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RESUMO

O queijo é um alimento derivado do leite, o qual sofre coagulagéo e posterior retirada do
soro. Como se trata de um queijo ndo maturado é considerado um produto simples e que
proporciona um retorno rapido de investimento ao produtor, refletindo no valor final do
produto. A adocdo de boas praticas de higiene € requisito basico para qualquer
empreendimento, mas quando se trata da producao de itens alimenticios, os cuidados
com a limpeza devem ser redobrados. O artigo apresenta um pequeno manual de boas
praticas que contem formas de higienizacdo dés da ordenha até o transporte do produto
final, o0 mesmo tem como proposito aumentar a credibilidade do produto por meio de
melhoria na qualidade da producédo. A adocéao rotineira de boas praticas pode render
certificados de qualidade que serdo um diferencial competitivo para o seu produto, que
tera destaque no mercado pela qualidade e respeito as normas de fabricacao.
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Cheese is a food derived from milk, which undergoes coagulation and is subsequently
removed from the whey. As it is an unripened cheese, it is considered a simple product
that provides a quick return on investment to the producer, reflecting on the final value of
the product. The adoption of good hygiene practices is a basic requirement for any
undertaking, but when it comes to the production of food items, cleaning care must be
redoubled. The article presents a small manual of good practices that contains ways of
cleaning from milking to transporting the final product, the purpose of which is to increase
the credibility of the product by improving production quality. The routine adoption of good
practices can yield quality certificates that will be a competitive differential for your
product, which will stand out in the market for quality and respect for manufacturing
standards.

Key Words: Artisanal cheese; quality; milk; good practice manual.

1. Introducéao

A histéria da fabricacdo do queijo minas artesanais remonta ao periodo colonial;
trata-se de uma forma simples e barata de conservar e agregar valor ao leite, com baixo
custo de producdo. Oriunda da colonizacdo portuguesa, que trouxe o gado bovino (antes
inexistente) e a tecnologia para a producdo de queijos, esta vem sendo adaptada socio
territorialmente e repassada ao longo das geracoes. A presenca de extensos chapaddes
e dos campos naturais de cerrado favoreceu, em diferentes regidées de Minas Gerais, a
expansao da pecuaria, associada ao cultivo de subsisténcia em fazendas diversificadas.
Até os dias atuais, 0 queijo é importante na economia do estado, sendo parte do modo
de vida de cerca de 30 000 mil familias e estando presente em 519 dos 853 municipios
mineiros (Barbosa 2004).

O queijo é um alimento derivado do leite, o qual sofre coagulacéo e posterior retirada
do soro. Muito nutritivo por apresentar em sua composi¢cdo aminoacidos, acidos graxos,
vitaminas e minerais. O queijo minas frescal é classificado como semi-gordo, fresco e de
muito alta umidade (Brasil,1997).

Como se trata de um queijo ndo maturado € considerado um produto simples e

gue proporciona um retorno rapido de investimento ao produtor, refletindo no valor final
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do produto. Conforme suas caracteristicas fisico-quimicas e a manipulacdo, o queijo
Minas frescal é muito suscetivel ao crescimento de microrganismos, podendo haver
contaminacgao do processo de fabricacdo a comercializacdo. Segundo (Gonzalez-Montiel
& Franco-Fernandez ,2015), os queijos frescos ndo apresentam padronizacao tanto na
matéria prima quanto no processo de elaboracdo com uso de praticas inadequadas de
higiene, pouca ou nenhuma verificacdo de procedéncia do leite, transporte inadequado
e falhas durante o momento de comercializa¢do. Para reduzir o risco de contaminacgéo €
necessario um leite de boa qualidade, implementacéo de Boas Praticas de Fabricacao e
refrigeracdo adequada durante o armazenamento, transporte e comercializagao.
Queijos de producao informal, muitas vezes, sao feitos a partir de leite cru, sem
aplicacdo de boas praticas e controle de qualidade, o que favorece a contaminacao por
microrganismos indesejaveis. Além disso, ndo sdo submetidos as normas de inspecao
pelos 6rgdos reguladores, portanto em garantia da sua qualidade. A contaminacao
deste produto lacteo pode ocorrer por uma variedade de microrganismos como 0s
deteriorantes de alimentos denominados psicotrépicos, que causam prejuizos ao produto
mesmo sobre refrigeracdo e, também por microrganismos patogénicos que podem

causar intoxicacdes e/ou infeccbes alimentares nos seres humanos.

