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COMECA COM UM BOM PRODUTOR

Nasci, cresci, sou natural
De um patriménio maternal
Com tradigdes antigas
Regar a semente escolhida

De geracdes a geragoes
Mudancas conduzem as nacGes
Saber fazer, conservar,
Para o produto melhorar.

Com a simplicidade de um comeco
Criado em bons ber¢os
E o queijo de cada produtor
Que leva 0 nome da regido a tal esplendor.

InovacOes técnicas as queijeiras
E requisito inegavel as boas maneiras
Em busca de qualidade
Conforto e dignidade.

O produtor é sempre respeitado
Da melhor forma tratado
Seu nome é levado e
Pelos grandes centros notado.

E assim a vida
De um valor bem definido
O grande patrimdnio arrasta
O bom QUEIJO DA CANASTRA.

Thais Cristina de Oliveira
Poema apresentado no Concurso de Poemas “Queijo Canastra” de Medeiros-

MG/2003
Aluna do 2° EMG - Ensino Médio da Escola Estadual José Sabino da Paixdo
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RESUMO

SILVA, Jonas Guimardes e. Caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e
sensoriais do queijo Minas artesanal da Canastra. Lavras: UFLA, 2007,
198p. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia dos Alimentos).

Com a necessidade de obter informacdes que permitam enriquecer e
aprofundar os conhecimentos sobre o queijo artesanal e sua relacdo com a regido
de origem, foram visitadas 120 propriedades rurais na regido da Canastra,
obtendo-se informacgdes do envolvimento da familia rural na producdo de
queijos artesanais, o perfil racial do rebanho leiteiro, manejo e alimentacéo,
obtencdo do leite, instalacdes da queijaria, agua de consumo, processo de
fabricagdo, utensilios e equipamentos utilizados na fabricacdo do queijo e
também sua comercializacdo, sendo constatado que todos os fatores citados
acima, interferem na composicao do queijo Minas artesanal da Canastra. Foram
coletadas amostras de queijos que apresentavam variacdes na tecnologia de
fabricagdo em dois periodos do ano (periodo 1: das &guas; periodo 2: da seca). A
coleta foi realizada em todas as cidades que fazem parte da regido da Canastra,
verificando-se que os queijos sofreram variacdes em suas caracteristicas fisicas,
fisico-quimicas e quimicas. Os teores de cloretos e acido latico e o indice e
extensdo de protedlise foram os parametros que apresentaram maior coeficiente
de variacdo. Para determinacdo do perfil sensorial do queijo Minas artesanal da
Canastra foram utilizados provadores selecionados e treinados na determinacgéo
de atributos sensoriais, utilizando o método de Analise Descritiva Quantitativa
Modificada — ADQM. O queijo Minas artesanal da Canastra apresentou elevado
coeficiente de variacdo em todos seus atributos sensoriais, sendo o “pingo”
(fermento artesanal) responsavel pela constancia do perfil sensorial do queijo em
diferentes periodos de observacdo. Verificou-se que existem queijos artesanais
com caracteristicas de producédo e padrfes fisicos, fisico-quimicos, quimicos e
sensoriais diferentes na regido da Canastra e que a associacao de determinacgdes
fisico-quimicas e quimicas com pardmetros sensoriais mostrou-se importante
ferramenta quando se busca estabelecer ou estudar padrfes em queijos
artesanais.

Comité orientador: Prof. Luiz Ronaldo de Abreu — UFLA (Orientador), Prof.
Fernando Anténio Resplande Magalhdes — ILCT/EPAMIG (Co-orientador),
Prof®. Roberta Hilsdorf Piccoli — UFLA (Co-orientadora), Prof. Eric Batista
Ferreira— UFLA (Co-orientador).



ABSTRACT

SILVA, Jonas Guimardes e. Physical, physic-chemical and sensorial
characteristics of the Canastra artisan Minas cheese. Lavras: UFLA, 2007,
198p (Master Dissertation — Food Science).

With the necessity to get information that allow one to enrich and
deepen the knowledge on the artisan cheese and its relationship with the origin
region, 120 rural properties in the “Canastra” region were visited, with the
objective to get information of the involvement of the agricultural families in the
production of those cheeses, dairy herd genetic profile, handling and feeding
systems, milking, cheese plant installations, drinking water, manufacturing
process, utensils and equipments utilized in manufacturing of cheese and the
commercialization process. It was evidenced that all the factors, above
mentioned interfere in the composition of the artisan cheese “Minas Canastra”.
Samples of cheeses were collected, considering variations in the technology of
manufacturing processes, and two periods of the year (period 1: wet; period 2:
drought) in all the cities that belong to the referred region. It was verified that
cheeses experienced variations in its physical, physic-chemical and chemical
characteristics. The chloride and acid lactic contents as well as the index and
extension of proteolysis were the attributes that presented greater variation
coefficients. To determine the sensory profile of cheese, a selected and trained
panel was utilized to evaluate the sensory attribute by employing the
Quantitative Descriptive Analysis Modified - ADQM. The artisan cheese
presented high variation coefficient, for all its sensory attributes, being the
artisan starter culture responsible for the constancy of the sensory profile of the
cheese in different periods. It was verified that exist an artisan cheese, with
comprises the following characteristics: physic, chemical and physic-chemical
standards, sensory attributes. These attributes and their associations showed
important tool to establish standards for artisan-made cheeses

Guidance Committee: Prof. Luiz Ronaldo de Abreu — UFLA (Advisor), Prof.
Fernando Antdnio Resplande Magalhdes — ILCT/EPAMIG (Co-advisor),
Prof®. Poberta Hilsdorf Piccoli (Co-advisor), Prof. Eric Batista Ferreira —
UFLA (Co-adivisor).



1 INTRODUCAO

A histéria de Minas Gerais estd intimamente relacionada com a milenar
arte de fabricar queijos. Espalhados por montanhas e vales, produtores rurais, no
apego as tradicbes mineiras, procuram conciliar tal arte com as dificuldades
enfrentadas para sobreviver na atividade.

O modo artesanal de fabricar queijo é costume permanente e dinamico,
que desperta sentimentos de orgulho pelos saberes construidos no passado. Além
disso, embasa a sobrevivéncia de numerosas familias e fundamenta a economia
de municipios e regifes. Os principais queijos artesanais produzidos no estado
de Minas Gerais estdo concentrados nas regifes da Serra da Canastra, Serro,
Araxa e Alto Paranaiba, embora também sejam produzidos em outras regifes do
estado que ainda ndo foram caracterizadas.

Queijos artesanais fabricados diretamente na fazenda a partir de leite
cru, acrescentam 70 mil toneladas/ano & oferta nacional e mantém na atividade
em torno de 27 mil produtores, desses, 10.773 sdo produtores rurais das quatro
regides caracterizadas que produzem, anualmente, 33.570 mil toneladas de
queijo/ano (EMATER-MG, 2004a). A presenca do queijo artesanal se espalha
por 519 dos 823 municipios mineiros (Cerri, 2002).

Além do alcance social que a producdo de queijo possui para as regides
produtoras, onde a maioria das familias rurais estd envolvida na fabricacdo
artesanal, sendo esta, muitas vezes, sua principal ou Unica fonte de renda, é
evidenciada a importancia historica, cultural e econdmica que este produto-
simbolo representa para o estado de Minas Gerais.

Baseado nesses preceitos, o Instituto Estadual do Patriménio Historico e
Artistico de Minas Gerais — IEPHA-MG, registrou 0 modo de fazer do queijo
artesanal do Serro como “Patrimdénio Imaterial de Minas Gerais”. Pelo Decreto



n°® 42.505 de 15 de abril de 2002, o IEPHA-MG (2002) destaca o potencial
econdmico do patrimdnio preservado e no incremento da consciéncia sobre a
importancia dos bens representativos de Minas Gerais, como 0 queijo Minas
artesanal. Essa mesma denominagéo deve ser dada ao queijo Minas artesanal da
Canastra, produto tdo importante na identidade, na culinaria e no fortalecimento
cultural da regi&o.

O queijo Minas artesanal da Canastra, s6 é produzido na regido da Serra
da Canastra, onde se combinam de maneira (nica, solo, pastagens, clima, relevo,
altitude e agua. Para entender as razdes que vdo além da geografia, e que
também determinam a personalidade do queijo Canastra, é preciso entrar mais
fundo na regido, visitar pequenas propriedades, conhecer o processo de
fabricacdo do queijo, conhecer sua gente, seu modo de viver e ouvir suas
historias (GULA, 2003).

Assim, sem muita sofisticacdo, se comparado a outros queijos
semelhantes, o queijo artesanal mineiro conquistou sua fama justamente pela
simplicidade, porém, pode perder seus encantos se ndo atentar para 0s critérios
de seguranca alimentar. A padronizacdo dos processos de fabricagdo e a
determinacdo de seus parametros fisicos, fisico-quimicos e atributos sensoriais
poderdo identificar o legitimo queijo artesanal. Passos iniciais que possam,
talvez, evoluir para uma denominacdo de origem controlada (DOC), a exemplo
do que ja ocorre em paises da Europa, como Francga, Espanha e Portugal.

Em funcdo da atividade apresentar nivel de informalidade reconhecido,
mas ndo conhecido, o presente trabalho teve como objetivo determinar
parametros fisicos, fisico-quimicos e sensoriais do queijo Minas artesanal da
Canastra em diferentes periodos de observacdo e diagnosticar variacBes na

tecnologia de fabricacéo.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Histdrico

O queijo faz parte do grupo de produtos fermentados elaborados a partir
do leite. A teoria mais aceita de seu surgimento coincide com a domesticacao de
cabras e ovelhas. E comumente descrito que o queijo surgiu nos vales entre os
rios Tigres e Eufrates (atualmente Iraque), ha mais de 8.000 anos (Fox, 1993).

Sabe-se que queijos e outros produtos lacteos fermentados contribuiram
significativamente para o desenvolvimento de civilizagdes, permitindo sua
sobrevivéncia em periodos de escassez de outros alimentos (Kosikowiski, 1978).

J& na Grécia antiga, o queijo era reverenciado como sendo um alimento
dos deuses, sendo utilizado como oferenda no Monte Olimpo. Na Biblia, ha
inimeras referéncias aos queijos, e no Antigo Testamento, 0s hebreus louvavam
0 queijo como um dos alimentos mais nutritivos (EPAMIG, 1989).

Durante séculos, a fabricagdo de queijos foi modificando e se
aprimorando, embora queijo como o de massa seca Kirsik, que ainda hoje é
produzido por tribos ndmades do norte da Africa pode ser considerado
descendente direto do queijo primitivo (Varnam, & Sutherland, 1995).

A mais delicada definicdo de queijo pertence a Hipdcrates (460 a 355 a.
C.). Aquele que é considerado o “pai” da medicina disse: “Es forte porque estas
proximo da origem da criatura. Es nutritivo porque manténs o melhor do leite.

Es quente, porque és gordo” (Sapo, 2006).

