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Resumo

Na fabricacdo de queijos artesanais, agricultores levam enraizado em seu
historico de vida a cultura passada de gerag&o para geragao, a mesma cultura
que teve sua expansao em 1970/1980 por demandas de migrantes. Quando
comercializado os consumidores buscavam uma identidade no produto que
fariam lembrar de seu territorio de origem, a metodologia utilizada na produgéo
de queijo se da no trabalho de campo em territorios queijeiros, onde se retirava
a matéria prima para a produgdo de queijo artesanal. Entretanto quando se
retirava a matéria prima e na sua produgdo de queijo ndo havia nenhuma
padronizacao, sendo assim nenhum controle de etapas de temperatura, boas
praticas de fabricagdo, embalagem, e constituicdo da matéria prima, entre outras
conformidades. Por conta da auséncia dos controles de qualidade o produto
acaba sendo inviavel para a comercializagdo dentro dos requisitos minimos
legais da norma (RDC) 331/2019 para serem comercializado, ocorrendo assim
venda do produto de forma clandestina. Os queijos feitos artesanalmente sao
produzidos a partir de sua matéria prima, no caso o leite cru bovino, este produto
€ muito apreciado pelos consumidores. Contudo, sua matéria prima é um
componente que é de facil acesso para desenvolvimento de microrganismos, de
tal forma que possa ocorrer a deterioragdo do mesmo, acarretando assim
problemas na composi¢ao de seus derivados. Dessa forma o produto final obtido
deve cumprir o seu propdsito, que se define como nutrir e garantir a seguranca
alimentar, caso seus propositos ndo forem alcangados o produto se tornara um
problema de saude publica e deve ser evitado. Pelo o que pode ser observado
este trabalho visa instruir de forma correta agricultores de Marilia/SP de forma
que possa viabiliza a comercializagdo do produto queijo artesanal minas frescal,
com tudo isso ocorrera através de analises microbiolégicas para analisar a
qualidade do queijo artesanal, para que assim possamos programar
treinamentos aos produtores em sua produg¢ao, com isso dar assisténcia sobre
aplicagdo de boas praticas de fabricagcdo/manipulacdo e sua extrema
importancia, ocorrendo avaliagbes do produto final por avaliacbes
microbioldgica, acarretando assim valor a seu produto e garantindo a qualidade
e segurancga do queijo caseiro, fazendo que o queijo se torne um produto viavel
para comercializagao, atendendo as normas da vigilancia, sem danos ou perigos
para o consumidor. Este trabalho ressaltou a importancia da conscientizacao
dos produtores de queijo Minas frescal artesanal sobre o uso das Boas Praticas
de Fabricacao (BPF) no processamento de seus produtos e subprodutos a base
do leite. Estas com tudo isso ocorrera através de analises microbiologicas para
analisar a qualidade do queijo artesanal, para que assim possamos programar
treinamentos aos produtores em sua produg¢do, com isso dar assisténcia sobre
aplicacdo de boas praticas de fabricagcdo/manipulacdo e sua extrema
importancia, ocorrendo avaliagbes do produto final por avaliagdes
microbioldgica, acarretando assim valor a seu produto e garantindo a qualidade
e segurancga do queijo caseiro, fazendo que o queijo se torne um produto viavel
para comercializagéo, atendendo as normas da vigilancia, sem danos ou perigos
para o consumidor.



Palavras- chave: Queijo caseiro, Boas Praticas de Fabricagao, analises

microbioldgicas



ABSTRACT

In the manufacture of artisanal cheeses, farmers take rooted in their life history the
culture passed from generation to generation, the same culture that had its
expansion in 1970/1980 due to the demands of migrants. When marketed,
consumers were looking for an identity in the product that would remind them of their
territory of origin, the methodology used in cheese production takes place in field
work in cheese-growing territories, where the raw material for the production of
artisanal cheese was removed. However, when the raw material was removed and
in its cheese production, there was no standardization, so there was no control of
temperature steps, good manufacturing practices, packaging, and constitution of the
raw material, among other compliances. Due to the absence of quality controls, the
product ends up being unfeasible for marketing within the minimum legal
requirements of the standard (RDC) 331/2019 to be marketed, thus the product
being sold clandestinely. The handmade cheeses are produced from their raw
material, in the case of raw bovine milk, this product is very appreciated by
consumers. However, its raw material is a component that is easily accessible for
the development of microorganisms, in such a way that its deterioration can occur,
thus causing problems in the composition of its derivatives. Thus, the final product
obtained must fulfill its purpose, which is defined as nourishing and ensuring food
safety, if its purposes are not achieved, the product will become a public health
problem and should be avoided. From what can be seen, this work aims to correctly
instruct farmers in Marilia/SP in order to enable the marketing of the artisanal Minas
fresh cheese product, with all this occurring through microbiological analysis to
analyze the quality of artisanal cheese, so that so we can schedule training for
producers in their production, thereby assisting in the application of good
manufacturing/handling practices and their extreme importance, with final product
evaluations by microbiological evaluations, thus bringing value to your product and
ensuring the quality and safety of the homemade cheese, making the cheese a
viable product for sale, meeting surveillance standards, without damage or danger
to the consumer. This work highlighted the importance of raising awareness among
producers of artisanal Minas fresh cheese about the use of Good Manufacturing
Practices (GMP) in the processing of their milk-based products and by-products.