1.1 Objetivo

Este artigo tem como objetivo principal, disponibilizar conhecimento sobre boas
praticas de manejo envolvidas no processo da producdo de queijo artesanal. Segue
resultado de uma revisao bibliogréfica da producao de queijo artesanal.

2. Revisao da literatura

2.1 Queijo Artesanal

Segundo o regulamento técnico da Lei n° 14.185 aprovado pelo decreto 42 645
do ano de 2002, entende-se por queijo Minas artesanal ‘o queijo elaborado na
propriedade de origem do leite, mediante a utilizacdo de leite cru, higido, integral e

recém-ordenhado. Basicamente sdo produtos que apresentam consisténcia firme,
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massa uniforme, sabor caracteristico, ndo sendo permitido a adigcdo de corantes ou
conservantes, apresentando alta umidade. O queijo é elaborado a partir do leite cru
adicionado do coalho e do pingo. O cuidado nas etapas de elaboracao dos queijos Minas
€ primordial para obtencdo de um produto de qualidade e seguro do ponto de vista
alimentar, haja vista que, esse processo apresenta varios pontos criticos de controle e

perigos de contaminagdo microbiolégica.

Figural- Queijo minas artesanal

Fonte:portaldoqueijo.com.br (2020).

O queijo, quando fabricado de forma artesanal, pode ocasionar intoxicacdes de
origem alimentar pela elevada carga microbiana existente, havendo comprometimento
na qualidade final do produto. Este tipo de patologia € ocasionado por alimentos
contaminados com micro-organismos ou toxinas, devido as condicfes precarias de
producdo, constituindo-se como um dos maiores problemas de saude no mundo
(Forsythe, 2013).
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Os micro-organismos mais presentes como contaminantes deste alimento sao:
Salmonella Spp, Staphylococcus aureus e Escherichia coli. Estes sdo os maiores
causadores de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) que desencadeiam
sintomas como o de anorexia, nauseas, vomitos e/ou diarreia, acompanhadas ou ndo de
febre, porém néo se limitam a sintomas digestivos, podendo ocorrer manifestacdes extra

intestinais (Barros et al., 2018).

2.2 Coalho

A coagulacdo € a etapa mais decisiva na producdo de queijos, a qual visa

concentrar a proteina do leite, retendo também a gordura para tal, € nessa fase produtiva
que € necesséria a adicdo do coalho. O coalho ou renina ndo € mais que uma mistura
de enzimas (ex. quimosina e pepsina) que quando adicionado ao leite produz a primeira
etapa de formacao do queijo, a coagulacao.
As enzimas constituintes do coalho tém como funcdo hidrolisar caseinas,
especificamente a fracdo proteica kappa-caseina, que estabiliza a formacado de micelas
e previne a coagulacao do leite. Portanto, a coagulacao do leite corresponde a formacéao
de um codagulo firme (insoltvel), a coalhada, obtido através de modificacdes fisico-
quimicas das micelas de caseina, em tempo determinado. A obtencdo deste gel pode
ocorrer por acidificagdo, ou por acdo enzimatica com o recurso a um coalho. Estes dois
mecanismos sao bastante distintos e ddo origem, por consequéncia, a queijos totalmente
diferentes. (Cavalcante, 2004).

A coagulacao acida é obtida por via biol6gica através da producao de acido lactico
pelas bactérias do fermento, ou pela adicdo de acidos organicos diretamente ao leite.

Figura 2: Coagulante Liquido
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| PSGatria Brasitedr®
“ONTEGDO 200!