2.2 Definicéo
Segundo os Regulamentos Técnicos de lIdentidade e Qualidade dos
Produtos Lacteos (Brasil, 1996), entende-se por queijo o produto fresco ou

maturado que se obtém por separacdo parcial do soro de leite ou leite



reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos
coagulados pela acdo fisica do coalho, de enzimas especificas, de bactérias
especificas, de acidos organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade
apta para uso alimentar, com ou sem agregacdo de substancias alimenticias e/ou
especiarias, e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados, substancias
aromatizantes e matérias corantes. Essa definicdo de queijo é reservada aos
produtos em que a base lactea ndo contenha gordura e/ou proteinas de origem
ndo-lactea.

Em Minas Gerais, 0 artigo 1° da Lei Estadual n® 14.185 de 31 de Janeiro
de 2002 (ANEXO B) considera gueijo Minas artesanal, aquele confeccionado
conforme a tradi¢do histérica e cultural da regido do Estado onde for produzido,
a partir do leite integral de vaca, fresco e cru, retirado e beneficiado na
propriedade de origem, que apresente consisténcia firme, cor e sabor prdprios,
massa uniforme, isenta de corantes e conservantes, com ou sem olhaduras

mecanicas.

2.3 Origem do queijo no Brasil

Uma das primeiras providéncias dos colonizadores portugueses foi trazer
gado bovino para o Brasil. Segundo Rogick (1960), em 1534 Martim Afonso de
Souza trouxe para o Brasil gado procedente das Ilhas da Madeira e das Canérias.
Em Pernambuco, quem iniciou a criacdo de gado foi Duarte Coelho. Leandro
(1987) comenta que o gado foi introduzido na regido de So Vicente em 1534,
por Dona Ana Pimentel, e, em Salvador por Tomé de Sousa, em 1550.

Por volta da segunda metade do século XVIII, com a descoberta de ouro
e pedras preciosas em terras mineiras, foi grande o nimero de garimpeiros,
aventureiros e pessoas de outros oficios para la se deslocaram. Com eles seguiu
0 gado bovino utilizado, principalmente como animal de tracdo e para

alimentacdo dos exploradores. Embora este gado bovino ndo tivesse aptiddo



leiteira, o pouco de leite produzido era, em parte, destinado ao preparo de um
queijo semelhante ao queijo da Serra da Estrela produzido em Portugal. A partir
desta fabricacdo doméstica de queijo, em 1790 ja se admitia, em certas regides,

um aceitavel comércio de queijos, manteiga e carne seca (Ribeiro, 1959).

2.4 Caracterizacgéo dos queijos artesanais no Brasil

Uma analise da indUstria laticinista brasileira indica uma diferenciacao
das indlstrias do setor em termos de concentracdo regional. Enquanto nas
regibes Sul e Sudeste do Brasil encontra-se boa distribuicdo de industrias de
laticinios, nas regides Norte, Nordeste e Centro-Oeste, faltam inddstrias. Ainda,
segundo Sato (1995), a situacdo se torna preocupante em relagdo aos pequenos
laticinios e cooperativas que ndo possuem poder de barganha, nem bases
econdmicas para enfrentar as mudancas decorrentes no mercado, criando
situacBes que também podem gerar impactos sociais.

Ao mesmo tempo, 0 pais convive com uma producdo significativa de
queijos artesanais produzidos a partir de leite cru e utilizando ainda, métodos
rudimentares de producdo, aliadas a precarias condicdes de distribuicdo e
manipulacdo (SEBRAE, 1997).

E de conhecimento que regides montanhosas sempre foram as Gltimas a
serem alcancadas pelos avancos da técnica e da comercializacdo (Cerri, 2002). A
transformacdo do leite em queijo surgiu como uma alternativa, sendo a Unica,
forma de conservagdo do leite, uma vez que a distancia e as condi¢bes da
maioria das estradas e acessos as propriedades rurais, principalmente nos
periodos das chuvas, tornavam dificeis 0 escoamento ou venda de leite in natura.

Minas Gerais se destaca como 0 mais importante estado produtor de
queijos artesanais do Brasil. Além deste, devem ser citados 0s queijos artesanais
produzidos no Nordeste (queijo de coalho e queijo de manteiga); no Sul (queijo

colonial ou serrano) e no Oeste, mais precisamente no estado de Mato Grosso do



Sul, o queijo caipira (Mato Grosso do Sul, 2004).

Em Minas Gerais existem cerca de 27 mil produtores de queijo artesanal,
com uma producdo anual de 70 mil toneladas/ano. Desses, 10.773 séo
produtores das quatro regibes caracterizadas que produzem, anualmente, 33.570
mil toneladas de queijo em 46 municipios, gerando 26.870 empregos diretos
(EMATER-MG, 2004b). As principais regides mineiras caracterizadas como
produtoras do queijo Minas artesanal estdo localizadas nas regiGes da Serra da
Canastra, Serro, Alto Paranaiba e Araxa (Figura 1), embora existam outras
regibes que também produzem queijos artesanais, porém ainda ndo foram

caracterizadas.
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FIGURA 1 Mapa das principais regides mineiras caracterizadas como
produtoras de queijo Minas artesanal. (Fonte: EMATER-MG, 2003a)



2.4.1 Queijo Minas artesanal da Microrregido da Canastra

A regido da Canastra localiza-se no sudoeste do Estado de Minas Gerais,
limitando-se ao norte com a regido do Triangulo Mineiro, ao sul com a regido do
Lago de Furnas e a oeste com a regido centro-oeste de Minas. Suas coordenadas
apontam para: 19° 45’ a 20° 34’ de latitude Sul e 45° 30” a 47° 30’ de longitude
Oeste. Privilegiada pela localizacdo préxima a grandes centros consumidores,
pela grande quantidade de agua e pelo clima ameno, a regido tem na
agropecudria uma das principais fontes de riqueza. O inicio da sua colonizagédo
se deu pela procura de ouro e diamantes, fato tipico em diversas regibes de
Minas Gerais. Os primeiros habitantes descendem dos indios Caiap6s e
Cataguases, além dos quilombos que foram numerosos por toda a regido.
Familias oriundas de Sdo Jodo Del Rei, Barbacena e do Sul de Minas aqui
vieram procurar diamantes e outras pedras preciosas (EMATER-MG, 2004a).

Devido a grande parte da regido ser caracterizada como area de campo, a
agricultura se dava de modo incipiente, produzindo somente 0 necessario a
subsisténcia, normalmente aproveitando as terras mais férteis. Aquelas familias
trouxeram consigo o conhecimento da producéo do queijo, feito a partir de leite
cru, € encontraram aqui 0 ambiente propicio para a perpetuacdo desta arte.

Relatos de naturalistas, contratados na época do império, sdo ricos em
descricOes detalhadas da vegetacdo, tipo de solo, serras, rios e seus habitantes. O
naturalista francés Auguste de Saint-Hilaire, ao passar pela regido em 1812,
registrou suas observacOes através da obra “Viagem as Nascentes do Rio Séo
Francisco” (Saint-Hilaire, 1975), onde descrevia minuciosamente tudo que
encontrava pelo caminho. Entre os costumes e habitos alimentares descritos,
estava o queijo fabricado de forma artesanal.

Johann Emanuel Pohl, um médico, mineralogista e botanico austriaco,
também descreve a regido da Canastra e as belezas do Rio S&o Francisco em seu

livro “Viagem ao Interior do Brasil”. Pohl (1976) descreve um rebanho bovino de



raca grande e robusta, de cor castanha, cujas vacas forneciam, no maximo, dois a
trés quartilhos® de leite, que era utilizado para a fabricacio de um queijo seco.

Os povoados, muitas vezes, surgiam em torno de capelas construidas
para a manutencdo da crenga religiosa, sendo este fato bem caracterizado na
formacéo das cidades de Sdo Roque de Minas e Bambui. Outras como Vargem
Bonita, surgiu com os garimpos de diamantes que afloravam naquela regido.

Pela Portaria n°® 694, de 17 de novembro de 2004 (ANEXO C), a
Microrregido da Canastra (IMA, 2004), caracterizada como regido produtora de
queijo Minas artesanal, é composta pelos municipios de: Bambui, Delfinopolis,

Tapirai, Medeiros, Sdo Rogue de Minas, Vargem Bonita e Piumhi.(Figura 2).

MAPA DO QUEIO MINAS ARTESANAL
CANASTRA

FIGURA 2 Caracterizacdo da Microrregido da Canastra como produtora de
queijo Minas artesanal (Fonte: EMATER-MG, 2003a).

! 0 quartilho equivale a pouco mais de meio litro.



O relevo constituido de chapaddes de altitude permite o aparecimento de
inUmeras nascentes e cachoeiras. Além das caracteristicas fisicas, os fatores
edafo-climaticos encontrados na area delimitada sdo favoraveis a producéo de
queijo, certamente devido também a um ambiente propicio ao desenvolvimento
de bactérias enddgenas responsaveis pelo sabor caracteristico do queijo. Esta
microbiota endd6gena da regido encontra-se presente no “pingo” que €
adicionado ao leite cru durante o processo de fabrica¢do do queijo (EMATER-
MG, 2004a).

Durante a salga do queijo, 0 soro que escorre de um dia para o outro é
coletado vindo a constituir o “pingo”. Ao ser adicionado ao leite, na fabricacdo
do dia, este soro que fermentou de um dia para outro, constitui um auténtico
fermento natural. O sal presente no “pingo” age como inibidor de certas
contaminacgdes indesejaveis (Furtado, 1980).

Foram todos esses fatores que, aliados ao processo secular de fabricacéo,
deram fama ao queijo Minas artesanal da Canastra e uma garantia de
sustentabilidade neste segmento de agricultura familiar. Economicamente, o
queijo desta regido tem um significado expressivo, sendo, que em alguns
municipios estudados, a principal fonte de renda e empregos, notadamente para
o0s agricultores familiares.

Nos municipios de Sdo Roque de Minas, Medeiros e Vargem Bonita
ainda é possivel encontrar um queijo artesanal diferenciado, com formato
cilindrico, com altura entre 7 e 8 cm e diametro de 26 a 30 cm, peso entre 5a 7
Kg, sendo denominado de queijo Canastra Real ou Canastrdo (EMATER-MG,
2004a).

2.4.2 Queijo Minas artesanal da Microrregido do Serro
O queijo chegou na regido do Serro pelos caminhos dos garimpeiros que

para & se dirigiam & procura de ouro e pedras preciosas. Com a decadéncia do



ciclo do ouro, foi o queijo que garantiu o desenvolvimento da atividade
agropecudria, gerando divisas para a regido. O queijo Minas artesanal do Serro,
originario do municipio que lhe deu seu nome, é fabricado na regido localizada
na vertente oriental da Serra do Espinhaco, entre os paralelos 18 e 19° de latitude
Sul. A posicdo geografica dos municipios de Rio Vermelho, Serra Azul de
Minas, Santo Antdnio do Itambé, Serro, Materlandia, Sabindpolis, Alvorada de
Minas, Dom Joaquim, Paulistas e Conceicdo do Mato Dentro, somada a
condicOes fisico-naturais pela presenca da Serra do Espinhago, com seu relevo
acidentado, climas tropicais amenizados pelas altitudes e densa rede de
drenagem que, desta forma, consegue imprimir ao queijo uma qualidade-sabor
tdo especifica que permite individualiza-lo como queijo Minas artesanal do
Serro (EMATER-MG, 2002).

