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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo mostrar a importancia da atuagdo dos certificados de
qualidade na comercializacio de queijos artesanais, realizar assim um estudo de como se encontra
e como sdo produzidos os queijos artesanais nas queijeiras do Brasil, em especial na regido
Nordeste, com a finalidade de avaliar, assim, as condi¢des higi€nico-sanitdrias dos produtores, do
local de produgcdo, da matéria-prima, produtos recém-processados e prontos para a
comercializacdo do queijo de Coalho e manteiga, e verificar se eles t€ém algum tipo de registro de
inspecao de qualidade como o SIM (Servico de Inspecao Municipal) e o SIE (Servigo de Inspecao
Estadual). Foi utilizada como processo metodolégico uma revisdao bibliogrifica descritiva, da
problemadtica em estudo a fim de se obter a maior quantidade possivel de informagdes. Nesta
pesquisa foi visto o processo da producdo dos queijos artesanais do nordeste, desde sua matéria-
prima até a comercializacio do queijo de coalho e manteiga, em pequenas propriedades rurais, que
¢ de grande importancia na economia brasileira, além de sustentarem muitas familias, e
incrementarem a renda de muitos brasileiros, é por ser muito importante por fazer parte de nossa
culindria nordestina, também devido ao seu valor nutricional, o queijo se destaca entre os derivados
laticos pelo alto teor de proteina e outros nutrientes. Existe uma problemética com a produgdo do
queijo, por eles possuirem uma tecnologia de fabricacdo totalmente sem cardter cientifico e seu
processamento ser de cunho artesanal, apresentando, portanto, caréncias tecnoldgicas, desde o
gerenciamento da matéria-prima, a producao a distribui¢ao do mesmo.

Palavras-chave: Leite. Queijos Artesanais. Selos de Qualidade.



ABSTRACT

The present work had as objective to show the importance of the performance of the quality
certificates in the commercialization of artisanal cheeses, to carry out a study of how and how the
artisanal cheeses found in the cheeses of Brazil. Especially in the Northeast region, for the purpose
to assess the hygienic-sanitary conditions of the producers, the place of production, the raw
material, freshly processed and ready-to-market products of the rennet cheese and butter, and to
verify that they have some type of inspection record such as the SIM (Municipal Inspection
Service) and the SIE (State Inspection Service). A descriptive bibliographic review used as
methodological process of the problematic under study in order to obtain the largest possible
amount of information. In this research the production process of artisanal cheeses from the
northeast, from their raw material to the commercialization of curd cheese and butter, in small
rural properties, which is of great importance in the Brazilian economy, besides sustaining many
families, increasing the income of many Brazilians. It is because they are very important for being
part of our Northeastern cuisine, also due to its nutritional value, the cheese stands out among
lactic derivatives due to the high content of protein and other nutrients. There is a problem with
the production of the cheese, because they have a technology of manufacture totally without a
scientific character and its processing is of an artisanal character, presenting, therefore,
technological deficiencies, from the management of the raw material, the production and the
distribution of the same.

Keywords: Milk. Craft Cheeses. Quality Stamps.
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1 INTRODUCAO

O presente trabalho apresentou uma grande importancia devido a preocupacdo com a
producdo e comercializacdo dos queijos artesanais no Brasil, pelos mesmos serem artesanais e nao
seguirem um padrdo de higiene em sua producio e manipulagdo.

Estima-se que a producdo do queijo teve origem ha aproximadamente oito mil anos, no
Iraque, por isso € considerado o alimento processado mais antigo da histéria (RESENDE, 2010).

Na maioria dos estados brasileiros existe a tradicdo do consumo de produtos artesanais,
como queijos, cujo consumo, em geral, estd ligado a cultura local. A qualidade dos queijos
artesanais estd relacionada com o modo de producdo e as caracteristicas do leite (sua composi¢ao
fisico-quimica estd relacionada com a raga do rebanho, alimentacdo, clima etc.), assim, esses
produtos refletem o territério em que sdo fabricados. Sendo assim, o consumo desses produtos
significa proteger a singularidade de seu ambiente histérico e cultural (ZAFFARI et al., 2007;
PAQUEREAU et al., 2016).

O Queijo de coalho € um alimento tipico brasileiro, que € produzido a partir de leite cru ou
pasteurizado na Regiao Nordeste hd mais de 150 anos. As principais caracteristicas desse queijo é
o seu sabor levemente salgado e dcido e sua resisténcia ao calor sem derreter, o que permite a
preparagdo do “popular” queijo assado. O queijo de Coalho ¢ produzido principalmente nos
estados do nordeste do Brasil: Pernambuco, Ceard, Rio Grande do Norte e Paraiba. Esse queijo
tem uma participag¢do considerdvel na economia, sendo significativo na renda dos fornecedores de
leite, especialmente daqueles que ndo tém acesso a unidades de processamento de leite
(QUEIROGA et al., 2013; SILVA et al., 2012; PAQUEREAU et al., 2016). Sua producao rural
tem participacdo considerdvel na economia, colocando-se como extremamente expressiva na
formacdo de renda dos produtores de leite.

O leite € definido como o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em
condic¢des de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas (BRASIL, 2002). Do ponto
de vista nutricional, o leite é considerado um dos alimentos mais completos, por apresentar em sua
composi¢do alto teor de proteinas, vitaminas, sais minerais, além de ser importante fonte de célcio,
sendo amplamente comercializado e consumido pela populacio, e recomendado especialmente
para criangas e idosos. Devido a sua composicdo, constitui um excelente meio de cultura para
multiplicacdo de microrganismos (FRANCO; LANGRAF, 1996), podendo ter importante
participacao na veiculacdo das DTA (Doengas Transmitidas por Alimentos), quando consumido

sem tratamento térmico adequado (BOOR, 1997).
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Existe um entrave ao desenvolvimento do reconhecimento dos queijos artesanais é o fato de a
legislagdo brasileira ndo permitir a producao de queijo a partir de leite cru (IEPHA, 2008).

A comercializacdo dos queijos artesanais assenta-se dominantemente em redes de
distribuicao informais, esparsas ou préximas ao local de produgdo, sem renda de qualidade
garantida (MENEZES, 2009; VITROLLES et al., 2006), possibilidade de contaminagdo, devido
ao uso de matérias-primas de fontes inseguras, utensilios sem higienizacdo adequada ou com
contaminacdo, elaboracdo em condi¢des impréprias e armazenados e comercializados em
temperaturas inadequadas, fatos que proporcionam um aumento do risco de causarem danos
(OLIVEIRA et al., 2010).

No Nordeste do Brasil a maior parte da produ¢do de queijo coalho é obtida em pequenas e
médias queijarias, as quais movimentam, mensalmente, algo em torno de 10 milhdes de reais, o
que sinaliza essa atividade como importante no ambito social e econdmico (PERRY, 2004).

A falta de gestdo e capacitac@o dos profissionais torna a tecnologia inutilizada. Reconhecer
que o desempenho e a viabilidade dos agricultores dependem de um conjunto de fatores e agentes
que formam um sistema, mais ou menos integrado ou harmonioso, repassa a andlise para a cadeia
agroindustrial e requer um enfoque sist€émico (BATALHA et al., 2004).

No Nordeste predomina queijos fabricados com leite cru (AQUINO, 1983) sem os devidos
cuidados de higiene, em pequenas propriedades rurais que ndo adotam as boas Préticas de
fabricacdo (BPF), ndo apresentando seguranga microbioldgica e padronizagdao (FEITOSA et al.,
2003). Devido a falta de rotulagem com a identificagcdo, o mercado recebe produtos com
caracteristicas diversas.

