e tradicional
gueijo brasileiro. Sua fabricacdo iniciou-se no século XIX (FURTADO &
LOURENCO NETO, 1994).
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As queijarias do Estado de Minas Gerais produzem anualmente 215 mil
toneladas de produtos. Metade de todo o queijo consumido pelo brasileiro,
2,3 kg per capitalano é produzido em Minas Gerais e essa producdo abrange
519 dos 823 municipios mineiros. H4 mais de 200 anos, 0s queijos artesanais
do Estado de Minas s&o fabricados da mesma maneira, com 0S mMesmos
insumos: leite cru, coalho, conservacdo a temperatura ambiente (que dispensa
a cadeia de frio), “pingo” — um fermento caseiro originado da producao anterior
bem sucedida e producdo manual (GLOBO RURAL, 2002). As informacdes
sobre este queijo ainda s&o esparsas e limitadas. Alguns dados sobre
caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas estédo indicados nas Tabelas
13 e 14.

Tabela 13 — Caracteristicas fisico-quimicas médias de queijos Minas disponi-
veis no mercado brasileiro

Queijo Leite pH v NaCl GES Referéncia
(%)

Minas Padrao Past.? 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)

Y umidade; # pasteurizado; ¥ ndo disponivel.

Tabela 14 — Caracteristicas microbioldgicas de queijos artesanais no Brasil

Queijo Stap ';};I :gc:ccus Salmonella Listeria E. coli Referéncia
-------- (% de queijos fora dos padrées da legislagao) ----------

Padréo 43 ND' 10 ND CERQUEIRA et al. (1997)
Frescal 92,3 7,69 ND 53,8 HOFFMANN et al. (2000)
Frescal 91,3 43,5 ND 30 SILVA et al. (2001)
Coalho 100 20 0 ND RAPINI et al. (2002a)
Colonial ND ND ND 100 DIAZ (2002)
Frescal 100 ND ND ND RAMOS et al. (2002)
Serro Fresco 94 0 0 ND FARIA et al. (2002)
Serro Maturado 66,7 0 0 ND FARIA et al. (2002)

¥ Nao disponivel.

26



De acordo com a Lei 14.185, de 31 de janeiro de 2002, o queijo Minas
Artesanal é produzido com leite cru, na fazenda. Assim os queijos Minas
produzidos com leite pasteurizado nas Tabelas 13 e 14 ndo sao artesanais. No
entanto verifica-se que tanto 0s queijos artesanais quanto os industriais
apresentam variacdo na sua composicao fisico-quimica constatando assim a
falta de padronizacdo dos produtos disponiveis para o consumidor. Do mesmo
modo, a Tabela 14 demonstra que 0s queijos artesanais avaliados microbiol6gi-
camente ndo se enquadram na legislacdo em relacdo a contaminacdo com
Staphylococcus coagulase positiva ou E. coli. Os queijos sao classificados
guanto ao teor de gordura e, ou, umidade, de acordo com a Tabela 15.

Tabela 15 — Classificacédo dos queijos quanto ao teor de gordura e umidade

Umidade (%) Gordura (%)
Baixa umidade < 36,0 Extragordo > 60
Média umidade 36,0 e 45,9 Gordo 45,0 e 59,9
Alta umidade 46,0 e 55,0 Semigordo 25,0e 44,9
Muito alta umidade >55,0 Magro 10e 24,9
Desnatado <10

Fonte: SANTOS (1998).

Os queijos Minas artesanais de acordo com dados esparsos indicados
anteriormente podem ser classificados como de alta e média umidade (Tabela
15).

2.4.3.1. Queijos Minas artesanal da Serra da Canastra

A Serra da Canastra estd localizada no Centro-Oeste do Estado e
abrange uma area de 6.453 km? (EMATER, 2003). O queijo Minas artesanal da
Serra da Canastra, também conhecido como queijo Canastra, é produzido por
2.096 produtores em varios municipios que limitam com o Parque Nacional da
Serra da canastra. O principal produtor do queijo Canastra € o municipio de
S&o Roque de Minas, onde nasce o rio Sado Francisco. A Figura 1 mostra
guatro regides produtoras de queijo Minas artesanal.
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MAPA DO QUEIJO MINAS ARTESANAL
ALTO PARANAIBA

S MAPA DO QUEIJO MINAS ARTESANAL
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Figura 1 — Mapa das quatro regides produtoras do queijo Minas artesanal.
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Ndo existem, até o momento, cooperativas ou associacbes que
comercializem o queijo da Canastra. Este é comercializado diretamente pelas
unidades produtoras no comércio local. No entanto, a figura do queijeiro é
fundamental para a comercializacdo fora do municipio e nos grandes centros
como Belo Horizonte e Séao Paulo.

Leite cru, pingo e as maos sao ingredientes basicos do queijo Canastra.
Uma caracteristica que diferencia este queijo do queijo produzido na regido do
Serro é a utilizacdo de um tecido no momento de prensagem da massa,
fazendo com que este queijo apresente uma massa mais seca, muito apreciada
para a producédo de pao de queijo. Sado produzidas aproximadamente 4.470
toneladas propiciando 5.227 empregos diretos (EMATER, 2003).

2.4.3.2. Queijo Minas artesanal do Alto Paranaiba

O municipio Serra do Salitre esta situado na regido mineira do Alto
Paranaiba, a 380 km de Belo Horizonte (MUNDO DO LEITE, 2003). A regido
do Alto Paranaiba possui 6.491 produtores de queijos artesanais e embora
gueijos de excelente qualidade sejam produzidos nesta regido, ndo sao téo
conhecidos como o0s queijos Minas artesanais do Serro e da Serra da
Canastra. A producdo anual da regido, cuja area é de 27.486 km? é de
aproximadamente 15 000t sendo responsavel por 16.227 empregos diretos
(Figura 1).

A comercializacdo dos queijos dessa regido é prioritariamente feita por
gueijeiros devido a inexisténcia de cooperativas rurais ou associacdes que se
dedicam a esta atividade. O processo de fabricacdo dos queijos é semelhante
ao praticado na Serra da Canastra.

2.4.3.3. Queijo minas Artesanal de Araxa

O queijo Minas artesanal de Araxa é produzido nos municipios de
Araxa, Campos Altos, Ibia, Pedrinépolis, Perdizes, Sacramento, Santa Juliana
e Tapira. Anualmente, 11.000 toneladas de queijos sao colocadas no mercado

por 1.136 propriedades, gerando cerca de 2.840 empregos diretos (Figura 1).
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Os queijos produzidos na regido de Araxa podem ser tanto produzidos
pelo processo de prensagem manual, como tradicionalmente feito na regido do
Serro, como pela prensagem empregando-se tecido, como praticado na Serra
da canastra. Além disso, alguns produtores nédo utilizam pingo.

2.4.3.4. Queijo Minas artesanal do Serro

A regido do Serro é composta por 1050 produtores que colocam
anualmente no mercado 3.100 t do produto artesanal, constituindo o principal
produto da regido. Esta atividade gera 2.625 empregos diretos (EMATER,
2003). Os dez municipios que compdem a regido abrangem uma éarea de
6.960 km? e esto indicados na Tabela 16.

Tabela 16 — Producdo Anual nos Diferentes Municipios, Valor da Produgédo e
Percentagem de mé&o de Obra Envolvida na Producdo Artesanal
do Queijo do Serro

Localidade Prq.dutores de Producgao Valo~r da Méo-.d_e-obra
queijo artesanal anual (t) producgédo (R$) familiar (%)
Alvorada de Minas 35 144 320.000 70
Conc. do Mato Dentro 100 350 840.000 85
Dom Joaquim 71 108,4 260.000 90
Materlandia 150 285 650.000 70
Paulista ND* ND ND ND
Rio Vermelho 120 160 370.000 90
Sabinépolis 272 623 1.246.000 70
Santo Ant. do Itambé 22 20 210.000 40
Serra Azul de Minas 40 57,6 120.000 88
Serro 110 540 1.200.000 80
Total 920 2.820 75.216.000 6

Fonte: adaptado EMATER (2002).
* N&o disponivel.

A cidade do Serro irradiou a producédo de queijo que leva o seu nome,
para as regides vizinhas. Fica localizada numa regido montanhosa na vertente
oriental da Serra do Espinhaco, entre os paralelos 18° e 19° de latitude Sul na
regido do Alto do Jequitinhonha, no Estado de Minas Gerais. (EMATER, 2002)
O inicio de fabricacdo do queijo tipico da regido do Serro remonta o periodo
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colonial. Na época do garimpo (Século XVIIl), garimpeiros vindos de Portugal
em busca do ouro, passaram a fabricar 0 queijo com 0 mesmo processamento
do queijo da Serra da Estrela para consumo proprio. Devido a dificuldade de
acesso, os produtores tinham que conservar o fermento, estabelecendo-se
assim a prética da utilizacdo do “pingo” (MUNDO DO LEITE, 2003). Cerca de
10% da producdo da regido é comercializada pela Cooperativa dos Produtores
Rurais do Serro, que mantém um mercado local e um entreposto de distribuicdo
no CEASA (Central de Abastecimento S.A.), na capital do Estado. No entanto,
cerca de 50% da producéo é comercializada por intermediarios, conhecidos por
“queijeiros” que distribuem o produto principalmente em Belo Horizonte
(EMATER, 2002).

O queijo do Serro possui caracteristicas bastante proximas do queijo
Minas comum, sendo comumente classificado como uma de suas variedades
(FURTADO, 1980). A utilizacdo do pingo € caracteristica, sendo este definido
como fermento resultante da dessoragem dos queijos ja salgados, e coletado
de um dia para o outro, sendo, portanto, um soro fermentado com certa
guantidade de sal, que pode agir como inibidor de algumas fermentacdes
indesejaveis e confere ao queijo caracteristicas fisico-quimicas (Tabela 17)
tipicas de sua variedade (FERREIRA, 2002).

Tabela 17 — Caracteristicas fisico-quimicas do queijo artesanal do Serro

pH 4,98
Umidade (%) 50,10
Cloretos na umidade (%) 8,70
Gordura no extrato seco (%) 59,40
Acidez (g/100 g de acido latico) 0,28
Nitrogénio total (%) 2,60
Profundidade de Maturagéo 9,20

Fonte: MACHADO (2002).

A utilizagdo do pingo € uma pratica ainda hoje utilizada em paises como
Suica, Franca e Italia. Além do pingo, o processamento do queijo Minas
Artesanal do Serro exige uma bancada tipica de madeira, com leve inclinacéo
que favorece a eliminagdo do soro e a coleta do pingo (Figura 2).
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Figura 2 — Bancada de madeira utilizada tradicionalmente na fabricacdo do
gueijo Minas artesanal do Serro.

O queijo do Serro possui formato cilindrico, com aproximadamente
14 cm de diametro e altura variando de 4 a 6 cm (FURTADO, 1980). Essas
medidas podem variar dependendo da unidade produtora. A casca é
esbranquicada quando fresca e amarelada, se maturado. A elasticidade da
massa e sua resisténcia variam com o grau de maturidade do queijo que
atualmente é comercializado em média com dois a oito dias. E um queijo de
massa cega, com pequenas olhaduras mecanicas.

O queijo do Serro é citado na literatura internacional como sendo o
representante do queijo Minas no Brasil (FOX, 1993b). A escassez de
informacdes indica a necessidade de um trabalho de diagnéstico nas diferentes
regides tradicionais produtoras de queijo para definir as caracteristicas e os
procedimentos de fabricacdo dos queijos artesanais produzidos com leite cru.
Esse procedimento devera gerar dados que fundamentem o estabelecimento
de normas de controle apropriadas para que assegurem a qualidade e
seguranca alimentar dos produtos oriundos das diferentes regifes. Além disso,
pode ser considerado um primeiro passo para se estabelecer as a¢gbes que
levem a denominacdo de origem protegida (DOP) para esses produtos e o
conhecimento dos agentes responsaveis pelas caracteristicas diferenciais
desses queijos. A valorizacdo do queijo artesanal e imprescindivel para garantir
a sustentabilidade dos produtores dedicados a esta atividade.
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2.5. Maturagao em queijos

O processo de fabricacdo de queijos envolve essencialmente a
concentracdo de gordura e caseina do leite através da coagulacdo da caseina
enzimaticamente ou isoeletricamente, induzindo a sinerese do coagulo a qual
pode ser controlada por meio de varias combinacdes de tempo, temperatura,
pH, agitacdo e pressdo. Ao final da fase de processamento, toda massa é
similar, consistindo numa matriz de para-caseinato de calcio contendo
proporc¢des de lipideos cuja concentracao varia de 35 — 50% (FOX et al., 1993).

A maturacdo de queijos € um processo complexo que envolve a
degradacdo gradual de proteinas, carboidratos e lipideos (SODA, 1993)
podendo ser dividida em dois principais eventos:

1. Formacao de peptideos e aminoacidos advindos da caseina, &cidos
graxos da gordura, a conversao da lactose para acido latico, ou outros produtos
da fermentacdo como CO,, etanol e acido acético podendo também envolver a
degradacéo do citrato.

2. Mudangas secundarias envolvem a conversdo de produtos finais
resultantes da mudanca primarias. Os aminoacidos com a formacédo de aminas,
acidos organicos, compostos sulfurados e CO,.0Os acidos graxos produzem
compostos 0s quais pode-se incluir: aldeidos; cetonas; lactonas e alcoois
secundarios. Os acidos organicos e CO, podem também ser resultados da

fermentacao de carboidratos.

2.5.1. Principais grupos microbianos que intervém durante o processo de

maturagao

Uma grande variedade de microrganismos participa do processo de
maturacdo de queijos. A populacdo total ultrapassa de 10° UFC/g que varia
pouco durante a maturacdo, entretanto o equilibrio entre os diferentes grupos
microbianos, e, por conseguinte, a importancia relativa das populacdes estd em
constante evolucdo. Os principais grupos microbianos envolvidos na maturacéo
sdo os géneros dos Lactococcus, Leuconostoc, Lactobacillus e as bactérias
propibnicas nos queijos suicos (ECK, 1987). Estes géneros de microrganismos
sdo responsaveis pela producédo de acidos organicos e compostos aromaticos
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gue vao contribuir para as caracteristicas finais dos queijos.

A maturacéo € responsavel pelo sabor caracteristico do queijo e também
pode conferir maior seguranca ao produto. O queijo Minas artesanal do Serro,
devido a condi¢cBes impostas pelo mercado, é atualmente vendido fresco. Este

fato € um dos fatores que compromete a seguranca do produto.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1. Definicao da amostra

Internamente o grupo gestor de queijos artesanais decidiu avaliar um
total de 100 propriedades distribuidas nas trés regides: Serro, Canastra e Alto
Paranaiba. Posteriormente, foi incluida a regido de Araxa, e o nimero de 33
propriedades foi mantido para cada regido, perfazendo um novo total de 132
propriedades. As propriedades foram sorteadas de um universo da lista de
produtores mantidas pelo IMA e pela EMATER. As propriedades sorteadas que

ndo mantinham a atividade de producao de queijo foram substituidas.

3.2. Método diagnéstico — pesquisa in loco

O diagndstico do processo e condi¢cdes de processamento do queijo
Minas artesanal produzido na regido do Serro-MG foi realizado por meio de
entrevista estruturada nas propriedades. A entrevista estruturada incluia as

informacgdes contidas no Quadro 1.
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Quadro 1 — Itens abordados pela Entrevista Estruturada

Itens Abordados Pela Entrevista Estruturada

Informacdes Gerais
Obtencao da Matéria-Prima
Queijaria
Acondicionamento e Destino do Lixo
Condicbes do Reservatério
Criacao de Animais
Manipuladores
Equipamentos e Utensilios Diretamente Relacionados ao Processamento
Processo de Limpeza dos Equipamentos e Utensilios
Processo de Fabricacdo do Queijo
Destino do Soro
Embalagem

3.3. Entrevista estruturada aplicada as propriedades

QUESTIONARIO APLICADO AOS PRODUTORES DE QUEIJO MINAS
ARTESANAL DA REGIAO DO SERRO

N[0 11

Y 1o o1 o] T SR
1. INFORMAGOES GERAIS
1.1. Distancia da sede ao municipio:

a)Até 10km ()
b)11-20km ()
c)21-30km ()
d) > 30 km ()

1.2. Da produgao:

a) Quantos litros de leite por dia

b) Quantos queijos sédo produzidos por dia
c) Peso médio do queijo

d) Rendimento

e) Tempo de comercializa¢cdo do queijo

1.3. Ha quanto tempo faz o queijo?

a) até 10 anos
b)11 — anos
¢) 21 - 30 anos
d) > 30 anos

NSNS~

)
)
)
)



1.4. Quem faz o queijo?
a) Empregado ()
b) Proprietario ()
¢) Filhos ()

1.5. Nivel de escolaridade do queijeiro:

a) Nao é alfabetizado ()
b) Primeiro grau incompleto ()
¢) Primeiro grau completo ()
d) Segundo grau incompleto ()
¢) Segundo grau completo ()
c) Superior ()
1.6. Destino do queijo:

Neste municipio ()
Outros municipios ()
1.7 Forma de Venda:

a) Direta ao consumidor ()
b) Direta ao comerciante ()

1.8. Preco do quilograma do queijo:
1.9. Local de comercializagao:

a) Feiras Livre (
b) Padaria (
¢) Mercearia (
d) Supermercado (
e) Desconhece (

— N N N

1.10. Associagdes a que pertence:

a) Associacao (
b) Cooperativa (
c¢) Outro (

~— —

1.11. Participagao de reunides de entidade de classe:

a) Sempre que é convidado ()
b) Nunca participou ()
¢) Nunca foi convidado ()
d) Outro ()
ODbBS: i

1.12. Treinamento para a producao do queijo:

a) Ja participou de treinamento ()

b) Nunca participou ()
¢) Nunca foi convidado ()
d) Outro ()
ODS: i

1.13. Considera-se adequado alegislagao:

a) sim ()
b) ndo ()
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1.14. Prioridade da adequacao:

a) Raca do rebanho

b) Sanidade do gado

¢) Construcéo inadequada

d) Recursos para promover as adequacgdes
e) Desconhecimento do que precisa ser feito
f) Outro

AN AN AN AN S S
N N N N N

1.15. Tem interesse em se adequar?

a) sim ()

b) ndo ()

1.17. Quantas pessoas dependem dessa producao:
a) O casal

b) Casal e os filhos

¢) Casal filhos e empregados
d) Outro

NSNS~
— N N

2. OBTENGCAO DA MATERIA-PRIMA

2.1. Tempo do inicio da ordenha ao inicio da producgao de queijo:
a)Até 1 h ()

b)1-2h ()

c)2-3h ()

d)>3h ()