These, with all of this, will occur through microbiological analyzes to analyze the



quality of artisanal cheese, so that we can schedule training for producers in its
production, thereby providing assistance on the application of good
manufacturing/handling practices and their extreme importance, with evaluations of
the final product by microbiological evaluations, thus bringing value to your product
and ensuring the quality and safety of homemade cheese, making the cheese a
viable product for commercialization, meeting surveillance standards, without

damage or danger to the consumer.

Keywords: Homemade cheese, Good Manufacturing Practices, microbiological

analysis
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1 INTRODUGAO

A fabricacdo de queijo remete-se a tempos antiquissimos, de
acordo com especialistas sua fabricagao ocorreu na idade média, A producao de
queijo artesanal € uma pratica muito comum em varias regides do pais entre elas:
Alemanha, Franga, Bélgica, Italia, Suica, entre outros. E bastante querida por boa
parte da populacdo e sua comercializacado € feita normalmente em feiras livres
pelos préprios produtores (CB Zaffari, JF Mello, M Costa - Ciéncia Rural, 2007).

Os produtos artesanais ganham espagco cada vez maior no
contexto atual, no qual os queijos artesanais elaborados com leite cru tém
recebido grande destaque. Para isto, ha necessidade de adequagado quanto a
legislacdo e flexibilizagdo do periodo de maturagdo, podendo ser menor de
sessenta dias, desde que estudos comprovem a seguranga do produto
(PEREIRA, 2021).

O queijo € um produto em que sua produgdo comega desde o
coalho de leite de animais, por meio da coagulacédo da caseina e pela causa da
enzima em meio acido. E com tudo, um concentrado proteico/gorduroso, devido a
coagulagao do leite. A fabricagdo de queijo ocorre devido sua concentragdo no
leite, por meio da elisdo de agua pelo soro, transformando o em um produto de
volume menor, facil conservacdo, alto valor nutritivo, simples digestdo e,
sobretudo, excelente qualidade gustativa (Basso, A., et al, s/d).

Com tudo por ser um produto artesanal, ele é fabricado sem
seguir nenhuma norma, padronizagdo, controle de etapas, embalagem,
temperatura e boas praticas de fabricagdo requerida pela legislacdo, ou seja,
podendo trazer contaminagdes a seu consumidor, tornando o produto inviavel
para sua comercializagao.

Os queijos fabricados manualmente podem ter maior
probabilidade de contaminacado se forem produzidos com matérias-primas nao
seguras. Por isso, € importante que as empresas adotem a implantagdo de
programas de manufatura e controle de qualidade, para que o risco de
contaminagao seja reduzido, além de garantir que seja produzida com matéria-

prima de qualidade e que o processo siga todas as normas vigentes para ter um



produto final seguro (AMARAL, G. V. do.; SIMAS, J. do V.; SANTOS, D. A. dos.
Diagnostic of hygienic sanitary conditions in cheeses factories, 2021).

No entanto, a produgédo de queijos artesanais ainda € um setor
economicamente descentralizado, embora com alto grau de informalidade e
ilegalidade, ainda existem um grande numero de pequenas queijarias que
produzem e fornecem em conjunto um grande numero de produtos de diversos
paises (DUPIN, 2020).