Na forma da legislacdo em vigor, queijos artesanais podem ser comercializados no
municipio onde sdo produzidos com o selo do Servico de Inspecao Municipal (SIM), ou dentro do
Estado, com o selo do Servico de Inspegdo Estadual (SIE). Mediante a inclusdo desses produtos
no Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produto de Origem Animal (SISBI-POA) do Sistema
Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecudria — SUASA, o produto com os selos estaduais e
municipais poderd ser comercializado em todo o Pais, com equivaléncia ao selo do Servigo de
Inspecao Federal (SIF).

A Inspecdo de Produtos de Origem Animal no ambito do Ministério da Agricultura € da
competéncia do Departamento de Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal — DIPOA, subordinado
a Secretaria de Defesa Agropecudria — SDA. As acdes de Inspe¢do sdo desenvolvidas em todo o
Brasil com respaldo na legislacdo que regula as atividades a ela relacionadas e cabem ao DIPOA
a coordenacgdo, em nivel nacional, da aplicacdo das leis, normas regulamentadas e critérios para a

garantia da qualidade e a da seguranca dos produtos de origem animal. A oferta de alimentos de
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origem animal aptos ao consumo, resguardadas as condicdes higi€nico-sanitarias e tecnoldgicas,
€ o resultado final da atuacdo do DIPOA em todo o territério brasileiro. (MAPA, 2017).
Atualmente, em fun¢do do grande consumo, ja existe uma legislagdo nacional especifica,
por meio do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Produtos Lacteos, o qual
estabelece os padrdes de identidade e os requisitos minimos de qualidade que o queijo coalho deve

cumprir para ser destinado ao consumo humano (FREITAS FILHO et al., 2009).
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 PRODUCAO DE QUEIIO NO BRASIL, PRODUCAO DE LEITE E SUA CADEIA
PRODUTIVA

O Brasil € considerado o terceiro maior produtor de queijo do mundo, conforme dados da
Associacdo Brasileira das Industrias de Queijo (ABIQ). Seu consumo per capita é baixo se
comparado aos Estados Unidos e aos paises membros da Unido Europeia. De acordo com a
Associacdo Brasileira das Industrias do Queijo, (ABIQ 2013), para a renda média do brasileiro, o
queijo ainda € um item nem sempre priorizado, embora seja um dos alimentos mais completo em
nutrientes.

A histéria do queijo no Brasil e no mundo possui a finalidade de demonstrar que a
variedade do queijo desde sua origem, matéria-prima é resultado de contextos geograficos e modos
de producao diversos (CHALITA et al., 2009).

Seu segmento industrial € bastante diversificado no dmbito nacional; encontrando-se
presente nos mesmos, empresas de laticinios de diversos portes, variando de empresas ditas
clandestinas, (beneficiadoras de volumes reduzidos de Leite) até grandes multinacionais e
cooperativas centrais capazes de processar um montante didrio de centenas de milhares de litros
de leite (GOMES, 2012).

O Brasil também € um dos maiores produtores de leite bovino, ocupando a quinta posi¢ao
na produgdo mundial, o que corresponde a 5% desta producdo em escala global, destacando-se
nessa producdo as regides Sudeste, Sul e Nordeste (NADALI et al., 2013). Ocorre ainda que as
caracteristicas estruturais do mercado de queijos no Pais sdo opostas aquelas do mercado mundial,
que se pauta pela tradi¢do na produgdo artesanal e fortemente vinculada a uma regido geogréfica.
Portanto, o comportamento de consumo de queijos no Brasil é reconhecido principalmente pela
aquisicdo de queijos comuns (CHALITA et al.,, 2009), e que passam pelo processo de
pasteurizacdo, conforme determina a legislagdo em vigor.

Diversos microrganismos patogénicos podem ser veiculados pelo leite, destacando-se
Mycobacterium tuberculosis, Brucella spp, Listeria monocytogenes, Campylobacter spp.,
Salmonella spp., Staphylococcus aureus e Escherichia coli (RIEDEL, 1992; ROBINSON, 1990).
Além dos patogénicos, os microrganismos deteriorantes presentes no leite podem causar alteracoes
quimicas, tais como a degradacdo de gorduras, de proteinas e de carboidratos, tornando-o

improprio para o consumo e industrializacdo (COUSIN, 1982).
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A cadeia produtiva do leite brasileira apresenta grande importancia social e econdmica para
o Pais, uma vez que a dindmica dos segmentos envolvidos abrange todo o territério nacional, com
ocupacdo de mais de 3,6 milhdes de pessoas nos diversos elos que a compde (MARTINS et al.,
2008). Alguns nimeros confirmam este comportamento.

A producdo de leite brasileira passou de 14,48 bilhdes de litros em 1990 para 34,25 bilhoes
de litros em 2013 (IBGE, 2014, b), apresentando crescimento relativo de 136%. J4 a producao de
queijo passou de 190,4 mil toneladas em 1991 para 90,9 mil toneladas em 2011, aumento de 376%
(ABIQ, 2013).

2.2 HISTORICO

Estima-se que a producdo do queijo teve origem ha aproximadamente oito mil anos, no
Iraque, por isso € considerado o alimento processado mais antigo da histéria da humanidade
(RESENDE, 2010).

A Biblia € rica em referéncias, e em diversas passagens no Antigo Testamento, evidenciam
a utilizacao do queijo, em Génesis 18:8, na visita do Senhor a Abrado ele lhe oferece coalhada, em
1 Samuel 17:18, o pequeno Davi leva ao comandante, na batalha contra o gigante filisteu, Golias,
dez queijos (BIBLIA SAGRADA, 2005), ou seja, antes mesmo do nascimento de Cristo, o queijo
ja fazia parte da dita dos povos antigos, constituindo um alimento de grande valor proteico, e de
importancia de status, pois eram ofertados como alimento principal aos visitantes ilustres e aqueles
que mantinha posicao de destaque.

No entanto, os egipcios foram um dos primeiros povos que criaram gado e a utilizarem o
leite e o queijo como fonte de alimentag¢do, murais em tumbas mostram cenas de como era feita a
fabricacdo de queijo no Antigo Egito. Mas provavelmente foram os ndmades os principais
responsdveis pela sua expansio, a partir da Asia (PERRY,2004; LEANDRO, 2008). Este alimento
¢ tido como completo, devido seu valor nutricional, cujos principais componentes sdo; agua,
gordura, proteinas, sais minerais e vitaminas, podendo esta composi¢ao variar de acordo com o
tipo e a matéria-prima utilizada no processo produtivo (FRANCO, 2006).

De acordo com Associacdo Brasileira das Industrias de Queijos (ABIQ), em 2011, o pais
produziu 867 mil toneladas deste alimento, aumentando a produ¢do em 9,4% com relacao a 2010.

Na idade média, o soro era utilizado em drogas farmacéuticas como componente de
unguentos para queimaduras, como bédlsamo para pele ou como por¢ao neutralizante para cabelos,

mas raramente era usado na alimenta¢do humana (KOSIKOWSKI, 1979).
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2.3 AGRICULTURA FAMILIAR E A INFLUENCIA NO AUMENTO DA RENDA FAMILIAR

A agricultura familiar vem, ao longo do tempo, buscando resistir e se reproduzir no mundo
globalizado, explorando sua relagdo com a sociedade e o mercado. Isso reflete na escolha das
estratégias adotadas, integrando o seu conhecimento pritico de vida com as indagacgdes
enfrentadas como “o qué, como e para quem produzir” na busca de produzir alimentos e gerar
renda para que possa sobreviver e se reproduzir socialmente. (COLETTI, 2013).

O aumento da renda da populacdo nos ultimos anos e o intenso processo de urbanizacao,
ocorridos nas dltimas décadas, refletiu no aumento da demanda por produtos lacteos. Apesar do
Pais neste momento apresentar baixo crescimento econdomico € muitos desafios pela frente,
havendo continuidade na melhoria da renda per capta, o setor leiteiro brasileiro destaca-se como
um dos sistemas agroindustriais com maiores perspectivas de crescimento (DANTAS, 2012).