ODbBS: e

2.2. Método de ordenha:

a) Manual ()
b) Mecénica ()

2.3.Ragadorebanho: .............cccoociiiiiii
2.4. Tamanhodorebanho: .............cooovviiiiiiiiieeee,
ODS: i

2.5. Alimentagéo principal do rebanho:

a) Braquiaria ()

b) Capim-meloso ()

c) Silagem ()

d) Concentrado ()

e) Outro ()

3. Queijaria

3.1. Construgao:

a) Focos de insalubridade na queijaria ()sim
() ndo

b) Focos de insalubridade nas adjacéncias () sim
() ndo
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3.2. Animais domésticos, moscas e roedores:

a) Presenca de animais domésticos
b) Presenca de moscas

¢) Presenca de roedores

d) Outro

ODS: i

3.3. Piso:

a) Cimento
b) Ceramica
c) Ardédsia
d) Outro

3.4. Paredes e revestimento:

a) Cimento
b) Ceramica
c) Ardédsia
d) Outro

3.5. Teto:

a) Lage

b) Madeira
c¢) Ceramica
d) Amianto
e) Sem forro
f) Outro

3.6 Portas e janelas:

a) Conservagéao

b) Com tela

3.7. lluminagao:

a) Natural

b) Artificial

3.8. Ventilagao:

a) Adequada

b) Inadequada

3.9. Higienizagao do local de trabalho:

a) Excelente
b) Boa

c) Média

d) Ruim

ODS: i

() sim
() ndo

() sim
() ndo

() sim
() ndo

e N L
— N N

(
(
(
(

— N N
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3.10. Instalagao sanitaria:

a) Presenca ()
b) Auséncia ()

4. ACONDICIONAMENTO E DESTINO DO LIXO

4.1. Acondicionamento:

a) Depésito com tampa ()
b) Deposito sem tampa ()
¢) Sem acondicionamento ()
d) Outro ()
4.2. Destino:

a) Coleta publica @)

b) Enterrado ()

¢) Queimado ()

d) Outro ()

ODS: e
5. AGUA DE CONSUMO

5.1. Procedéncia:

a) Rede de abastecimento ()
b) Poco artesiano ()
c) Mina @)
d) Cisterna @)
e) Outra @)
ODS: e

5.2. Reservatorio:

a) Caixa d’agua @)
b) Tanque ()
c) Outro ()
ODS: e

5.3. Condigo6es do reservatorio:

a) Vedacao () sim
() ndo
b) Presenca de rachaduras () sim
() ndo

6. CRIAGAO DE ANIMAIS
6.1. Proximidade do local de processamento:

a) Até 50 m @)
b) 51 - 100 m )
c) 101 - 500 m O)
d) acima de 500 m ()

6.2. Tipo de criagao:

a) Bovinos ()
b) Suinos ()
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c¢) Caprinos ()

d) Outros ()

ODbBS: e
7. MANIPULADORES

7.1. Controle de satlde (Carteira de satde, exames periédicos):

a) Sim ()
b) N&o )

7.2. Vestuario:

a) Roupa Limpa Sim ()
Nao ()
b) Com protecéo Sim ()
Nao ()
¢) Uso de botas Sim ()
Nao ()
d) Protegé&o de cabelo Sim ()
Nao ()
e) Protegéo de boca/nariz Sim ()
Nao ()

7.3. Habitos higiénicos (assepsia das maos, fumar, tossir etc.):

a) Adequados ()
a) Inadequados()

7.4. Estado de satde:

a) AfecgBes cutaneas

b) Afec¢Bes respiratorias
c) Auséncia de afeccdes
d) Outro

NSNS~
— N N

7.5. Asseio pessoal:

a) Boa (
b) Regular (
¢) Ruim (

~— N

8. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DIRETAMENTE RELACIONADOS AO PROCESSAMENTO
8.1. Filtragao do leite:

a) Tecido natural: algodao

b) Tecido artificial: volta ao mundo
c) Peneira plastica

d) outro

ODBS: e

NSNS~
— N N

8.2. Coagulagao:

a) Tambores plasticos (
b) Latdes (

~— —
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c¢) Fermenteira aco inoxidavel (
d) Outro (
ODS: e

~— —

8.3. Mexedura:

a) Espatula de madeira
b) Espatula de metal

c) Lira de metal

d) Outro

NSNS~
— N N

8.4. Dessoragem:

a) Tecido de algodéo

b) Tecido de nylon

c¢) Outro

ODS: e

—~ A~~~
~— —

8.5. Bancada para manipulagao da massa:

a) Bancada de madeira (
b) Bancada de ardosia (
c) Bancada de aco inoxidavel (
d) Outro (

— N N

8.6. Formas

a) Madeira

b) Plastico

c) Aco inoxidavel
d) Outro

NSNS~
— N N

9. PROCESSOS DE LIMPEZA E SANIFICAGAO DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
DIRETAMENTE RELACIONADOS AO PROCESSAMENTO

9.1. Tanque de fabricagao:

a) Pré-Lavagem com agua Sim ()
Nao ()
b) Lavagem com agua e sabao Sim ()
Nao ()
a) Uso de sanificantes Sim ()
Nao ()

9.2. Bancada de enformagem e prensagem:

a) Pré-lavagem com agua Sim ()
Nao ()
b) Lavagem com agua e sabao Sim ()
Nao ()
a) Uso de sanificantes Sim ()
Nao ()

42



9.3. Panos e sacos:

a) Pré-lavagem com agua Sim ()
Nao ()
b) Lavagem com agua e sabao Sim ()
Nao ()
a) Uso de sanificantes Sim ()
Nao ()

9.4. Tanque de fabricagao:

a) Pré-lavagem com agua Sim ()
Nao ()
b) Lavagem com agua e sabao Sim ()
Nao ()
a) Uso de sanificantes Sim ()
Nao ()

9.5. Outros utensilios:

a) Pré-lavagem com agua Sim ()
Nao ()
b) Lavagem com agua e sabao Sim ()
Nao ()
a) Uso de sanificantes Sim ()
Nao ()

10. PROCESSO
10.1. Uso do pingo:
a) Sempre

b) Nunca
c) As vezes

—~ A~~~
~— —

10.2. Coleta do pingo:

a) No inicio da dessoragem ()
b) No final da dessoragem ()
¢) Em qualquer momento ()
ODS.: i

10.3. Adicao de pingo:

a) No inicio (fundo do vasilhame) ()
b) Durante a coleta do leite ()
¢) No final da coleta do leite ()

10.4. Periodicidade de contaminagao (fermentagao):

a) Nunca (
b) > 1 vez por semana (
c) 1 vez por més (
Indicar a periodicidade: ...........ccccoeeeiiniieeennn

— N
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10.5. Reposig¢ao do pingo perdido:

a) Adquire do vizinho

b) Tenta novamente com 0 mesmo pingo
c¢) Faz sem pingo

d) Outro

NSNS~
— N N

10.6. Destino do queijo fermentado:

a) Faz quitanda

b) Vende mais barato

¢) Vende pelo mesmo preco
d) Outro

e N L
— N N

10.7. Adigao de coalho:

sim ()
Nao ()

Proporgao: .....cccoevveveiiiiiiie e

10.8. Tipo de coalho:

a) Industrial liquido ()
b) Industrial po ()
c¢) Outro ()

Proporgao: .....cccoveveeeeviiiiee e
10.9. Tempo de coagulagao: ............cccceeevviiiiiiiiiiiiiee i,
10.10. Prensagem:

a) Somente com as maos

b) Méos + tecido de algodéo
¢) Maos + Tecido Jersey

d) Maos + tecido volta ao mundo
e) Outro

AN AN AN S S
— N N N

10.11. Salga-tipo de sal:

a) Sal grosso (
b) Sal grosso triturado (
c¢) Sal refinado (

— N

10.12. Salga — Processamento:
a) Na coalhada
b) No queijo
ODS.: e
10.13. Lavagem final do produto:
a) Agua 0)

b) Soro ()

c) Outro ()
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11. DESTINO DO SORO

a) Alimentacdo de animais
b) Elaboracdo de outros produtos
c¢) Outro

—~ A~~~
~— N

12. EMBALAGEM

a) Sem embalagem
b) Cry-o-vac
c¢) Outra

—~ A~~~
~— N

13. RASTREAMENTO

3.4. Coleta e preparo das amostras

Aliquotas de aproximadamente 20 mL de agua e do leite de conjunto de
cada unidade produtora foram coletadas em frascos estéreis com tampas
rosqueaveis sendo mantidos refrigerados em caixa de isopor por periodo
maximo de 6 h até a analise no laboratério da Cooperativa dos Produtores
Rurais do Serro.

Os queijos produzidos com o leite analisado foram coletados
posteriormente e embalados a vacuo da mesma forma como séo
comercializados pela Cooperativa. No dia de transporte para UFV, os queijos
foram acondicionados em caixas de isopor contendo gelo, sendo
posteriormente analisados com 8 dias de maturacéo.

Apds a remocdo da embalagem, retirou-se para execucao das analises
microbiolégicas, uma cunha de aproximadamente 200 g. Para as analises
fisico-quimicas, prepararam-se as amostras segundo as técnicas oficiais da
Instrucdo Normativa n® 22, de 14 de abril de 2003 (BRASIL, 2003).

3.5. Analises fisico-quimicas e microbiolégicas

Determinou-se o pH da agua e do leite. As analises microbiolGgicas
feitas na dgua e no leite foram: na agua (coliformes 30° C e Escherichia coli) e
no leite (Staphylococcus aureus, coliformes 30° C e Escherichia coli). Foi feito

também no queijo produzido com o leite e agua analisados, analises fisico-
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guimicas: pH, atividade de agua (Aw), acidez titulavel, gordura, umidade,
cloretos, proteina total, extensdo de maturacéo e profundidade de maturacao e
analises microbioldgicas: Staphylococcus aureus, coliformes 30°C e

Escherichia coli, Listeria sp e Salmonella sp.

3.5.1. Analises fisico-quimicas e microbiolégicas da agua e do leite

Determinou-se o pH das amostras de agua e leite utilizando-se o
medidor de pH digital portatil da marca Tecnal modelo Meter — 102. Para a
contagem de coliformes 30° C e Escherichia coli, utilizou-se o Petrifilm
Coliformes/E.coli (AOAC 991.14 — Contagem de Coliformes e E. coli em
Alimentos, Pelicula Reidratdvel Seca) de acordo com os procedimentos
determinados pelo distribuidor (Anexo 2).

Para as analises de S. aureus, utilizou-se o Petrifilm 3M — Rapid S.
aureus (RSA) Count Plate (AOAC 981.15), de acordo com os procedimentos
determinados pelo distribuidor (Anexo 3), sendo ambos indicados para analises
em leite e queijos (PONSANO et al., 2000; SCHOELLER & INGHAM, 2001).

3.5.2. Analises fisico-quimicas e microbiolégicas do queijo

A determinacdo do pH do queijo foi feita utilizando medidor de pH
modelo Tecnal, pH Meter Tec-2, introduzindo-se eletrodo especifico para
gueijos na parte interna. A determinagdo da A, foi feita utilizando-se medidor
digital Aqualab modelo CX2T — Decagon Devices, Inc., utilizando-se porc¢des
do todo o queijo.

Para a determinacdo da acidez titulavel, gordura, umidade e cloretos,
utilizaram-se os métodos oficiais para as referidas analises, descritos na
Instrugcdo Normativa n® 22, de 14 de abril de 2003. Para a determinagdo do
nitrogénio total utilizou-se o método descrito na Instrugdo Normativa n® 22, de
14 de abril de 2003 (BRASIL, 2003). O NNP foi determinado de acordo com a
técnica do acido tricloroacético (PEREIRA et al., 2001). A proteina verdadeira
foi determinada subtraindo-se o valor do NNP do nitrogénio total. ApGs esse
calculo, o resultado obtido foi multiplicado por 6,38 (PEREIRA et al., 2001). A
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extensdo de maturacao foi quantificada através da razdo (%) entre o nitrogénio
solavel em pH 4,6 e o nitrogénio total enquanto a profundidade de protedlise foi
guantificada através da razdo (%) entre o valor do nitrogénio nao protéico
(NNP) pelo valor do nitrogénio total de cada amostra (WOLFSCHOON-POMBO
e LIMA, 1989).

A contagem de coliformes 30° C, Escherichia coli e Staphylococcus
aureus no queijo, foi feita utilizando-se a mesma metodologia utilizada para o
leite e agua.

A contagem total de mesodfilos no queijo foi feita utilizando-se a
metodologia descrita pelo APHA (1992).

Para as andlises de Salmonella sp no queijo utilizou-se o Reveal -
Salmonella Test System (AOAC Licenca 960801), de acordo com o0s
procedimentos determinados pelo distribuidor (Anexo 4).

Para a deteccéo de Listeria sp no queijo, utilizou-se o Teste REVEAL
para Listeria (AOAC Licenca 960701), de acordo com o0s procedimentos
determinados pelo distribuidor (Anexo 5).

Os kits foram testados previamente com amostras da regido do Serro,
Alto Paranaiba e Serra da Canastra, coletadas durante visitas preliminares
antes da experimentacao final. Procedeu-se ao controle positivo para os kits de
Listeria sp e Salmonella sp utilizando-se estirpes gentilmente cedidas pelo
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos do Bioagro da Universidade Federal
de Vicosa.

3.5.3. Analise de enterotoxinas estafilocécicas no queijo

Fez-se analise de enterotoxinas em 14 amostras de queijo utilizando-se
o0 teste qualitativo imunoenzimético: Vidas Staph Enterotoxin (SET, 30701, Bio
Merieux, Marcy-Létoile, Franca). No Laboratério de Microbiologia de Alimentos
da Fundacao Ezequiel Dias (FUNED), Belo Horizonte, Minas Gerais, de acordo
com instrucdo do fabricante. O teste permite a deteccdo simultanea de sete
diferentes enterotoxinas (SEA, SEB, SEC,SEC1, SEC2, SEC3, SED, SEE).
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3.6. Analises estatisticas

Utilizaram-se histogramas para a apresentacdo dos resultados das
analises microbioldgicas da agua, leite e queijo. Para avaliar os resultados dos
parametros fisico-quimicos das amostras de queijo, utilizou-se da estatistica
descritiva para a determinacdo da média, desvio padrdo e coeficiente de
variagdo como também do intervalo de confianca.

De acordo com as respostas obtidas na entrevista para os parametros
3.1 (construcdo), 3.2 (presenca de animais domésticos) e 7.3 (habitos
higiénicos) da entrevista, os produtores foram divididos em dois grupos
(adequados e inadequados). Aplicou-se a estes grupos o teste t, a 5% de
probabilidade, utilizando-se como variaveis, os géneros microbianos avaliados
no queijo.

Em seguida, fez-se uma analise discriminante com o objetivo de obter a
estimativa da probabilidade de classificacao correta para os grupos adequado e
inadequado, baseada em medidas de varias caracteristicas microbiolégicas.

Também foi feito um agrupamento dos 33 produtores pelo método do
vizinho mais proximo, utilizando como critérios os parametros fisico-quimicos
do queijo, com a finalidade de reunir qualquer unidade amostral em qualquer
grupo, de tal forma que exista homogeneidade dentro do grupo e
heterogeneidade entre os grupos (CRUZ e REGAZZZI, 1994). Este
agrupamento permite avaliar o qudao homogéneo ou heterogéneo sao os
gueijos dos 33 produtores do Serro em relagdo as suas caracteristicas

microbioldgicas e fisico-quimicas.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Elementos estudados na entrevista

4.1.1. Informagoes gerais

Obteve-se a média de litros de leite produzidos por propriedade em cada
municipio componente da regido do Serro. O municipio de Materlandia foi o
gue apresentou maior producdo média por propriedade e o municipio de Dom
Joaquim apresentou a menor média (Figura 3).

Sabinépolis
Materlandia

Conc. M. Dentro
Serra Azul

D. Joaquim

Rio Vermelho
Alvorada de Minas
Paulistas

S. Ant.ltambé

Serro

0 50 100 150 200 250 300 350 400

Litros

Figura 3 — Producdo média de leite por propriedade em cada municipio que
compdem a regido do Serro.
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As unidades visitadas produzem em média, aproximadamente 185 litros
de leite. Os produtores avaliados produzem queijos com peso médio de 1 kg
sendo que os da cidade de Dom Joaquim produzem 0 queijo com maior peso
médio (1,3 kg) e os de Serra Azul com menor (0,870 kg). Os produtores da
cidade de Santo Anténio do Itambé foram os que apresentaram maior média de

producédo de queijos por propriedade (Figura 4).

Sabinépolis
Materlandia

Conc. M. Dentro
Serra Azul

D. Joaquim

Rio Vermelho
Alvorada de Minas
Paulistas

S. Ant.Iltambé

Serro

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45

Queijos

Figura 4 — Producdo média por propriedade do queijo Minas artesanal em cada
municipio da Regido do Serro.

O tempo médio de comercializacdo do queijo Minas artesanal do Serro
dentro do universo estudado foi de aproximadamente cinco dias. As cidades de
Paulistas e Rio Vermelho s&o as que comercializam o queijo com maior tempo
de maturacao (7 dias) e as cidades de Materlandia e Sabindpolis comercializam o
gueijo com menor (3 dias), como pode ser visto na Figura 5.

A maioria dos produtores avaliados ndo possui 0 primeiro grau completo
(Figura 6). O queijo Minas artesanal do Serro é extremamente importante para
a regiao, pois, 60% dos produtores avaliados tém a producédo de queijo como
Unica fonte de renda. A utilizacdo de mao de obra familiar é evidente ja que o
gueijo é produzido pelo préprio proprietario em 51% das propriedades.

Constatou-se o carater tradicional da producdo deste queijo uma vez
gue quase 50% das propriedades produzem o queijo a mais de 30 anos (Figura
7). Esta longa experiéncia pode fazer com que os produtores tenham métodos
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Sabinépolis
Materlandia

Conc. M. Dentro
Serra Azul

D. Joaquim

Rio Vermelho
Alvorada de Minas
Paulistas

S. Ant.ltambé

Serro
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Figura 5 — Tempo médio entre o final da fabricacdo e a venda do queijo Minas
artesanal do serro.

O Sem escolaridade
B 1° incompleto

O 1° completo
O2°completo

5,41

8,11

Figura 6 — Percentuais dos indices de escolaridade dos produtores da regido
do Serro.

32%
49% @ Menos de 10 anos
m 11 a 20 anos
021 a 30 anos
0O Mais de 30 anos

16%
3%

Figuras 7 — Percentuais dos anos de experiéncia dos queijeiros na producao de
gueijo Minas artesanal do Serro.