Na regido, 50% da producdo de queijo Minas artesanal do Serro séo
comercializados pela Cooperativa dos Produtores Rurais do Serro que, além do
mercado local, mantém um entreposto de distribui¢do do produto na CEASA em
Belo Horizonte, e os outros 50% s&o entregues pelos produtores a
intermediarios, que tanto podem destinar o produto ao mercado da capital, como
a outros municipios ou, ainda, ao comércio varejista do Serro (Borelli, 2006).

O queijo Minas artesanal do Serro possui formato cilindrico, com
aproximadamente 14 cm de diametro e altura variando de 4 a 6 cm.. Em algumas
propriedades rurais o queijo é produzido com didmetro ligeiramente maior e
altura um pouco menor. Ainda, segundo Furtado (1980), sua casca €
normalmente esbranquicada, tendendo a se transformar numa crosta fina e
amarelada quando o queijo é maturado por alguns dias.

Pelo Decreto n® 42.505, de 15 de abril de 2002, o Instituto Estadual do
Patrimonio Histérico e Artistico de Minas Gerais - IEPHA-MG, registrou no
Livro de Registro dos Saberes, o processo de fabricacdo do queijo artesanal da

regido do Serro, pois ele representa uma das mais significativas e importantes
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manifestagdes tradicionais, do ponto de vista econdmico e social, enraizadas no
universo do cotidiano da comunidade (IEPHA-MG, 2002).

2.4.3 Queijo Minas artesanal da microrregido do Alto Paranaiba

A regido do Alto Paranaiba localiza-se a oeste do Estado de Minas
Gerais, limitando-se ao norte com a regido de Paracatu e com o Triangulo
Mineiro ao sul. Privilegiada pela localizacdo proxima a grandes centros
produtores; pela fertilidade do solo, grande quantidade de agua e pelo clima
ameno, a regido tem na agropecuéria uma das principais fontes de riqueza.

A pecuaria € uma tradicdo de mais de dois séculos, tanto pela
comercializacdo de carne e couro quanto pelo leite e queijos. O inicio da
fabricagdo de queijo na regido do Alto Paranaiba se deu pelos colonos que aqui
chegaram junto com as “entradas e bandeiras” a procura do ouro. Inicialmente
fabricado de forma rudimentar nas fazendas que ficavam ao longo dos caminhos
para o Rio de Janeiro, 0 queijo Minas comecou a ser levado para as cidades e
vilas onde tinha uma boa aceita¢do, passando a ser um elemento reconhecido na
economia da época (EMATER-MG, 2003b).

As condicbes fisico-ambientais encontradas na area delimitada sdo
favoraveis a producdo de queijo, certamente devido a um ambiente propicio ao
desenvolvimento de bactérias tipicas da regido, que imprimem ao queijo seu
sabor caracteristico. O processo de fabricacdo do queijo a partir de leite cru,
coalho e “pingo”, é semelhante ao de outras regibes mineiras delimitadas como
produtoras de queijos artesanais (EMATER-MG, 2003b).

Na Regido do Alto Paranaiba, a producéo de queijo artesanal ¢ feita de
modo tradicional nos seguintes municipios: Abadia dos Dourados, Arapua,
Carmo do Paranaiba, Coromandel, Cruzeiro da Fortaleza, Guimarania, Lagamar,
Lagoa Formosa, Matutina, Patos de Minas, Patrocinio, Presidente Olegario, Rio

Paranaiba, Santa Rosa da Serra, Sdo Gongalo do Abaeté, Sdo Gotardo, Serra do
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Salitre, Tiros e Varjdo de Minas (EMATER-MG, 2003b).

Economicamente, 0 queijo desta regido tem um significado expressivo,
sendo que em alguns municipios estudados é a principal fonte de renda e
empregos. Aliado ao fator econdmico, 0s aspectos sociais e culturais fazem do
queijo artesanal um dos elementos marcantes do dia-a-dia de seus habitantes.
Atualmente o queijo artesanal do Alto Paranaiba passou a ser comercializado
com a denominacédo de “Queijo do Cerrado” (EMATER-MG, 2003b).

2.4.4 Queijo Minas artesanal da microrregido de Araxa

A regido de Araxa estd localizada no planalto de Araxa, integrando a
regido do Alto Paranaiba, no sudeste do estado. Estabelecida como um dos
primeiros nucleos de ocupacao colonial, Araxa nasceu como fruto de atuacéo
dos criadores de gado e dos tropeiros. A regido de Araxa possui mais de dois
séculos de tradicdo nas praticas de produzir queijo, de consumi-lo como
indispensavel habito da dieta alimentar da populagdo (EMATER-MG, 2003a).

A regido possui dez municipios produtores de queijo artesanal: Araxa,
Ibia, Tapira, Sacramento, Campos Altos, Pratinha, Perdizes, Pedrindpolis, Santa
Juliana e Conquista. A producédo de queijos da regido concentra-se no municipio
de Araxa, sendo que 70% da producédo regional é comercializada no estado de
Séao Paulo (EMATER-MG, 2003a).

O queijo Minas artesanal de Araxa é obtido a partir de leite cru,
adicionado de fermento natural (“pingo”), coalho e sal. Possui formato
cilindrico, didmetro variado de 14 a 17 cm, altura de 4 a 7 cm e peso que varia
de 1,0 a 1,4 Kg. Segundo Araljo (2004), apresenta textura compacta, coloracdo
branca-creme homogénea, crosta fina e sem trincas e sabor moderadamente

acido.
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2.4.5 Queijos artesanais do Nordeste
2.4.5.1 Queijo de coalho

Dentre os queijos de fabricacdo artesanal no Brasil, 0 queijo de coalho
se destaca como um dos principais e, seu consumo, ja faz parte do habito
alimentar da populacdo, tanto do Nordeste como, mais recentemente, em
inimeras cidades da regido Sudeste. Na regido Nordeste a producdo de queijo de
coalho artesanal representa uma atividade de importancia social, econdmica e
cultural (SEBRAE-PE, 1994).

O queijo de coalho é fabricado principalmente nos estados de
Pernambuco, Ceara, Rio Grande do Norte e Paraiba, onde se destaca entre os
principais tipos de queijos artesanais de fabricacdo e consumo
comprovadamente incorporados a cultura regional de tradicdo secular,
transferida através de geracbes (Munck, 2004). E um produto tipico da
propriedade familiar do agreste nordestino onde a pecuaria leiteira ainda
encontra umidade para se desenvolver. A marca forte de uma tradicdo que
sobrevive exclusivamente por conta da sua qualidade é resultado da delicada
combinacdo de caréncia e tradicdo artesanal somadas a condicOes especificas de
pastagens nativas (Cerri, 1999).

A producéo de queijo de coalho no Nordeste divide-se basicamente em
dois segmentos. Os queijos coalho produzidos em empresas fiscalizadas por
orgdos oficiais, recebem a denominacdo de queijo de coalho A, enquanto as
unidades de fabricacdo artesanal que estdo localizadas principalmente no meio
rural e produzindo queijos a partir de leite cru, recebem a denominacdo B
(Benevides, 1999).

Segundo o0 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (BRASIL,
2001), entende-se por queijo de coalho o queijo que se obtém por coagulagdo do
leite por meio de coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas,

complementado ou ndo pela acdo de bactérias laticas selecionadas e
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comercializado normalmente com até 10 dias de fabricacdo. O leite utilizado
para a fabricacdo do queijo de coalho tipo A deve, obrigatoriamente, ser
pasteurizado ou sofrer tratamento térmico equivalente.

Dentre as observagdes destacadas por Munck (2004), o pH elevado de
5,7 favorece o desenvolvimento de bactérias contaminantes, caso cuidados com
a higiene ndo forem observados. O queijo de coalho é normalmente mais
salgado (2%) e o teor de umidade gira em torno de 43%.

Segundo a Instrugdo Normativa n°® 22 (BRASIL, 2003), dentre o0s
atributos sensoriais que o queijo de coalho deve apresentar estdo a consisténcia
semidura, elastica; cor branca amarela uniforme; crosta fina, sem trincas, néo
sendo usual a formacdo de casca bem definida; odor ligeiramente acido,
lembrando massa coagulada; sabor brando, ligeiramente acido, podendo ser
salgado; textura com algumas olhaduras pequenas ou sem olhaduras. O formato

e peso podem ser variaveis.

2.4.5.2 Queijo de manteiga

Segundo a Instru¢do Normativa n° 30, de 26 de junho de 2001 (BRASIL,
2001), entende-se por queijo de manteiga o produto obtido mediante coagulagéo
do leite com o emprego de &cidos orgénicos de grau alimenticio, cuja massa
submetida a dessoragem, lavagem e fusdo, com acréscimo exclusivamente de
manteiga de garrafa ou manteiga da terra ou manteiga do sertdo. A denominacao
de queijo de manteiga ou queijo de sertdo esta reservada ao produto cuja base
Lactea ndo contenha gordura e/ou proteina e/ou outros produtos de origem néo
lactea. O queijo de manteiga deve apresentar teor de gordura nos sélidos totais
variando entre 25% e 55%, devendo apresentar teor maximo de umidade de
54,9% (m/m). Ainda, segundo a mesma Instrucdo Normativa (BRASIL, 2003),
dentre os atributos sensoriais que o queijo de manteiga deve apresentar, estdo a

consisténcia macia, tendendo a untuosidade; cor amarelo palha; crosta fina, sem
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trincas; odor pouco pronunciado, lembrando manteiga; sabor pouco acentuado,
lembrando manteiga e levemente acido, podendo ser salgado; poucas olhaduras
(textura fechada), semi-fridvel, com pequenos orificios mecanicos contendo

gordura liquida no seu interior. O formato e peso podem ser variaveis.

2.4.6 Queijo Colonial ou Serrano

A regido serrana é a maior regido produtora de queijo colonial no Sul do
pais, mas ndo se tém dados oficiais e exatos da producdo anual. O queijo
colonial ou serrano, como outros queijos artesanais produzidos em muitas outras
localidades, utiliza leite integral cru. Segundo Ide et al. (2001), ndo existe
nenhum padrdo ou técnica de fabricagdo entre os produtores rurais, resultando
na grande diversidade de composi¢éo, formato e peso dos queijos.

