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RESUMO — A regido da Serra Geral em Minas Gerais foi reconhecida recentemente
como produtora de queijo artesanal, porém se desconhece a existéncia de um padréo de
producédo desses queijos. Objetivou-se com este trabalho diagnosticar o processo de
fabricacdo do queijo artesanal produzido na regido da Serra Geral, avaliando a
existéncia de um padrdo de producéo e possibilidade de legalizacdo das queijarias.
Realizaram-se visitas e aplicacdo de entrevista estruturada em 28 unidades produtoras
da regido. Os resultados apontam que 60,72% dos produtores consideram-se
inadequados quanto aos requisitos exigidos pelas legislacdes sendo que 46,44% desses
ndo sabem o que deve ser feito para adequar. O tempo de producdo dos queijos e
comercializacdo é de dois a quatro dias em 82% das queijarias. E notéria a falta de
padronizacdo dos queijos e descumprimento das legislacbes em relagdo a producéo
sendo necessarios investimentos em treinamentos e andlises fisico-quimicas e
microbiol6gicas dos produtos.
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CHARACTERIZATION OF THE SYSTEM OF PRODUCTION OF THE
ARTISANAL CHEESE OF SERRA GERAL - MG

ABSTRACT — The objective of this work was to diagnose the process of manufacturing
artisanal cheese produced in the region of Serra Geral-MG. Visits and structured
interviews were carried out in 28 production units. The results indicate that 60.72% of
the producers consider themselves inadequate regarding the requirements required by
the legislation, and that 46.44% of them do not know what should be done to adjust. The
time of cheese production and marketing is two to four days in 82% of dairies. There is
a notable lack of compliance with legislation on cheese production, requiring
investment in training, physical-chemical and microbiological analysis of the products.
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1. INTRODUCAO

Considera-se queijo artesanal o queijo produzido com leite integral, fresco e cru, em
propriedade que mantenha atividade de pecuéria leiteira (Minas Gerais, 2012).

No estado de Minas Gerais, no ano de 2002, a primeira lei a respeito de queijo artesanal
no estado foi sancionada, Lei estadual de n® 14.185, que dispde sobre o processo de producédo
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do queijo Minas Artesanal (QMA), sendo esta revogada pelo art. 28 da Lei n°® 20.549, de 18
de dezembro de 2012. Nela é abordada a definicdo, identificacdo, processo de fabricacgdo,
qualidade e adequacdo para 0 consumo e normas para cadastramento e certificacdo das
unidades produtoras de queijo Minas Artesanais. Além das regifes reconhecidas oficialmente
pelo Instituto Mineiro de Agropecuéria (IMA) (Minas Gerais, 2012).

O maior entrave para legalizacdo e certificagdo da producdo de queijo artesanal no pais
estad relacionado a preservacao da identidade do produto e adequacdo gquanto aos requisitos
exigidos nas legislagfes. Esses fatores inviabilizam o reconhecimento, a fabricacdo e a
comercializacdo do queijo artesanal pelos pequenos produtores (Silva, 2007).

Atualmente existem onze regides produtoras de queijo artesanal reconhecidas pelo IMA
em Minas Gerais. A regido da Serra Geral foi devidamente reconhecida como produtora de
queijo artesanal no estado de Minas Gerais com a publicacdo da Portaria n® 1.825 de 19 de
junho de 2018 (Minas Gerais, 2018). Nessa regido existem produtores de queijo artesanal,
porém se desconhece a existéncia de um padrdo de producdo desses queijos. Assim, 0
objetivo deste trabalho é diagnosticar o processo de fabricacdo do queijo produzido na regiao
da Serra Geral, no norte de Minas Gerais, avaliando a existéncia de um padrdo de producéo e
cumprimento com a legislacéo vigente.

2. MATERIAL E METODOS

O diagnostico do processo e condi¢Bes de processamento do queijo artesanal produzido
na regido da Serra Geral, norte de Minas Gerais, foi realizado em 28 unidades produtoras de
queijo artesanal que compdem a regido, no més de setembro de 2017, por meio de visitas e
entrevista estruturada, adaptada de Pinto (2004), acrescido de topicos que foram considerados
pertinentes no momento da realizacdo dos questionarios. As visitas possibilitaram a
verificacdo in loco e juntamente com a aplicacdo de questionario obteve-se a coleta de
informacdes a respeito da matéria-prima da queijaria, dos manipuladores, dos equipamentos e
utensilios diretamente relacionados ao processamento e do processo de limpeza dos
equipamentos e utensilios de fabricacdo do queijo.

Os dados obtidos foram transferidos para planilhas eletronicas, Excel® versao 2010, as
frequéncias foram expressas em porcentagem e utilizou-se estatistica descritiva. O trabalho
foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa pelo portal Plataforma Brasil e aprovado para
execucdo da pesquisa sob parecer 68252817.4.0000.5149. Todos os entrevistados que
concordaram participar da pesquisa assinaram por escrito no Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Informacdes gerais e obtencdo da matéria prima

As unidades produtoras visitadas encontram-se em sua maioria, 39,39%, entre 11 e 20
km de distancia do centro do municipio sede e 17,85% estdo localizadas a mais de 30 km. A
recepcdo diaria média de leite foi em até 300 litros em 35,72% das unidades produtoras,
sendo produzidos, em média, de 10 a 50 queijos por dia, pesando aproximadamente 800g
cada. Além de produzir o leite, algumas unidades também compram a matéria-prima em
propriedades vizinhas. Constatou-se que 78,57% dos entrevistados produzem queijo artesanal
ha menos de 10 anos e apenas 3,57% estdo inseridos nessa atividade ha mais de 30 anos.
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De todos os produtores entrevistados, 60,72% consideram-se inadequados quanto aos
requisitos das legislacGes de producédo de queijo artesanal. A maioria, 46,44%, ndo sabe o que
deve ser feito para adequar a legislacdo. Ha produtores que relataram que ndo sabem se
desejam adequar a legislacdo (25%) devido as exigéncias e & falta de recurso financeiro,
porém 67,86% dizem estar dispostos a adequar sua producao.