51



de processamento ja consolidados, tornando-os assim menos vulneraveis as
mudancas necessarias. Cerca de 64,5% dos produtores avaliados participam
frequentemente das reunides promovidas pela associacdo. A presenca de
associacdes € determinante na transferéncia de informacgdes entre as unidades
produtoras, assim como no fortalecimento da classe.

Todos os proprietarios avaliados consideram-se inadequados, mas tém
interesse na adequacdo de suas propriedades, o que € imprescindivel para o
processo. O maior entrave para esta adequacdo segundo a maioria dos
produtores € a falta de recursos e o desconhecimento do que precisa ser feito
(Figura 8).

O Sanidade do Gado

| Contrucéo Inadequada
O Recursos

0O Desconhecimento

m Outros

14%

8% 3%

Figura 8 — Percentuais dos principais empecilhos para adequacao dos produtores.

O dificil acesso e a distancia entre as unidades produtoras e 0 municipio
sede (Figura 9) faz com que uma grande parte da producao seja repassada a
intermediarios (Figura 10) que geralmente determinam o preco do queijo
fazendo com que os produtores detenham a menor parte do lucro.

Os intermediarios sédo pessoas que compram periodicamente 0s queijos
diretamente nas propriedades. A acao destes individuos é um empecilho para a
gualidade do queijo uma vez que o queijo pode ser vendido com até dois dias
de fabricacdo, e transportado sob condicbes que podem comprometer a

seguranca do consumidor.
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46%

Figura 9 — Percentuais das distancias entre as propriedades avaliadas e 0s
municipios que compdem a regido do Serro.

8% 8%

@ Consumidor
m Comerciante
O Intermediario
O Cooperativa
m Outros

32%

33%

Figura 10 — Percentuais do destino do queijo apds a fabricacao.

4.1.2. Obtengao da matéria-prima e rebanho

Todos os produtores avaliados obtém o leite por meio de ordenha
manual. O tempo de ordenha pode ser considerado um ponto critico do
processamento uma vez que durante a ordenha, o leite fica a temperatura
ambiente possibilitando o crescimento de microorganismos patogénicos.
Observou-se que a duracdo da ordenha é diretamente proporcional ao
tamanho do rebanho em lactacdo. Cerca de 37% dos produtores avaliados
realizam a ordenha antes do tempo estipulado pela legislacdo vigente de 90
minutos (Figura 11).
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8%

@ Até 60 min.

| Entre 60 e 90 min.
O Entre 90 e 180 min.
0O Acima de 180 min.

Figura 11 — Percentuais dos tempos médio de ordenha (minutos) dos
produtores de queijo Minas artesanal do Serro.

Os 63% restantes iniciam o processo com um periodo maior de ordenha,
levando-os a praticar técnicas nocivas como adi¢do de agua quente. Embora o
produtor tenha nocao da importancia da temperatura no processo fermentativo,
a adicdo de agua quente prejudica o processo de fabricacdo do queijo
aumentando o descarte e podendo favorecer a contaminacdo do queijo, caso
haja contaminacao da agua.

A adocao de medidas como a fabricacdo do queijo em bateladas seria
ideal para o processo de adequacdo dos produtores com numero elevado de
vacas. A ordenha dentro deste prazo ndo assegura a qualidade do queijo se
houver uma alta contaminacdo do leite. Porém, estudos devem ser feitos no
sentido de verificar a producdo de acidos organicos ou bacteriocinas pelas
bactérias do “pingo” adicionado no fundo do vasilhame e os seus respectivos
poderes inibitérios como ja relatados em outros estudos (SCHAACK e MARTH,
1988; HARRIS et al., 1989; VLAEMYNCK et al., 2003), sobre bactérias
patogénicas. A realizacdo destes estudos pode permitir uma reavaliacdo deste
prazo estipulado pela legislacao.

As racas do rebanho predominantes entre os produtores avaliados séo
Gir-Holanda (100% das propriedades). Os resultados obtidos mostram que a

maioria dos produtores alimenta o gado apenas com braquiéria (Figura 12).
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Figura 12 — Percentuais dos tipos de alimentacéo do gado da regido do Serro.

4.1.3. Instalagdes do local de processamento

Observou-se que a maioria das queijarias apresenta caracteristicas com
focos de insalubridade e presenca de animais domésticos que podem
comprometer a qualidade e a seguranca do queijo (Figura 13).

50,00 +
45,00 -
40,00 -
35,00 -

30,00 -

%

25,00 +
20,00 -
15,00 -
10,00 -

5,00 -

0,00 -
Salubridade na Queijaria  Salubridade nas Adjacéncias Auséncia de Moscas Auséncia de Animais
Domésticos

Figura 13 — Percentuais da seguranca alimentar do local de processamento.
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Constatou-se a auséncia de animais domésticos em 3% das
propriedades avaliadas. A presenga de animais com livre acesso aos currais e
sala de ordenha s&o fontes potenciais de contaminacdo do produto devido a
possibilidade de veiculagdo de microorganismos indesejaveis (incluindo os
patogénicos) destes animais ao rebanho ou ordenhador que consequentemente
contaminam o leite.

Foram constatadas condi¢cdes inadequadas do curral em 90% das
propriedades. Os currais de espera deverao ser dotados de piso concretado ou
revestidos com blocos de cimento ou pedras rejuntadas, canaletas sem cantos
vivos, largura, profundidade e inclinacdo suficientes para o completo
escoamento da agua utilizada na higienizacdo dos mesmos.

A fabrica de queijo situa-se ao lado da sala de ordenha em 93% das
propriedades avaliadas, sendo as paredes, 0s pisos e 0s tetos construidos por

diferentes tipos de materiais (Tabela 18).

Tabela 18 — Caracteristicas fisicas das construcfes de fabricacdo do queijo da
regiao do Serro

Ardodsia Cimento Ceramica Madeira PVC Outro

%
Piso 32,40 48,60 16,22 - - 2,70
Parede - 49,70 47,70 - - 2,70
Cobertura - - 8,11 43,27 27,03 21,60

As paredes, 0s revestimentos, as portas e as janelas encontram-se em
diferentes graus de conservagdo (Figura 14). E importante ressaltar que a
utilizacdo do material exigido pela legislacdo ndo é suficiente para a completa
adequacao se este néo for higienizado de forma que impeca a contaminacéo
do produto.

O local de processamento do queijo deve possuir requisitos basicos de
seguranca, facil higiene e inacessivel a pessoas estranhas a fabricacdo. Uma
planta baixa (Anexo 5) foi apresentada aos produtores como exemplo, mas
ainda estédo sendo discutidos alguns aspectos como a exigéncia ou nao de sala
de maturacao separada da sala de fabricagao.
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Porta e Janelas com tela

Porta e Janelas
Conservadas

lluminagéo Artificial

lluminagdo Natural

Ventilagdo Adequada

! 51,35

62,16

| 78,38
]

|83,78

| 86,49

Figura 14 — Percentuais das caracteristicas fisicas do local de fabricacdo do

queijo.

Aproximadamente 70% das queijarias avaliadas mantém uma janela

comunicando o local de ordenha ao de fabricacdo. Somente uma propriedade

encontra-se de acordo com a Lei n® 14.185 e utiliza tubulagdo de material

atoxico, de facil higienizacdo e néo oxidavel para a passagem do leite que se

mantém vedada quando em desuso (Figura 15).
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Adequacdo (%) 50
40

30

20

104

Comunicacéo entre Adequacéo da filtracdo  Condi¢Ges dos currais
curral/ordenha

do Leite

0 Adequados

B Inadequados

Figura 15 — Percentuais de adequacdo dos produtores em relagcdo ao
recebimento do leite, condi¢des dos currais e filtracao do leite.
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A comunicacdo com a sala de ordenha por meio de uma tubulacéo para
a passagem do leite impede uma maior contaminacéao do leite, ja que elimina o
recipiente intermediario da coleta e o transporte do leite sem qualquer protecdo
até a queijaria, além das moscas e as contaminacfes geralmente presentes no
curral. A maioria dos produtores esta se preparando para fazer esta alteracao
uma vez que foi observada consciéncia unanime de que tal medida pode

diminuir a entrada de moscas e melhorar a qualidade do produto final.

4.1.4. Equipamentos e utensilios

A filtracdo do leite na regido do Serro € geralmente feita em tecido de
algodao ou de nylon. Constatou-se que 37% das propriedades avaliadas faz
uso de acordo com a legislacao, de filtros de a¢o inoxidavel ou plastico de alta
resisténcia, com espacamento 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 fabricagéo.

Os tanques de fabricacao sao de plasticos em aproximadamente 89%
das propriedades. A legislacdo exige que sejam feitos de aco inoxidavel. As
espatulas de madeira estdo presentes em aproximadamente 97% das
propriedades avaliadas. Em 3% das propriedades o queijo é cortado com lira
de metal. Cerca de 89% das propriedades utilizam formas de plastico. As
formas de madeira ndo sao permitidas pela legislacdo e sao utilizadas em 11%
das propriedades.

Observou-se que o processo de limpeza nas propriedades avaliadas
consiste basicamente na pré-lavagem com agua, lavagem com agua e sabéo e
a sanificacdo. O sanificante utilizado nas propriedades é o cloro (Figura 16).

Observou-se maior resisténcia na utilizagdo do cloro uma vez que 0s
produtores que nao utilizam, alegaram que o mesmo interfere na qualidade

final do queijo.
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m Pré-Lavagem com Agua
m Lavagem com Agua e Sab&o
O Cloro

tanque Bancada Panos e Sacos Outros Utensilios

Figura 16 — Percentuais dos processos de limpeza em equipamentos e
utensilios.

4.1.5. Higiene dos manipuladores

Observaram-se condi¢des higiénicas insatisfatérias de manipuladores
durante a fabricacdo do queijo como limpeza inadequada das maos, presenca
de afeccdes cutaneas, tabagismo e auséncia de acessérios adequados (Figura
17). Constatou-se que menos da metade dos queijeiros usam aventais limpos,
entretanto em 62% das propriedades, o avental ndo é utilizado.

O uso de botas, a protecdo para cabelo, boca e nariz estdo presentes
em 37, 42 e 11% das propriedades respectivamente. Todos os produtores que
ndo fazem uso de vestimentas e acessoérios adequados a fabricacdo tém
consciéncia de que esta pratica € um fator importante para a qualidade do

queijo.

4.1.6. Origem, obtencao e armazenamento da agua utilizada para a

fabricagao do queijo

Observou-se que 2% das propriedades avaliadas estdo adequadas a
legislacdo quanto a origem da agua que podera provir de nascente, cisterna
revestida ou protegida do meio exterior ou de pogo artesiano observadas as
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Figura 17 — Percentuais dos tipos de vestuarios dos manipuladores.

seguintes condi¢cfes: ser canalizada desde a fonte até o depdsito ou caixa
d’agua da queijaria ou do quarto de queijo; ser filtrada antes da sua chegada ao
reservatério; ser clorada com cloradores de passagem ou outros sanitaria-
mente recomendaveis, a uma concentracdo de 2 a 3 ppm.

Cerca de 84% das propriedades avaliadas, possuem reservatorios
adequados para o armazenamento da agua (Figura 18). O reservatorio

estabelecido pela legislacdo ndo devera apresentar rachaduras e permanecer
vedado.

@ Caixa dagua Vedada
| Tanque
0O Outro

0O Nao tem

3%

8%

Figuras 18 — Percentuais dos tipos de reservatério de agua das unidades
produtoras de queijo Minas artesanal da regido do Serro.
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4.1.7. Acondicionamento e destino do lixo

Somente 24% das propriedades avaliadas possuem acondicionamento
adequado (com tampa) para o lixo, enquanto em 32% das propriedades, o lixo
permanece aberto (Figura 19).

@ N&o Possuem Acondicionamento
m Acondicionamento com Tampa
O Acondicionamento sem Tampa

32%
44%

24%

Figura 19 — Percentuais dos tipos de acondicionamento do lixo nas unidades
produtoras de queijo Minas artesanal da regido do Serro.

A presenca de um deposito apropriado é extremamente importante para
a qualidade do produto, uma vez que o lixo pode atrair insetos e, ou, ratos para
dentro da queijeira. Observou-se que 100% dos produtores avaliados queimam

ou enterram o lixo.

4.1.8. Processo de fabricagado do queijo Minas artesanal do Serro

A entrevista estruturada permitiu a caracterizacdo do processo de
fabricacdo do queijo Minas artesanal do Serro. Na Figura 20 € mostrado o
fluxograma elaborado levando-se em conta o procedimento utilizado na maioria
das propriedades avaliadas.

A préatica de adicdo de parte do “pingo” no fundo do tanque de
fabricacédo propicia a fermentacao do leite pela microbiota existente no “pingo”
e no leite durante toda a ordenha. Constatou-se em duas propriedades a néao
utilizacdo do “pingo” tradicional e sim de queijo ralado no fundo do tanque, que

assim como o “pingo” a funcao de direcionar a fermentacao.
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1. Ordenha Manual do Leite
(Figura 214}

2. Filtragao do Leite o
{Figura 218) ]—:Aﬂ.;ag de Sal)

(Adicdo de Parte do Pingo)

S

Y
[3. Adigdo do Coalho (30 mL/100 L) e do Restante do Fingo]

(Figura 271C)

Y

4. Coagulagao do Leite (40-60"
(Figura 2710)

L

5. Corte da Massa com Espatula de Madeira
(Figura 21E}

Y
[ 6. Enfornagem e Prensagem com as Maos ]

{Figura 21F)

7. Salga e Dessoragem
{Figuira 21G)

Y
Desenformagem e Maturagao
(Figura 21H)

Y

Desenformagem e Maturagdo

-

9. Salga e Dessoragem ]

[ COMERCIALIZACAQ ]

Obs.:

1. Parte do soro € adicionada no fundo do vasilhame em 38% das propriedades avaliadas.

2. O queijo é comercializado fresco, com até 8 dias de fabricacdo. Algumas propriedades
mantém o queijo maturado por mais de 15 dias para consumo proprio.

3. A salga é feita logo apds a enformagem e depois de seis horas o queijo é virado e salgado
novamente por mais 12 horas.

Figura 20 — Fluxograma do processo de fabricacdo do queijo artesanal do Serro.
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Figura 21 — Principais etapas do processo de fabricacdo do queijo do Serro.
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7

Quando parte do pingo € utilizada no fundo do tanque, o restante é
adicionado ao término da ordenha. Todas as propriedades utilizam coalho.
Cerca de 30 mL de coalho industrial liquido sdo adicionados para cada 100
litros de leite (70% das propriedades). As outras restantes empregam o coalho
em po.

O corte da massa é feito entre 40 e 60 minutos com uma pequena
variacdo nas mudancas de estacao utilizando-se espatula de madeira (97%
das propriedades) sem qualquer padronizagcdo com relacdo ao tamanho do
grao.

A dessoragem € feita na propria forma em todas as propriedades
avaliadas também sem nenhuma padronizagéo.

O proximo passo é a salga em duas etapas; a primeira logo apés o
dessoramento parcial e enformagem por aproximadamente seis horas e a
segunda depois da viragem do queijo com dura¢fes de 12 a 18 horas, ambas
utilizando-se sal grosso em cima do queijo. Observou-se que a quantidade de
sal distribuida ndo € especificada, variando de produtor para produtor. Em
algumas propriedades o sal grosso triturado € utilizado.

ApGs a primeira salga, 0 queijo permanece numa bancada de madeira
ou arddsia com leve inclinacdo por aproximadamente seis horas. Em seguida o
gueijo é virado para nova salga e no final do dia o pingo é coletado para a
producdo do dia seguinte. Durante todo o tempo de cura, o queijo fica exposto
em bancadas de madeira. Em 22% das propriedades observou-se protecéo

dos queijos contra moscas.

4.1.9. Destino do queijo contaminado

O queijo proveniente do processamento mal sucedido recebe o nome na
regido do Serro de queijo “fermentado”. Cerca de 71% dos produtores
avaliados (Figura 22), Vendem-no por um preco mais barato. Esta pratica pode
representar risco ao consumidor devido a ma qualidade microbioldgica do

produto.
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8% @ Vende mais Barato

| Alimentacédo de Animais
O Vende pelo mesmo Prego
0 Outros

5%

Figura 22 — Percentuais dos destinos do queijo contaminado.

4.2. Caracteristicas microbiolégicas e pH da agua e do leite utilizados

para a fabricagao do queijo Minas artesanal do Serro

Os resultados das analises microbiolégicas do leite e da agua estdo
indicados nas Tabelas 1A e 8A (Apéndice A). E importante observar que trés
amostras nao foram analisadas devido as mas condi¢des cujos motivos estao

indicados no rodapé das referidas tabelas.

4.2.1. Caracteristicas microbiolégicas das amostras de agua e leite

A qualidade microbiologica da agua excedeu o limite permitido pela
legislacdo em 50% das propriedades avaliadas. Para ambos grupos microbianos a
legislagéo vigente exige auséncia em 100 mL. A contagem de coliformes 30° C
variou de 0 a 3,14 (Log). A contagem de E. coli variou de 0 a 0,6 (Tabela 19).

Tabela 19 — Contagens maximas e minimas das amostras de leite e agua

analisadas
Log UFC/mL
Microorganismos Amostra
Menor Contagem Maior Contagem

_ Agua 0 3,14

Coliformes 30° )
Leite 0 4,72
, Agua 0 0,65

E. coli

Leite 0 3,26
S aureus Leite 4,28 7,60
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Todas as amostras de leite avaliadas excederam o limite de Staphylococcus
aureus preconizado pela legislagdo. A menor contagem observada no leite para
S. aureus foi de 4,28 log ufc/mL. Cerca de 76% das amostras de leite apresentaram
indices de E. coli abaixo dos permitidos pela legislacao. A legislacdo permite
contagens de até 2 log ufc/mL para S. aureus e E. colino leite.

Estudos microbioldgicos de aguas provenientes de nascentes indicam a
inadequacdo da mesma para utilizacdo no processamento de alimentos
(RAPINI et al., 2002b; VILELA et al., 2002a).

O alto indice de Staphylococcus pode estar associado, principalmente a
mastite bovina. Outros fatores como obtencado inadequada do leite e habitos
higiénicos insatisfatérios, podem também contribuir para aumentar o indice de
Staphylococcus aureus.

Os indices de S. aureus e E. coli encontrados no leite estdo bem
documentados na literatura, envolvendo contagem microbiana de leite cru
utilizado para a fabricacdo de queijos artesanais. Os resultados obtidos neste
estudo encontram-se entre os obtidos por MOR-MUR et al. (1994), CUESTA et
al. (1996) e ZARATE et al. (1997). Em um outro estudo, SANTOS et al. (1981b)
detectaram em média, 5,99/mL (Log) em amostras de leite cru para a
fabricacéo de queijo Minas.