Avaliando o queijo colonial da regido serrana catarinense em diferentes
periodos do ano, lde et al. (2001) observou dentre as caracteristicas fisicas,
queijos com formato retangular predominante, além de queijos quadrados e
redondos. O peso dos queijos variou de 500 a 1.500 gramas. Dentre as
caracteristicas fisico-quimicas, a umidade variou entre 40 e 50% (m/m); teor de
gordura entre 10 e 30% (m/m); pH entre 4,8 e 6,0; acidez em &cido latico entre
0,25 e 2,0 (m/m); cloreto de sédio entre 0,5 e 3,5% (m/m); e proteina entre 20 e
35% (m/m). Essa variacdo tem como causas mais provaveis a variacdo de
temperatura e umidade relativa do ar da regido. Outro fator relevante é a
diferenca de tecnologia entre as propriedades rurais, com variagbes na
prensagem, tamanho dos gréos, tamanho dos queijos, teor de sal, refletindo
diretamente no teor de umidade. Hosken & Furtado (1983), destacam o teor de
umidade dos queijos como um dos fatores que influenciam, de modo expressivo,
a textura e o sabor do queijo, sendo este fator de dificil controle quando se trata

de fabricacdo artesanal.
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2.4.7 Queijo Caipira do Mato Grosso do Sul

A Lei estadual n° 2.820, de 04 de maio de 2004, publicada no Diério
Oficial do estado do Mato Grosso do Sul, dispde sobre o processo de produgédo
do queijo artesanal Caipira (Mato Grosso do Sul, 2004). Em seu Art. 1° “E
considerado queijo artesanal Caipira o queijo confeccionado conforme a
tradicdo histoérica e cultural da regido do Estado onde for produzido, a partir do
leite integral de vaca fresco e cru, retirado e beneficiado na propriedade de
origem, que apresente consisténcia firme, e sabor préprios, massa uniforme,
isenta de corantes e conservantes, com ou sem olhaduras mecénicas”. O
processo de fabricacdo se desenvolve com a observancia das fases de filtragéo;
adicdo de fermento natural e coalho; coagulacéo; corte da coalhada; mexedurg;

dessoragem; enformagem; prensagem manual; salga a seco e maturacao.

2.5 Analise sensorial

A anélise sensorial é uma disciplina cientifica utilizada para evocar,
medir, analisar e interpretar reacGes as caracteristicas de alimentos e outros
materiais de forma como sdo percebidas pelos sentidos de gosto, olfato, visdo,
tato e audicdo (IEF, 1981). Stone et al. (1985) reportam que a complexa
sensagao que resulta da interacdo desses sentidos é usada para medir a qualidade
de um alimento em programas de controle de qualidade e desenvolvimento de
novos produtos. Essa definicdo engloba tanto os aspectos qualitativos quanto os
quantitativos e ndo discrimina entre os atributos sensoriais designados por
consumidores ou por um painel treinado.

Dada a definicdo de qualidade como o conjunto de caracteristicas que
individualizam o produto, um padrdo pode ser estabelecido, englobando todos
os atributos de qualidade importantes e seus parametros, isto é, os valores que
estes atributos devem apresentar ou podem ser tolerados, para determinado
produto (Chaves, 1993). Dentre os atributos utilizados para determinar a
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qualidade de um produto, estdo as caracteristicas fisicas, fisico-quimicas,
quimicas, bioquimicas, microbiol6gicas e sensoriais.

O elevado nivel de desenvolvimento alcancado pelos métodos sensoriais
e sua aplicacdo no setor de alimentos contribuem de forma efetiva para a
determinacdo e/ou aperfeicoamento da qualidade dos alimentos quando
empregada de maneira adequada e bem orientada (Chaves & Sproesser, 1996).

A maioria dos analistas instrumentais vem chegando a concluséo de que
somente pela associacdo de métodos de analise sensorial com métodos analiticos
instrumentais pode-se obter informacgdes corretas sobre um determinado
produto. De acordo com Bodyfeld et al. (1988) o controle da qualidade sensorial
dos produtos deve ser um dos objetivos da indlstria para se manter no mercado.
Além disso, ndo existem métodos analiticos isolados que possibilitem avaliar
satisfatoriamente as propriedades sensoriais como sabor, sensagcdo oral ou
aparéncia. Deste modo, quando se empregam métodos fisico-quimicos e
microbioldgicos aliados a sensoriais no estabelecimento da qualidade de um
produto, fecha-se um ciclo que dara aquele que produz todas as informacgoes que

serdo importantes em futura tomada de decisdo (Magalhaes, 1996).

2.5.1 Testes afetivos

Os testes afetivos tém como objetivo medir atitudes subjetivas (Almeida
et al., 1999). Para esses testes sdo utilizados consumidores ndo treinados nas
técnicas de avaliacdo e se espera que as respostas resultem da reagdo espontanea

do analista ao degustar ou avaliar um alimento.

2.5.2 Testes analiticos
Os métodos analiticos, também denominados descritivos, sdo aqueles
que identificam, descrevem e quantificam as informacBes a respeito da

caracteristica que esta sendo avaliada (Teixeira et al., 1987).
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Os testes analiticos, citados em IFT (1981), podem ser discriminatorios
(método de comparacdo pareada, método triangular, método duo/trio, método de
ordenacdo, método de comparacdo multipla) e os descritivos (uso de escalas,
anélise do perfil de sabor, analise descritiva quantitativa, analise do perfil de
textura). Almeida et al. (1999) destacam os métodos analiticos como aqueles
que trabalham com provadores treinados com maior ou menor intensidade,
segundo sejam as exigéncias do teste e do problema ao qual se aplicam. O que
se espera é uma alta reprodutividade dos provadores como fruto do treinamento,
em que se controla a veracidade e constancia das respostas.

Os métodos descritivos mostram as intensidades relativas dos diferentes
componentes; as vezes nao é importante saber apenas se um produto é diferente
do outro, mas também conhecer esta diferenca por meio de sua mensuracao, ou
seja, determinar a grandeza destas diferencas, o que sO é possivel com o

emprego da andlise sensorial e seus métodos (Magalhaes, 1996).

2.5.3 Andlise Descritiva Quantitativa — ADQ

A Anélise Descritiva Quantitativa (ADQ) é a metodologia empregada
pela andlise sensorial para descrever as caracteristicas sensoriais com precisdo
matematica. Esta metodologia descreve e quantifica os atributos sensoriais de
um produto e a intensidade de percepg¢éo dos provadores (Moskowitz, 1988). De
modo geral, a Analise Descritiva Quantitativa é usada como uma técnica
auxiliar no desenvolvimento de produtos. E empregada quando se necessita
compreender as qualidades sensoriais de um produto, mas ndo é indicada para
testes de aceitacdo ou preferéncia (Stone et al., 1974). Este método emprega
uma escala ndo estruturada composta de uma linha com 15 cm de comprimento,
tendo pontos-ancora a 1 cm de cada extremidade. Um outro ponto-ancora pode
ser colocado no centro da escala. E uma técnica valiosa quando se desejam obter

melhores informacdes a respeito da aparéncia, do sabor, do aroma ou da textura
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de alimentos.

A limitada constancia dos parametros sensoriais de queijos tipicos como
decorréncia da biodiversidade, deve ser aceita como uma caracteristica inerente
a esses produtos (Penna, 2002). Face ao exposto, verifica-se uma procura
crescente por produtos de origem agricola e pecuaria que sdo diferentes dos
demais pelo seu processo de producdo e suas caracteristicas intrinsecas. Um
conjunto de caracteristicas — ecoldgicas, sociais, culturais, sensoriais,
nutricionais, éticas, artesanais, entre outras — que podem ser incorporadas aos
alimentos e, assim, materializar a diferenciacdo dos produtos artesanais,
conferindo-lhes sabor peculiar, apreciado por uma fatia cada vez maior da

populacao.

19



3 MATERIAL E METODOS

A parte inicial da pesquisa foi realizada com estudo piloto pelo qual
pretendia-se identificar os possiveis fatores de estratificacdo na populacdo de
interesse. Para isso foi elaborado um questionario-diagndstico (Anexo A), que
foi aplicado em propriedades rurais produtoras de queijo artesanal, nos sete
municipios que atualmente compfem a regido da Serra da Canastra (Bambui,
Tapirai, Medeiros, Sd Roque de Minas, Vargem Bonita, Piumhi e
Delfindpolis), conforme Portaria n® 694, de 17 de novembro de 2003 (Anexo C).
O questionario foi estruturado com o objetivo de conhecer a realidade dos
produtores rurais da regido da Serra da Canastra que fabricam queijo artesanal.
Por esse questionario foram obtidas informacdes gerais sobre a propriedade
rural; sobre o rebanho leiteiro e obtencdo da matéria-prima; envolvimento da
familia rural na producdo de queijos; instalacdes da queijaria; processo de
fabricacdo e utensilios e equipamentos utilizados na fabricacdo dos queijos e da
comercializacdo dos mesmos.

Foram visitadas 120 propriedades rurais em toda regido da Serra da
Canastra, procurando abranger o maior numero possivel de comunidades que
possuiam produtores rurais que fabricavam queijo artesanal, visto que em

algumas comunidades ndo o fabricam.

3.1 Localizacao das propriedades rurais.

Nas propriedades rurais visitadas foram realizadas medigdes de altitude e
de coordenadas geograficas, obtidas por meio de GPS (modelo Etrex — Garmin-
12 Channel GPS). Para se fazer estratificacdo essas propriedades rurais também
foram agrupadas de acordo com as seguintes variacOes de altitude:

-propriedades rurais com altitude inferior a 800 metros.
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-propriedades rurais com altitude entre 800 e 1.000 metros.
-propriedades rurais com altitude acima de 1.000 metros.
A representacdo das propriedades rurais visitadas e suas respectivas

codificagdes estdo apresentadas na Figura 3.

schnologies
rraMetrics

Eyealt  84:13km

FIGURA 3 Visualizacdo das propriedades rurais da microrregido da Canastra
visitadas durante a execugdo da pesquisa e seus respectivos nlimeros
(Fonte: Google Earth).

3.2 Plano de amostragem
A partir da aplicacdo do questionario-diagnostico foram avaliadas as

21



tecnologias de fabricacdo que poderiam influir na composicéo fisico-quimica e
caracteristicas sensoriais do queijo Minas artesanal da Canastra. Por se tratar de
um produto artesanal e ainda sem caracterizacdo definida, foi importante
determinar todos os procedimentos de fabricacdo. Apos tabulacdo de dados, foi
possivel determinar as variagdes mais significativas do processo de fabricacao

dentro de cada municipio. Foram listadas 4 tecnologias, a saber:

Tecnologia 1 — com “pingo” e salga sobre o queijo (salga a seco)
Tecnologia 2 — com “pingo” e salga no leite e sobre o queijo (salga a seco).
Tecnologia 3 — sem “pingo” e salga sobre o queijo (salga a seco).