Em 82% das unidades produtoras, o tempo decorrido entre a producdo dos queijos e sua
comercializacdo ¢é de dois a quatro dias, ndo respeitando o tempo de maturacdo preconizado
pela Resolugdo n° 7 de 28 de novembro de 2000 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), que estabelece que o queijo Minas produzido a partir de leite cru so
pode ser comercializado para o consumo ap6s 60 dias de cura ou maturacdo (BRASIL, 2001).

3.2. Manipuladores

Sobre o controle de salide dos manipuladores, 75% ndo possuiam carteira de salde e
ndo realizavam exames periodicos. Foram observadas as condic¢des higiénicas e vestuario dos
manipuladores durante a fabricacdo do queijo representada na Figura 1.
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Figura 1 - CondicGes higiénicas e vestuario dos manipuladores do queijo artesanal da Serra
Geral — MG.

Em relacdo a avaliacdo do asseio pessoal (auséncia de adornos, roupas e maos limpas,
unhas curtas, auséncia de afeccdes cutaneas) 54% foram considerados bons, 31% regulares e
15% ruins. A adocdo de praticas higiénicas no processo produtivo e a capacitacdo dos
manipuladores envolvidos na preparacdo e processamento de alimentos sdo fundamentais para
prevenir a maioria das doengas transmitidas por alimentos (DTA’s). A seguranga alimentar
pode ser comprometida quando ha falhas e erros higiénicos-sanitarios na obtencdo da materia-
prima, no ambiente e nas atitudes do manipulador (Aguiar e Kraemer, 2010).

3.3. Equipamentos e utensilios utilizados na fabricacédo do queijo

A primeira etapa realizada ap0s a recepcao do leite nas queijarias € a filtragdo do leite.
Em 78,57% das unidades produtoras é utilizado o tecido artificial volta ao mundo, em 14,29%
utilizam peneira pléastica e o restante (7,14%) utiliza de tecido de nylon. A filtragdo tem como
objetivo eliminar residuos e sujidades presentes no leite, devendo entdo higienizar
adequadamente o filtro utilizado para evitar contaminacéo do queijo.
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A coagulacdo do leite é feita em caixas de polietileno em 92,86% das unidades e 7,14%
utilizam tanque em aco inox. H&4 uma grande variacdo na quantidade de coalho utilizado pelos
produtores para obtencdo da massa. Em relacdo ao tempo de coagulacdo, varia de 40 a 45
minutos em 82% e até 1 hora em 18%. Foi constatado que o “pingo” ¢ utilizado por 7,14%
dos produtores. Segundo a legislacdo, seu uso nesse tipo de queijo é obrigatério em todas as
regides produtoras, poréem alguns produtores ndo o utilizam.

Para a quebra da massa e mexedura da coalhada, a utilizacdo de espatula de madeira é
presente em 35,71% dos entrevistados, seguido pelo uso da espatula de metal (25%) (Figura
2). A dessoragem total ou parcial da massa é realizada por escorredor de plastico em 46,43%
das unidades produtoras, seguido pelos que utilizam peneira de plastico (39,29%). A adicdo
de agua na massa é feita por todos os produtores, sendo uma caracteristica do processo de
producdo do queijo artesanal da Serra Geral. A temperatura da agua adicionada ndo é
padronizada pelos produtores.
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Figura 2 - Porcentagem da forma de realizacdo da quebra e mexedura da coalhada.

A férma plastica propria para fabricacdo de queijos € utilizada por 100% dos
produtores. A manipulacdo da massa em 89% das unidades produtoras ocorre em bancada de
ardésia, mesma bancada utilizada para a dessoragem final dos queijos que sofrem esse
processo. Esses queijos ficam na bancada de um a quatro dias no qual é realizado a
dessoragem, o processo de viragem e salga.

A lavagem final do queijo é realizada com agua por 92,86% dos produtores e 7,14% ndo
faz tal procedimento. O acondicionamento final dos queijos é feito em refrigeradores
horizontais, onde os mesmos sdo resfriados. Ha variacdo de quantidade de dias em que 0s
queijos ficam armazenados sob refrigeracdo, dependendo da procura para compra desses
queijos.

3.4. Processo de limpeza dos equipamentos e utensilios

Em relacdo ao processo de higienizacdo dos equipamentos e utensilios nas queijarias,
constatou-se que 89,29% dos produtores realizam a pré-lavagem com &gua, lavagem com
agua e sabdo e finalizam com o uso de sanificantes e 10,71% ndo realizam a etapa da
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sanitizacdo por dizerem ndo ser necessario. A sanitizacdo tem por objetivo eliminar a carga
microbiana residual de superficies, equipamentos e ambientes apds a lavagem, sendo por isso
uma etapa indispensavel do processo higiénico-sanitario (Beltrame et al., 2012)

4. CONCLUSOES

A producédo e comércio informal é uma realidade para os produtores de queijo da regido
da Serra Geral. A falta de recurso financeiro e o desconhecimento do que deve ser feito séo 0s
principais entraves para os produtores adequarem a legislacdo. E notéria a falta de
padronizacdo dos queijos e o descumprimento com as legislaces vigentes para a producao.
Atualmente, ndo ha possibilidade de legalizar o queijo artesanal da regido da Serra Geral. E
importante que sejam feitos investimentos, estudos fisico-quimicos e microbioldgicos dos
queijos para investigar a qualidade e seguranca dos mesmos para 0 consumo.
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