Fonte:savegnago.com.br (2020)

Tem uma duragcdo média de 24 horas, com o auxilio de elevada acidez e,
atualmente, é uma tecnologia aplicada a um namero limitado de tipos de queijo, sendo o
mais conhecido deles o Petit-suisse. A coagulacdo enzimatica é realizada através da
utilizacdo de enzimas proteoliticas comercializadas na forma de solu¢cdes enzimaticas,
vulgarmente designadas por coalho. Sao véarias e de distintas origens as enzimas
proteoliticas capazes de promover a coagulacdo do leite. (Cavalcante, 2004). Essas
enzimas (coalho) agem sobre a fragdo “kapa” da caseina destruindo a sua capacidade
protetora, de modo que as particulas coloidais se tornam instaveis na presenca de idns
de célcio, levando a coagulacéo do leite. Na pratica, para a coagulacdo enziméatica é
necessario determinar a quantidade de coalho a utilizar, levando em consideracao a
forca do mesmo, ou seja, o seu poder coagulante e o tipo de queijo que se deseja,
condicionado ao tempo de coagulacdo, a temperatura, a acidez e as concentracdes de

caseina e de calcio soluvel.

2.3 Pingo

No processamento de QMA se utiliza o “pingo” como inéculofermento. Este termo
“pingo” surgiu devido ao fato de que o soro se separa da massa enformada e escorre
pela bancada e goteja (ou seja, ele “pinga”) em um recipiente que o coleta e armazena
para que ele seja utilizado no dia seguinte. O pingo do queijo em fabricacédo de um dia &
utilizado para a producédo do lote de queijo do dia posterior. O pingo contém uma
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concentracéo elevada de cloreto de sédio e de bactérias laticas enddégenas que sédo as

responsaveis pelos atributos de cor, sabor, aroma e textura tipicas do produto (Furtado,
1980).

Figura 3: Producédo do Queijo.
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Fonte: QueijoCanastraOficial/photos (2020)

Abreu (2015) cita que o melhor pingo, de acordo com um produtor da regido do
Serro, € aquele coletado entre o segundo e o terceiro dia de processamento, ele é
recolhido pela manha do terceiro dia de dessoragem na bancada. O Regulamento de
uso do QMA da Serra da Canastra afirma que a quantidade de pingo adicionado pode
variar de 100 ML a 500 ML para cada 100 litros de leite (Aprocan, 2017).

2.4 principais microrganismos contaminantes de queijos
2.4.1 Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus € uma bactéria patogénica, que pode causar intoxicacao,
provocada pela ingestdo de toxinas pré-formadas nos alimentos, quando ocorre a
multiplicacéo das células (SILVA et al., 2010). A intoxica¢ao por Staphylococcus aureus

a terceira causa mais comum de intoxicacdo alimentar no mundo (ACCO et al., 2003),
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sendo, também, uma importante fonte de contaminacgéo de queijos artesanais (CARMO
et al.,2002).

Figura 4: Staphylococcus aureus

Fonte: foodsafetybrazil.org (2020)

A contaminacdao inicial por Staphylococcus aureus pode ocorrer no leite produzido
por animais com mastite. A manipulacdo excessiva durante a elaboracéo e processo de
maturacdo do queijo também podem ser responsaveis pelas altas contagens

encontradas nesse alimento (VIANA et al., 2009).

2.4.2 Salmonella Spp

As bactérias do género Salmonella tém seu nome derivado do cientista Daniel Elmer
Salmon, que realizou o primeiro isolamento. Este género bacteriano estd amplamente
distribuido na natureza e ja foi isolado de todos os vertebrados, sendo o0 homem e os
animais seus reservatorios primarios (NOGUEIRA, 2010). A salmonelose é uma das

principais zoonoses para a saude publica em todo o mundo, exteriorizando-se pelas suas
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caracteristicas de endemicidade, alta morbidade e, sobretudo, pela dificuldade da
adocao de medida no seu controle.

Figura 5: Salmonella Spp

Fonte: brasilescola.uol.com.br (2020)

A transmissédo da Salmonella spp para o homem geralmente ocorre pelo consumo de
alimentos contaminados, embora a transmissdo pessoa a pessoa possa ocorrer
particularmente nos hospitais, ainda, através do contato com animais infectados,
principalmente entre veterinarios e trabalhadores de granjas e fazendas (Pinto2004).
Segundo o Centro de Controle de Doencas (CDC), ocorrem anualmente, nos Estados
Unidos, 40.000 casos de salmonelose e destes 90% sao de origem alimentar, evoluindo

para quinhentas mortes, o que classifica como importante patégeno de origem alimentar.