Tecnologia 4 — sem “pingo” e salga no leite e sobre o queijo (salga a seco)

De posse dessas informacBes e, sabendo-se o resultado do censo
realizado pela EMATER-MG (2004a), que detectou 1.796 produtores de queijos
artesanais na regido da Serra da Canastra, fez-se um esforco para compor uma
amostra aleatoria estratificada que trouxesse contribuicdo proporcional ao
tamanho de cada estrato. Foram usadas duas fontes de estratificagdo: municipios
e tecnologias. Portanto, foi considerado um estrato cada cruzamento de
municipio x tecnologia. Assim, em cada um dos municipios, os produtores rurais
foram agrupados por variacdes de tecnologia. Foi realizado sorteio das
propriedades rurais nas quais um queijo deveria ser coletado, levando-se em
conta cada variacdo de tecnologia de fabricacdo. Para as tecnologias que
apresentaram maior frequéncia, dentro de cada municipio, coletou-se nimero
maior de amostras de queijos, em diferentes niveis de altitude. Entretanto, vale
lembrar que nem todo municipio apresentava as 4 tecnologias consideradas, ndo
sendo, portanto, 28 o nimero total de estratos (7 municipios x 4 tecnologias).
Desta maneira, apds a tabulacdo das informacGes do questionario-diagnostico,

foram detectados 17 estratos (Figura 4).
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FIGURA 4 Organograma das tecnologias de fabricacdo do queijo artesanal detectadas nos
municipios da regido da Canastra.



Nas propriedades sorteadas cada amostra de queijo foi coletada em
diferentes periodos de observacdo: periodo 1 (das aguas) e periodo 2 (da seca).

De posse dessas informagdes procurou-se compor uma amostra que
contemplasse os representantes de todos os estratos, e que a propor¢do das
unidades amostrais seguisse 0 tamanho dos estratos na populacdo. Embora tenha
sido feito um grande esforgco neste sentido, ndo se conseguiu que a composi¢do
da amostra fosse exatamente proporcional ao tamanho dos estratos.

Foram coletadas 26 amostras de queijo no periodo 1 e 28 amostras no
periodo 2. O tamanho amostral de 54 queijos (26 + 28) nédo foi resultado da
estimativa baseada no erro desejado ou na variancia encontrada de um estudo
piloto, pois se tentava caracterizar um produto. Portanto, diversas variaveis
foram estabelecidas, o que tornava dificil uma estimativa da variancia de todas
elas, tanto no estudo piloto quanto no estudo propriamente dito. Mesmo assim, o
esforgo em se fazer uma estratificacdo, o sorteio das unidades amostrais dentro
dos estratos, a tomada de maior tamanho de amostras possivel e o tamanho
adequado dos intervalos de confianga, confirmaram o sucesso do plano de

amostragem

3.3 Identificagdo da amostra
Cada amostra de queijo foi identificada com nimero de 03 digitos,
sendo:
1° digito (centena) — corresponde ao nimero do municipio.
2° digito (dezena) — corresponde ao nimero da tecnologia empregada.
3° digito (unidade) — corresponde ao numero do produtor dentro de cada

municipio.

O namero de cada municipio (centena), apresentou a seguinte ordem:
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1 - corresponde ao municipio de Bambui.

2 - corresponde ao municipio de Tapirai.

3 - corresponde ao municipio de Medeiros.

4 - corresponde ao municipio de Sdo Roque de Minas.
5 - corresponde ao municipio de Vargem Bonita.

6 - corresponde ao municipio de Piumhi.

7 - corresponde ao municipio de Delfinépolis.

O numero de cada tecnologia de fabricacdo (dezena), apresentou a
seguinte ordem:
Tecnologia 1 — com “pingo” e salga sobre o queijo (salga a seco).
Tecnologia 2 — com “pingo” e salga no leite e sobre o queijo (salga a seco).
Tecnologia 3 — sem “pingo” e salga sobre o queijo (salga a seco).

Tecnologia 4 — sem “pingo” e salga no leite e sobre o queijo (salga a seco).

Para o produtor rural em cada municipio, utilizou-se a unidade: 1, 2, 3,
4,5,6,7, ... etc.. Como exemplo, destaca-se o seguinte nimero da amostra: 423.
4 — corresponde ao numero do municipio (no caso, Sdo Roque de Minas).

2 — corresponde ao nimero da tecnologia (no caso, com “pingo” e salga no leite
e sobre o queijo).
3 — corresponde ao nimero do produtor (neste caso, o produtor de nimero 3 do

municipio de Sdo Roque de Minas).

3.4 Coleta de amostra

Por se tratar de um produto artesanal ainda sem caracteristicas definidas,
0 queijo é produzido com matéria-prima integral e ndo padronizada e como,
tanto o leite quanto algumas etapas da fabricacdo podem estar sujeitas a

influencias edafo-climaticas, as amostras de queijos foram coletadas em dois
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diferentes periodos.

- periodo 1 - das aguas (amostras coletadas durante os meses de abril e maio de
2006).

- periodo 2 - da seca (amostras coletadas durante os meses de agosto e setembro
de 2006).

Apo6s o sorteio das propriedades rurais que se deveria coletar uma
amostra de queijo Canastra, essas foram novamente visitadas para que um queijo
da producdo normal daquele dia fosse reservado. O produtor foi orientado a
manter 0 queijo selecionado utilizando a rotina normal de manipulacdo, até a
data de coleta, o0 que ocorria invariavelmente 8 dias apds o inicio da fabricacédo
(o IMA-MG recomenda maturacdo minima de 7 dias). O queijo era entdo
coletado diretamente da prateleira de maturagéo, acondicionado em embalagem
plastica atoxica, estéril, sendo fechada e identificada externamente com etiqueta
adesiva. Em seguida, a amostra de queijo era colocada em caixa isotérmica com
gelo, tomando-se o cuidado de ndo deformar a mesma.

As amostras de queijo foram encaminhadas para o Laboratério de
Analise Sensorial do Centro Federal de Educacdo Tecnolégica de Bambui-MG,
sendo imediatamente retiradas das embalagens e colocadas em bandejas
plasticas para se evitar alteracGes na cor externa.

Em virtude das longas distancias para a coleta da maioria das amostras
de queijos, essas chegavam ao laboratorio a tarde ou a noite, sendo as analises
realizadas a partir do dia seguinte, assim todos os queijos foram analisados no

nono dia do inicio da fabricag&o.

3.5 Analises fisicas
As caracteristicas fisicas dos queijos Minas artesanal da Canastra
envolveram a determinacdo do peso (expresso em gramas), da altura e do

didametro (ambos expresso em centimetros). As amostras de queijos foram
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inicialmente pesadas em balanca eletronica (marca TOLEDO, modelo Prix 1l
LR, precisdo 5g) e, em seguida, determinam em trés pontos equidistantes do

queijo sua altura e diametro, utilizando-se, respectivamente, paquimetro e régua.

3.6 Andlises fisico-quimicas
3.6.1 Preparo da amostra

As por¢des da amostra foram retiradas, segundo Wolfschoon-Pombo et
al. (1983), colocadas em processador de alimentos e processadas ate formar uma
amostra uniforme. Em seguida, foram acondicionadas em frascos de vidro
estéril, identificadas e mantidas em geladeira para posterior realizacdo das

analises.

3.6.2 Determinacédo de umidade

Imediatamente ap6s o preparo da amostra, coletou-se aliquota em
triplicata para determinacdo de umidade pelo método gravimétrico, descrito por
Brasil (2003). A umidade final foi determinada por meio de média da triplicata.

O teor de umidade foi determinado por meio da férmula:

% UMIDADE = Pf—T x 100
Pi-T

sendo:

% UMIDADE = teor de umidade, em % (m/m);

Pf = resultado da Gltima pesagem;

Pi = resultado da pesagem inicial, apés adi¢do da amostra;

T = tara da capsula de porcelana.
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3.6.3 Determinacao do extrato seco
O extrato seco (ES) dos queijos foi determinado por meio da féormula,
descrito por Brasil (2003).

% ES = 100- % UMIDADE

3.6.4 Determinacao do teor de gordura
O teor de gordura (m/m) foi determinado em duplicata, pelo método
butirométrico de Van Gulik, conforme descrito por Brasil (2003). O teor de

gordura final foi determinado por meio de média da duplicata.

3.6.5 Determinacéo do teor de gordura no extrato seco ( GES).
O teor de gordura no extrato seco (GES) foi determinado por meio da

formula:

% GES = % GORDURA x 100
% ES

3.6.6 Determinacdo da acidez

A acidez tituldvel foi determinada em amostra simples depois da
extracdo e filtracdo da mesma. O filtrado foi titulado com solucéo de hidréxido
de sédio 0,1 N em presenca de fenolftaleina, sendo o resultado expresso em

gramas de &cido latico/ 100 g da amostra, conforme descrito por Brasil (2003).

3.6.7 Determinacéo do pH

O pH foi determinado em duplicata, depois da extracdo e posterior
filtracdo da amostra, segundo Brasil (2003), utilizando-se medidor de pH digital
PG 200, GEHAKA. O pH final foi determinado por meio da média da duplicata.
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3.6.8 Determinacao de cloretos

Para determinacdo de cloretos utilizou-se 0 método de doseamento na
substancia, no qual a quantificacdo de cloretos é feita por meio de titulagdo pelo
resto, onde se empregam dois padrdes: nitrato de prata e tiocianato de potassio.
O nitrato de prata adicionado em excesso vai reagir com os cloretos do queijo e,
com o tiocianato de potassio 0,1 mol/L S.V. titula-se o nitrato de prata restante,
em presenca de sulfato férrico amoniacal 34% (m/v) S.1., conforme descrito por
Brasil (2003).

O teor de cloreto de sédio foi calculado por meio da formula abaixo:

%NaCl = (B - A) x Ci x fc x 5,845
g

Sendo:

% NaCl: teor de cloreto de sédio em % (m/m);

B: volume de solucéo de tiocianato de potassio 0,1 mol/L gasto na titulacdo da
prova em branco;

A: volume de solugdo de tiocianato de potéssio 0,1 mol/L gasto na titulacdo da
amostra;

Ci: concentragdo da solugdo de tiocianato de potassio, em mol/L;

fc: fator de correcdo da solucdo de tiocianato de potassio; e

g: massa da porc¢do aliquota da amostra (1,17/100 x 50 = 0,5845).

3.6.9 Determinacdo dos compostos nitrogenados
A partir de amostras trituradas e homogeneizadas dos queijos, foram
determinadas em triplicata as fragBes protéicas desejaveis:

Teor de nitrogénio total (NT) — O teor de nitrogénio total foi determinado
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mediante solubilizacdo em citrato de sédio e determinacdo pelo método de
Kjeldahl, segundo Gripon et al. (1975).
Teor de nitrogénio soltvel a pH 4,6 — Foi determinado mediante solubilizacéo
em citrato de sodio seguido de precipitagdo em solugdo de acido cloridrico 1,41
mol/L e determinacdo pelo método de Kjeldhal, segundo Gripon et al. (1975).
Teor de nitrogénio em TCA 12% - Foi determinado mediante solubilizacdo em
citrato de sédio, seguido de precipitacdo em solucdo de &cido tricloroacético
(TCA). A determinacéo foi realizada pelo método de Kjeldhal, segundo Gripon
et al. (1975), sendo que os resultados finais foram determinados por meio da
média da triplicata.