Existem hoje mais de cinquenta tipos de queijo fabricados no Brasil, segundo a ABIQ
(Associagdo Brasileira das Industrias do Queijo), destacando-se que grande parte da producdo €
informal, sem inspecdo de 6rgdos federais ou estaduais. O queijo € um dos derivados lacteos que
menos demandam de tecnologia em seu processo de produgdo.

Nas ultimas duas décadas, o setor lacteo brasileiro demonstrou dinamismo, tanto no

segmento produtivo quanto no industrial. Alguns nimeros confirmam este comportamento.

2.4 QUEJEIRAS DO SERTAO

Na regido Nordeste, as variacdes sazonais na oferta de leite, reflexo das adversidades
climéticas, consistem em um dos desafios para o setor laticinista. A fabricacdo de produtos
tipicamente regionais, como € o caso do queijo tipo coalho, é para muitas industrias, a melhor
alternativa de mercado na regido, porém esta estratégia limita a atuacdo no mercado, onde os
consumidores demonstram serem cada vez mais variado no consumo de produtos lacteos. O padrao
de consumo de queijos nos estados do Nordeste ¢ fortemente influenciado pela cultura local,
realidade também predominante no estado da Paraiba.

De forma geral, as industrias de laticinios paraibanas produzem produtos lacteos de baixo
valor agregado, o que compromete a rentabilidade e a competitividade das empresas. A cadeia
produtiva do leite no estado da Paraiba apresenta baixo nivel de industrializa¢do, onde apenas
26,2% do leite passam por algum tipo de processamento (IBGE, 2014b). Em virtude disso, torna-

se necessdrio compreender a dindmica deste segmento, em especial a produ¢do e comercializagao
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de queijos na Paraiba, bem como buscar gerar informag¢des que sirvam de dominio publico, e com
isso contribuir para o desenvolvimento do setor leiteiro no estado.

Outro entrave ao desenvolvimento do reconhecimento dos queijos artesanais € o fato de a
legislacdo brasileira ndo permitir a produ¢do de queijo a partir de leite cru (IEPHA, 2008).
(Instituto Estadual do Patrimdnio Histdrico e Artistico de Minas Gerais). Nacional, reconheceu o
queijo artesanal mineiro como bem cultural, protegendo seus métodos e processos.

A Portaria n° 368/97do MAPA, trata das Condic¢des higi€nico-sanitdrias e de Boas Praticas
de Fabricagdo para estabelecimentos elaboradores/ industrializadores de alimentos, abordando
critérios a serem observados no iluminamento destes locais. A referida portaria ndo estabelece
valores que devam ser observados, recomendando apenas, que as dependéncias devem dispor de
iluminacdo natural e/ou artificial que possibilitem a realizac¢do das tarefas de forma higiénica, nao
comprometendo a seguranca dos alimentos (BRASIL, 1997b). A norma NBR 5413 da Associacdo
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), por sua vez, estabelece que os valores recomendados nao\
sejam rigidos quanto a iluminancia, devendo ficar a cargo do projetista, avancar ou ndo nos valores
em funcdo das condi¢des do local/tarefa. J4 os manuais de APPCC indicam que os indices de
iluminacdo para industrias de alimentos devem obedecer aos valores de 540 lux nas areas de

inspe¢do; 220 lux nas dreas de trabalho; 110 lux nas outras areas (SENAI, 2000a; ABNT, 1992).

2.4.1 O processo de pasteurizacao

O leite in natura € um produto elevadamente perecivel, especialmente em consequéncia do
desenvolvimento de microrganismos que resultam em acidificacio ou azedamento do leite,
tornando este produto inadequado para o consumo. Levando estes problemas em consideragao,
sdo tomados alguns cuidados desde a obtencdo do leite até o consumo. Entre estes cuidados
destaca-se o processo de pasteurizacdo, que € obrigatdrio no Brasil para todo o leite produzido no
pais. Esse procedimento foi criado em 1864 por Louis Pasteur, quimico franceés.

O médico francés Luis Pasteur foi o primeiro cientista a compreender o papel dos
microrganismos nos alimentos. Em 1837, ele demonstrou que o azedamento do leite era provocado
por microrganismos €, em 1860, empregou o calor para destruir microrganismos indesejaveis nos
alimentos. Esse processo, muito utilizado atualmente, denomina-se pasteurizacao (ROQUE et al.,
2003). Apos as descobertas de Pasteur sobre fermentacdo e pasteurizacdo, outras combinacoes
tempo - temperaturas de aquecimento foram investigadas e propostas para o processo de

pasteurizacgdo do leite.
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Segundo Pelczar et al. (1996) as relacdes originais de tempo e temperatura de pasteurizacao
foram obtidas para o Mycobacterium tuberculosis, por ser considerado, entre os patdgenos em
potencial encontrados no 14 leite, o mais resistente ao calor. Essa bactéria é destruida quando
exposta a uma temperatura de 60°C durante 10 minutos.

Este processo consiste em submeter o leite a um nivel de aquecimento onde todos os
microrganismos patogénicos presentes neste alimento sejam destruidos. E importante que este
processo ndo cause alteragdes fisico-quimicas e organolépticas e, também, ndo deve alterar o valor
nutritivo do produto. Sendo assim, o leite pasteurizado deve ser garantido do ponto de vista
higi€nico-sanitdrio, deve apresentar caracteristicas semelhantes, a0 mdximo, ao produto natural e,
por ultimo, apresentar mais conservacao, pois hd a destruicdo de, aproximadamente, 99% da
microbiota presente no leite.

Este processo possui também algumas desvantagens, mas que sido superadas pelos
beneficios, como: redugdo e até eliminacdo de bactérias lacticas benéficas para o organismo,
modificacdo do sabor do leite, desnaturacdo da proteina do leite, dificultando, por exemplo,
producdo de alguns queijos.

A comissdo do Codex Alimentarius, da Organizacdo Mundial da Saude, define como
pasteurizacdo o processo aplicado com o objetivo de reduzir ao minimo os possiveis perigos para
a sadde, proveniente dos microrganismos patogénicos associados ao leite, mediante tratamento
térmico que provoque as minimas alteracdes quimicas, fisicas e organolépticas do produto. Ainda
que ndo destrua todos os potenciais patégenos presentes, reduz seu nimero a um nivel que nao

constitua notavel perigo a saide (BARROS et al., 1984).

2.4.2 Composicao quimica e tecnologia

O queijo € um concentrado lacteo constituido de proteinas, lipidios, carboidratos, sais
minerais, célcio, fésforo e vitaminas, entre elas A e B. E um dos alimentos mais nutritivos que se
conhece: um queijo com 48% de gordura contém cerca de 23-25% de proteina o que significa que,
em termos de valor proteico, 210g desse produto equivale a 300g de carne. Os minerais participam
do processo de coagulagdo do leite, influenciando a textura do queijo. O liquido residual, cujo teor
varia com o tipo de queijo, é chamado lactosoro; boa parte dele € eliminada durante o processo de
fabricagdo e aproveitada como matéria-prima na producgao de iogurtes, ricota (PERRY, 2004).

Os queijos sao alimentos fermentados elaborados a partir do leite e que, devido ao processo
de fermentacdo, apresentam uma microbiota bastante diversificada, podendo ser constituida de

microrganismos desejdveis e indesejdveis. As bactérias d4cido-lacticas (BAL) constituem
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importante exemplo de microrganismos desejdveis presentes nos diferentes tipos de queijo. No
entanto, microrganismos indesejdveis deteriorantes e/ou patog€nicos também podem estar
presentes nos queijos, em funcdo de contaminagdes resultantes de higiene deficitéria, relacionada
atodo o processo de produgao, desde a obtengao do leite até o consumo do produto final (GUEDES
NETO, 2004).