Niveis de S. aureus no leite equivalentes aos encontrados neste estudo,
podem apds 4 h crescer a ponto de dominar a flora, inibindo a cultura “starter”
(SANTOS et al., 1981a). Esta informacéo é importante uma vez que a ordenha
em algumas propriedades demoram até 4 horas, acarretando na inibicdo de
bactérias laticas.

No entanto, se presentes em maior ndmero inicialmente, as bactérias
laticas podem inibir a producéo de enterotoxinas por S.aureus (IBRAHIM et al.,
1981).

4.2.2. pH do leite e agua

Os valores do pH das amostras de agua de todos os produtores
avaliados encontram-se dentro do intervalo de 6,5 a 8,5. Embora a faixa de pH
encontrada nas amostras de agua esteja dentro do recomendado para aguas
potaveis, a Lei 14.185 ndo estabelece limites para o pH da agua.
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O pH do leite apresentou valores entre 6,51 a 6,65, 0 que corresponde

aos valores normalmente encontrados em leite fresco.

4.3. Caracterizagcao dos parametros fisico-quimicos do queijo Minas

artesanal do Serro

Na Tabela 20 séo apresentadas as médias dos valores encontrados nas
analises das amostras de 33 produtores de queijo Minas artesanal do Serro

com desvio padréo, coeficiente de variagao e intervalo de confianga, respectivamente.

Tabela 20 — Estimativa da média, desvio padréo, coeficiente de variacédo e dos
limites de confianca para a média com 95% de probabilidade de
alguns parametros fisico-quimicos do queijo Minas artesanal do

Serro
Parametro Média * DP cv' (%) Limite inferior Limite superior
pH 4,75+0,10 2,12 4,71 4,79
Aw 0,92 £ 0,01 0,64 0,92 0,93
Gordura (%) 28,21 +2,01 7,13 27,50 28,92
Acidez (%) 0,97 £0,13 12,94 0,93 1,01
Umidade (%) 48,22 + 3,07 6,36 47,13 49,31
Cloretos (%) 1,62 +0,17 10,68 1,56 1,68
Proteina total (%) 22,40 + 1,39 6,19 21,91 22,89
Ext. Maturagéo (%) 11,01 + 2,96 26,91 9,96 12,06
Prof. Maturagéo (%) 4,62 +1,52 33,01 4,08 5,16

¥ Desvio padrio.
Z Coeficiente de variacao.

Observou-se que o0s parametros fisico-quimicos variam relativamente
pouco entre os produtores, com excecdo da extensdo e profundidade de
maturacao.

Devido a grande diversidade observada nas propriedades sob varios
aspectos, como a construcdo e as condi¢cdes de processamento, com statou-se
uma padronizacao fisico-quimica aquém do esperado para a legalizacdo e
certificacdo do queijo Minas artesanal do Serro.
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4.3.1. pH

Os valores de pH dos queijos do Serro encontram-se um pouco abaixo
daqueles encontrados por MACHADO (2002) e acima daqueles encontrados
por FERREIRA (1992), em trabalhos com queijos da mesma regiéo.

Comparando com estudos envolvendo queijos artesanais de diferentes
partes do mundo, a variacdo do valor médio de pH do queijo do Serro encontra-
se similares aqgueles encontrados por diversos pesquisadores (TURANTAS et
al., 1989; FONTECHA et al., 1990; GENIGEORGIS et al., 1991; SANCHEZ-
REY et al., 1993; LAFUENTE et al., 1995; CUESTA et al., 1996; FREITAS et
al., 1996; PAPAGEORGIOU et al., 1998; OLARTE et al., 1999; FRANCO et al.,
2001; SORENSEN e BENFELDT, 2001; ALONSO-CALEJA et al.,, 2002
ARENAS et al., 2003; CARIDI et al., 2003b; DI CAGNO et al., 2003; FRANCO
et al., 2003).

Ajustando-se a dose e atividade do fermento latico poderia haver um
decréscimo nesta variacdo (ECK, 1987). No entanto, os queijos artesanais do
Serro ndo séo fabricados utilizando-se cultura “starter”. Para auxiliar o processo
de acidificacdo da massa, € adicionado o “pingo”, soro obtido no final da
dessoragem dos queijos, que possui uma flora microbiana diversificada
tornando-se dificil o controle da dosagem e atividade deste fermento.

O pH acido encontrado nos queijos do Serro pode ser explicado pelo seu
tempo de maturacéo, pois de acordo com CORTEZ (1998), o pH do queijo
aumenta com o decorrer do tempo de estabilizacdo e esta relacionado com a
protedlise que ocorre neste periodo, com a hidrélise das proteinas e com a
formacgéo de compostos nitrogenados alcalinos.

Além da maturacdo e do fermento, a prensagem também tem influéncia
no pH final do queijo, ja que neste ponto da fabricacdo a massa ainda contém
um consideravel teor de lactose que depende do tratamento a que foi
submetida a coalhada na elaboracdo, e que serd eliminado se o queijo for
adequadamente prensado (FURTADO, 1990).

68



4.3.2. Atividade de agua (Av)

Os valores de A, indicados na Tabela 19 estdo abaixo daqueles
descritos por FURTADO (1990), que estabelece valores médios de A, variando
de 0,96 a 0,98 para queijos com teor médio de umidade semelhante aos do
gueijo do Serro (40 a 49%).

Além da umidade, outros parametros como indice de maturacéo e teor
de sal também influenciam a A, presente nos queijos. O teor de sal influencia
devido ao seu baixo peso molecular e a sua alta solubilidade. O indice de
maturacdo também interfere na A,, devido ao efeito dos aminoacidos de
cadeias laterais com grupos polares ou ionizaveis que interagem facilmente
com a agua, abaixando a A, (FURTADO, 1990). Durante todo o periodo de
maturacao, a A, € alterada, pois a desidratacdo contribui para o seu abaixamento.

Ainda que os valores de A, encontrados nos queijos estivessem abaixo
do minimo tolerado por microorganismos patogénicos, a Ay ndo pode por si
propria ser considerada uma barreira para a inibicdo do crescimento de
patbgenos uma vez que estes valores podem mudar em diferentes regides do
gueijo, criando assim microambientes que favorecam o crescimento do
patégeno (BERESFORD et al., 2001).

4.3.3. Gordura

O teor de gordura no extrato seco encontrado nos queijos do Serro
(Tabela 19) esta muito proximo daqueles encontrados por MACHADO (2002),
em trabalhos com queijos da mesma regiao.

Esses dados assemelham ainda aos do queijo Minas Curado, que
segundo FURTADO et al. (2003) o teor de gordura deste queijo situa-se entre
26 — 29%, com trés dias de fabricacdo. De acordo com o regulamento técnico
de identidade dos queijos — Portaria n°® 146/96 (BRASIL, 1996), os queijos do
Serro podem ainda ser considerados semigordos, por estarem dentro da faixa
de 25 a 44,9% de gordura.

Segundo ECK (1987), a matéria gorda nao participa na formacao do
coagulo; encontrando-se nele aprisionada de forma inerte. Quando a taxa de

matéria gorda e o seu grau de dispersdo aumentam, a sinérese € retardada.
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Uma pequena fragdo de matéria gorda é eliminada com o soro latico. Estas
perdas aumentam com a riqueza do leite em matéria gorda e com a

intensidade do trabalho mecanico, antes e depois da coagulacao.

4.3.4. Acidez titulavel

O teor de acidez encontrado nos queijos do Serro (Tabela 19) foi similar
aquele encontrado por REIS (1998) e VARGAS et al. (1998), e bem superior
aos encontrados por LONDORNO (1998) em trabalhos envolvendo queijos da
mesma regiao.

A falta de padronizagdo na producdo destes queijos justifica a tamanha
variagdo na composicdo fisico-quimica dos mesmos, e um dos fatores mais
atingidos é a acidez, que neste caso, depende da dose de “pingo” a ser
adicionada, do teor de umidade do queijo, entre outros.

Segundo FURTADO (1990), o aumento da acidificacdo durante a
elaboracdo do queijo facilita a expulsédo do soro dos graos e o queijo tende a
ter menor teor de umidade. Quanto mais acida é a coalhada, menor sera o teor
de calcio coloidal e maior a sua porosidade. Assim, a expulsdo do soro é mais
facil e espontanea. O aumento da concentracdo dos fons H' neutraliza
gradualmente as cargas negativas da caseina, diminuindo a sua afinidade pela
agua e facilitando a coagulacao.

A maior parte do teor final de &cido latico de um queijo — entre 1,0 e
1,3% — é formada entre o final da prensagem e o inicio da salga, mesmo nao
ocorrendo queda acentuada de pH, devido a concentracdo de substancias
tamponantes, como proteinas e fosfato de célcio. Este fato pode explicar
alguns estudos referentes aos queijos do Serro que possuem uma grande
variacdo no percentual de acidez e uma maior estabilidade do pH (FURTADO,
1990). Uma outra explicacéo para a alta taxa de acidez observada, pode ser a
alta atividade metabdlica das bactérias laticas durante a coagulacdo e nos
primeiros trés dias de maturacdo (FRANCO et al., 2003).
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4.3.5. Umidade

Observou-se que a umidade meédia encontrada neste trabalho (Tabela
19) situa-se préximo do limite maximo para queijos de média umidade (45,9%)
e de limite minimo para queijos de alta umidade (46%), de acordo com a
legislacdo federal.

A portaria n® 146/96 (BRASIL, 1996) da Legislacdo Federal determina os
critérios microbiolégicos de queijos de acordo com 0 seu respectivo teor de
umidade. Os queijos de alta umidade tém critérios microbiol6gicos menos
rigorosos do que os de queijo de média umidade. De acordo com a Legislacao
Federal o queijo Minas artesanal é classificado como queijo de alta umidade.
Uma vez que o fator determinante € a umidade, os limites preconizados pela
Lei n® 14.185 precisam ser revistos.

Os valores médios de umidade encontrados neste trabalho estdo muito
préximos aos resultados encontrados em outros estudos envolvendo queijo da
mesma regiao (VARGAS et al., 1998; MACHADO, 2002). A umidade de queijos
artesanais fabricados em diferentes paises é bastante variada podendo-se
encontrar queijos com 29, 3% de umidade (ESTEPAR et al., 1999) até queijos
com 58,18 (TURANTAS et al., 1989).

O tempo total de fabricacdo do queijo do Serro é relativamente pequeno,
0 que contribui sensivelmente para um alto teor de umidade presente neste
gueijo. De acordo com KINDSTEDT (1997), o contetdo de umidade do queijo
ndo €, em grande parte, afetado pelo pH durante a dessoragem, mas é
determinado principalmente pela quantidade de sinérese ocorrida durante a
fabricacdo. Quanto maior o tempo total de fabricagcédo, maior a oportunidade de
sinérese e menor o teor de umidade no queijo final. Reciprocamente, quanto

menor tempo total de fabricagéo, maior o teor de umidade no queijo final.

4.3.6. Cloretos

O teor de sal dos queijos amostrados do Serro (Tabela 19) esta dentro
da faixa descrita por FURTADO et al. (2003) para queijos Minas meia-cura, (1,2
e 2,0% de sal). Os valores do presente trabalho também estdo proximos
daqueles encontrados por FERREIRA (1992), com valor médio de 1,65%.
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MACHADO (2002), em trabalho com queijos artesanais da mesma regiao
encontrou valores de cloretos acima das médias geralmente publicadas
(4,39%).

Esta diferenca pode ter explicacdo na falta de padronizacdo nesta fase
do processamento. Os queijos do Serro, como 0S outros queijos artesanais,
sdo salgados com sal grosso na superficie da massa. Segundo JARAMILLO et
al. (1999), neste método o sal atua de forma muito direta, se dispersa
rapidamente e acelera a expulsdo do soro, sendo utilizado principalmente em
gueijos frescos, de consumo imediato. Além disso, ndo ha a utilizacao de
gualquer medidor que determine a dosagem exata de sal a ser adicionado na
massa do queijo. Outro determinante é a falta de controle do tempo de salga
contribuindo ainda mais para esta variagao.

A salga assegura a conservacao do queijo, da sabor a massa, auxilia a
eliminacdo do soro e favorece a formacdo da casca BEHMER (1985).
FURTADO (1990) acrescenta ainda algumas fun¢des do sal no queijo como:
realcar ou mascarar o sabor de outras substancias presentes, liberar agua livre
da massa, selecionar a microbiota do queijo e regular os fendmenos fisico-

guimicos e bioguimicos que caracterizam o processo de maturacao.

4.3.7. Proteina total

O teor médio de proteina total dos queijos analisados (Tabela 19)
encontra-se acima dos valores descritos por FURTADO et al. (2003) para
qgueijos Minas curado e meia-cura e abaixo daqueles encontrados por
FERREIRA (1992) para queijos artesanais da mesma regiao.

A proteina € o componente do queijo que mais pode ser afetado pelo
processo de fabricacdo. Como se trata de uma fabricacdo artesanal, sem
controle rigido do processo, alguns fatores podem contribuir para a diminuicao
do rendimento deste tipo de queijo como o0 abaixamento da temperatura para
coagulacao do leite, devido ao tempo excessivo de ordenha (média 3 h), corte
da massa com pa de madeira e mexedura incompleta ou excessiva. Desta
forma, pode-se ter uma grande variacdo no teor protéico, ndo s6 dentro da
mesma regido produtora de queijo, mas também os queijos produzidos na

mesma propriedade produtora.
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Segundo ECK (1987) o aumento da taxa de proteinas do leite tem um
efeito desfavoravel sobre a dessoragem, mas as suas diferentes fracGes
intervém de forma muito diversa. A caseina retarda fracamente a sinérese,
enquanto as proteinas sollveis desnaturadas, por tratamento térmico,

diminuem consideravelmente a sinérese.

4.3.8. Extensao de maturagao

Os valores de extensao de maturacao encontrados neste estudo (Tabela
19) assemelham-se aos obtidos por OLIVEIRA et al. (2000), que analisou o
perfil do queijo Minas Curado destinado a fabricacao de pao de queijo.

A grande variacdo na extensdo de maturacdo pode ser explicada pelo
uso indiscriminado de coalho, que pode estar sendo utilizado em quantidade

maior ou menor que o indicado pelo fabricante.

4.3.9. Profundidade de maturagao

Os queijos analisados apresentaram profundidade de maturacdo menor
gue aquela encontrada por MACHADO (2002), em estudo com queijos da
mesma regido, sendo analisado com um periodo de maturacdo similar ao do
presente trabalho.

O coeficiente de variacdo para este parametro foi ainda maior que o
encontrado na extensdo de maturacéo, o que indica uma grande variedade na
microbiota do “pingo”. Os microorganismos sao 0s principais fermentadores
responsaveis pela protedlise, que por sua vez contribui para a definicdo da
profundidade de maturacdo, levando-se em conta ainda que o tempo de
maturacéo foi praticamente o0 mesmo para todos os queijos analisados.

Segundo BALDINI et al. (1998), a protedlise é o fenbmeno mais
importante que ocorre durante a maturacao da maioria dos queijos e influencia
fortemente suas caracteristicas de aroma, sabor e textura. De acordo com ECK
(1987), as bactérias laticas sdo as principais responsaveis pela formacao de
aminoacidos e pequenos peptideos, em razdo da natureza das enzimas

proteoliticas encontradas nestes microrganismos.
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4.3.10. Caracterizagao dos produtores em relagdo aos parametros fisico-

quimicos do queijo Minas artesanal do Serro

Os resultados obtidos pelo agrupamento com base no método do vizinho
mais proximo, estéo apresentados na Figura 23.
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Figura 23 — Dendrograma dos produtores de queijo Minas artesanal da regido
do Serro em relacdo aos parametros fisico-quimicos.

Os resultados demonstram o quanto heterogéneo sao os produtores de
gueijo do Serro, dado o grande numero de ramificacdes. Visualmente, percebe-
se a formacao de nove grupos heterogéneos: (2, 4, 9), (24, 32, 33), (1, 8, 10,
11, 12, 13, 14, 15, 16, 19, 20), (3, 5, 6, 7, 17, 18, 21, 23), (29), (30), (22, 26) e
(25, 27, 28, 31). Este resultado demonstra a auséncia de padronizagdo do
gueijo do Serro e também a necessidade de adocdo de medidas que
minimizem as discrepancias em todas as fases da producdo e em todos o0s
guesitos que interferem na composicao final do queijo, possibilitando assim um
padrdo minimo para a caracterizacéo do queijo.

A existéncia do grande namero de grupos pode ser atribuida a variacéao
observada nas diversas praticas e no manuseio do animal, do leite e das
diferentes fases de fabricacdo do queijo como: filtracéo do leite, grau de pureza
do rebanho, tempo de ordenha, teor de sal, temperatura e tempo de

74



estocagem, corte da coalhada e tempo de coagulacédo do leite. Observou-se,
de acordo com a entrevista estruturada, grande variagcdo no processo de
filtracdo, onde os produtores utilizam desde filtros de nylon, j& com sal
adicionado, a peneiras plasticas indicadas para o processo.

A filtracdo visa eliminar a presenca de corpos estranhos macroscopicos
no leite. No entanto, o filtro deve ser resistente e ser higienizado
adequadamente para evitar a veiculacdo de microorganismos ou sujidades. O
teor de gordura do leite varia com a raca do rebanho. No caso de rebanhos
mesticos com diferentes graus de pureza, o teor de gordura pode também
sofrer variagcdo. Consequientemente, os teores de gordura encontrados nos
gueijos de diferentes produtores podem apresentar valores variados, o que se
torna um empecilho para a caracterizacao do produto.

O tempo de ordenha é determinante para a carga microbiana do leite no
inicio da fabricacdo, sendo diretamente proporcional ao crescimento
microbiano, uma vez que durante a ordenha o leite fica & temperatura ambiente
gue, no verdo, € ainda mais adequada ao crescimento de mesdfilos, incluindo
0s patdégenos. Além de um maior indice microbiano, o tempo de ordenha
prolongado pode ocasionar em uma maior variagdo dos queijos entre as
diferentes estacfes do ano. A adocédo do tempo limite para a ordenha assim
como a minimizagdo das variagcbes de temperaturas ocorridas no tanque e
mantendo-o fechado durante o inverno, pode ajudar a diminuir estas variacdes.

O teor de sal € inversamente proporcional a atividade de agua do queijo.
Quanto maior a concentracao de sal, menor serd a A, e, conseqliientemente,
menor sera o crescimento microbiano. No entanto, o excessivo teor de sal pode
inibir o crescimento de bactérias laticas e, consequentemente, diminuir a
competicdo destas com S. aureus e permitindo 0 seu crescimento uma vez que
este microorganismo € mais tolerante ao sal e cresce em menores valores de
Aw.