O indice de protetlise ou extensdo da maturacdo é a avaliacdo da
quantidade de substancias nitrogenadas soluveis (NS) em pH 4,6, acumuladas
durante 0 processo e expressas como porcentagens do nitrogénio total (NT),

sendo calculado por meio de férmula, segundo Wolschoon-Pombo (1983).

indice de protedlise = Nitrogénio soltivel a pH 4,6 x 100

Nitrogénio total

A extensdo da protedlise ou profundidade de maturacdo é avaliacdo da
quantidade de substancias nitrogenadas de baixo peso molecular que foram
acumuladas durante o processo. O método mais utilizado é o do teor de
nitrogénio ndo protéico (NNP), no qual sdo quantificadas as substancias
nitrogenadas de baixo peso molecular precipitadas pelo &cido tricloroacético a
12%. A extensdo da proteolise foi calculada por meio de férmula, segundo
Wolschoon-Pombo (1983).

Extensdo da prote6lise = Nitrogénio solivel em TCA x 100

Nitrogénio total
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3.7 Analises sensoriais

As andlises sensoriais foram realizadas no Laboratdrio de Analise
Sensorial do Centro Federal de Educacdo Tecnolégica de Bambui-MG.
Realizou-se sele¢do, seguida de treinamento dos provadores (alunos do Curso de
Tecnologia em Processamento de Alimentos — TPA-III, que ja estavam cursando
a disciplina Andlise Sensorial de Alimentos, além de professores da area de
alimentos). Todos, portanto, com conhecimentos fundamentais sobre a
metodologia e importancia da analise sensorial de alimentos. Partindo de um
grupo de 45 candidatos a provadores, aos quais foram aplicados os testes de
diferenca: pareado, triangular e duo-trio, com o objetivo de avaliar a habilidade
sensorial dos candidatos. Foram selecionados os candidatos que acertaram no
minimo 50% dos testes, conforme Meilgard et al. (1988), sendo recrutado um
grupo de 39 provadores para o treinamento com queijo. Como a avaliagédo
sensorial dos queijos transcorria em datas ndo determinadas e por um periodo de
quatro meses, a seguranca de ter a disposi¢cdo um grupo de provadores treinados
durante esse periodo, justificou a utilizacdo do elevado nlimero de provadores.

Varios queijos artesanais utilizados no treinamento dos provadores
foram adquiridos no comércio local e de alguns produtores rurais, sendo
escolhidos aqueles que apresentavam grande variacdo em suas caracteristicas
fisicas e sensoriais. A todos os provadores foram distribuidos materiais
impressos sobre parametros sensoriais de queijos, caracteristicas desejaveis em
queijo Minas artesanal da Canastra e procedimentos para utilizacdo de escala
ndo estruturada, seguindo a Analise Descritiva Quantitativa Modificada —
ADQM (Figura 5), conforme (Stone et al., 1974). O resultado do treinamento de
provadores foi avaliado para verificacdo do desempenho da equipe.

Observando-se horario equidistante das refeicGes e a disponibilidade de
tempo, atencdo, aptiddo e responsabilidade dos provadores, os queijos foram

apresentados para avaliagio em seus parametros externos (cor externa,
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uniformidade da cor, formato, crosta e untuosidade da crosta). Estes queijos, que
se encontravam a temperatura ambiente, foram posteriormente cortados em
cubos de um centimetro de aresta, para avaliagio em seus parametros de
consisténcia, textura, odor e sabor. Cada queijo foi apresentado aos provadores
com a mesma codificagdo realizada durante a coleta, porém a metodologia
utilizada para esta codificagcdo ndo foi revelada aos participantes. O traco vertical
assinalado na ficha de resposta referente a nota de cada provador foi medido em
cm a partir da esquerda na escala ndo estruturada e transformada em escore.
Como o queijo Minas artesanal da Canastra ndo possui caracteristicas
sensoriais definidas foram utilizados os termos mais comumente utilizados para
definicdo de caracteristicas sensoriais em queijos, porém optou-se por adotar
duas avaliacGes para os atributos de odor e sabor. Uma para determinar a
intensidade do atributo sensorial e outra para definir se a intensidade do atributo

era tipica do queijo.
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FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL - ADQM

Por favor, avalie a amostra de queijo e expresse seu conceito, marcando

com um traco vertical na escala ndo estruturada, juntamente com o codigo da

amostra.
1 COR EXTERNA

/ / /

BRANCO AMARELO PALHA AMARELO
2 UNIFORMIDADE DA COR

/ /

IRREGULAR UNIFORME
3 FORMATO

/ /

IRREGULAR UNIFORME
4 CROSTA

/ /

IRREGULAR UNIFORME
5 UNTUOSIDADE DA CROSTA

/ /

SECA UNTUOSA
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6 CONSISTENCIA

MACIA DURA
7 TEXTURA
/ /
ABERTA FECHADA
8 ODOR
/ / /
INODORO LEVEMENTE PRONUNCIADO FORTE
9 ODOR
/ /
ATIPICO TiPICO
10 SABOR
/ / /
INSIPIDO LEVEMENTE PRONUNCIADO FORTE
11 SABOR
/ /
ATIPICO TiPICO

COMENTARIOS:

FIGURA 5 Modelo de ficha-resposta de Analise Descritiva Quantitativa

Modificada (ADQM) para queijo Canastra.
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3.8 Analise Estatistica

Utilizou-se a andlise estatistica descritiva para avaliar os parametros
fisico-quimicos e quimicos do queijo Minas artesanal da Canastra,
determinando-se a média, limites inferiores e superior e o coeficiente de
variacdo (%). Para os resultados da analise sensorial determinou-se a média, o

desvio padrdo e o coeficiente de variacdo (%).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A aplicacdo do questionario-diagnostico elaborado com o objetivo de se
obter maior nimero de informagdes sobre o universo amostrado, permitindo o
conhecimento mais profundo da regido da Serra da Canastra e dos fatores
humanos e tecnolégicos envolvidos na cadeia produtiva do queijo Minas
artesanal.

De posse desses dados foram obtidas informacdes gerais sobre a
propriedade rural; sobre o rebanho leiteiro e obtencdo da matéria-prima;
envolvimento da familia rural na producdo de queijos; instalagdes da queijaria;
processo de fabricacdo e utensilios e equipamentos utilizados na fabricacdo dos
queijos e da comercializacdo dos mesmos. Com essas informac@es foi possivel
entender e explicar alguns resultados das analises fisicas, fisico-quimicas e

sensoriais do queijo artesanal da Canastra.

4.1 Informacdes do rebanho

O rebanho bovino da regido da serra da Canastra apresenta nimero

elevado de racas e de cruzamento entre elas (Figura 6).
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pardo suico 1

jersey 11
caracu 7EI 2
1/2 sangue caracu 1
7/8 sangue holandés 1
5/8 sangue holandés [15
3/4 sangue holandés [ 20
1/2 sangue holandés ] 58

mestico sem definicdo 124

0 20 40 60 80

Percentual (%)

FIGURA 6 Perfil racial do rebanho bovino utilizado para producéo de leite na
regido da Serra da Canastra (informac&o pessoal).

Na regido da Serra da Canastra predomina rebanhos 1/2 sangue de gado
holandés (58%), além de outras racas presentes em apenas algumas
propriedades. Embora tenham sido observados bovinos das ragas gir, nelore, e
Seus cruzamentos, procurou-se registrar apenas as ragas com aptidao leiteira e
cujo leite fosse destinado a producéao de queijo Minas artesanal da Canastra.

Na alimentacdo principal do rebanho os destaques foram as variedades

de gramineas de Brachiaria spp (Figura 7).
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FIGURA 7 Percentual da alimentagéo principal do rebanho bovino da regido da
Canastra.

As variedades de Brachiaria ssp. estdo presentes em quase a totalidade
das propriedades rurais (98%). Verificou-se ainda que 48% das propriedades
rurais possuem pastagem natural ou campo, com predominancia de grama nativa
conhecida como capim fino ou barba de bode. O capim gordura ou meloso
(Melinis minutiflora) foi encontrado em apenas 4% das propriedades. Essa
realidade se deve ao perfil bastante acidentado e predominante na regido da
Serra da Canastra, onde partes da propriedade rural ndo permitem mecanizacao
para formacdo de pastagens. Pequenas areas da propriedade eram formadas com

capim Jaragud (Hyparrhenia rufa) para alimentacdo do rebanho durante o
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periodo de seca.

Os produtores rurais da regido da Canastra complementam a

alimentacao principal do rebanho com produtos variados (Figura 8).
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FIGURA 8 Percentual de complementagéo da alimentagdo principal do rebanho
bovino na regido da Serra da Canastra.

De acordo com informacdes fornecidas pelos produtores, todo o rebanho
leiteiro estava sob controle sanitario, no que diz respeito as vacinagGes contra
febre aftosa, brucelose, raiva e endo e exo parasitos. Além desse controle, alguns
produtores também faziam vacinacdes preventivas de botulismo e leptospirose.

Velloso et al. (2003), constataram que 99,4% do rebanho bovino das regides do
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Serro, Canastra e Araxa foram vacinados contra febre aftosa e brucelose e 88,3%
foram submetidos a vermifugacao constante.
4.2 Obtencao da matéria-prima

O sistema de ordenha para obtencéo de leite na regido da Canastra esta
representado na Figura 9.
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FIGURA 9 Percentual dos sistemas de ordenha para obtencéo do leite destinado
a fabricacdo do queijo Minas artesanal da Canastra.

Na grande maioria das propriedades rurais visitadas, predominou-se o
sistema manual de ordenha do leite destinado a fabricacdo do queijo Minas
artesanal da Canastra (74%), e apenas 26% utilizavam o sistema de ordenha
mecénica. E interessante ressaltar que o sistema de ordenha mecanica esta

concentrado no municipios de Medeiros.

O leite obtido é acondicionado em latdes variados, com predominancia
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para os latdes de plastico (72%), ou seguia diretamente para a fabricacdo como
no caso de algumas propriedades que utilizavam o sistema de ordenha mecanica
(Figura 10).
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FIGURA 10 Percentual do sistema de acondicionamento do leite destinado a
fabricacéo de queijo Minas artesanal da Canastra.

A filtracdo foi o primeiro processo fisico no qual o leite é submetido

apos a ordenha, sendo utilizados materiais variados neste processo (Figura 11).
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FIGURA 11 Percentual dos materiais utilizados na filtracdo do leite apds a
ordenha.

Embora 38% dos produtores rurais ndo utilizassem a filtracdo do leite
apos a ordenha, esse processo era realizado no inicio da fabricacdo do queijo.
Outros produtores realizavam a filtracdo do leite apds a ordenha e no inicio da
fabricacdo do queijo e outros que utilizavam mais de um dos materiais nesta
operagéo.

Os dados referentes a producdo de leite destinado exclusivamente a
producdo de queijo artesanal na regido da Serra da Canastra estdo ilustrados na
Figura 12.
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FIGURA 12 Média da producdo diaria em litros de leite por produtor, destinado
a fabricacdo de queijo artesanal nos municipios da regido da Serra
da Canastra.