A classificacdo dos queijos baseia-se em caracteristicas decorrentes do tipo de leite
utilizado, do tipo de coagulacdo, da consisténcia da pasta, do teor de gordura, do tipo de casca, do
tempo de cura, entre outros. Segundo o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA), queijo ¢ “o produto fresco ou maturado que se obtém por separagdo parcial do soro do

leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado) ou de soros lacteos”.

2.4.3 Aspectos microbiolégicos

A boa qualidade microbioldgica do leite, seja ele pasteurizado ou cru, é fundamental para
a preparacdo de bons queijos. Ela pressupde um gado saudével, boas préticas de higiene na ordenha
e no manuseio do leite, higienizacdo eficiente dos equipamentos e utensilios utilizados e,
finalmente, o resfriamento do leite a temperaturas entre 0-4 °C, no méximo 2 horas apds a ordenha.
Essas préticas permitem que o leite mantenha a qualidade microbioldgica por até 72 h, mas ndo
significam auséncia de bactérias. Inclusive porque o leite ¢ um 6timo meio para crescimento destes
microrganismos. No Brasil essas condicdes sdo conseguidas pela maioria dos grandes produtores,
mas 0 mesmo nao pode ser dito dos médios e pequenos. O leite contaminado € um problema para
a industria laticinista, uma vez que se torna mais acido, resultando em produtos de mé qualidade e
mais pereciveis. O nivel de bactérias presentes no leite brasileiro de boa procedéncia é menor que
106/ml, compativel com o exigido pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento,
(MAPA).

Os principais micro-organismos que relatam a contaminagdo do leite s@o as bactérias, que
podem ser divididos em dois grupos:

Microrganismos patogénicos: podem causar doenga, infec¢do ou intoxicagdo a partir do
consumo do leite cru ou de derivados.

Microrganismos deteriorantes: causam alteracdes nos componentes do leite, o que leva
a reducdo da qualidade na industria e altera¢des no sabor (SILVA e GROOTENBOER, 2008).

Do ponto de vista bioldgico, o leite pode ser considerado um dos alimentos mais completos
por apresentar, entre outras caracteristicas, alto teor de proteinas e sais minerais (BORGES et al.,

1989). Porém, o leite também € considerado excelente meio de cultura, podendo ser facilmente
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contaminado por muitos e/ou vdrios grupos de microrganismos, que encontram condi¢des de
multiplicacdo. Na avaliacdo da qualidade do leite, devem-se levar em consideracdo as seguintes
caracteristicas sensoriais, nutricionais, fisico-quimicas e microbioldgicas; sabor agraddvel, alto
valor nutritivo, auséncia de agentes patogénicos e contaminantes, reduzida contagem de células
somaticas e baixa carga microbiana. A qualidade microbioldgica do leite € um termo muito amplo
e genérico. Os principais microrganismos envolvidos com a contaminagdo do leite sdo bactérias,
virus, fungos e leveduras. Com relagdo as bactérias, o leite pode proporcionar o desenvolvimento
de dois grandes grupos: os mesofilos e os psicrotréficos.

Segundo o ICMSF (1980), mesoéfilos sdo os microrganismos capazes de se multiplicar em
temperaturas 6timas na faixa de 30- 45°C e os psicrotréficos proximos a 25- 30°C. Esses grupos

podem ser termoduricos, resistindo a pasteurizacio (FONSECA; SANTOS, 2000).

2.4.4 Evolucao

O primeiro evento de importancia para o desenvolvimento da industria queijeira no Brasil
ocorreu em 1880, quando o portugués Carlos Perreira de Sa Fortes trouxe dois mestres queijeiros
da Holanda, Bock e Young, que introduziram na Zona da Mata, mais precisamente em Palmyra,
(hoje, Santos Dumont), uma adaptacdo do queijo edam. Como todos os produtos importados de
Portugal recebiam a denominagdo “Do Reino”, este queijo ficou assim conhecido. H4 relatos,
porém, datados do século XVIII, de que o mais antigo queijo brasileiro é o queijo Minas
(SEBRAE, 2004).

O mercado de queijos vem crescendo 4% em média nos ultimos trés anos, impulsionado
por um aumento de vendas no varejo, mas também devido ao crescimento expressivo no food
service, o que representa aumento do consumo de queijos industrializados. No total, sdo
comercializados 50 tipos de queijo, dentre eles, 234 marcas de queijo prato, 353 de mussarela, 263
de minas frescal, 164 de provolone, 147 de minas padrao e 45 de queijo ralado. No caso dos queijos
finos, hd menor nimero de marcas, pois requerem maior capacidade tecnoldgica e de marketing.
O queijo fundido é comercializado por 37 marcas, o brie € o0 camembert por 3, o cottage por 7, o
gorgonzola por 10, o gouda por 22, o italico por 5 e o tilsit por 9 (BORTOLETO, 2000 apud
REZENDE, 2004).

Moreira et al. (2004) explica que essa dimensdo subjetiva da qualidade é vista, tao
importante quanto as especificagdes objetivas e ressalva, ainda que um produto se apresente
perfeito tecnicamente, se ndo se adequar ao uso, isto é, se nio satisfizer as expectativas dos

consumidores nao terd, do ponto de vista empresarial, qualidade. Para (MAXIMIANO, 1994, p. 5
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e 6), a qualidade do produto pode ser observada sob o ponto de vista do cliente e do fornecedor,

onde no primeiro a qualidade de um produto esta ligada:

Ao seu desempenho;

Ao cumprimento fiel de especificagdes;

Ao seu padrio de exceléncia em relacdo a um padrdo minimo exigido;
Ao custo beneficio;

As condicdes de atendimento durante o processo de aquisicio;

A sua tradi¢ao de mercado;

A seguranca que ele traz;

A sua adequacdo ao uso;

A totalidade de atributos e caracteristicas especificadas, exigidas e esperadas.
Sob o ponto de vista do fornecedor, a qualidade esta ligada:

A capacidade de levar a satisfagdo ao cliente;

A relagio custo beneficio;

A observacdo do que o mercado quer, do que os concorrentes estdo fazendo, e do que é

adequado aos clientes.

Sendo assim, a importancia da qualidade do produto aumenta em fun¢do da relacdo que

existir entre o cliente e o fornecedor, pois através dessa empatia ambas as necessidades

absolutamente serdo satisfeitas.
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3 0 QUELJO REGIONAL: COALHO E MANTEIGA

3.1 QUEIJO DE COALHO

O queijo de coalho é um produto tipico da regido Nordeste, que estd presente em varios
pratos, seja como complemento alimentar ou como iguaria, apresentando um importante valor
socioecondmico e cultural, cujas origens encontram suas raizes na histéria da pecudria do
semidrido, através da transmissdo cultural que ocorre de pai para filho, e este dltimo mantém a
tradicdo, fazendo sua producdo de forma artesanal, com base nos conhecimentos praticos obtidos
por meio de geracdes (DANTAS, 2012).

O queijo de coalho é um derivado lacteo provindo da coagulagdo do leite cru fresco ou
maturado, em que hd uma separacdo do soro depois do leite coagulado e a massa é prensada
(ARAUJO et al., 2011; ORDONEZ, 2005).

A maioria do queijo coalho elaborado no Nordeste € proveniente de fabricacdo artesanal
em pequenas queijarias e sua quantificagdo ndo consta em estatisticas oficiais. Em 85% dos casos,
o leite usado na elaboragdo deste queijo ndo € pasteurizado (NASSU et al., 2001), o que representa
um risco em potencial para o consumidor, devido a possibilidade de veiculagdo de microrganismos
patogénicos, dentre estes Listeria monocytogenes, Salmonella sp., Staphylococcus e
microrganismos do grupo coliforme (DUARTE, 2005).

Conclui-se que existem grandes diferencas na composi¢ao centesimal entre os queijos de
coalho produzidos no Ceara.

Em um estudo das caracteristicas fisico-quimica de queijo de coalho comercializado em
Recife — PE, encontraram pequenas oscilacdes dos parametros fisico-quimicos do queijo de coalho
(SENA et al., 2000).