N&o foi observado nenhum controle quanto ao tamanho dos gréos da
coalhada durante o corte. A variacdo no tamanho dos graos resulta em queijos
com variados teores de umidade. Este fator € importante, uma vez que quanto
menor o grao, menor sera o teor de umidade do queijo.

Foi observado que o periodo de estocagem na regido do Serro varia de
2 a 7 dias, o que dificulta de forma significativa, a caracterizacdo do
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produto.Torna-se necessario uma padronizacdo do tempo e da temperatura de
estocagem, uma vez que estes parametros definem o grau de maturacao do
gueijo. Um maior tempo de estocagem resulta num queijo com maior indice de

maturacédo e, conseqientemente, em um sabor mais pronunciado.

4.4. Parametros microbiologicos do queijo Minas artesanal do Serro

Os resultados microbioldgicos também apresentaram grande variacdo
em todos os grupos microbianos avaliados. Essa variacdo era esperada, uma
vez que as repeticbes constituem-se de amostras pertencentes a produtores
diferentes, as quais apresentam de acordo com os resultados obtidos na
entrevista, grandes variagcdes em todo o processo de fabricacdo. Esta variacao
influencia na qualidade microbiolégica do produto final. Na Tabela 21 séo
indicados os dados referentes as contagens de diferentes grupos microbianos
no queijo. Esses resultados apresentaram grande variagdo, principalmente
para Escherichia coli. Essa variacdo pode ter sido influenciada pela auséncia
de controle dos parametros envolvidos na fabricacdo do queijo como: higiene
na fabricagdo, constru¢des, desconhecimento da sanidade do rebanho e da
variacdo dos parametros fisico-quimicos (Tabela 20) que sdo determinantes

para o crescimento microbiano.

Tabela 21 — Parametros microbiologicos do queijo Minas artesanal do Serro

UFC (LOG)
Parametro CV' (%)
Menor Contagem Maior Contagem

Mesofilos totais 146 8,17 8,48
Coliformes 30°C 107 4,49 531
E. coli 278 1,73 2,85
S. aureus 142 4,47 7,97
Enterotoxina Estafilococicas 0 0 0
Listeria sp 0 0 0
Salmonella sp 0 0 0

YCoeficiente de variacao.
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Uma relacdo dos resultados obtidos com os fixados pela legislacao
(Figura 24), permite observar que nenhum produtor avaliado alcancou os niveis

de S. aureus preconizados pela mesma.
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Figuras 24 — Percentuais dos produtores do Serro adequados a legislacdo em
relagdo aos parametros microbioldgicos.

Cerca de 24 e 69% dos produtores encontra-se com niveis de coliformes
totais e E. coli respectivamente abaixo do permitido pela legislagédo vigente.
N&o foram detectados os géneros Salmonella sp e Listeria sp em nenhuma
amostra de queijo analisada.

Os resultados das contagens de mesdfilos totais situaram-se proximos
aos encontrados em outros estudos envolvendo queijos artesanais com 7 dias
de maturacéo (CUESTA et al., 1996; MACEDO et al., 1996; MENENDEZ et al.,
2001).

4.4.1. Staphylococcus aureus

Apesar do alto indice de S. aureus, ndo se detectou a presenca de
enterotoxinas em nenhuma das 14 amostras de queijo analisadas. Estudos
devem ser feitos para que se tenha resposta conclusiva sobre a inibicdo da
producdo de enterotoxinas estafilocOcicas nesses queijos uma vez que todas
as amostras analisadas apresentaram numeros suficientes de S. aureus para a

producéo destas enterotoxinas (SILVA e GOMES, 2001). Os principais focos
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de contaminacdo por este microrganismo, a mastite subclinica e a
contaminacdo pos-processamento, relaciona-se a auséncia de padrdes
sanitarios adequados (SANTOS et al., 1981c). Observou-se pela entrevista
estruturada que os produtores, na sua maioria, produziu 0 queijo com praticas
higiénicas insuficientes. A alta contagem de S. aureus em queijos artesanais €
frequentemente detectada em trabalhos relacionados a microbiologia de
gueijos elaborados com leite cru no Brasil (CERQUEIRA et al., 1997; FARIA et
al., 2002; RAMOS et al., 2002; RAPINI et al., 2002; VILELA et al., 2002b) e no
mundo (FONTECHA et al.,, 1990; MACEDO et al.,, 1996; GOBBETTI et al.,
1997; ESTEPAR et al., 1999; PSONI et al., 2003). CARMO et al. (2002)
analisaram amostras de queijo Minas supostamente responsaveis por surto de
intoxicacdo no Brasil em 1999. Foram detectados niveis de S. aureus entre
2,4 x 10° e 2,0 x 10® além da producéo de vérias enterotoxinas.

A metodologia utilizada neste estudo detecta estirpes de Staphylococcus
coagulase positivas, entretanto existem estirpes coagulase negativas capazes
de produzir toxinas (CRASS e BERGDOLL, 1986; VERNOZY-ROZAND et al.
1996; DE LUCA 1997; AARESTRUP et al., 1999), o que pode aumentar o risco
a saude do consumidor. Tornam-se necessarios mais estudos para verificar a
possibilidade de se estabelecer limites méximos na legislacdo para a
determinacao de Staphylococcus sp coagulase negativa em queijos.

Uma outra hipétese para o alto indice de S. aureus nos queijos pode ser
a alta incidéncia de mastite bovina no rebanho causada principalmente por
Streptococcus agalactiae, Mycoplasma bovis e S. aureus podendo este Ultimo
estar associado neste estudo a mastite infecciosa do rebanho bovino da regido
do Serro, uma vez que ndo ha nenhuma forma de controle em uso (BRITO e
BRITO, 1998). SANTOS et al. (1981c) detectaram a alta incidéncia de mastite
clinica e subiclinica causadas por Staphylococcus aureus em amostras de leite
cru usados na elaboracdo de queijos Minas. O mesmo autor cita também
diversos estudos demonstrando a alta incidéncia de S. aureus em leite cru.

Métodos preventivos sdo as melhores opcdes para o controle de S.
aureus em queijos ja que depois de contaminado, a reducdo do numero de S.
aureus ao longo do periodo de maturacao ndo garante a inocuidade do queijo.
Se presentes, as toxinas podem permanecer durante a maturagao por longo
tempo (Cords e Tatini, 1973, citados por GAYA et al., 1988).
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4.4.2. Coliformes 30° C e Escherichia coli

O alto indice de coliformes 30° C (Tabela 20) indica condic¢des higiénicas
de processamento inadequadas, as quais podem ser provenientes da agua, de
manipuladores ou da contaminacdo poOs-processamento. Diversos estudos
envolvendo analises de queijos fabricados artesanalmente no Brasil e no
mundo apresentaram altas contagens de coliformes 30° C e de Escherichia coli
(FRANK e MARTH, 1978; AHMED et al., 1988; MACEDO et al.,, 1996;
GOBBETTI et al., 1997; ZARATE et al., 1997; ESTEPAR et al., 1999;
HOFFMANN et al., 2000; DIAZ, 2002; MENENDEZ et al., 2001; SILVA et al.,
2001; ALMEIDA e FRANCO, 2003; CARIDI et al., 2003b; MANOLOPOULOU et
al., 2003). O consumo de queijos elaborados a partir de leite cru representa um
grande risco a populacdo devido a alta incidéncia de E. coli neste produto
(OKSUZ et al., 2003). Baixos indices de E. coli hemorragica podem ser
suficientes para causar intoxicagao (D’AOUST et al., 1988).

OLSVIK et al. (1991) relataram varios surtos ocasionados por E. coli
envolvendo o consumo de agua e de queijos, nos Estados Unidos e Europa. O
uso de leite integral na fabricacdo de queijos artesanais propicia condi¢cdes
desfavoraveis ao crescimento de E.coli (O157:H7) do que leites
homogeneizados, semidesnatados ou desnatados (WANG et al., 1997).

Medidas preventivas como higiene do rebanho, do manipulador, de
equipamentos e utensilios e controle adequado do produto final devem ser
adotadas objetivando a reducdo deste género até niveis seguros para o
consumo.

O principal método de prevencdo da contaminacdo por bactérias do
grupo coliforme, além da pasteurizacdo, continua sendo por meio de boas

praticas de fabricacdo e do controle higiénico sanitario do rebanho.

4.4.3. Salmonella sp e Listeria sp

N&o foram detectados os géneros Salmonella sp e Listeria sp em
nenhuma das amostras de queijo analisadas, coincidindo com estudos realizados
por FARIA et al. (2002); RAPINI et al. (2002); ALMEIDA e FRANCO (2003).
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A auséncia pode ser atribuida a competicdo com as bactérias laticas e,
ou, a perda deste patégeno durante a dessoragem (STECCHINI et al., 1991).

A producédo de bacteriocinas por algumas espécies de Lactobacillus sp,
Lactococcus sp, Leuconostoc sp, Pediococcus sp (HARRIS et al., 1989) e
cultura termofilica para a fabricacdo de iogurte (SCHAACK e MARTH, 1988).
Estirpes de Enterococcus faecium (VLAEMYNCK et al, 1994) e
microorganismos isolados de queijos (CARMIO et al., 2001), apresentaram
poder inibitério sobre Listeria sp. Estes resultados podem ser uma das
explicacbes para os resultados do presente estudo, uma vez que o “pingo”
utilizado na fabricacdo do queijo, contém bactérias laticas.

CARMIO et al. (2001) isolaram de queijos franceses e aleméaes, diversas
espécies de microorganismos com atividade inibit6ria sobre Listeria.

MORGAN et al. (2001) atribuiram a inibicdo de Listeria em queijos ao
decréscimo de pH e atividade inibitéria de bactérias laticas. Entretanto este
ambiente desfavoravel ndo foi suficiente para induzir a completa eliminacao
deste microorganismo.

Varios estudos relatam a presenca de Listeria sp em queijos (RYSER e
MARTH, 1987; PINI e GILBERT, 1988; GREENWOOD et al., 1991;
LONCAREVIC et al., 1995; CERQUEIRA et al., 1997; MENG e DOYLE, 1998;
CORDANO e ROCOURT, 2001; MORGAN et al., 2001; RUDOLF e SCHERER,
2001; PAK et al., 2002; VITAS et al., 2003).

Métodos tecnoldgicos inadequados e condi¢des higiénicas insatisfatérias
podem favorecer o crescimento de Listeria sp, devido a resisténcia
relativamente alta a condic6es adversas como: alta acidez (> 0,5% de &cido
latico) e a temperaturas de refrigeracdo (SOLANO-LOPEZ e HERNANDEZ-
SANCHEZ, 2000).

N&o se pode desconsiderar o risco de contaminagcdo pés-processamento
uma vez que Listeria sp € comumente encontrada em derivados do leite e no
ambiente de producdo (PAK et al.,, 2002). Apesar do género Listeria sp néo
resistir ao tratamento térmico de 71,7° C/15 s (BRADSHAW et al., 1985), ndo é
raro a deteccao de Listeria sp em produtos processados. Os queijos sdo mais
suscetiveis ao contagio (GREENWOOD et al., 1991). Para Salmonella,
D’AQUST et al. (1987) afirmam que um tratamento térmico de 64,5° C/16,2 é
suficiente para a eliminacéo deste género.

80



Torna-se necessario a adocdo de medidas como boas praticas
higiénicas do manipulador, sanitizacdo adequada dos tambores de leite, assim
como limpeza eficiente e periddica do ambiente de processamento e das
adjacéncias, uma vez que todos estes fatores foram correlacionados com a
contaminacao do leite cru por Listeria monocytogenes (SANAA et al., 1993).

Vérios estudos relatam o isolamento de Salmonella sp em queijos
(MENG e DOYLE, 1998; SILVA et al., 2001; RAPINI et al., 2002), sendo
também relatados varios surtos ocasionados por este patdégeno por meio do
consumo de queijo (D’AOUST, 1994).

O nao-isolamento do género Salmonella pode ser explicado pela
presenca de uma microbiota variada no queijo, particularmente, bactérias
laticas que produzem proteases e lipases, ocorrendo desta forma
transformagdes bioquimicas que tornam o0 queijo um meio adverso a
sobrevivéncia de microorganismos patogénicos (Roitman et al., 1988, citados
por ALMEIDA e FRANCO, 2003). No entanto, a contaminag&o pode ocorrer em
varios estagios do periodo de manipulacdo favorecido pelo ambiente da planta
de processamento de queijos.

SPRONG et al. (2002), relatou atividade inibitoria de &cidos graxos
contidos no leite sobre Salmonella enteridis. Em outro estudo foi demonstrada
atividade antibacteriana de lactoferrina sobre Salmonella enteridis (FACON e
SKURA, 1996).

4.4.4. Adequacao da queijaria em relagcao a salubridade do local de
producao do queijo, presenga de animais domésticos e habitos

higiénicos do queijeiro

A adequacéo ou inadequacdo das unidades produtoras de queijo foi
correlacionada com a contagem total de mesdfilos, nimero de Staphylococcus

aureus, contagem de coliformes totais e E. coli dos queijos.

4.4.4.1. Salubridade da queijaria

Com base nas respostas obtidas pela entrevista estruturada, foi possivel
definir 14 unidades como adequadas, enquanto 19 das queijarias foram
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classificadas como inadequadas. Este Ultimo apresentou as médias Log UFC
de 6,77, 5,47 e 3,07 para S. aureus, coliformes totais e E. coli respectivamente,
maiores (P < 0,05) do que as unidades adequadas, como observado na
Tabela 23. Uma analise discriminante em relagdo aos quatro parametros
microbiol6gicos acusou 81,82% de acerto na classificacdo obtida na entrevista.
Isto mostra que a simples discriminacdo em adequado ou inadequado esta
associada a qualidade microbiologica.

Tabela 23 — Médias dos parametros microbiolégicos em Log UFC/g e taxa
aparente de acerto da classificacdo da analise discriminante

sQ' AD? HQ®
Grupos
Adequado Inadequado Adequado Inadequado Adequado Inadequado

Mesdfilos Totais 8,30 a 8,35a 8,28 a 8,33 a 8,25a 8,37 a

S. aureus 598b 6,77 a 529b 6,64 a 6,12 a 6,62 a
Colif. 30° 4,13 b 5,47 a 3,60b 512 a 4,27b 525 a

E. coli 1,23 b 3,07 a 1,56 a 2,42 a 1,13 b 2,96 a
Antes Classif 14 19 5 28 12 21
Apos Classif. 12 21 8 25 10 23

% Acertos’ 81,82% 90,91% 81,82%

Médias seguidas pela mesma letra, na linha para cada caracteristica ndo diferem entre si pelo
teste t (P > 0,05).

¥ salubridade na gueijaria; g Presenca de animais domésticos; ¥ Habitos higiénicos do queijeiro;
¥ Probabilidade de acerto ao classificar o individuo em adequado ou inadequado

4.4.4.2. Presencga de animais domésticos

Em relac@o a presenca de animais domésticos, foi possivel definir cinco
propriedades como sendo adequadas e 28 como inadequadas, sendo este
altimo com meédias de S. aureus e de coliformes 30°C de 6,64 e 5,12
respectivamente, maiores, (P < 0,05) que as do grupo adequado. No entanto, a
presenca de animais domésticos nédo foi um fator relevante para uma maior ou
menor contagem de E. coli, cujas médias ndo foram diferentes (P > 0,05).
Mesmo assim, a identificacdo de animais domésticos foi importante para a
discriminacdo dos dois grupos, como pode ser verificado pelos 90,91% de
acertos obtidos na andlise discriminante.
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4.4.4.3. Habitos higiénicos do queijeiro

Neste parametro foram classificados 12 produtores como sendo
adequados e 21 como inadequados, sendo este Ultimo grupo com médias
maiores (P < 0,05) para coliformes 30° C e E. coli, do que as médias do grupo
dos produtores considerados adequados para estes parametros. Ndo houve
diferenca (P > 0,05) entre as médias de S. aureus para ambos 0S grupos.

Observa-se que para a contagem total de mesofilos, ndo houve
diferenca (p >0,05) entre as médias das propriedades, cujos valores
encontrados situaram entre 8,25 e 8,37 Log UFC/g, indicando que a contagem
total de mesdfilos ndo € um bom pardmetro para avaliar a adequacédo da
propriedade.

Uma outra observacao em relacdo a esta classificacao, € que a simples
separacdo com base na salubridade da queijaria, presenca de animais
domésticos e habitos higiénicos do queijeiro foi fundamental na avaliacao
destas unidades produtoras como adequadas ou ndo, estando o indice de
acertos dos trés agrupamentos superiores a 81,8%. Na segunda fase do
projeto, estes parametros devem ser estressados para que se possa atingir de
maneira mais objetiva a seguranca dos queijos artesanais.

Verifica-se também que, embora a classificacdo separe os produtores
em dois grupos (inadequados e adequados), este uUltimo embora adequado aos
parametros testados, ndo atingiu os limites preconizados pela legislacdo para
S. aureus (10°> a 10° UFC/g), indicando que estes parametros ndo foram
determinantes para a completa adequacéo das propriedades.

A diferenca encontrada entre as médias dos produtores adequados e
inadequados em relacdo aos trés parametros observados, indica que estes
podem ser considerados indicadores especificos para o nimero de E. coli uma
vez que os grupos adequados em relacdo a SQ, AD e HQ, encontram-se
também dentro do limite de E. coli permitido pela legislagéo.

Uma vez demonstrada a grande variacdo dos parametros fisico-
qguimicos (Tabela 20), é de se esperar uma grande variacdo dos parametros
microbioldgicos (Tabela 21) ja que estdo envolvidos fatores intrinsecos ao
crescimento microbiano (Aw, pH, acidez e teor de NaCl) ou extrinsecos
(umidade).
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A curto prazo € remota a possibilidade da ado¢cédo de um processo que
padronize o queijo em todas as cidades que compdem a regido do Serro,
devido a falta de recursos financeiros e incentivo do governo, além da auséncia
de associacoes estruturadas na regido. A criacdo de associacbes comandadas
pelos préprios produtores em cada municipio da regido do Serro e
supervisionadas por uma associacao principal localizada no municipio sede
(Serro), é fundamental para a troca de informacgdes entre os produtores e para

a adocdo das medidas corretivas necessarias.
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5. CONCLUSAO

Observou-se dentro do universo estudado, um grande interesse na
adequacao das unidades produtoras de queijo Minas Artesanal do Serro.
Todos os produtores indicaram como empecilhos a falta de recursos
financeiros e dificuldade de financiamento. No entanto, foram observadas
praticas inadequadas para o processamento que independem de recursos
financeiros, como: acondicionamento do lixo, mas condi¢cdes higiénicas dos
currais e adjacéncias e outras. A ocorréncia destes fatos indica falta de
conscientizacdo de alguns produtores, uma vez que todos receberam
treinamento para a producdo dos queijos.