Os produtores rurais da regido da Serra da Canastra apresentaram a
média diaria de 146 litros de leite destinados a fabricacdo de queijo artesanal.
Velloso et al. (2003), avaliando queijos da regido da Canastra, encontrou
produgdo média de 14 queijos/dia, a partir de 150 litros de leite/dia. Segundo
calculos da EMATER-MG (2004a), com base nas informacdes do censo do
IBGE (2002), foi estimado a média diaria de 80 litros de leite destinado a
fabricacdo de queijo artesanal. Este significativo aumento, provavelmente
ocorreu devido a linhas de crédito especificas para pequenos produtores
familiares (PRONAF) e a melhor qualificacdo do produtor rural, devido a cursos
oferecidos, principalmente pelos escritérios locais da EMATER-MG. Foram
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oferecidos cursos nas areas de formacdo de pastagens, melhoramento animal,
controle sanitario do rebanho e processamento de produtos agropecuarios;
cursos de boas praticas de producdo e de fabricagcdo foram oferecidos, com o
objetivo de atender a legislacdo de queijos artesanais. Produtores rurais que
produzem até quatro queijos por dia estdo tendo dificuldades financeiras em se
adequar a Lei Estadual n° 14.185, de 31 de janeiro de 2002, e, infelizmente,
muito destes ja abandonaram a atividade. Este pode ser mais um fator que,
provavelmente,contribuiu para o aumento significativo da média do volume de
leite destinado a fabricacdo de queijos artesanais.

Os municipios de Bambui e Piumhi, embora apresentem grandes bacias
leiteiras, apenas parte da producdo é transformada em queijos artesanais, sendo o
maior volume de leite encaminhado diretamente para as industrias ou postos de
resfriamento. O municipio de Delfindpolis, embora apresentando menor bacia
leiteira, os produtores rurais que produzem queijos artesanais estdo situados, em
sua maioria, em locais ou comunidades de dificil acesso para coleta de leite a
granel. Por outro lado, no municipio de Medeiros, 85% do leite produzido é
transformado em queijo (EMATER-MG, 2002).

. A Figura 13 apresenta a quantidade média de pecas de queijos
artesanais por produtor, produzidos nos municipios que compdem regido da

Canastra.
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FIGURA 13 Quantidade média de pecas de queijos artesanais por produtor,
produzidos nos municipios da regido da Serra da Canastra.

A quantidade média de pecas de queijos produzidos na regido da Serra

da Canastra situa-se em torno de 14,57 unidades / produtor.

A partir dos resultados acima foi obtido o rendimento médio em litros de

leite/Kg de queijo produzido em cada municipio (Figura 14).
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FIGURA 14 Rendimento médio em litros de leite/Kg de queijo nos municipios
da regido da Serra da Canastra.

Os resultados encontrados apresentaram rendimento entre 8,42 a 9,36
L/Kg. Furtado (1980) observou em queijo Minas artesanal do Serro rendimento
variando de 7,5 I/kg a 10,0 I/kg, sendo destacado pelo autor, a influéncia do
periodo de observacdo (inverno e verdo) na variacdo do rendimento.

Além da influéncia do periodo de observacédo, essas variacOes entre 0s
rendimentos de queijo artesanal se explicam pelo grande nimero de variaveis
detectadas na regido, as quais interferem diretamente na composicdo do leite,
além de varidveis resultantes de variacbes de tecnologia de fabricacdo, que
interferem diretamente na composicdo do queijo. Conforme observaram Matioli
(2000) e Veiga (2001), a incidéncia de mamite no rebanho leiteiro vai alterar a
composicéo fisico-quimica do leite, principalmente sua concentracdo de sélidos
totais. Como consequiéncia, observa-se uma reducdo no teor de sélidos totais e

no rendimento do leite destinado a elaboragédo de produtos.
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Quanto ao teor de gordura, rebanhos mesticos, cruzados com diferentes
graus de pureza podem apresentar grande variacdo no teor de gordura do leite
(Pinto, 2004). A alimentacdo principal do rebanho e sua complementacao
alimentar, aliado a fatores ambientais, também s&o responsaveis por variacdes na
composicao do leite.

4.3 Envolvimento do nucleo familiar na producao de queijo artesanal

O levantamento do tempo de experiéncia do produtor rural na atividade

de fabricacdo do queijo Minas artesanal da Canastra encontra-se representado na
Figura 15.
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FIGURA 15 Percentual dos produtores em relacdo ao tempo de experiéncia na
fabricacéo de queijo Minas artesanal na regido da Canastra.
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Com relacdo ao tempo de experiéncia na arte de produzir queijos
artesanais, verificou-se que 90% dos produtores rurais estdo na atividade ha mais
de 10 anos, supondo-se que ja tenham uma tecnologia consolidada. Ao mesmo
tempo, detectou-se que novos produtores estdo se iniciando na atividade
(1,67%), além de outros que estdo na atividade a tempo relativamente curto
(3,33%).

Essas informacdes nos levam a deduzir que, produzir queijos na regiao
da Serra da Canastra é uma atividade tradicional, onde os saberes adquiridos sdo
transmitidos para as novas geracdes. Embora com essa transmisséo de saberes se
visualize a permanéncia da atividade em sua forma tradicional, seu carater
dindmico pode apresentar risco de descaracterizacao.

O envolvimento do ndcleo familiar na fabricacéo artesanal de queijos na

regido da Canastra pode ser observado na Figura 16.
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FIGURA 16 Percentual do envolvimento da familia rural no processo de
fabricacdo de queijo Minas artesanal da Canastra.
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Do universo amostrado, a esposa é responsavel ou compartilha no
processo de fabricacdo do queijo artesanal, com um percentual de 68%, e o
marido com 55%. Os(as) filhos(as) adquirem esses saberes ainda no nucleo
familiar ( 16%). Em apenas 10% das propriedades rurais sdo 0s empregados 0s
responsaveis pelo processo de fabricacéo.

Esse envolvimento da familia rural fica mais evidente quando se
confirma a dependéncia dessa familia rural da produgdo de queijos artesanais
(Figura 17).
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FIGURA 17 Percentual de pessoas do nucleo familiar dependentes da produgdo
de queijo artesanal.

Evidencia-se, assim, o envolvimento da familia rural no processo de
fabricacdo do queijo artesanal, sendo essa, a principal ou Unica fonte de renda de

43% dos produtores rurais da regido da Canastra. Um estudo com queijo Minas
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artesanal do Serro, Pinto (2004) verificou que 60% dos produtores rurais daquela
regido tinham o queijo artesanal como Unica fonte de renda.

Registra-se ainda que 57% dos produtores rurais apresentem outra(s)
fonte(s) de renda, visto que a atividade leiteira e de producdo artesanal de
queijos, embora apresentando baixa remuneracdo, complementam a renda da
propriedade, podendo dar suporte para outras atividades da propriedade rural.
Entre as principais atividades observadas que complementam a renda do
produtor rural podemos citar, por ordem de prioridade, culturas de café e milho,

gado de corte, producao de leite e atividades comerciais.

4.4 InstalacGes da queijaria

Entende-se por queijarias artesanais os estabelecimentos situados na
propriedade rural, destinados exclusivamente a producdo de queijos artesanais
(Minas Gerais, 2002).

Na avaliacdo das instalacGes fisicas dos locais destinados a fabricacéo do
gueijo Minas artesanal da Canastra apenas as queijarias credenciadas pelo
Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) e algumas em fase de adequacéo,
atendem as normas da Lei Estadual n® 14.185, (Minas Gerais, 2002). A maioria
ainda apresenta inadequacfes em sua parte fisica por ndo apresentarem,
principalmente fluxograma de fabricacdo condizente com a legislacdo, além da
utilizacéo de materiais inadequados.

Os tipos de construcdo das queijarias artesanais da regido da Canastra

estdo discriminados na Figura 18.
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FIGURA 18 Percentual do tipo de construcdo utilizado nas queijarias artesanais
da regido da Canastra.

Verificou-se que 93% das construcdes sdo de alvenaria, 6% ainda séo de
madeira e apenas 1% utilizam outros materiais. Martins et al. (2004),
encontraram na regido de Araxa queijarias construidas com alvenaria, madeira,
além de uma combinacdo de madeira com alvenaria.

Os materiais utilizados em pisos e telhados também s&o importantes para
a manutencdo da qualidade durante o processo de fabricacdo do queijo artesanal,
além de serem requisitos que constam na Lei Estadual n® 14.185, (Minas Gerais,
2002).

O percentual dos materiais utilizados em pisos e telhados das queijarias

artesanais da regido da Canastra esta discriminado na Figura 19.
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FIGURA 19 Percentual dos materiais utilizados nos pisos e telhados das
queijarias artesanais da regido da Canastra.

O bom estado de conservagdo de portas e janelas e a presenca de telas
plasticas para contencdo de vetores sdo importantes para a manutencdo da
qualidade do queijo. Insetos, roedores e animais domésticos sdo vetores
potenciais na contaminacdo em alimentos. Na Figura 20 visualiza-se o estado de

conservacao de portas e janelas e a presenca de barreiras fisicas de tela plastica.
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FIGURA 20 Percentual das caracteristicas de conservacao de portas e janelas, e
presenca de telas plastica para contencdo de vetores nas queijarias
artesanais da regido da Canastra.

De acordo com Velloso et al. (2003), apenas 13% das queijeiras das
regides do Serro, Canastra e Araxa possuem alguma protecao contra insetos.

De posse do registro de todas as observacBes pode-se afirmar
gue a maioria das instalages necessita de melhorias em seu aspecto fisico geral.
Conforme observagfes de Ribeiro (1959) ndo é dificil identificar pela visita a
queijaria artesanal, as condicdes de vida daquele produtor e presumir, pelo nivel
de organizacdo do ambiente da queijaria, dos seus arredores e das caracteristicas
de cuidado dispensado ao queijo, quais os valores culturais, familiares e

principalmente, o grau de entendimento do risco de se produzir queijo de forma
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artesanal com leite cru.

Segundo a Lei estadual n® 14.185, de 31 de janeiro de 2002, para se
trabalhar com leite cru a queijaria deve estar instalada em local afastado de focos
de contaminacges. Embora 89% das queijarias artesanais de regido da Canastra
estejam localizadas préximas a focos de contaminagfes, grande parcela dos
produtores rurais poderia resolver o problema com algum investimento na
construcdo de estrutura fisica rural e/ou utilizagdo de manejo adequado. Velloso
et al. (2003) verificaram que a maioria dos locais de fabricacdo dos queijos
artesanais nas regides do Serro, Canastra e Araxa apresentava condicdes

impréprias para manipulacédo de alimentos.

4.5 Agua de consumo

Apesar da regifo da Serra da Canastra possuir uma infinidade de fontes
de 4gua com elevado grau de pureza, estas ndo recebem a merecida atencdo por
parte da maioria dos produtores rurais.

A qualidade microbioldgica da agua utilizada nos estabelecimentos que
produzem alimentos é importante, uma vez que esta pode atuar como veiculo de
transmissao de microrganismos patogénicos.

Apenas 9% das propriedades rurais da regido da Serra da Canastra
possuem &gua tratada. O tratamento € realizado pela aplicacdo de cloro ou
derivados em equipamentos de linha ou diretamente na caixa d’agua.