A producdo do queijo de coalho no Nordeste do Brasil representa uma importante atividade
na economia regional, principalmente para os pequenos e médios produtores rurais (ESCOBAR et
al., 2001). Esse queijo tem destaque entre os principais queijos artesanais de fabricacdo e consumo
da cultura regional; sendo habitualmente consumido assado ou frito (MUNCK, 2004). Devido as
caracteristicas de consumo e sabor, o queijo de coalho industrializado vem ganhando novos
consumidores no sudeste do pais (CAVALCANTE, 2005).

Legalmente, o queijo de coalho é obtido por coagulacdo do leite com coalho ou outras
enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo por acdo de bactérias laticas
selecionadas, sendo comercializado com até dez dias de fabricagio. E classificado como queijo de

massa semi-cozida ou cozida, de média a alta umidade e um teor de gordura nos sélidos totais
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entre 35,0% e 60,0%. Sensorialmente deverd apresentar consisténcia semidura, eldstica; textura
macia, compacta ou aberta com olhaduras mecanicas pequenas; cor branca, amarelada e uniforme;
sabor brando, ligeiramente 4cido, podendo ser salgado; odor ligeiramente dcido de coalhada fresca;
casca fina, sem trinca, nao bem definida; formato e peso varidveis (BRASIL, 2001).

O queijo de coalho é um produto de grande expressao na regido, sendo produzido em larga
escala, tanto de forma artesanal como de forma industrial. Os queijos produzidos a partir do leite
cru e em condi¢Oes precdrias de higiene apresentam riscos de toxinfec¢des alimentares. Por isso,
faz-se necessdria a utilizagc@o de tecnologias que prolonguem a sua vida util j4 que é um produto
facilmente perecivel.

Com a descoberta da pasteurizacdo por Pasteur, em 1863, pode-se empregar esse processo
no beneficiamento do leite. A pasteuriza¢do ndo foi empregada imediatamente no leite, para isso
foi necessdrio o desenvolvimento da refrigeracdo. Assim, a combinagdo da pasteurizacdo com a
refrigeracdo industrial, no final do século XIX, pode disponibilizar o leite de maneira mais
eficiente em relacdo a conservacdo (LEITE et al., 2002).

O fato dos pequenos produtores ndo disporem de tecnologias apropriadas, para a producao,
a agricultura familiar enfatiza trés problemas que afetam sua producdo: a) a ma qualidade do queijo
de coalho pela falta higi€nico-sanitdria; b) o processo de producdo compromete a qualidade e
seguranca alimentar, diminuindo o potencial mercadolégico do produto; e c) o método para
producdo do queijo ndo se encontra definido, o que leva a falta de padronizacdo dos queijos
vendidos (ARAIjJ Oetal., 2011).

A diversificagdo da metodologia para a manufatura do queijo de coalho e da manteiga pode
ser constatada na producdo de varios fabricantes. O processamento desses produtos nio se encontra
bem definido, o que leva a falta de padronizacdo dos queijos de coalho e queijo de manteiga
comercializado.

As origens do queijo de coalho provem do processo de coagulagdo, observado pela primeira
vez, conforme conta a histéria, decorrente da acido de enzimas coagulantes existentes no estdmago
de animais herbivoros (ANDRADE, 2006). Sendo obtido pela coagulacdo de leite por meio de
coalho ou enzimas apropriadas, complementadas ou nao pela acdo de bactérias laticas
selecionadas, devendo ser comercializado com até 10 dias de fabricacdo, respeitando a
regulamentacdo propria para sua identidade e requisitos minimos de qualidade, que sdo instituidos
por meio da Instru¢cdo Normativa (IN) N° 30 de 26 de junho de 2001, Art. 1° Aprovar os
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Manteiga da Terra ou Manteiga de Garrafa;
Quetijo de Coalho e Queijo de Manteiga, conforme consta dos Anexos desta Instrucdo Normativa

do Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento — MAPA (BRASIL, 2001). Tem o objetivo
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de estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deverd cumprir o queijo de
coalho destinado ao consumo humano. Seu ambito de aplicacdo se refere ao queijo de coalho
destinado ao comércio nacional e internacional.

O queijo de coalho e um produto tipico do sertdo nordestino e tem lugar de destaque entre
as iguarias da culindria da regido. Sendo produzido de forma artesanal por produtores rurais e
pequenas empresas. Seu processo de fabricacdo € baseado na coagulacio do leite, prensagem e na
salga da massa. Para se obter um produto de qualidade ndo hd necessidade de grandes
investimentos em equipamentos, o que torna o queijo de coalho uma boa op¢ao econdmica para
pequenos produtores. Embora simples, o processo vem sendo a cada dia aperfeicoado nos cuidados
com a qualidade do produto, para satisfacdo do consumidor. Os estados do Cear4, Rio Grande do
Norte, Paraiba e Pernambuco sdo considerados os maiores produtores do queijo de coalho.
(ANDRADE, 2008).

A obtencdo higiénica do leite € o primeiro ponto critico no processo de fabricacdo de
queijos e de outros derivados, uma vez que os micro-organismos podem ser introduzidos no
produto (SCHOLZ, 1997; LANGE; BRITO, 2003). Desta forma, a qualidade do produto final é
influenciada pelas condi¢Oes higi€nico-sanitdrias em que o leite foi obtido, pelo processamento na
inddstria, pelas condi¢des de sanitizacdo do ambiente, qualidade da agua e pelo armazenamento e
transporte da matéria-prima entre outros.

Um subproduto resultante da fabricacdo do queijo é o soro de queijo, tecnicamente
chamado de “lactosoro”, este contém aproximadamente, uma boa parte dos sélidos presentes no
leite e também uma mistura de proteinas, lactose, sais minerais e contém uma pequena quantidade
de gordura do leite. Contém aminodcidos facilmente digeriveis, ricos também em vitaminas, tais
como: tiamina, riboflavina, vitamina B6 e B12 e 4cido pantaténico (BEHMER, 1991; DALLAS,
1999; USDEC, 2002).

O soro do queijo € um subproduto de importancia relevante, tendo em vista o volume
produzido e sua composicao nutricional. Em média a fabricacdo de 1 kg de queijo necessita de 10
1 de leite e fornece 9 1 de soro, considerando que a produgdo de queijos no Brasil estd em torno de
450 mil toneladas por ano, tem-se o equivalente a 4.050 mil toneladas de soro de queijo sendo

produzidos no pais. (COSTA, 1995; SANTOS; FERREIRA, 2001; RICHARDS, 2002).

3.2 QUEDNOS DE MANTEIGA

O século XX marcou a consolidagao do processo migratorio dos nordestinos para o centro-

sul do Brasil, processo este iniciado na segunda metade do século XIX, e que teve como
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consequéncia, a disseminagdo de alguns elementos da cultura nordestina pelo territério nacional,
como a danca, a musica e a culindria, caso do queijo de manteiga que bem representa o sabor da
terra nordestina.

O queijo de manteiga, também conhecido como requeijdo do sertio, requeijao do Nordeste
e requeijao do Norte, possui origem brasileira de grande aceitacdo nas regides Norte e Nordeste
do Brasil. Este tem sido uma das op¢des mais utilizadas para aproveitamento de leite nas fazendas
situadas longe dos centros consumidores e laticinios. E um produto que apresenta fabricacio
simples e elevado valor nutritivo, (CAVALCANTE; COSTA, 2005)

O queijo de manteiga e manteiga da terra, sdo considerados produtos tipicos nordestinos,
existem poucos estudos sobre suas caracteristicas. Seu processamento consiste basicamente na
coagulacdo do leite integral ou desnatado, dessoragem da coalhada obtida por acidifica¢do, com
adicao de 4gua ou leite e a adicdo de manteiga da terra ou dleo vegetal a coalhada fundida.
Recentemente, esses produtos tiveram seus Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade
publicadas na Instru¢do Normativa n° 30, de 26/06/2001 (BRASIL, 2001).