Todos os produtores concordaram que animais sadios e vacinados séo
imprescindiveis para a colocacdo no mercado de produtos qualificados que
podem ser vendidos por um melhor preco.

Observou-se uma grande variacdo das caracteristicas fisico-quimicas
dos queijos produzidos na regido, o que torna dificil estabelecer um padrao
para o queijo Minas artesanal do Serro.

Neste trabalho verificou-se que nenhuma amostra do queijo Minas
artesanal do Serro apresentou Listeria sp e Salmonella sp. No entanto, todas
as amostras analisadas apresentaram uma contagem de Staphylococcus
aureus acima do limite preconizado pela legislagcdo. Com relacdo a contagem

total de coliformes e Escherichia coli, os resultados foram variaveis, sendo que
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24 e 70% dos produtores avaliados apresentaram contagens totais de
coliformes e E. coli abaixo do limite imposto pela legislacéo, respectivamente.

E de extrema importancia a definicido da umidade a ser tolerada pelo
queijo artesanal do Serro, para que 0s parametros microbiologicos
preconizados pela legislacdo correspondam aos queijos comercializados no
mercado.

Considerando-se as dificuldades econbmicas e o dificil acesso
caracterizado nessa regido, seria importante que um subsidio para a producdo
desse queijo fosse estabelecida, de modo a facilitar a producdo de um queijo
com qualidade.

Os resultados dessa experimentacao dardo subsidios para a definicdo
de um grupo menor de propriedades que serdo direcionadas para a adequacgéo
de infra-estrutura, sanidade do rebanho e boas praticas de fabricacéo, para que

0S queijos sejam fabricados com seguranca alimentar.
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APENDICE A

Tabela 1A — Contagem de microrganismos coliformes totais (30°C) e em
parénteses contagem de Escherichia coli (coliforme 45° C) em leite
utilizado na fabricacéo de queijos artesanais do Serro

Coliformes Totais e (Escherichia coli) em Leite
Produtor
10" 102 10° UFC/g

1' Inc 17 (0) 2 (0) 1,7 x 10%(0)

2 19 (3) 14 (2) 5 (0) 4(0) | 0(0) 0(0) | 1,4x10°(3,0x10%
3 22 (2) 0 (0) 0 (0) 1,7 x 10°(2,0 x 10")
4 15 (1) 1 (0) 0 (0) 1,5 x 10%(1,0 x 10")
5 25 (0) 3(0) 0 (0) 2,5 x 10” (0)
6" 4 (0) 0 (0) 0 (0) 4,0 x 10" (0)
7 INC (0) 20 (0) 11 (0) 2,0 x 10° (0)
g8’ 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)

9 Inc (0) | Inc(0) | Inc(0) | Inc(0) | 10 (0) | 28(0) 1,9x10" (0%
10" 23 (0) 0 (0) 0 (0) 2,3x10° (0%)
11" 0 (0) 0 (0) 0(0) (0) (0%

12" Inc (0) 20 (0) 1(0) 2,0x10° (0Y)

13 5 (4) 0 (0) 0(0) 5,0x10" (4,0x10%)
14" 10 (1) 1(0) 0(0) 1,0x10” (1,0x10")
15" 3(0) 0(0) 0(0) 3,0x10%(0)
16" 23 (0) 1 (0) 10(0) 2,3x10°(0%)
17 Inc(0) | Inc(0) | Inc(0) | Inc(0) | 17(0) | 18(0) 1,8x10" (0%
18" Inc (0) 48 (0) 0 (0) 4,8x10" (0")
19" Inc (5) 71(0) 4(0) 7,1x10° 5,0x10"
20° - - - - - - -

217 - - - - - - -

22 Inc (Inc) | Inc(inc) | 106 (3) | 114(0) | 12 (0) | 11 (0) | 1,2x10% (1,5x10°)
23 Inc(0) | Inc(0) | 62(0) | 54(0) | 2(0) 4 (0) 5,8x10° (0%
24 Inc (Inc) | Inc (Inc) | 51 (16) | 30(19) | 5 (0) 2 (0) 4,0x10° (1,8x10°)
252 . - - - - - -

26 Inc(0) | Inc(0) | 80(0) | 91(0) | 9(0) 7(0) 8,0x10° (0°)
27 Inc (Inc) | Inc (Inc) | 41 (12) | 33(11) | 0(0) 0 (0) 3,7x10%(1,1x10%)
28 Inc (0) Inc(0) | 26 (0) | 22(0) | 1(0) 0(0) 2,4x10°(0%)
29 Inc (Inc) | Inc(inc) | 15(0) | 13(0) | 1(0) 0(0) 1,4x10°(0°)
30 Inc (Inc) | Inc(inc) | Inc(3) | Inc(2) | 21(0) | 16(0) 1,9x10%(2,5x10°)
31 Inc (Inc) | Inc(inc) | 42 (4) | 70(5) | 5(0) 4(0) 6,6x10°(4,0x10°)
32 Inc (13) | Inc(13) | Inc(0) | Inc(6) | 48(0) | 55(0) 5,2x10%(1,3x107)
33 Inc (Inc) | Inc(inc) | 62 (5) | 55(3) | 3(0) 4(0) 5,8x10°(4,0x107)

¥ Resultado de uma placa; Z po chegar na propriedade, o produtor ja tinha acrescentado pingo
ao leite; ¥ Leitura feita na diluicao anterior.
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Tabela 2A — Contagem de microrganismos Coliformes totais (30°C) e em
parénteses contagem de Escherichia coli em agua utilizada
durante a fabricac&do de queijos artesanais do Serro

Coliformes totais e (Escherichia coli) em agua

Produtor
10° 10" 102 UFC/g

1Y 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)

2 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0(0) 00) | 0(0) 0(0)

37 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
47 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0(0)
5Y 1 (0) 0 (0) 0 (0) 1,0x10%(0)
67 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0(0)
7Y 2 (1) 0 (0) 0 (0) 2,0x10%(1,0x10"%)
8Y 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)

9 12 (0) 140) [ 20 [ 0@© | 0 | 0(0) 1,3x10°(0)
10" Inc(0) 23 (0) 1(0) 2,3x10° (0)
117 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
127 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
137 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
147 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
157 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
167 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)

17 6 (0) 4 (0) 00 | 0@ | 0 | 0(0 5,0x10%(0)
18" 13 (0) 1 (0) 0 (0) 1,3x10°(0)
197 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
207 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)

21 1(0) 1(0) 00 | 0@ | 0 | 0(0 1,0x10"(0)
22 2(0) 3(0) 00) | 0(0 | 0 | 0(0 2,5 (0)
23 0 (0) 0 (0) 00 | 0 | o© | 0(0) 0(0)

24 38 (4) 22(4) [ 20 | 60 | 00 [ 0(0 3,0x10%(4)
25 13 (0) 16 (0) 1(0) | 0 | 0() | 0(0) 1,4x10%(0)
26 22 (0) 17(0) | 0() | 0(0) 0(0) | 0(0) 2,0x10%(0)
27 9 (6) 6 (3) 00) | 0(0 | 0 | 0(0 7,5 (4,5)
28 10 (2) 13 (3) 1(0) | 00 | 0() | 0(0) 1,2x10%(2,5)
297 NF NF NF NF NF NF 1,4x10°(0)
30 5(2) 3 (1) 00 | 0(0 | 0 | 0(0 4,0 (1,5)
31 Inc(0) Inc(0) | 17(0) | 20(0) | 0(0) | 0(0) 1,8x10° (0)
32 4 (0) 4 (0) 00 | 0@ | 0 | 0(0 4(0)

33 17 (0) 12 (0) 1(0) | 00 | 0(0) | 0(0) 1,5x10" (0)

¥ Resultado de uma placa; Z Amostra néo foi recebida.
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Tabela 3A — Contagem de microrganismos Staphylococcus aureus em leite
utilizado na fabricacéo de queijos artesanais do Serro

Staphylococcus aureus em leite
Produtor
10" 10° 10° UFC/g

1Y 22 4 0 2,2x10°

2 Inc Inc 12 9 0 0 2,0x10°
3Y 49 3 0 4,9x10°
4Y Inc 81 3 8,1x10°
5Y Inc 53 4 5,3x10°

6 Inc 52 3 5,2x10°
7Y 39 0 0 3,9x10°
g Inc 16 0 1,6x10°

9 Inc Inc Inc Inc 31 37 3.4 x10’
10Y 78 6 0 7,8x10°
11¥ 44 2 0 4,4x10°
12¥ Inc Inc 19 7,8x10’
13Y 19 0 0 1,9x10°
14Y 46 3 0 4,6x10°
15% Inc Inc 7 7,0x10°
16Y Inc Inc 58 5,8x10’
17 Inc Inc Inc Inc 43 35 3,9x10’
18Y Inc 10 0 1,0x10°
19¥ Inc Inc 39 3,9x10’

2/

22 Inc Inc 79 61 12 7 7,0x10°
23 34 41 3 3 0 0 3,7x10*
24 Inc Inc 8 8 0 8,0x10°
252 - - - - - - -

26 Inc Inc Inc Inc 3 4 3,5X106
27 Inc Inc Inc Inc 4 7 5,5x10°
28 Inc Inc 4 4 0 0 4,0x10°
29 Inc Inc Inc Inc 5 8 6,5X106
30 Inc Inc Inc Inc 6 4 5,0x10°
31 Inc Inc Inc Inc 6 8 7,0x10°
32 Inc Inc 106 121 15 9 1,1x10’
33 Inc Inc Inc Inc 4 4 4,0x10°

¥ Resultado de uma placa; ? a0 chegar na propriedade, o produtor ja tinha acrescentado pingo
ao leite.
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Tabela 4A — Contagem de microrganismos coliformes totais (30° C) em queijos

artesanais do Serro

105

Produtor Coliformes Totais
X Viagem 10" 102 10° UFC/g
Inc Inc Inc
1 >106
Inc Inc Inc
Inc Inc 30
2 3,0x104
Inc Inc 29
Inc 20 1
3 1,6x103
Inc 12 0
Inc Inc 23
4 2,7x104
Inc Inc 31
Inc 28 2
5 2,6x103
Inc 23 2
Inc 41 4
6 3,7x103
Inc 33 5
Inc 22 2
7 2,8x103
Inc 33 5
Inc Inc Inc
8 >106 *
Inc Inc Inc
Inc Inc Inc
10 >106
Inc Inc Inc
Inc Inc Inc
11 >106
Inc Inc Inc
Inc Inc Inc
12 >106
Inc Inc Inc
Inc Inc Inc
13 >106
Inc Inc Inc
Inc Inc Inc
14 >106
Inc Inc Inc
Inc Inc Inc
15 >106
Inc Inc Inc
Inc Inc Inc
16 >106
Inc Inc Inc
Inc 42 5
17 3,6x103
Inc 30 5
Inc 10 1
18 8x102
Inc 0
Inc Inc Inc
19 >10°
Inc Inc Inc
Inc Inc Inc
20 >10°
Inc Inc Inc
Continua...



Tabela 4A, Continuacao

Produtor Coliformes Totais
32 Viagem 10" 102 10° UFC/g
Inc Inc 116
9 1,2x102
Inc Inc 122
5 0 0
21 5,5x102
6 0 0
Inc 51 5
22 5,5x 104
Inc 60 3
15 2 0
23 1,8x103
21 2 0
Inc Inc 116
24 1,4x106
Inc Inc 109
Inc Inc 34
25 3,2x105
Inc Inc 30
Inc 35 3
26 4 5x104
Inc 43 3
Inc Inc 18
27 2,0x105
Inc Inc 21
Inc Inc 10
28 1,2x105
Inc Inc 14
Inc 30 3
29 2,5x104
Inc 22 5
41 5 0
30 4,6x103
52 4 0
Inc Inc 11
31 1,3x105
Inc Inc 14
Inc Inc 78 5
32 6,7x 10
Inc Inc 57
Inc Inc 43 5
33 4,7x10
Inc Inc 50

* Todas as placas apresentaram mais que 100 colénias.

106




Tabela 5A — Contagem de microrganismos Escherichia coli (coliformes a 45°C)
em queijos artesanais do Serro

Produtor Escherichia coli
X Viagem 10" 102 10° UFC/g
1 18 2 0 1,7x10°
15 3 0
2
2 0 0 1,5x101
1 0 0
0 0 0
3 5
1 0 0
0 0 0
4 0
0 0 0
2
5 0 0 3,0x101
4 0 0
8 0 0
101
6 10 0 0 9,0x10
3 0 0
7 2,0x101
1 0 0 ,0x10
Inc 10 0
102
8 Inc 6 0 8,0x10
0 0 0
0
o 0 0 0
12 2 0
1,3x102
10 13 1 0 ,3x10
5 0 0
11 7,0x101
9 0 0 X
19 0 0
1,6x102
12 13 0 0 ,6x10
22 3 0
1,8x101
13 13 4 0 ,8x10
3 0 0
14 101
7 0 0 5,0x
10 0 0
1 9,5x101
° 9 0 0 X
10 3 0
1 1,3x102
6 16 3 0 ,3x10
0 0 0
17 0
0 0 0
1 0 0 5
18
0 0 0
19 4 0 0 6,5x10"
9 0 0
20 Inc 9 0 7.5x10°
Inc 6 0

Continua...
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Tabela 5A, Continuacéo

Produtor Escherichia coli
32 Viagem 10" 1072 107 UFC/g
2 0 0
21 1,5x102
1 0 0
18 2 0
22 1,6x103
13 3 0
0 0 0
23 0
0 0 0
Inc Inc 19
24 2,0x105
Inc Inc 21
Inc 13 2
25 1,4x104
Inc 16 2
Inc 14 0
26 1,3x104
Inc 11 0
Inc Inc 8
27 6,5x104
Inc Inc 5
11 1 0
28 1,2x103
13 2 0
2 0 0
29 2,5x102
3 0 0
16 2 0
30 2,0x103
23 0 0
Inc 5 0
31 5,5x103
Inc 6 0
Inc Inc 22 5
32 2,0x 10
Inc Inc 18
Inc Inc 12 5
33 1,1x10
Inc Inc 10
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Tabela 6A — Contagem de microrganismos Staphylococcus aureus em queijos
artesanais do Serro

Staphylococcus aureus
Produtor ” . .
10 107 10° 10° UFC/g
Inc 22 3 0 4
1 7,5x10
Inc 13 7 0
Inc Inc Inc 8
2 6,0x107
Inc Inc Inc 4
6 0 0 0
3 7,5x104
9 0 0 0
Inc Inc Inc 6
4 4 5x107
Inc Inc Inc 3
32 0 0 0
5 2,4x105
16 1 0 0
Inc 24 0 0
6 2,0x106
Inc 17 0 0
21 2 0 0
7 2,9x105
36 4 0 0
Inc Inc Inc 8
8 7,0x107
Inc Inc Inc 6
Inc Inc Inc 1
10 3,0x107
Inc Inc Inc 5
Inc Inc Inc 2
11 2,0x107
Inc Inc Inc 2
Inc Inc 17 0
12 1,6x107
Inc Inc 14 0
Inc Inc Inc 4
13 2,5x107
Inc Inc Inc 1
Inc Inc Inc 6
14 6,0x107
Inc Inc Inc 6
Inc Inc Inc 10
15 9,5x107
Inc Inc Inc 9
Inc Inc Inc 7
16 7,5x107
Inc Inc Inc 8
12 1 0 0
17 1,6x105
21 1 0 0
Inc Inc Inc 5 -
19 4,0x10
Inc Inc Inc 3
Inc 24 0 0 6
18 2,2x10
Inc 20 0 0
Inc Inc Inc 1 -
20 1,5x10
Inc Inc Inc 2
Continua...
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Tabela 6A, Continuacao

Produtor S. aureus
32 Viagem 10 107 10° 107 UFC/g
6 0 0 4
9 4,5x10
3 0 0
Inc 14 1
21 1,3x105
Inc 11 0
Inc 6 0
22 5,5x 104
Inc 2 0
25 5 0
23 3,5x105
19 2 0
Inc Inc 12
24 1,3x107
Inc Inc 14
12 1 0
25 1,4x105
16 1 0
26 3 0
26 2,9x105
32 4 0
22 1 0
27 1,9x105
16 1 0
27 2 0
28 3,0x105
33 4 0
3 0 0
29 3,0x104
3 0 0
Inc 6 0
30 7,0x105
Inc 8 0
16 3 0
31 1,8x105
21 1 0
Inc Inc 14 7
32 1,5x10
Inc Inc 17
Inc Inc 13 -
33 1,5x10
Inc Inc 16
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Tabela 7A — Valores médios encontrados de pH, atividade de agua (Aw), gordura (GOR), gordura no extrato seco (GES), acidez
titulavel (expressa em % de &cido latico), umidade, cloretos (% NaCl), nitrogénio total (NT), proteina total (PT),
extensdo de maturacao (EM) e profundidade de maturacdo (PM) em amostras de queijos artesanais do Serro, com
seus respectivos desvio-padréo (DP), coeficiente de variacdo (CV), intervalo de confianca (IC), limite inferior (LI) e
limite superior (LS)

GOR Acidez (% Umidade

Produtor pH Aw ) GES (%) AL %) %NaCl  NT (%) PT (%) EM (%)  PM (%)
1 4,68 0931 27,50 56,35 0,86 51,20 1,83 3,36 21,47 12,63 5,98
2 4,70 0931 26,00 56,62 1,23 54,08 1,83 3,27 20,86 13,57 6,72
3 4,76 0,927 28,00 55,91 0,81 49,92 1,73 3,85 24,60 10,21 5,20
4 4,68 0922 32,50 62,50 1,08 48,00 1,32 3,63 23,15 14,23 6,37
5 4,81 0,920 29,50 58,76 0,99 49,80 1,63 3,59 22,91 13,73 6,38
6 4,73 0915 28,10 53,78 0,87 47,75 1,42 3,42 21,83 11,43 5,30
7 4,69 0,918 30,70 62,56 1,10 50,93 1,73 3,35 21,35 9,46 4,47
8 4,90 0,918 27,90 53,66 0,82 48,01 1,52 3,17 20,26 10,55 4,47
9 4,76 0913 28,50 56,38 0,93 49,45 1,42 3,68 23,52 14,21 7,64