No decorrer do fluxograma do processo, determinar-se os pontos
criticos (PCs) e os pontos criticos de controle (PCCs), analise das Boas Praticas
de Fabricagdo (BPF), lavagem de utensilios usando corretamente a solugéo
sanificante correta e o tempo de contato, e a higienizagdo das maos dos
manipuladores. Dessa forma, mantendo garantia da qualidade e segurancga do
queijo caseiro possibilitando a viabilidade para sua comercializagdo dentro das
normas de seguranga alimentar, para que assim possamos garantir a seguranca

alimentar do consumidor



2 OBJETIVO

O trabalho a ser realizado tem por objetivo realizar através de
implantagéo de boas praticas de fabricagdo, ocorrer o melhoramento significativo
na qualidade do queijo minas frescal artesanal, produzida em pequena escala
por uma familia de agricultores que se localiza na regido de Marilia/SP, para que
assim possam viabilizar sua comercializacdo do mesmo. Este trabalho visou
ensinar Boas Praticas de Fabricagdo a produtores de queijo Minas Frescal
artesanal de Marilia/SP, para fins comerciais, preservando a seguranca
microbiologica e a qualidade nutricional, além de atender as normas da vigilancia
RDC 216.



3 REFERENCIAL TEORICO

O queijo artesanal em sua fabricagdo seu modo de preparo varia
de acordo com a tradigao histérica da regido. Sua fabricagado ocorre a partir do
leite cru integral de vacas leiteiras, produzidos e beneficiado na propriedade de
origem, em que apresenta consisténcia firme, cor, sabor préprio e uma massa
homogénea. Por conta de ser artesanal ndo € adicionado nenhum tipo de corante
e conservantes.

O queijo artesanal é formado a partir da coagulagdo do queijo,
Ou seja, isso e realizado em uma primeira etapa, a formagado da massa ocorre
devido a acidificagdo com uma cultura bacteriana e em seguida, € empregada
uma enzima, no caso a quimiosina, que € consistuida a partir do coalho que
transforma o leite cru em coalho e soro

O queijo € um produto em que sua concentragdo lactea é
constituida de lipideos, proteinas, carboidratos, calcio, fésforo, sais minerais e
vitamina. Um produto lacteo como o queijo que contém cerca de 48% de lipideos
também contém cerca de 23 a 25% de proteina, ou seja, isso significa que em
comparagao com a carne bovina, cerca de uma porcao de 210g € equivalente a
300g de carne. Os minerais que contém no produto auxilia na coagulagdao do
leite e influencia na textura final do produto. O liquido que é retirado do queijo, é
chamado lactosoro, esse subproduto é retirado do processamento do queijo. Ele
é reutilizado com a producéo de iogurte, ricota e outros produtos.

A classificagao deste produto ocorre a partir dos tipos de leite
utilizado na produgéo do leite, do tipo de coagulagdo, da consisténcia da pasta
do produto, o teor lipidico, do tipo de casca formada e do seu tempo de
maturagao (cura).

Por conta de serem alimentos artesanais devem seguir normas
que foram estipuladas por érgéos de saude e vigilancia sanitaria, com o intuito
de promover a seguranga alimentar dos consumidores. Com este fim, este
trabalho tem o intuito buscar e mostrar adequacdo para a familia de
agropecuarios na regiao de Marilia/SP, para que assim seus produtos fiquem nas
conformidades da legislagao (RIO GRANDE DO SUL, 2010).



4 MATERIAI E METODOS

4.1- Acompanhamento do processo.

Ocorreu uma avaliagao de todo o processo produtivo do leite, na
obtenc¢ao do produto queijo, envase do produto, armazenamento e verificando em
seus processamentos os pontos criticos de controle, analise os possiveis pontos
de melhoria através de aplicagbes de check-list baseado na RDC275, de 21 de
outubro de 2020, da ANVISA.

4.2 - Processo de producgao do queijo pelos produtores.

O processo se inicia através da obtencao da matéria prima, apos
a obtencéao do leite bovino, é adicionado o coalho para formar a coagulagéo do
leite para que assim ocorra a concentragao da proteina do leite e promova a
retencdo da gordura. Apdés o tempo de fermentacdo que o leite com coalho
passa, o leite fermentado obtido se transforma em coalhada, de tal forma para
que possa prosseguir para a etapa do corte da coalhada, na etapa do corte
ocorre a separagao da massa e da liberagao do lactosoro. Em seguida a massa
€ drenada com auxilio de peneiras, depois da separacdo da massa e do
lactosoro, a massa obtida é direcionada para formas de queijo, essas massas
postas em formas sdo prensadas para obter o formato desejado. Em seguida
ocorre a salga do queijo, logo apés a lavagem do produto, e por final o produto

acabado é embalado e redirecionado para a camara fria.



Figura 1 — Etapas de fabricagdo do queijo artesanal

Obtencdo da matéria prima
através da ordenha manual

!

Filtragao do leite.

!

Adicao de coalho.

l

Coagulagao

l

Corte da massa coagulada.

l

Drenagem do soro.

l

Modelagem em forma de
plastico com 13 cm.

l

Prensagem da massa.

l

Salga.