O mesmo sofre um tratamento térmico mais drastico do que o da pasteurizacdo do leite,
nio ha necessidade de pasteurizacdo da matéria-prima, sob o ponto de vista higi€nico-sanitario
(OLIVEIRA, 1984). Entretanto, a massa obtida apds acdo do calor sobre a coalhada tem sido
estocada em diversas condi¢des de temperatura (congelada, resfriada e ambiente) e de embalagens
(caixas plésticas, sacos plasticos), o que pode diminuir seu periodo de vida de prateleira e, sob
determinadas condigdes, causar contaminacOes microbiologicas (CALVACANTE; COSTA,
2005).

Além dos aspectos higiénico-sanitdrios, ainda existem vdrios problemas relacionados ao
setor que tem impedido o fortalecimento da atividade queijeira na regido. De acordo com estudo
realizado por MACEDO; SILVA, 2008), na percep¢ao dos produtores rurais, os principais fatores
que afetam a competitividade do queijo produzido de forma artesanal no Serid6 do Rio Grande do
Norte sdo: a comercializacdo informal, a baixa escolaridade e qualificacio da mao-de-obra, a
pouca assisténcia técnica, a baixa aceitacdo por inovagdes tecnoldgicas, a auséncia de integracao
e articulagdo entre os produtores, a baixa produtividade e a baixa qualificacdo da cadeia produtiva.
Recentemente, esses produtos tiveram seus Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade
publicadas na Instru¢ao Normativa n° 30, de 26/06/2001 (BRASIL, 2001).

No processo de fabricagdo do queijo de manteiga artesanal, o método mais comumente
utilizado € aquele em que o leite cru coagula naturalmente e no dia seguinte realizam-se a
dessoragem (ndo se utiliza coalho). Nessa dessoragem a coalhada é aquecida a 45-50°C até a

separacao da massa do soro e atingida a temperatura ideal (com a massa totalmente separada), coa-
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se a coalhada em saco de pano limpo. Na primeira lavagem da massa, coloca-se 20% de leite
desnatado fresco (20% em relacdo ao leite inicial).

A massa deve ser aquecida novamente 3 mesma temperatura da dessoragem e com o
aumento da temperatura, o leite coagula, formando-se, novamente, a massa e o soro onde logo
ap6s faz-se ligeira compressdo com as maos, esfarelando-a, posteriormente, para proceder a
segunda lavagem com o objetivo de reduzir a sua acidez. Realizadas as lavagens necessdrias
(enquanto a massa apresentar alta acidez), cessa-se o aquecimento comprimindo a massa até
eliminar todo soro possivel. Em seguida, transfere-se a massa para um tacho com aquecimento
brando e, sob agitacdo constante, realiza-se a fundi¢do (ou simplesmente fusdo) da massa,
utilizando-se o bicarbonato de sédio e o cloreto de sddio.

O processamento artesanal do queijo, ndo se utiliza o citrato de sédio. Logo apds, sempre
mexendo sobre aquecimento brando, adiciona-se a manteiga do sertdo que, permanecendo sob
agitacdo constante, chegard a obtencdo do ponto. Apds todo esse processo coloca-se 0 queijo nas

formas que logo serd embalado e comercializado (MONTEIRO et al, 2007).

3.3 COMERCIALIZACAO DOS QUEIIOS ARTESANAIS

A comercializacdo dos queijos artesanais assenta-se dominantemente em redes de
distribuicao informais, esparsas ou proximas ao local de producdo, sem qualidade e renda
garantida, (MENEZES, 2009; VITROLLES et al., 2006), a ndo ser no caso de produtores isolados
quando estes acessam redes de comercializacdo de exceléncia. Por serem mais baratos, lhes é
imputado uma imagem de serem queijos de pior qualidade, ainda que, em muitos casos, a falta de
politicas especificas visando sua valorizacdo ndo possibilite investimentos na aproximacao dos
elos da cadeia de producdo e comprometa, de fato, padroes de conformidade minimos.
Eminentemente produzidos por pequenas ou médias empresas ou elaborados com algum grau
associativo, o maior desafio € a concorréncia com os produtos industrializados.

No Nordeste se predomina a fabricag¢ao de queijos com leite cru (AQUINO, 1983), sem os
devidos cuidados de higiene, em pequenas propriedades rurais que ndo adotam as boas préticas de
fabricacdo (BPF), ndo apresentando seguranga microbioldgica e padronizacdo (FEITOSA et al.,
2003). Devido a falta de rotulagem com a identificacdo, o mercado recebe produtos com
caracteristicas diversas.

A contaminagdo microbioldgica na industria de alimentos representa um sério perigo para
a saude do consumidor e acarreta grandes prejuizos econdmicos. Os laticinios, pela propria

matéria-prima que utilizam e pelo alto teor de umidade nos locais de producao, sao particularmente
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suscetiveis a essa contamina¢do. Dai a importincia da conscientiza¢do dos profissionais do setor,
em todos os niveis, para a necessidade da implantacdo de programas de boas préticas de fabricacdo

(BPF), e do controle permanente dos processos e seus pontos criticos (PERRY, 2004).

3.4 AS QUEIJEIRAS HOJE

As tecnologias de fabricacido do queijo coalho na regido nordeste empregam uma parcela
consideravel de pequenos produtores estabelecidos na zona rural. Porém, por suas caracteristicas
de processamento inadequado, os queijos produzidos em pequenas fabricas ou de forma artesanal,
geralmente apresentam grande quantidade de micro-organismos. Isso se traduz em deterioracdo e
reduc¢do da vida util do produto, além de apresentar riscos para o consumidor (BARROSO, 2006).

A presenca de micro-organismos no ambiente de processamento dos alimentos pode levar
a contaminacdo do produto acabado, reduzindo a sua qualidade. As fontes de contamina¢do do
meio ambiente incluem alimentos, manipuladores, animais, insetos, além de equipamentos,
utensilios e componentes estruturais do prédio mal higienizados. O ar, o ambiente, as embalagens
primadrias, as maos dos funciondrios, bem como os equipamentos e os utensilios, constituem pontos
importantes que devem ser ajustados as boas praticas de fabricacdo (BPF) de forma a ndo
representarem risco de contaminagio para o produto.

O consumo do queijo tipo coalho € preocupante uma vez que este tipo de produto nao
permite que haja pasteurizagdo do leite, sendo produzido com leite cru, para que as caracteristicas
sensoriais do produto sejam mantidas, € 0 mesmo tenha o sabor e a consisténcia caracteristicos.

O registro dos queijos regionais do Nordeste pode ser inserido nesta perspectiva de que o
sabor diferenciado dos queijos artesanais nordestinos abre a possibilidade de tornar os produtos
com alto valor microbiolégico de queijo de coalho relataram ocorréncia de micro-organismos
patogénicos e contagens de microrganismos deterioradores em numeros que excedem, ds vezes,
os limites estabelecidos pela legislacio (BRASIL, 1996/2001).

A comercializacdo dos queijos artesanais assenta-se dominantemente em redes de
distribuicdo informais, esparsas ou proximas ao local de producgdo, sem renda de qualidade
garantida (MENEZES, 2009; VITROLLES et al., 2006), possibilidade de contaminagdo, devido
ao uso de matérias-primas de fontes inseguras, utensilios sem higieniza¢do adequada ou com
contaminacdo, elaboracdo em condi¢des impréprias e armazenados e comercializados em
temperaturas inadequadas, fatos que proporcionam um aumento do risco de causarem danos

(OLIVEIRA et al., 2010).
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Os agricultores familiares usam tecnologia precdria, o que pode ser justificado apenas por
ndo ter tecnologia avangada, pois em vdrios casos, mesmo quando existe a tecnologia, esta ndo é
utilizada na producdo corretamente, uma vez que, a falta de gestdo e capacita¢do dos profissionais
torna a tecnologia inutilizada. Reconhecer que o desempenho e a viabilidade dos agricultores
dependem de um conjunto de fatores e agentes que formam um sistema, mais ou menos integrado
ou harmonioso, repassa a andlise para a cadeia agroindustrial e requer um enfoque sistémico
(BATALHA et al., 2004).