2.4.3 Escherichia coli
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E uma bactéria bacilar Gram-negativa que se encontra normalmente no trato
gastrointestinal inferior dos organismos de sangue quente (endotérmicos). A maioria das
estirpes de E. coli sdo inofensivas, mas alguns sorotipos podem causar graves
intoxicacdes alimentares nos seres humanos, e sdo ocasionalmente responsaveis pela

recolha de produtos alimenticios devido sua contaminacédo. (KONEMAN,1997)

Figura 6: Tipos de bactérias.

Fonte: news-medical.net (2020)

A cultura de E.coli que existe normalmente nos intestinos de um determinado
individuo é bem conhecida e controlada pelo seu sistema imunitério, e raramente causa
problemas exceto quando ha debilidade do individuo. A maioria das doencas € devido a
E.coli vindas de individuos diferentes e portanto de estirpe diferente, ndo reconhecida
pelos linfécitos. As intoxicacdes alimentares em particular sdo quase sempre devidas a
bactérias de estirpes radicalmente diferentes. (BOIA M N, MOTTA L P, SALAZAR M S
P, et al.1995).

3. Metodologia
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Fazendo uso de informacgfes coletadas em uma propriedade no municipio de Novo
Cruzeiro, sera proposto mostrar boas técnicas de producdo de queijo, para auxilio aos

produtores da regiéo.

4. Resultados e Discussoes

ESTE ARTIGO, TEM COMO OBJETIVO MOSTRAR AS BOAS PRATICAS DE
PRODUCAO DE QUELIJO.

A adocdo de boas praticas de higiene é requisito basico para qualquer
empreendimento, mas quando se trata da producéo de itens alimenticios, os cuidados
com a limpeza devem ser redobrados. O publico cada vez mais exigente, aliado a
fiscalizacdo rigorosa, fez com que o perfil das pequenas queijarias se modificasse,
tornando-se locais limpos e organizados. Essas acfes devem ser garantidas em todas
as etapas, desde a producdo até o armazenamento. As queijarias sao regularmente
inspecionadas por 6rgdos que garantem a qualidade e a devida higiene das instalacdes,
como o Servico de Inspecdo Estadual de Produtos de Origem Animal e a Vigilancia
Sanitaria. Estar de acordo com as normas de limpeza, armazenamento e transporte &
fundamental para a manutencéo e o sucesso das queijarias. A adocéo rotineira de boas
praticas pode render certificados de qualidade que serdo um diferencial competitivo para
0 seu produto, que tera destaque no mercado pela qualidade e respeito as normas de

fabricacgéo.

4.1Passo a passo da fabricagcao do queijo

4.1.1 Curral
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Local de ordenha dos animais devem estar limpos, arejados e confortaveis, bem
dimensionados e funcionais para a vaca e para o ordenhador. O ambiente da vaca leiteira
pode estar relacionado com microrganismos causadores de mastite classificados como
ambientais. Deve-se evitar o acumulo de fezes e moscas, sendo recomendado um

funcionario responsavel pela sua retirada.

Figura 7: Modelo de um curral com ordenhadeira mecanica

Fonte: https://docplayer.com.br (2020)

Retirada dos primeiros jatos de leite e diagnostico da mastite clinica e subclinica.
O teste da caneca de fundo preto deve ser realizado em toda a ordenha e, além de servir
para o diagnostico da forma clinica da mastite, presta-se a estimular a descida do leite e
retirar os primeiros jatos de leite que podem apresentar uma maior concentracao de

microrganismos.
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Figura 8: Assepsia dos tetos da vaca.

Fonte: O Autor (2020).

-Lavagem dos tetos. ApGs os exames diagnosticos de mastite deve ser feita a lavagem
dos tetos. A 4gua deve ser corrente. Esta lavagem € necessaria apenas se 0s tetos se
apresentarem com sujidades como esterco, terra ou barro, lama, etc. A intensidade dos
jatos de agua nado deve ser grande, devendo ser utilizada uma mangueira de baixa
pressdo. Além disso, a agua deve ser de boa qualidade, pois pode ser uma veiculadora

potencial de microrganismos até a entrada dos tetos.