!

Retirada da forma

!

Lavagem

l

Embalagem.

Fonte: Os autores (2021).



4.3 IMPLANTAGOES DE BPF NA PRODUGAO DE QUEIJO.

4.3.1 Higiéne das instalagoes

Iniciou-se a implantagao pela higiéne sanitaria dos edificios, isto
€, aplicamos na sala de ordenha, bezerreiro e curral um piso de facil limpeza e
com um escoamento adequado de agua, que nao prejudique os bovinos na hora
de seu manejo. Além disso, foi providenciado distribuicdo de agua para ocorrer
a lavagem dos tetos das vacas. contudo a lavagem dos locais de ordenha vao
ocorrerdao apos cada utilizagdo do espacgo, visando a higiéne do local para se

obter um produto sem contaminantes.

4.3.2 Higiéne dos utensilios e equipamentos

Foi direcionado aos ordenhadores da fazenda um treinamento
de higiéne dos utensilios e equipamentos visando que a cada utilizacdo dos
mesmos, a realizagdo da limpeza e higienizagado dos seus equipamentos, desta

forma deve ocorrer também a organizagéo de seus equipamentos.

4.3.3 Higiéne do ordenhador

Utilizou-se, neste caso, treinamentos para a melhoria de habitos
de higiéne dos ordenhadores, reforcando aos mesmo cuidados sobre as unhas
e cabelos curtos, usar tocas para prender os cabelos e antes da ordenha lavar
as maos com solucao desinfetante, visando também a importancia de estar com
o uniforme limpos, e sobre realizar ordenhas diretas sem interrupcoes. Além
disso, foi informado aos ordenhadores que devem ser evitados habitos como

fumar, comer e cuspir.

4.3.4 Higiéne do ubere

Antes de qualquer ordenha deve-se lavar os uberes com agua
clorada e apds a lavagem deve ser feita a secagem dos mesmo com papel

toalha.



4.3.5 Controle da mastite

Antes de iniciar a ordenha os ordenhadores devem fazer o
teste de mastite, este teste é realizado com a caneca de fundo escuro. Este
teste consiste em diagnosticar vacas leiteiras que contém mastite clinica e
também tem como finalidade eliminar todos os microrganismos que se

encontram no canal do teto das vacas.

4.3.6 Desinfecgao do teto

Deve ocorrer desinfec¢cdo dos tetos logo apos a ordenha. Esta
desinfeccao deve ser feita com solugao desinfetante composta de iodo e glicerina.
Esta desinfecgdo ajudara a evitar contaminacdo, pois tem a finalidade de
fechamento do canal do teto (AMARAL, Luiz A. do; ISA, Hinig; DIAS, Laila T.;
ROSSI JUNIOR, Oswaldo D.; NADER FILHO, Antonio, 2004).

4.3.7 Checklist

Antes de cada ordenha o ordenhador responsavel deve
preencher o checklist para certificar as condi¢des do servico a ser feito. O
checklist foi inserido com o intuito de atestar que todas as etapas da lista foram

cumpridas de acordo com o programado.
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Figura 2 — Check list

Checklist

Data:

Prod. Diaria:

Proprietario:

Total vacas:

Prod. L/vacal/dia:

Vacas em
lactac&o x secas:

Origem da agua utilizada na ordenha:

Analise da agua esta em dia:

Animais tem contato com agua externas como rios:

Existe agua corrente no manuseio da ordenha:

Tipo de ordenha utilizada:

Ordenhador higieniza as maos antes da ordenha:

N[OOI WIN—~

Como é o vestuario do ordenhador:

Na hora da ordenha o ordenhador se dedica apenas a
ordenha:

9

Quantidade de vacas utilizadas para a producao de leite para
fins de produgao de queijo?

10

Uberes e tetos estdo limpos antes da ordenha:

11

Despreza os 3 primeiros jatos de leite:

12

Ocorre teste de caneca antes da ordenha: periodicidade:

13

E feito CMT (California Mastitis Test): periodicidade:

14

E feito pre-dipping: produto e procedimento:

15

E feito a secagem dos tetos, como: materiais:

16

Uberes e tetos estdo limpos depois da ordenha:

17

E feito pro-dipping: produto e procedimento:

18

Os animais ficam 30 min em pé apds a ordenha:

19

Como é feito a higiéne dos equipamentos:

20

Ha problema com mastite no rebanho: Qual o procedimento

21

As vacas tem ordenha incompleta:

22

Ocorre sobre ordenha:

Fonte: Os autores (2021).
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4.3.8 LINHA DE PRODUQAO DE QUEIJO
4.3.9 Piso

De acordo com a legislagdo implantamos e fizemos algumas
alteracdes na area de produgao e manuseio do produto. Iniciamos com a troca do

piso, foi redirecionado a area de produgdo um piso liso, sendo resistente a
ataque de substancias corrosivas, antiaderente e de cor branca com facilidade
em sua lavagem de forma que ndo ocorra acumulo de sujidades e restos de
alimentos (BRASIL, 1952).