Enquanto, as certificacdes de origem ndo existem para 0s queijos artesanais, 0s processos
de certificagdo garantem fundamentalmente a rastreabilidade do queijo, indicando sua
procedéncia, mostrando sua qualidade, e consequentemente, tirando o produto da clandestinidade.
Até chegar a esse estagio, o produtor precisa cumprir uma série de exigéncias, a comegar pela
sanidade e ordenha dos animais para obter matéria-prima de boa qualidade (Portaria n® 517 do

IMA), instalacdes adequadas e boas praticas de fabricacdo do queijo.

3.5 REGULAMENTACAO

A nova regulamentacdo de dezembro de 2011, a produgdo de queijo artesanal no Brasil
estd submetida a algumas regras de comercializagdo no mercado. A regulamentacdo lancada pelo
Mapa inclui:

PERIODO DE MATURACAO: O queijo artesanal com periodo de maturagdo inferior a
60 dias deve ser definido por pesquisas e estudos cientificos, realizados por comités técnico-
cientificos designados pelo Mapa

QUALIDADE DO LEITE: O leite cru usado na produ¢do do queijo artesanal deve ter
composi¢do centesimal, contagem de células sométicas e contagem bacteriana total para detec¢ao
de mastite clinica e subclinica, analisadas mensalmente por laboratério da Rede Brasileira do Leite

FISCALIZACAO > A propriedade produtora de queijo artesanal deve estar em dia com as
normas do Programa de Boas Préiticas de Ordenha e de Fabricagdo, inclusive o controle dos
operadores, o controle de pragas e o transporte adequado do alimento até o entreposto

CONTROLE DA AGUA: A propriedade responsavel pela producio de queijo artesanal
deve realizar cloracdo e controle de potabilidade da dgua utilizada nas atividades,

EXPORTACAO: Para exportacdo, a propriedade produtora de queijo artesanal deverd

atender aos requisitos sanitarios especificos do pais importador. (MAPA 2011/12)
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A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) regulamenta através da Resolucao
—RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 Boas Praticas para os Servigcos de Alimentacao (Brasil,
2004).

Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) criou em novembro de 2008 a Norma
Brasileira (NBR 15635) exclusiva para servi¢os de alimentacdo baseada na RDC n° 216/2004,
especifica os requisitos de Boas Praticas e dos Controles Operacionais Essenciais a serem seguidos
para que esses estabelecimentos possam comprovar que produzem alimentos em condi¢des
higiénico-sanitdrias adequadas para o consumo (ABNT, 2008).

Para diagnéstico desses servigos de alimentag@o elaborou-se uma lista de verificagcdo em
Boas Praticas a partir da Normativa Brasileira para servigos de alimenta¢do, a NBR 15635:2008.

Instalagdes fisicas, elétricas, sanitdrias, Suprimento de dgua, Descarte de efluentes, Manejo
de residuos, Controle integrado de vetores e pragas urbanas, Higienizacdo de instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios, Manipuladores e visitantes, POPs, Recebimento de matérias-
primas, Armazenamento, Distribuicdo, Transporte, Sobras, Controle operacionais essenciais,
(Associac¢ao Brasileira de Normas Técnicas, 2008).

Em relagdo aos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) ja era esperado nenhum
dos estabelecimentos possui esses documentos, assim como Manual de Boas Praticas (MBP)
devido outros estudos ja abordarem essa temdtica. Stangarlin et al. (2008), observou que 92% dos
estabelecimentos que ndo tém manual de boas praticas evidenciando assim a falta de

comprometimento dos locais quanto a RDC 216/2004.

3.6 ATRIBUICOES DO SIM, SIE E SIF E ATUACAO DO DIPOA

Na forma da legislacdo em vigor, queijos artesanais podem ser comercializados no
municipio onde s@o produzidos com o selo do Servigo de Inspecao Municipal (SIM), ou dentro do
Estado, com o selo do Servico de Inspecdao Estadual (SIE). Mediante a inclusdo desses produtos
no Sistema Brasileiro de Inspe¢dao de Produto de Origem Animal (SISBI-POA) do Sistema
Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecudria — SUASA, o produto com os selos estaduais e
municipais podera ser comercializado em todo o Pais, com equivaléncia ao selo do Servigo de
Inspecao Federal (SIF).

A Inspe¢do de Produtos de Origem Animal no ambito do Ministério da Agricultura é da
competéncia do Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal — DIPOA, subordinado
a Secretaria de Defesa Agropecudria — SDA. As a¢des de Inspecdo sdo desenvolvidas em todo o

Brasil com respaldo na legislacdo que regula as atividades a ela relacionadas e cabe ao DIPOA a
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coordenagdo, em nivel nacional, da aplicacdo das leis, normas regulamentadas e critérios para a
garantia da qualidade e a da seguranca dos produtos de origem animal. A oferta de alimentos de
origem animal aptos ao consumo, resguardadas as condi¢des higiénico-sanitdrias e tecnoldgicas,

€ o resultado final da atua¢do do DIPOA em todo o territério brasileiro (MAPA).

3.6.1 Atuacao do DIPOA

O DIPOA ¢ representado nas Unidades Federativas de acordo com a estrutura da
Superintendéncia Federal de Agricultura, Pecudria e Abastecimento — SFA. Nas SFA o DIPOA
estd representado pelo Servico de Inspecdo de Produtos de Origem Animal-SIPOA, ou pelo
Servico de Inspecdao e Saide Animal — SISA ou, pelo Servico de Inspecdo, Fiscalizacdo de
Insumos e Satde Animal — SIFISA. Para garantir produtos de origem animal que ndo sejam
prejudiciais a satude e o cumprimento das legislacOes nacional e estrangeiras, o DIPOA conta,
ainda, com os Servi¢os de Inspe¢do Federal — SIF, atuantes junto a cada estabelecimento registrado
no DIPOA (MAPA).

Como ferramenta de acompanhamento das a¢des dos SIF nos Estados, o DIPOA gerencia
o Sistema de Informacgdes Gerenciais dos SIF — SIGSIF que, alimentado pelos servidores que
trabalham na inspegdo federal e pelas empresas registradas no DIPOA, disponibiliza dados
importantes para a andlise das acdes do Departamento.

A Inspec¢ao de Produtos de Origem Animal no pais ndo é exclusividade do Ministério da
Agricultura. Os Estados e Municipios tém legislacdes especificas quanto a matéria. Sendo assim,
¢ também compromisso do DIPOA/SDA/MAPA promover a integracdo entre os Servicos de
Inspecdo Estaduais e Municipais. Esta integracdo acontece por agdes de gestdo do Sistema
Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal — SISBIPOA, composto pelo Servico de
Inspecao Federal — SIF, pelos Servigos de Inspe¢do Estaduais — SIE e pelos Servicos de Inspecdo
Municipal — SIM.

3.6.2 Atribuicoes do Servico de Inspecao Municipal — SIM

Sao atribuigdes do Servigo de Inspecdo Municipal — SIM:
e Inspecionar e fiscalizar os estabelecimentos de produtos de origem animal e seus produtos;
e Realizar o registro sanitdrio dos estabelecimentos de produtos de origem animal e seus

produtos;
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e Proceder a coleta de amostras de 4gua de abastecimento, matérias-primas, ingredientes e
produtos para andlises fiscais;

e Notificar, emitir auto de infracdo, apreender produtos, suspender, interditar ou embargar
estabelecimentos, cassar registro de estabelecimentos e produtos; levantar suspensdo ou interdi¢ao
de estabelecimentos;

e Realizar acdes de combate a clandestinidade;

e Realizar outras atividades relacionadas a inspecao e fiscalizac@o sanitdria de produtos de

origem animal que, por ventura, forem delegadas ao SIM.