Figura 9: Enxague dos tetos.
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Fonte: embrapa.gov.br (2020)

4.1.2 A ordenha

A seguinte sequéncia deve ser realizada: - Colocacao das teteiras (com abertura

do registro de vacuo apenas imediatamente antes da colocacao);

- Retirada das teteiras apdés a ordenha completa dos animais (com o desligamento do
registro de vdcuo momentos antes da retirada das teteiras);

- Higienizacéao das teteiras (com troca frequente da solucéo, quando nédo automatizada
e a imersdo das quatro teteiras duas por vez e ndo ao mesmo tempo. Ao ser feita a
imersao, deve-se ter o cuidado de mergulhar a teteira completamente na solugéo, caso
contrario esta ndo alcancgara a sua porcao distal) de acordo com o que é ilustrado na
figura 10.

Figura 10: Tetas com a ordenha.
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Fonte: O Autor (2020).

Logo apos o término da ordenha deve-se fazer um enxague do equipamento com
agua morna a temperatura em torno de 350 a 400C para retirar os residuos de leite. Apds
esta etapa, conhecida como “pré-lavagem”, deve-se circular por 10 minutos uma solucéo
com detergente alcalino clorado a uma temperatura inicial de 80o a 850C e com
temperatura de saida minima de 400C. Deve-se, entdo, drenar novamente o
equipamento e, logo apds, circular uma solucdo com detergente &cido, com outra

drenagem posterior.

Figura 11: Limpeza da ordenhadeira.
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Fonte: https://www.baldebranco.com.br (2020)

4.1.3 Modelo de Uniforme

A qualidade do queijo é garantida com base no gerenciamento correto da matéria-
prima e da adoc¢do de praticas salubres por parte dos trabalhadores. O trabalhador da
queijaria deve estar adequadamente vestido, com uniforme, botas, luvas, touca e

mascara de protecéo.



https://www.baldebranco.com.br/

Revista Multidisciplinar do Nordeste Mineiro, v.1,
2021/01
ISSN 2178-6925

Figura 12: Modelo de uniforme para producéo de queijo.

Fonte: https://ainfo.cnptia.embrapa (2020)

As roupas e acessorios sdo fundamentais para garantir que 0 queijo ndo seja
contaminado, além de proteger a integridade fisica e a saude do trabalhador. O
equipamento de uso diario deve estar sempre limpo. Botas e luvas podem ser
higienizadas com uma solucdo clorada. O ideal é que mascaras e toucas sejam
descartaveis. E preciso também evitar o consumo de alimentos no local de producéo dos

queijos, para impedir contaminacoes.

4.1.4 Limpeza das instalagdes e utensilios

A adocao de medidas permanentes de limpeza no espaco de producao e adjacéncias é
essencial para garantir a qualidade do produto. Equipamentos, instalacbes e
maquinarios devem ser cuidadosamente higienizados, eliminando os residuos da
producdo que sdo altamente pereciveis. A higienizacdo deve ser feita com detergente
neutro, agua potavel, esponja, escovas e vassouras de cerdas duras, baldes e luvas de

borracha. O aconselhavel é comecar a lavagem pelo piso, paredes e mesas.
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Figura 13 : Instalagbes para producédo de queijo.

Fonte: https://br.depositphotos.com (2020).

Em seguida, faz-se a limpeza dos equipamentos e utensilios, enxaguando tudo com
agua corrente. A secagem do chdo pode ser feita com rodos e panos previamente
higienizados. Apés essa etapa inicial, indica-se fazer a sanitizagdo com solucéo de 4gua
com cloro (100 ml de cloro para cada dez litros de agua). O objetivo é eliminar micro-

organismos que porventura tenham resistido a primeira limpeza.

Figura 14: Formas sendo lavadas.

Fonte: https://www.infoteca (2020)
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As formas sao lavadas em agua corrente e depois sado imersas em agua clorada para
gue a sanitizacdo seja feita de forma correta. 20 minutos apds sao lavadas hovamente

em agua corrente e colocadas para secarem.

Figura 15: Formas secando.

Fonte: O Autor, 2020.

4.1.5 Producéo do coalho e do queijo

O primeiro passo para fabricar queijo é escolher a matéria-prima, isto €, que tipo de leite
sera utilizado. Os cuidados tém inicio na alimentacdo dos animais, manejo do gado,
cuidado na ordenha e transporte, para que o leite tenha boa qualidade. Depois, é preciso

tratar termicamente o leite, para evitar a presenca de microrganismos nocivos a saude.
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Figura 16: Leite sendo armazenado para producéo do leite.