Paredes
Visando as normas da legislacao foi feita alteracbes na parede

da area de manipulacdo, focando no revestimento, o mesmo foi feito com
materiais que nao absorve sujidades e de facil limpeza e higienizagédo, com sua
coloracao branca (BRASIL, 1997).

Tetos
Os tetos da area de manipulagédo contém superficie lisa, com
coloracdo branca, isentos de fungos, impermeaveis e de facil limpeza e

higienizagdo. Com tudo os tetos da area de manipulagéo sao isentos de injurias.

Equipamentos e utensilios
De acordo com a legislagao utilizamos na area de produgao dos

alimentos, materiais e equipamentos sem injurias em sua superficie e de material
de acgo inox, para garantir que ndo havera transmisséo de substancias téxicas e
odores ao alimento, acumulo de sujidades e para facilitar a limpeza e
higienizacdo dos mesmos (BRASIL, 2002).

Janelas, ralos e portas
As janelas e portas foram adaptadas corretamentes para a area

de produgao de queijo de acordo com a RDC 216. Foi instalado telas milimétricas
nas janela, rodinhos na extremidade inferior da portas de aceso a area de
manipulacdo. Em locais apropriados ocorreu a implatacdo de ralos com
fechamento manual, para facilitar a limpeza da area de manipulacao/producéo,

além de previnir entrada de vetores e praga pelo mesmo (BRASIL, 2002).

Recepcao de matéria prima
Implementou-se na producdo um resfrigerador para que apds a

retirada do leite o0 mesmo possa resfriar e manter-se em temperatura com

14



intervalo de 7 °C a 10 °C no maximo (BRASIL, 2002)
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Atualmente, a aplicacdo de boas praticas a producdo de
alimentos por meio de treinamentos, implantacao de melhorias e adequacgdes é
requisito basico para a produgdo de alimentos com qualidade e seguranga,
porém, na producao de alimentos caseiros, geralmente é impossivel implementa-
la devido a falta de conhecimento (Franga, Nascimento, Schiavo, 2014).

A verificagao da implementagao de boas praticas, pode ser feita
de muitas formas, uma delas é o checklist, que permite uma inspec¢ao geral de
saude de uma empresa de producao de alimentos e aponta que os itens que
atendem aos requisitos e ndo atendem aos requisitos (Franga, Nascimento,
Schiavo, 2014).

Ao inicio deste trabalho foram feitas verificacbes sobre boas
praticas de fabricagdo, que boa parte expressiva dos requisitos desejados nao
se encontravam, alguns exemplos foram a falta de higienizacdo adequada dos
tetos antes da ordenha, a importancia da troca e da higienizagao de uniforme, a
utilizacao de utensilios e vasilhames exclusivo e afins.

Através de medidas corretivas foi possivel estabelecer
adequacao dos requisitos que nao estavam conforme, o intuito foi eliminar ou
reduzir os riscos de contaminantes fisicos, quimicos e bioldgicos, que poderiam
comprometer a qualidade final do produto e a saude dos consumidores presando

assim a qualidade final do produto.
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6 CONCLUSAO

Por meio deste trabalho foi ressaltado a importadncia de um
trabalho de conscientizagao dos produtores rurais sobre o uso de Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF) no processamento de seus produtos a base do leite.

Foi verificado que seguindo as BPF, pode-se agregar valor aos
produtos e subprodutos, garantir a seguranga microbiolégica, além fornecer
alimentos nutritivos.

Os resultados confirmam as exigéncias dos oOrgaos de
fiscalizacao e liberacao das atividades de processamento de alimentos, muitas
vezes criticadas pela comunidade devido ao rigor na estrutura e limpeza dos
processos e instalacdes, no entanto pertinente.

Vale salientar a importancia de um trabalho de conscientizagao
dos produtores rurais para o uso de boas praticas de higiene no preparo dos
produtos.

Este trabalho aborda as principais recomendag¢des de boas
praticas agricolas para a produgéo de leite de alta qualidade e boas praticas de

fabricagéo para a producao de seus derivados de forma simples e objetiva.
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