3.6.3 Atribuicoes do Servico de Inspecao Estadual — SIE

Sao atribui¢des do Servigo de Inspecao Estadual — SIE:

e A inspecdo € realizada em todo estabelecimento que recebe, abate animais de diferentes
espécies, ou industrialize produtos cdrneos. Também sao inspecionadas as inddstrias que
recebem leite, pescado, mel, cera de abelha para beneficiamento ou industrializac@o, e os ovos in
natura ou para industrializacdo.

e A inspecdo higiénico-sanitdria tem por objetivo fundamental a preservacdo da satde
publica, proporcionando a populacdo o acesso a alimentos seguros, reduzindo os riscos de
transmissao de zoonoses e de toxinfec¢des alimentares.

A Inspecdo Estadual possui outras atribuicdes que sdao desenvolvidas pela Divisdo de
Produtos de Origem Animal (DIPOA/IAGRO):

e Coordenar, orientar e promover a instalacdo de industrias juridicamente estabelecidas,
qualificando, desta forma, produtos e subprodutos de origem animal, retirando-os da
informalidade;

e Fiscalizar industrias registradas no Servigo de Inspecdo Estadual — SIE, quanto aos
aspectos higi€nico-sanitdrios e ambientais, assim como de seus produtos estabelecendo o controle
de qualidade destes, observando aspectos higi€énico-sanitarios das dependéncias e dos funciondrios
dos estabelecimentos;

e Estabelecer o controle de qualidade de todos os produtos de origem animal registrados no
Servico de Inspecdo Estadual (SIE), por meio de andlises laboratoriais, realizadas no
Laddan/IAGRO, com o objetivo de garantir ao publico consumidor alimentos seguros, quanto aos

aspectos higi€nico-sanitdrios;
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e Combater o comércio clandestino de produtos de origem animal por meio de parcerias com
o Ministério Pablico, Ministério da Agricultura, Delegacia do Consumidor e Vigilancias Sanitdrias
Estadual e Municipal, o que resulta em um crescimento da receita do Estado, por meio do combate
a sonegacao fiscal;

e Promover a Educacgdo Sanitaria visando a conscientiza¢io da populacdo da importancia do

consumo de produtos de origem animal higienicamente seguro.

3.6.4 Atribuicoes do Servico de Inspecao Federal — CIF

E o responsdvel por assegurar a qualidade de produtos de origem animal comestiveis e néo
comestiveis destinados ao mercado interno e externo, bem como de produtos importados. Até
receber o carimbo do SIF, o produto atravessa diversas etapas de fiscalizacao e inspecao, cujas
acoes sao orientadas e coordenadas pelo (DIPOA), e pela (SDA/Mapa).

A nova regra define que a producgdo de queijos artesanais com maturacao inferior a 60 dias
fica restrita a queijarias situadas em regides certificadas ou tradicionalmente reconhecidas e em
propriedade produtora de leite cru com status livre de tuberculose, brucelose e controle de mastite.
Quando o periodo de maturagdo for inferior a 60 dias, o mesmo serd definido por pesquisas e
estudos especificos, que devem ser realizados por comités técnico-cientificos designados pelo
ministério.

O leite cru utilizado para a producao do queijo serd analisado mensalmente, em laboratorio
da Rede Brasileira do Leite, para composi¢do centesimal, contagem de células somdticas e
contagem bacteriana total. A propriedade produtora também deve estar em dia com as normas do
Programa de Boas Préticas de Ordenha e de Fabricagdo, incluindo o controle dos operadores,
controle de pragas e transporte adequado do produto até o entreposto. Por ultimo, a norma indica
que a propriedade deve realizar cloracdo e controle de portabilidade da dgua utilizada nas
atividades.

Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) criou em novembro de 2008 a Norma
Brasileira (NBR 15635) exclusiva para servicos de alimentacdo baseada na RDC n° 216/2004,
especifica os requisitos de Boas Praticas e dos Controles Operacionais Essenciais a serem seguidos
para que esses estabelecimentos possam comprovar que produzem alimentos em condi¢des
higiénico-sanitéarias adequadas para o consumo (ABNT, 2008). Essa norma tem objetivo avaliar
as condigOes higiénicas de servigos de alimentacdo de acordo com a Normativa Brasileira NBR

15635:2008.
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4 METODOLOGIA

Foram utilizadas buscas online através de consulta em algumas bases de dados como:
IBGE, ABIQ, Revistas, Google Académico entre outras, na busca de artigos cientificos nacionais,
dissertacdes, monografias, teses e outras producdes académicas que abordassem a temadtica em
questdo, visando obter maior conhecimento sobre os queijos artesanais e os 6rgaos fiscalizadores
que assegura a qualidades desses produtos alimenticios de origem animal, pesquisando as acoes
de cada 6rgdo competente como o SIM (Servigo de Inspecao Municipal), SIE (Servico de Inspecao
Estadual) e SIF (Servigo de Inspecdo Federal) e sua importancia.

O trabalho foi produzido na perspectiva descritiva, visto que foi realizado um levantamento
bibliografico, objetivando a revisdo de literatura, na qual compreendeu as seguintes etapas:
Identificagcdo do tema; Formulagdo da questao de pesquisa; Elaboragdo dos critérios de inclusdo e
exclusdo de trabalhos cientificos; Constru¢do de instrumento para coleta de dados relevantes dos
trabalhos cientificos encontrados; Avaliacdo e andlise dos trabalhos cientificos selecionados na

pesquisa; Interpretacdo e discussdo da temaética.
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5 CONSIDERA COES FINAIS

Na regido Nordeste existe um grande problema com a regularizacdo das queijeiras
artesanais de Queijo de coalho e manteiga, as mesmas em sua maioria ndo possuem selos de
inspecdo SIM, (Servico de Inspe¢do municipal), SIE (Servico de Inspecdo Estadual), quando se
tem o produto com os selos estaduais e municipais podera ser comercializado em todo o Pais, pois
0 mesmo conta com equivaléncia ao CIF, Para que haja uma garantia de uma gestao sustentdvel,
no processo produtivo do queijo hd necessidade de conscientizacdo dos empresdrios deste
segmento, bem como da instalacdo e/ou adequacdo de sistemas de tratamento eficientes dos
residuos e efluentes gerados em todas as etapas do processo.

E preocupante a clandestinidade desse alimento, devido a ser um produto de curta vida de
prateleira, por apresentar elevado teor de umidade, e ser muito manipulado durante todo o seu
processo de fabricacdo, sem os devidos cuidados de higiene, e ndo ter nenhum 6rgdo que
inspecione seu padrio de higiene, deixando o produto com grande susceptibilidade a
contaminagdes microbianas, ainda tem um fator agravante que podem ocorrer a partir do leite
utilizado como matéria-prima, atrelado ao transporte, acondicionamento e forma de exposi¢do para
comercializa¢do inadequada, o que leva o consumidor a ficar expostos a riscos de adquirir doencas
transmitidas por esse alimento (DTAs), constituidas como sério problema de sadde publica.

A realidade da maioria dos produtores de queijos artesanais como de coalho e manteiga no
nordeste brasileiro, € que muitos ndo possuem certificados que garanta uma qualidade do leite e
nem tdo pouco do queijo, para indicar sua procedéncia e ao mesmo tempo tirar o produto da
clandestinidade, sem nenhum registro de responsavel pela producdo, sem rastreabilidade nenhuma
de endereco, apenas sabemos de quem € a produgdo pelo boca a boca, o que e preocupante, por ser

um alimento que pode trazer vérios problemas a saide publica.
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