10 4,70 0,924 28,00 56,11 0,95 50,10 1,93 3,44 21,95 12,04 5,80
11 4,70 0,926 29,40 60,01 0,98 51,01 1,63 3,57 22,79 12,07 5,78
12 4,62 0,920 29,00 57,23 1,04 49,33 1,52 3,70 23,64 9,05 4,92
13 4,68 0,930 29,50 56,70 0,89 47,97 1,52 3,42 21,83 12,60 6,20
14 4,77 0,926 28,30 55,60 0,93 49,10 1,63 3,23 20,62 12,11 5,53
15 4,78 0,923 28,40 57,44 0,80 50,56 1,93 3,67 23,40 10,20 5,47
16 4,65 0,921 26,70 54,97 1,17 51,43 1,63 3,38 21,59 13,99 6,51
17 4,66 0921 29,20 58,33 1,05 49,94 1,32 3,93 25,08 9,70 4,77
18 4,68 0,911 30,90 58,45 0,90 47,13 1,42 3,89 24,84 8,34 4,44
19 4,81 0917 29,60 57,78 0,88 48,77 1,73 3,50 22,31 11,17 5,54
20 4,59 0,928 27,80 54,60 1,07 49,08 1,83 3,40 21,71 13,04 6,27

Continua...
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Tabela 7A, Continuacao

GOR

Acidez

Produtor pH Aw (%) GES (%) (% AL) Umidade (%) % NaCl NT (%) PT (%) EM (%) PM (%)
21 4,81 0,928 29,00 51,59 0,90 43,79 1,52 3,54 22,58 6,62 3,10
22 4,50 0,924 27,00 47,96 1,13 43,70 1,52 3,39 21,63 6,91 2,16
23 4,89 0,926 25,00 46,36 0,88 46,07 1,42 3,84 24,50 15,26 2,86
24 4,86 0,921 27,00 53,38 0,81 49,42 1,83 3,22 20,54 7,28 2,27
25 4,79 0,933 26,00 48,38 1,02 46,26 1,42 3,34 21,31 7,02 3,29
26 4,73 0,917 23,00 46,47 1,02 50,51 1,63 3,31 21,12 7,08 2,21
27 4,84 0,929 24,00 48,08 1,10 50,08 1,63 3,34 21,31 17,54 3,29
28 4,84 0,922 28,50 48,27 0,93 40,96 1,83 3,63 23,16 8,07 3,03
29 4,89 0,934 31,00 63,66 0,97 51,30 1,42 3,40 21,69 17,23 3,23
30 4,73 0,919 28,00 52,68 1,04 46,85 1,52 3,28 20,93 8,93 3,35
31 4,74 0,931 27,00 47,08 0,66 42,65 1,63 3,66 23,35 8,00 3,00
32 4,80 0,931 29,00 49,90 1,12 41,88 1,73 3,95 25,20 8,90 3,71
33 5,00 0,923 31,00 55,68 1,08 44,32 1,73 3,46 22,07 10,16 3,17
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Tabela 8A — Valores de pH encontrados no leite e na agua das propriedades do

Serro
pH pH
Produtor Produtor -

Leite Agua Leite Agua
1Y NF NF 18Y NF NF
2V NF NF 19Y NF NF
3V NF NF 20Y NF NF
4Y NF NF 21% NF 7,31
5Y NF NF 22 6,68 7,17
6Y NF NF 23 6,67 7,39
7Y NF NF 24 6,65 7,23
gY NF NF 25 6,48 7,13
oY NF NF 26 6,42 7,06
10Y NF NF 27 6,56 7,93
11Y NF NF 28 6,59 7,01
12Y NF NF 29% NF NF
13Y NF NF 30 6,72 7,18
14Y NF NF 31 6,57 6,80
15Y NF NF 32 6,50 7,03
16Y NF NF 33 6,54 7,17
17¥ NF NF

¥ Auséncia de medidor de pH; Z Ao leite ja havia sido adicionado o coalho.
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ANEXO 1

REGULAMENTO DA LEI N2 14.185, DE 31 DE JANEIRO DE 2002 QUE
DISPOE SOBRE O PROCESSO DE PRODUGAO DE QUEIJO MINAS
ARTESANAL
(Aprovado pelo decreto n® 42.645, de 5 de junho de 2002)

CAPITULO |
Disposi¢oes Gerais

Art. 1° - O processo de producdo do queijo Minas Artesanal no Estado
de Minas Gerais obedecera as normas deste regulamento.

Art. 2° - Este Regulamento abrange a producdo de queijos artesanais
produzidos a partir de leite cru, beneficiados na queijaria da propriedade de
origem, sem a utilizacdo de técnicas industriais, em micro regides tradicionais
em sua producédo no Estado de Minas Gerais, segundo procedimentos proprios
de tecnologia e producéo.

Art. 3% - Para efeito deste regulamento, entende-se:

| - por queijo Minas Artesanal 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 bezerro pura e no ato
do prensagem somente o0 processo manual, e que o produto final apresente
consisténcia firme, cor e sabor préprios, massa uniforme, isenta de corantes e
conservantes, com ou sem olhaduras mecanicas, conforme a tradi¢cao historica
e cultural da regido do Estado onde for produzido.

Il - por micro regides tradicionais aquelas onde existam uma tradigéo
histérica e cultural na producdo de queijos artesanais. As microrregides e 0s
municipios que as compdem serdo identificadas em portarias especificas
sempre que houver solicitagdo junto ao IMA, através de organizacbes
representativas dos produtores, mediante estudos feitos pela Empresa de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de Minas Gerais
EMATER/MG e Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais-
EPAMIG, que comprovem através de caracterizacdo da regido sua tradicdo
histérica e cultural na atividade.

lll - por queijarias artesanais 0s estabelecimentos situados em
propriedade rural, destinados exclusivamente a producdo do queijo Minas
Artesanal. As queijarias artesanais s6 poderao funcionar para a manipulacdo
de leite da propria fazenda.

IV - por leite cru préprio para fabricacdo de queijo Minas Artesanal o leite
obtido de um rebanho sadio e que no momento de sua utilizagdo artesanal
atenda os seguintes padroes:

1- Microbioldgicas:

a) Flora microbiana total £ 100.000 ufc/mL;
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b) Células somaticas £ 400.000 unidades/mL;

c¢) Staphylococcus aureus £ 100 ufc/mL;

d) Escherichia coli £ 100 ufc/mL;

e) Salmonella auséncia/ 25 mL;

f) Streptococcus b-hemoliticos (Lancefield A, B, C, G e L) auséncia/0,1 mL..

2 - Fisico-Quimicas:

a) Caracteres organolépticos normais;

b) Teor de gordura: minimo de 3%;

c) Acidez em graus Dornic: de 15 a 20°D;

d) Densidade a 15°C: de 1.028 a 1.033;

e) Lactose: minimo de 4,3%;

f) Extrato seco desengordurado: minimo 8,5%;

g) Extrato seco total: minimo 11,5%;

h) indice crioscépio: de -0,550° H a -0,530°H ( -0,530°C a - 0,512°C);

i) Livre de residuos de antibiéticos, agrotoxicos e quimioterapicos.

Paragrafo Unico - Os padrbes microbiol6gicos citados no inciso IV
deverédo ser atingidos ate 2004, prevendo-se 0s seguintes prazos e metas para
os produtores se adequarem as exigéncias:

1 - Em 2002:

a) Flora micobiana total £ 350.000 ufc/mL:

b) Células somaticas £ 465.000 unidades/mL:

2 - Em 2003

a) Flora microbiana total £ 200.000 ufc/mL:

b) Células somaticas £ 420.000 unidades/mL:

3- Em 2004:

a) Flora microbiana total £ 100.000 ufc/mL

b) Células somaticas £ 400.000 unidades /mL

Art. 4° - Somente serd permitida a producdo do Queijo Minas Artesanal
sob as seguintes condigdes:

| - ser fabricado na propriedade rural, cujo proprietario e propriedade
sejam cadastrados no IMA, conforme o disposto no artigo 13:.

Il - ser fabricado sem a utilizacdo de técnicas industriais, como
ultrafiltracdo do leite, prensagem mecanica, emprego de leite concentrado ou
em po e proteinas laticas, enzimas coagulantes de origem flingica ou
microbianas, utilizacdo de leite sem lactose, ou qualquer outro componente
normal do leite e quaisquer outras técnicas industriais que venham a ser
desenvolvidas:

lIl — utilizacdo do leite produzido somente na propriedade cujo rebanho
leiteiro atenda a todas as especificacdes previstas neste Regulamento sendo,
portanto, proibida a compra de leite ou coalhada.

Art. 52 - Na fabricagdo do Queijo Minas Artesanal serdo observadas as
seguintes fases:

| - Filtragcdo: E a coagem do leite, logo apds a ordenha, objetivando a
retirada das particulas macroscopicas. O filtro ou coador deve ficar na “boca”
do latdo e devem ser constituidos de tela de metal, aco inox ou aluminio, nylon
ou plastico atoxico. E importante que a malha seja de 10 - 16 meshes e que

116



seja higienizado e seco antes do uso. Durante esta fase pode ser necessaria a
utilizacdo de mais de um filtro, pois este deve ser trocado sempre que estiver
sujo. O leite devera ser coado novamente no momento de entrar na queijaria,
no tanque de recepcdo, so que o filtro serd de 60-90 meshes.

Il - Adicdo de fermento natural e coalho: visam a producdo da massa
para o queijo. Deve-se utilizar coalho em p6 ou liquido de quimosina de bezerro
e soro fermentado, soro-fermento natural salgado ou, pingo.

Il - Coagulac&o: E o tempo necessario para atuagéo do coalho no leite.

IV - Corte da coalhada: Objetiva a separacédo do soro. Deve-se cortar a
coalhada até obter graos do tamanho caracteristico do processo de fabricacao
de cada micro regiéo.

V - Mexedura: Também visa a separacao do soro. A decantacéo lenta ou
a flutuagdo dos gréos indica falha no processamento e, portanto, deve-se
eliminar a massa com o problema, pois o queijo se tornaria impréprio para
consumo.

VI - Dessoragem: fase em que o excesso de soro é retirado. A
guantidade de soro a ser retirada é caracteristica de cada regido, devendo ser
regulamentada por portaria a ser publicada pelo IMA:

VIl - Enformagem: Nesta fase a massa é colocada nas formas redondas
para ganhar sua forma caracteristica. Colher a massa usando um percolador
telado higiénico e moldar em formas higienizadas. Estes utensilios seréo
especificados em portaria baixada pelo IMA.

VIl - Prensagem manual: Fase que objetiva aproximar bem os graos
para o queijo ficar liso. Prensar manualmente usando luvas plasticas
descartaveis estéreis ou usando as préprias tampas das formas.

IX - Salga seca: fase importante que da sabor ao queijo salgar de ambos
0os lados usando sal marinho destinado ao consumo humano. Cuidados
especiais com sal utilizado que pode carrear contaminantes ao produto
acabado. Deve-se colher o pingo hum volume minimo de 4 litros/100 litros de
leite:

X - Maturacéo: fase com duracdo especifica para cada micro regido e
objetiva o desenvolvimento do sabor a desidratacdo e a estabilizacdo do
produto para atingir a consisténcia desejada.

§1° - O processamento serd iniciado até noventa minutos apds o
comeco da ordenha.

§2° - O processamento sera detalhado em portarias baixadas pelo IMA,
obedecidas as caracteristicas de fabricacdo de cada micro regiao.

§3° - E proibido o preparo do coalho a partir do estomago do tatu
canastra, familia dos Dasipodideos, taxon: (Priodontes giganteus).

Art. 6° - O leite devera passar imediatamente antes de sua utilizacao,
pelas seguintes avaliacdes de qualidade:

| - Mensalmente pelo WMT: teste para o controle e monitoramento da
qualidade do leite do rebanho. O resultado do teste deve apresentar valor
correspondente ao teor de células somaticas estabelecido no paragrafo Unico
do artigo 3° deste regulamento, a partir de:

a) 2002: Maximo de 12 mm que corresponde na tabela a contagens de
células somaticas inferiores a 465.000 células/mL:
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b)2003: Maximo de 11 mm que corresponde na tabela a contagens de
células sométicas inferiores e a 420.000 células/mL:

c) 2004: Maximo de 10 mm que corresponde na tabela a contagens de
células somaéticas inferiores e a 400.000 células/mL:

Il - teste do alizarol: serd considerado préprio o leite que apresentar
resultado de coloracéo roseo-salméo sem grumos.

Paragrafo Unico: Todo leite fora destes padrées devera ser utilizado para
outros fins, para garantir a seguranca nestes testes os produtores deveréo
passar por um treinamento para se capacitarem. Este treinamento devera ser
oferecido por instituicdes conforme inciso V, do art.12, deste Regulamento.

Art. 7° - E proibida a préatica da requeija, ou seja, o reprocessamento de
gueijos com defeitos visando ao consumo humano.

CAPITULO Il
Do Controle Sanitario do Rebanho

Art. 82 - Para assegurar a qualidade do Queijo Minas Artesanal e sua
adequacdo para o consumo humano, o produtor devera adotar as seguintes
praticas visando ao controle sanitario do rebanho:

| - vacinacéo contra febre aftosa;

Il - vacinag&o contra brucelose;

lll - teste de diagndstico para brucelose;

IV - teste de diagndstico para tuberculose;

V - controle dos animais contra mamite;

VI - controle de parasitas e outras manifestacbes patologicas, que
comprometam a saude do rebanho ou a qualidade do leite;

VIl - controle de insetos, roedores e qualquer outra praga. Os raticidas,
inseticidas, desinfetantes e qualquer outra substancia téxica devem ser
mantidos em local fechado em ambiente separado da queijaria ou quarto de
queijo, de modo a ndo contaminar os produtos alimenticios, suas matérias
primas e seus manipuladores;

§1° - o IMA através de portaria baixara as normas técnicas disciplinando
o controle sanitario do rebanho.

§2° - Animais reagentes positivos aos testes de diagndstico para
brucelose e tuberculose serdo marcados a ferro candente no lado direito da
cara com um “P”, contido num circulo de oito centimetros de diametro.

§3° - Animais reagentes positivos para brucelose e tuberculose deverédo
ser isolados de todo o rebanho e sacrificados e destruidos no prazo maximo de
30 (trinta) dias apds o diagnostico, em estabelecimento sob inspecédo oficial
indicado pelo IMA.

84° - Animais reagentes positivos devem ser imediatamente afastados
da producéo leiteira.

118



§5° - Na impossibilidade de sacrificio em estabelecimento sob inspecéo
oficial, os animais serdo sacrificados e destruidos no estabelecimento de
criacao, sob fiscalizacéo direta da unidade local do IMA.

§6° - O Governo devera criar uma linha de crédito especifica para
reposicdo dos animais abatidos conforme os § §3° e 5° deste artigo.

Art. 92 - O leite utilizado na fabricacdo do Queijo Minas Artesanal devera
ainda ser obtido:

| - de vacas que se apresentem clinicamente sas e em bom estado de
nutricao;

Il - de vacas que nédo estejam no periodo final de gestacdo ou na fase
colostral;

lll - de vacas que nao apresentem quaisquer sintomas de doengas no
aparelho genital ou leses no Ubere e tetos, febre, infecgcBes generalizadas,
enterites com diarréia;

IV - de vacas que ndo tenham sido tratadas com substancias nocivas a
saude do homem pela transmisséo através do leite, salvo quando houver o
respeito ao periodo de caréncia destes produtos.

CAPITULO IlI
Da Higiene

Art 10° - O IMA certificara as condicdes higiénico-sanitarias necessarias
para fabricagcdo do Queijo Minas Artesanal, observando a higiene pessoal, o
processo da ordenha, a elaboracdo do queijo Minas Artesanal, a armazenagem
e o transporte para comercializagcédo, bem como a sanidade do rebanho.

Art. 11 - O certificado referido no artigo anterior sera emitido até 60
(sessenta) dias apds o cadastramento, por ordem de entrada da solicitacao no
Escritorio do IMA mais préximo, prazo no qual se atestara o cumprimento das
exigéncias sanitarias e legais.

Art. 12 - Para obter o certificado o produtor de Queijo Minas Artesanal
deveré:

| - ser cadastrado no IMA;

Il - atender as exigéncias contidas nos artigos 8% e 9° deste
Regulamento;

lll - apresentar exames que comprovem a potabilidade da agua utilizada;

IV - ter infra-estrutura necessaria para a producédo de leite higido: curral,
sala de ordenha e queijaria adequados de acordo com a legislagéo vigente;

V - submeter-se a cursos de qualificacdo, ministrados sob a
responsabilidade da Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do
Estado de Minas Gerais — EMATER-MG e ou Empresa de Pesquisa
Agropecuaria de Minas Gerais — EPAMIG, e obter atestado de capacitacéo
emitido por essas empresas, que estabelecerdo os critérios para a qualificacao.

Paragrafo Unico. O certificado sera convalidado a cada visita de
fiscalizacdo dos técnicos do IMA, com a finalidade de verificar se as condi¢bes
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exigidas neste regulamento estdo sendo cumpridas; sob pena de o certificado e
o cadastramento serem cancelados.

Art. 13 - A entidade que vier a ministrar 0s cursos, estabelecera
programas de qualificacdo dos produtores de acordo com as normas técnicas a
serem estabelecidas pelo IMA.

CAPITULO IV
Do Cadastramento

Art. 14 - O cadastramento no IMA seré realizado em seu Escritério, no
municipio da propriedade rural do requerente, individualmente ou por meio de
entidade representativa, mediante apresentacao dos seguintes documentos:

| - exame médico dos trabalhadores (clinico e tuberculose), renovado
anualmente;

Il - cédpia do cartdo de controle sanitario que comprove a vacinagado do
rebanho contra a febre aftosa;

lIl - nota fiscal que comprove a vacinacao do rebanho contra a raiva dos
herbivoros, quando necessario;

IV - atestado de vacinacdo contra brucelose, emitido por médico
veterinario credenciado;

V - atestado negativo de teste contra brucelose, emitido por médico
veterinario credenciado;

VI - atestado negativo de teste contra tuberculose, emitido por médico
veterinario credenciado;

VII - resultado de exame microbiologico e fisico-quimico da &gua,
emitido por laboratorio credenciado pelo IMA;

VIII - resultado de exame microbioldgico e fisico-quimico do produto,
emitido por laboratério credenciado pelo IMA, para as queijarias ja existentes;

IX - planta baixa da propriedade contendo: localizacdo do curral, sala de
ordenha, queijaria com maquinas, equipamentos e pontos de agua e de
esgotos, na escala de 1/100;

X - carta-compromisso, com firma reconhecida, na qual o produtor
assuma a responsabilidade pelo produto;

Xl - laudo técnico da queijaria preenchido e assinado por médico
veterinario;

XIl - modelo do rétulo a ser utilizado no produto.

§1° - Para as novas queijarias serd dado um prazo de 30 (trinta) dias
apos o inicio da fabricacdo do primeiro lote de queijos para que apresentem o0s
resultados das analises microbioldgicas do produto;

§2° - Os incisos X e XI seguirdo modelo proprio fornecido pelo IMA;

§3° - Os parametros e padrdes para o exame referido no inciso VIII sdo
0S seguintes:

1 - Fisico-quimicos:

a) umidade expressa em base seca: até 54%;
b) amido: negativo;
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c) fosfatase: positiva.