Fonte: O Autor, 2020.

O leite é entdo submetido ao processo de coagulagdo com a adicdo de uma enzima
extraida do estbmago de bezerros ou ruminantes, tratado industrialmente para formacgéao
de um gel que sera cortado apds alguns minutos de repouso, gerando a coalhada e o
soro de leite. Os coagulantes mais modernos séo produzidos com as mesmas enzimas
(quimosina, renina etc), porém provenientes da fermentacdo de leveduras em

laboratoério.

Figura 17: Processo de adi¢do do pingo no leite.
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Fonte: O Autor, 2020.

e Apoés a coalhada, € necessério drenar o soro do leite e separé-lo da parte sélida. Quanto

mais duro o queijo, mais é necessario remover soro de leite.

Figura 18: Queijo cru pronto para o cozimento

Fonte: O Autor, 2020.

Apos a retirada do soro de toda massa do queijo, ele é cortado e colocado em um tanque

de aco inox com agua quente e sal para que seja realizado a salga e o cozimento.
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Figura 19: Cozimento da massa do queijo.

Fonte: O Autor, 2020.

Ainda com o queijo dentro do tanque em cozimento o manipulador com ajuda de

uma espatula vai mexendo para que ele fiqgue bem cozido e para que a salga aconteca.
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Figura 20: Queijo depois de cozido.

Fonte: O Autor, 2020.

Depois de cozido o queijo € retirado ainda quente e colocado em cima da bancada
para que o manipulador possa pesar e modelar os queijos e assim colocar nas formas
para esfriarem.
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Figura 21: Pesando o queijo j& cozido.

Fonte: O Autor, 2020.

Assim que o manipulador ja tenha modelado o produto, o queijo € pesado e colocado

na forma para depois que estiver em temperatura ambiente ele possa ser embalado
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Figura 22: Queijo pronto para ser embalado

Fonte: O Autor, 2020.

Ultima etapa do processo de producéo e rotulagem do queijo, apds estarem em
temperatura ambiente os queijos sdo desenformados e colocados na embalagem

plastica lacrados e armazenados no freezer.
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FIGURA 23: Queijo pronto, com embalagem.

Fonte: O Autor, 2020.

Os gqueijos sdo embalados e com uma maquina responsavel eles sao lacrados evitando

assim algum tipo de contaminacao.

Figura 24: Queijo pronto.
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Fonte: O Autor, 2020.

4.1.6 Embalagem e expedicéo

O QMA deve ser comercializado com embalagem onde estejam estampados na peca o
nome do seu tipo ou variedade, ingredientes, data de fabricacdo, data de validade,

informacdes nutricionais, municipio onde foi fabricado, telefone e nome do fabricante.

Figura 25: Modelo de embalagem.

Fonte: O Autor, 2020.

Para o transporte, os queijos devem ser acondicionados em caixas de plastico
limpas. O traslado deve ser feito somente em veiculo fechado, sem a presenca de outros

produtos. Os queijos devem estar devidamente embalados, evitando contaminacao.
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Figura 26: Modelo de embalagem para expedicéo do produto final.

Fonte: http://www.grupotk.com.br/ (2020).

5. Conclusao

Queijos de produgéo informal, muitas vezes, sao feitos a partir de leite cru, sem aplicacao
de boas praticas e controle de qualidade, que favorece a contaminacao por
microrganismos indesejaveis. Esse artigo foi desenvolvido fazendo uso de informacdes
coletadas em uma propriedade no municipio de Novo Cruzeiro. Regido onde a um
grande numero de produtores do queijo informal e como néo € ofertado a eles nenhum



http://www.grupotk.com.br/
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conhecimento sobre o manual de boas préaticas, o artigo oferece alguns meios de
higienizagdo como, limpeza dés do curral até a queijeira, limpeza de todos os utensilios
e a higienizacdo dos manipuladores. Fazendo um estudo por meio dele o produtor tera
um produto de qualidade e por consequéncia conseguira aumento gradativo das vendas
aumentando a margem de lucros e melhoria na sua vida financeira e podendo ofertar

mais empregos para os trabalhadores da regiao.
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