2 - Microbiolégicos:

a) Coliforme/g a 30°C: n =5, ¢ = 2, m= 5 x 10°, M= 1 x 10*

b) Coliforme/g a 45°C: n =5, ¢ = 2, m= 1 x 10°, M= 5 x 10°

c) Estafilococos coagulase positiva: n =5,¢c=2, m=1x 10>, M = 1 x 10°
d) Salmonella sp/259g:n=5,c=0,m=0

e) Listeria sp/259g:n=5,c=0,m=0

3 - Os parametros fisico-quimicos do queijo Minas Artesanal serdo
definidos em portarias especificas, baixadas pelo IMA de acordo com as
caracteristicas do queijo de cada regido.

84° - Terminado o prazo de 360 (trezentos e sessenta) dias para
cadastramento, os produtores que né&o solicitaram seu cadastro deveréo
requerer o registro de seu estabelecimento, como laticinio, ao Servico de
Inspecao Estadual, e observar as normas vigentes.

CAPITULOV
Da Agua Utilizada na Produgdo do Queijo

Art. 15 - A agua utilizada na producédo do Queijo Minas Artesanal sera
potavel e podera provir de nascente, cisterna revestida e protegida do meio
exterior ou de poco artesiano, observadas as seguintes condi¢coes:

| - ser canalizada desde a fonte até o depdsito ou caixa d’agua da
gueijaria ou do quarto de queijo;

Il - ser filtrada antes de sua chegada ao reservatorio;

lIl - ser clorada com cloradores de passagem ou outros sanitariamente
recomendaveis, a uma concentracdo de 2 ppm (duas partes por milhdo) a 3
ppm (trés partes por milh&o).

§1° - Além da cloracéo, o tratamento da agua com a utilizacdo de outro
agente desinfetante ou outra condi¢do do processo de desinfeccdo, podera ser
autorizado pelo IMA desde que figue demonstrada eficiéncia de inativacéo
microbiolégica equivalente a obtida com a condicéo definida no item IlI.

§2° - As nascentes serdo protegidas do acesso de animais e livres de
contaminacao por agua de enxurrada e outros agentes.

§3° - O reservatoério a que se refere o inciso Il deste artigo sera tampado
e construido em fibra, cimento ou outro material sanitariamente aprovado.

84° - A queijaria artesanal disporA de agua para limpeza e a
higienizac&o de suas instalacdes na proporc¢ao de cinco litros para cada litro de
leite processado.

Art. 16 - A agua utilizada na producédo do Queijo Minas Artesanal sera
submetida a andlise fisico-quimica e bacteriologica.

§1° - A andlise sera feita em laboratério credenciado pelo IMA.

§2° - A 4gua deverad ser analisada visando avaliar os seguintes
aspectos: cor, odor, dureza, cloretos, turbidez, pH, cloro residual, matéria
organica, nitrogénio amoniacal, nitrito, nitrato, coliformes totais, coliformes
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fecais, numa freqUéncia a ser definida pelo técnico do IMA, conforme avaliagéo
da propriedade e do produto acabado.

83° A critério do IMA, poderdo ser solicitadas analises complementares
visando confirmar a auséncia de substancias quimicas que representem riscos
a saude (pesticidas e metais pesados e agrotdxicos).

84° - Os padrdes de potabilidade referentes as andlises constantes
deste artigo séo os seguintes:

1-Coliformes totais: auséncia em 100 mL;

2- Escherichia coli ou coliformes termotolerantes: auséncia em 100 mL;

3- Os padrdes fisico-quimicos da agua serdo os mesmos citados na
Portaria do Ministério da Salde n® 1.469, de 29 de dezembro de 2000.

CAPITULO VI
Das Instalagées da Queijaria Artesanal

Art. 17 - Na instalacdo da queijaria artesanal serdo cumpridas as
seguintes exigéncias:

| - localizacdo distante de pocilga, galinheiro e qualquer outra fonte
produtora de mau cheiro que possa comprometer a qualidade do leite ou
queijo;

Il - impedimento, por meio de cerca, do acesso de animais e pessoas
estranhas a producao;

lll - construcdo em alvenaria, segundo normas técnicas a serem
estabelecidas em portaria pelo IMA.

Paragrafo Unico. A queijaria artesanal ou quarto de queijo podera ser
instalado junto ao estabulo e local de ordenha, respeitadas as seguintes
condicgodes:

1 - inexisténcia de comunicacao direta entre o estabulo e a queijaria, com
local adequado para higienizacao pessoal e troca de roupa de qualquer pessoa que
entrar na queijaria,;

2 - revestimento do piso do estdbulo com cimento ou calcamento, com
declive néo inferior a 2%(dois por cento);

3 - existéncia de valetas, no estdbulo, sem cantos vivos e de largura,
profundidade e inclinacdo suficientes para permitire facil escoamento das
aguas e de residuos organicos;

4 - existéncia de torneira independente para higienizacédo do estabulo e
dos animais, com abastecimento de &agua de boa qualidade em volume
suficiente para atender os trabalhos diarios de higienizacdo dos animais,
equipamentos e instalagoes.

5 - O descarte do soro poderd ser destinando a alimentacdo animal,
sendo proibida sua eliminagdo no ambiente sem tratamento adequado.

Art.18 - A queijaria artesanal tera os seguintes ambientes:
| - &rea para recepcao e armazenagem do leite;

Il - area de fabricacao;

lll- area de maturacao ;

IV- area de embalagem e expedicao.
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CAPITULO VI
Dos Equipamentos

Art. 19 - As caracteristicas técnicas dos equipamentos necessarios a
fabricacdo do Queijo Minas Artesanal, bem como os critérios de higienizacao
das instalacoes, equipamentos e fabricantes, seréo definidos em portarias pelo
IMA.

CAPITULO VIII
Do Transporte e da Comercializagao

Art. 20 - Somente podera ser comercializado o Queijo Minas Artesanal
do produtor cadastrado que tenha atendido todas as exigéncias contidas neste
Regulamento e em portarias expedidas pelo IMA.

Art. 21 - Sao obrigatérias para comercializacdo, informagcdes sobre a
identificacédo do fabricante, a data de fabricacéo e o prazo de validade do queijo
Minas Artesanal.

Art. 22 - O transporte do Queijo Minas Artesanal se fara a temperaturas
adequadas, em veiculo com carroceria fechada, sem a presenca de nenhum
outro produto a fim de evitar deforma¢do ou contaminacéo e, ou, proliferacdes
de microrganismos que comprometam a qualidade do produto.

Paragrafo Unico. Os veiculos de transporte devem ser devidamente
higienizados imediatamente antes de receber a carga de queijo Minas
Artesanal.

Art. 23 - Os veiculos de transporte deverdo realizar as operacfes de
carga e descarga fora dos locais de elaboracdo dos alimentos, devendo ser
evitada a contaminacéo destes e do ar pelos gases de combustéo.

Art. 24 - O Queijo Minas Artesanal ndo embalado, ou seja, curado com
casca sera acondicionado para transporte em caixa ou tubo plastico, de fibra
de vidro ou similar, aprovado, higienizado, provido de tampa ou vedacao e
mantido a temperatura adequada.

Art. 25 - O queijo Minas Artesanal, submetido a curto periodo de
maturacao devera ser comercializado embalado sob refrigeracéo.

81° - A embalagem plastica deverda ser de uso Unico, descartavel,
permeavel ao vapor de agua, oxigénio e gas carbbdnico, aprovada pelo
Ministério da Saude e ser armazenada em local adequado que lhe garanta a
qualidade higiénica.

§2° - O queijo s6 podera ser embalado ap6s dessoragem completa.
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Art. 26 - Para comercializacdo do queijo curado com casca hao
embalado sera exigida a impressdo na peca, em baixo relevo, do nimero da
inscricdo estadual do produtor, acrescido do nimero de cadastro do produtor
artesanal no IMA.

Paragrafo Unico. No caso previsto neste artigo, € facultado o uso de
rétulo contendo as informacgdes obrigatdrias devera ser afixado diretamente no
gueijo com adesivo apropriado para alimentos, redes corddes ou qualquer
outra forma que garanta que os mesmos cheguem até o consumidor desde que
aprovados pelo IMA.

CAPITULO IX
Da Rotulagem

Art. 27 - Para a comercializacdo do queijo embalado sera exigido o
cadastramento da embalagem e do rétulo no IMA, utilizando-se 0os mesmos
formularios adotados para a inspecao estadual.

Paragrafo Unico. O rétulo deverd conter as seguintes informacdes
obrigatodrias:

1 - denominacdo “QUEIJO MINAS ARTESANAL” de forma visivel e em
letras destacadas, em tamanho uniforme, de acordo com as normas de rotulagem.

2 - identificacédo do produtor;

3 - lista de ingredientes;

4 - informacao nutricional;

5 - conteudo liquido ou a mengé&o-Pesar a vista do consumidor;

6 - data de fabricacao;

7 - prazo de validade.

8 - estar impresso no rétulo, em destaque tanto a denominacgéo “Queijo
Minas Artesanal” quanto a expressao, “PRODUTO ELABORADO COM LEITE
CRU” e a microrregiao de origem.

CAPITULO X
Das Penalidades e Infragoes

Art. 28 - O ndo cumprimento do disposto neste Regulamento e nas
portarias baixadas pelo IMA implicara em:

| - adverténcia por escrito quando o dano possa ser reparado;

Il - apreensao e destruicdo dos produtos inadequados;

[l - cancelamento do cadastro do produtor quando o dano for
considerado irreparavel.

§1° - O produtor podera apresentar defesa ao Diretor-Geral do IMA no
prazo de vinte dias, contado da data da notificagao.

§2° - Da decisdo final sera dada ciéncia ao produtor por escrito, através
do Escritorio do IMA mais proximo de sua propriedade.

§3° - Quando o dano for reparavel o produtor terd um prazo para adogéo
das medidas corretivas a ser fixado pelo IMA.
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CAPITULO XI
Das Disposig¢oes Finais

Art. 29 - O produtor é obrigado a apresentar ao Escritério do IMA mais
proximo, mensalmente, uma planilha com a producdo do més, contendo o
nome e endereco do comprador, segundo modelo fornecido pelo IMA.

Art. 30 - Somente podera exibir no produto ou em sua embalagem a
classificagdo “QUEIJO MINAS ARTESANAL” o queijo fabricado em
conformidade com as disposi¢des deste Regulamento.

Art. 31 - O Banco de Desenvolvimento de Minas Gerais S.A.— BDMG
estabelecera programa de incentivo a producdo do queijo artesanal, mediante
apoio financeiro e qualificacdo técnica do produtor, com recursos do Fundo
Estadual de Desenvolvimento Rural - FUNDERUR.
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ANEXO 2

PROCEDIMENTO PARA ENUMERAGAO DE E. coli E COLIFORMES

Inocular e aplicar o difusor na placa de Petrifilm antes de inocular a placa
seguinte.

1. Colocar a placa EC em uma superficie plana.

2. Levantar o filme superior e colocar 1 mL da amostra ou da amostra diluida
no centro o filme inferior.

para baixo.

5. Distribuir a amostra uniformemente pressionando levemente o centro do
difusor plastico. Nao arrastar o difusor sobre o filme.

6. Remover o difusor e ndo tocar na placa durante pelo menos um minuto para
deixar que o gel solidifique.
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7. Incubar as placas na posi¢céo horizontal com o lado transparente para cima
em pilhas de até 20 placas. A incubadora devera estar umidificada. A perda
de umidade de uma placa indica perda de peso, ndo deve ser superior a
15% ap0os 48 horas de incubacao.

INCUBAGAO

Método Oficial AOAC® (991.14 Contagem de Coliformes e E.coli em
Alimentos. Pelicula Reidratavel Seca).
Incubar as placas Petrifilm EC a 35° C £ 1° C por 48 £ 2 h.

Método Comité Nordico de Analise de Alimentos (NMKL) (146.1993).
Para resultados de Coliformes, incubar as placas Petrifilm EC a 37° C por 24 + 2 h.
Para resultados de E.Coli, incubar as placas Petrifilm EC a 37° C por 48 = 2 h.

1. Escherichia coli— Coldnias azuis acompanhadas de bolhas de gas (AOAC).
2. Coliformes — Colbnias vermelhas acompanhadas de bolhas de gas (AOAC).
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ANEXO 3

PROCEDIMENTO PARA ENUMERAGAO DE Staphylococcus aureus

1. Colocar a placa Petrifilm RSA em uma superficie plana.

2. Levantar o filme superior e colocar 1 mL da amostra ou da amostra diluida
no centro do filme inferior.

3. Deslizar devagar o filme superior sobre a amostra inoculada para evitar a
formacéao de bolhas.
4. Posicionar o difusor plastico no centro da placa.

5. Pressionar delicadamente o centro do difusor plastico para distribuir

uniformemente. Nao arrastar o difusor sobre o filme.
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Remover o difusor e ndo tocar na placa por pelo menos um minuto para

deixar que o gel solidifique.

Tempo e Temperatura de Incubagao

. As placas de Petrifilm RSA séo incubadas na posi¢cao horizontal com o lado
transparente para cima, em pilhas de até 10 placas. O ambiente na estufa
devera estar umidificado. A perda de umidade de uma placa, indica perda
de peso, nao deve ser superior a 15% durante a incubacéo.

Incubar por 24h £ 2h a 35° C £ 1° C ou 37°C * 1°C.

. Ap6s 24h + 2h de incubacédo, colbnias podem estar presentes mas nao
visiveis nas placas Petriflm RSA porque os indicadores estdo no Disco
Reativo de TNAse. Transferir as placas Petriflm RSA em pilhas de nao
mais de 10 placas para uma estufa com a temperatura equilibrada, a 62° C
+ 2°C, e, incubar por, no minimo, 60 minutos e, no maximo, 4 horas. Nessa
etapa, h& inativagdo das nucleases termolabeis, e as nucleases
termoestaveis permanecem intactas. Caso colbnias viaveis sejam
necessarias para identificacdo posterior, estas deverdo ser incubadas por,
no minimo, 60 minutos e, no maximo, 70 minutos. E importante que se as
placas Petriflm RSA n&o sdo incubadas a 62° C £ 2° C por 1-4 horas,
colonias produtoras de nuclease, incluindo colonias de outros géneros,
poderdo dar reacdo falso-positiva. As placas inoculadas deverdo ser
incubadas na parte central e ndo no fundo da estufa, uma vez que
temperaturas excessivas podem interferir no desempenho das placas
Petrifilm RSA.

. Ap6s um minimo de 60 minutos e um maximo de 4 horas, as placas sao
retiradas da estufa.

Retirar do pacote uma moldura quadrada contendo o Disco Reativo de
TNAse, tomando cuidado de néo tocar no disco redondo.

Para prevenir contaminacdo do Disco Reativo de TNAse, segurar com uma
mao o disco redondo usando uma pinca estéril e retirar a moldura com a
outra mao. Descartar a moldura. Levantar o filme superior da placa e

colocar um Disco Reativo de TNAse na parte rebaixada da placa.
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(Nota: O desempenho da placa Petriflm RSA ndo é afetado pela
separacdo do gel quando se levanta o filme superior. A reacdo da nuclease
termoestavel é claramente visivel porque o Disco Reativo de TNAse é ativo em
ambos os lados.)

7. Abaixar o filme superior.

8. Para garantir contato uniforme do Disco Reativo de TNAse com o gel e para
eliminar bolhas de ar, pressione levemente a area correspondente ao disco
reativo. Isto pode ser feito aplicando-se um bastdo de vidro em “I". Esse
procedimento permitird o contato completo entre o Disco Reativo de TNAse
e o gel eliminar& as bolhas pelas bordas do disco.

9. Colocar as placas contendo ao Disco Reativo de TNAse em uma estufa a
35°C + 1° C ou 37° C + 1° C por no minimo 60 minutos € no maximo
3 horas. Nota: Uma vez que as bactérias tém comportamentos variaveis, a
reacdo de termonuclease pode ser visivel em apenas 30 minutos. A
observacéo periddica das placas podera permitir a obtencéo de resultados
antes de 3 horas.

10.Uma vez retirada as placas da estufa, a leitura dos resultados devera ser

feita em até 1 hora.
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Colbnias cinzas com halo rosa enumerar como sendo Staphylococcus aureus.
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ANEXO 4

PROCEDIMENTO PARA O TESTE REVEAL - Salmonella sp

1. Rehidratar o meio de pré-enriquecimento REVIVE com 200 mL de agua estéril.

2. Adicionar 25 g de amostra. Incubar a 37° C por 4 horas.

3. Rehidratar o meio Rappaport ou Selenito Cistina com 200 mL de agua
estéril.

4. Adicionar todo o contetdo do pré-enriquecimento em 200 mL do Caldo.
Rappaport ou Selenito Cistina. Incubar a 37° C por 16 horas.

5. Retirar da incubadora e transferir com uma pipeta + 10 mL deste caldo para
um tubo de ensaio.

6. Aquecer em banho-maria a £ 100° C por 10 minutos.

7. Adicionar 5 gotas da amostra na porta do mecanismo-teste (o dispositivo
devera estar em temperatura ambiente).

8. Fazer a leitura e reportar os resultados apés 15 minutos.

Negativo: Linha vermelha em C e n&do aparece linha vermelha em T.
Positivo: Linha vermelhaem C e T.

111181

11181 S —
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ANEXO 5

PROCEDIMENTO PARA O TESTE REVEAL - Listeria sp
. Adicionar 25 g da amostra no Caldo Half Fraser Plus ja hidratado com
225 mL de agua estéril (o suplemento ja vem dissolvido no meio de cultura).

Incubar a 30° C por 21-24 horas.

. Transferir 0,1 mL do pré-enriqguecimento para 10 mL do Caldo Tamponado
de Enriquecimento Listéria (BLEB). Incubar a 30° C por 21-24 horas.

. Coletar 2 mL do enriquecimento seletivo em um tubo de ensaio.

. Aquecer a 80° C por 20 minutos. Resfriar a temperatura ambiente.

. Adicionar 6 gotas da amostra no dispositivo.

. Faca a leitura do resultado com 15 ou no maximo 20 minutos.

Negativo: Linha azul em C e nédo aparece linha azul em T.
Positivo: LinhaazulemCe T.

(@)
-
LISTERIA
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ANEXO 6

= [
banheiro |_1

225

i 5
IHRR
F: . ~|
Nag—_——
sala de
fabricacao

sala de cura

embalagem e
expedicao

. i 3

Figura 1A — Modelo de planta para uma queijaria artesanal, com diferentes
areas (Fonte: MUNDO DO LEITE, 2003).
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