Avaliando as condic¢Bes operacionais para fabricacdo de queijo artesanal
nas regides do Serro, Canastra e Araxa, Velloso et al. (2003), ndo encontraram
nenhuma propriedade que realizasse o tratamento de agua. Ornelas (2005)
verificou que 7,5% das propriedades rurais da regido da Canastra realizam o
tratamento da dgua de consumo. A Lei Estadual n°® 14.185 (Minas Gerais, 2002)
dispde que a agua utilizada no processo de producdo de queijo Minas artesanal

deve ser potavel, canalizada desde a fonte, filtrada e clorada com 2 a 3 ppm
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(parte por milhdo) de cloro ativo, porém a referida lei ndo preconiza a
concentracdo de cloro residual.

Devido a abundancia de fontes naturais de dgua (minas), a captacdo é
realizada, em sua maioria, na prépria propriedade rural ou em propriedades
vizinhas.

Na Figura 21, sdo apresentados os percentuais de procedéncia da agua de
consumo utilizada nas propriedades rurais da regido da Serra da Canastra.
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FIGURA 21 Percentual da procedéncia da agua de consumo nas propriedades
rurais da regido da Serra da Canastra

Das propriedades rurais da regido da Canastra, um percentual elevado
(73%) captava agua de consumo em nascentes ou minas. Ao analisar a
procedéncia da dgua de consumo nas propriedades rurais da regido da Canastra,

Ornelas (2005) observou que 92,5% eram captadas em nascentes (minas), 5,0%
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em pocos artesianos e 2,5 % em cisternas.
Embora durante todo o transcorrer do ano a dgua captada chegue até a
maioria das propriedades rurais por gravidade, todas propriedades possuem

caixa d’agua.

4.6 Do processo de fabricacéo

A partir dos resultados obtidos com a aplicacdo do questionario-
diagnéstico foi possivel determinar as variacdes na tecnologia de fabricacdo do
queijo Minas artesanal da Canastra. Resultados obtidos por Borelli (2002), e
confirmados por Ornelas (2005), detectaram falta de padronizagdo em todo o
processo de fabricagdo deste queijo.

Por se tratar de um produto artesanal ainda sem caracterizacdo definida,
a maioria das etapas de fabricacdo apresenta algum tipo de variagdo, porém
foram destacadas aquelas que poderiam acarretar maiores variagbes nas
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do queijo. Na pratica, alguns
procedimentos séo realizados com varia¢fes que apresentam dificuldades para
determinacdo precisa. Por exemplo, tempo de coagulacdo e mexedura da massa,
que pode variar em funcdo da maior ou menor disponibilidade de tempo de
quem faz o queijo; controle da temperatura em varias etapas de fabricacdo, que
pode variar devido a alteragdes climaticas e tempo de execucdo de cada etapa;
quantidade utilizada de “pingo”, que pode variar em fungdo da temperatura e/ou
época do ano (verdo-inverno), da detec¢do de contaminacGes em queijo com
muitas olhaduras (textura aberta) e pela utilizacdo de recipientes variados para
coleta deste “pingo”.

Um dos parametros utilizados para estratificacdo das amostras foi a
variacdo da tecnologia de fabricagcdo envolvendo utilizacdo ou ndo do “pingo” e

0 processo de salga do queijo Minas artesanal da Canastra.
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4.6.1 Matéria-prima

A qualidade do leite utilizado como matéria-prima é fator fundamental

para garantir a qualidade de derivados (Germano et al., 2001) e, sendo o queijo

Minas artesanal da Canastra elaborado com leite cru, esta etapa do processo de

fabricacdo € um ponto critico capaz de comprometer a qualidade do produto

final.

A primeira informacdo importante refere-se ao tempo decorrido do

término da ordenha ao inicio da fabricagdo do queijo (Figura 22).
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FIGURA 22 Percentual do tempo decorrido do término da ordenha ao inicio da
fabricacdo do queijo Minas artesanal da Canastra.

Iniciar a fabricacdo logo ap6s a ordenha tem como objetivo aproveitar

um gradiente de temperatura que permita otimizar a atuacdo das enzimas do
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coalho e retardar o nimero de geracdes de microrganismos contaminantes
presentes no leite. Sendo o queijo um produto artesanal produzido sem controle
exato de temperatura, os saberes impiricos adquiridos ao longo dos tempos pelos
produtores rurais os levaram a aproveitar temperaturas mais favoraveis,
reduzindo o tempo decorrido do final da ordenha ao inicio da fabricacdo do

queijo.

4.6.2 Filtracao

A filtracdo do leite é a primeira etapa da fabricacdo, por aqueles
produtores que ndo filtraram o leite durante a ordenha, embora muitos
produtores que filtram o leite durante a ordenha também o fazem no inicio da

fabricacéo do queijo (Figura 23).
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FIGURA 23 Percentual dos tipos de filtro utilizados no processo de filtragdo do
leite no inicio da fabricacdo do queijo Minas artesanal da Canastra.
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Dos materiais utilizados no processo de filtracdo do leite, no inicio de
fabricacdo, 46% dos produtores rurais utilizam tecido sintético nesta operacéo.

Alguns produtores utilizam neste momento, o processo de salga no leite.

4.6.3 Adicéo do “pingo”

A adicdo do “pingo”, além de ser uma das etapas mais importantes do
processo de fabricacdo do queijo Minas artesanal da Canastra, também é um dos
fatores responsaveis pela definicdo das caracteristicas que fazem deste queijo um
produto dnico.

O “pingo” é utilizado por 82% dos produtores rurais e 18% ndo o
utilizam.

A coleta do “pingo” € realizada ap06s a salga do queijo, quando este se
encontra na forma e ainda permanece sobre a bancada. Essa operacéo é realizada
durante o periodo noturno e o tempo de coleta ocorre no intervalo entre 08 e 16
horas, destacando que, em 83% dos casos esta coleta ocorre entre 12 e 13 horas.

Quando o produtor rural percebe que alguma alteracdo no queijo é
decorrente de contaminacgdes, uma das primeiras providéncias é a reposicao do
“pingo”. Essa é a forma mais singela e empirica da rotacdo de culturas (Furtado,
1980), e fruto da experiéncia e observacao do produtor. A forma mais comum de
reposicdo do “pingo” ocorre quando o produtor adquire um pouco do “pingo”
com aquele vizinho que esta produzindo um bom queijo. A Figura 24 ilustra o

percentual desta e de outras formas de reposicdo do “pingo”.
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FIGURA 24 Percentual da forma de reposicdo do “pingo” dos produtores de
gueijo Minas artesanal da Canastra.

Essa forma dindmica de rotacdo de culturas confere a microbiota
endégena da regido um carater de resisténcia a contaminagfes e/ou
bacteriéfagos. Aliado a rotacdo de culturas, o produtor também toma outras
providéncias, tais como: um controle mais rigoroso na higiene, a verificacdo de
animais com mamite clinica ou sub-clinica ou a suspensdo de adicdo de “pingo”
aliado ao aumento da quantidade de sal como forma de conter as contaminacgdes
indesejaveis. Esse pode ser um dos fatores responsaveis pelo alto coeficiente de
variacdo no teor de cloretos detectado nos queijos artesanais da serra da
Canastra. Apenas 4% dos produtores rurais utilizam outras formas de reposicdo
do “pingo”, como por exemplo, a utilizacdo de queijo Canastra curado e ralado
adicionado ao leite para fabricacdo do queijo, ou a utilizacdo de um determinado
volume de leite desnatado (desnate natural) e fermentado, que foi reservado do

dia anterior.
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4.6.4 Adicéo do coalho, tempo de coagulacdo e mexedura

Todos os produtores utilizam coalho industrial na forma liquida ou em
p6. Alguns produtores, no entanto, utilizam alternadamente coalho industrial
liquido e em po.

A utilizacdo de coalho industrial liquido ocorre em 85% das
propriedades rurais que produzem queijo Minas artesanal da Canastra e apenas
18% utilizam coalho industrial em p6.

Analisando alguns aspectos do processo de fabricacdo do queijo Minas
artesanal da Canastra, Ornelas (2005) encontrou grande variacdo nas
quantidades utilizadas de “pingo” e coalho. Todas as marcas comerciais de
coalho industrial liquido utilizadas pelos produtores rurais apresentam poder de
coagulagdo de 1:10.000, ao passo que os coalhos industriais em pd apresentam
poder de coagula¢do de 1:30.000, 1:40.000 ou 1:90.000. Este coalho é
normalmente dissolvido em agua ou no préprio “pingo”. Néo foi observado qual
o tipo de coalho utilizado, porém a Lei Estadual n°® 14.185 (Minas Gerais), no
Capitulo I, Art. 3°, dispGe para coagulacdo do leite somente quimosina pura de
bezerro, sendo vetado a utilizacdo de enzimas coagulantes de origem fungica ou
microbiana (Capitulo I, Art. 4°, 11).

A quantidade de coalho ndo foi determinada porque, embora o produtor
siga as recomendacgdes do fabricante, sua experiéncia também leva em conta seu
tempo disponivel e as temperaturas do leite e do ambiente, para determinar a
quantidade de coalho a ser utilizada no dia-a dia de fabricagdo. Essa informagéo
pode ser comprovada pela observacdo do registro de tempos de coagulagdo do
leite (Figura 25).
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FIGURA 25 Percentual do tempo de coagulacao do leite destinado a fabricacao
do queijo Minas artesanal da Canastra.

Os tempos de coagulacdo do leite destinado a fabricacdo de queijo

Minas artesanal da Canastra, obtidos por Ornelas (2005), apresentavam variacao

de 10 a 60 minutos.

Observando percentuais com tempo de coagulacdo reduzidos, conclui-se

que foram utilizadas quantidades excessivas de coalho. O coalho desempenha

papel importante no desenvolvimento de gosto amargo em queijos, devido a

producédo de peptidios pelas enzimas do coalho, os quais servem como substrato

para proteinases e peptidases microbianas, que produzem peptidios pequenos e

aminoacidos formadores de gosto amargo em queijos maturados (Fox, 1988).
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Segundo Folegatti (1994) umidade elevada, ou baixos teores de cloretos

favorecem o desenvolvimento de gosto amargo em queijos.

Transcorrido o tempo de coagulacdo, a coalhada é quebrada utilizando-

se uma pa de madeira, de metal/inox ou de plastico. Em muitas propriedades, a

quebra da coalhada ocorre sem uniformizagdo, podendo acarretar quedas no

rendimento ou variagGes na composi¢do do queijo.

O tempo de mexedura € relativamente variado (Figura 26) podendo, em

alguns casos, apresentar periodos de repouso.
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FIGURA 26 Percentual do tempo de mexedura do queijo Minas artesanal da

Canastra.

Essa diferenca observada nos tempos de mexedura da coalhada pode ser

um dos fatores responsaveis pelos elevados coeficientes de variagdo dos
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parametros fisico-quimicos e quimicos, observados nos queijos Minas artesanal

da Canastra.

4.6.5 Enformagem e salga

A enformagem é realizada utilizando-se tecido sintético sobre a férma.
Este tecido funciona como dessorador e a prensagem é realizada somente com
pressdo das méos. Assim, a dessoragem da massa ocorre quando parte do soro
sobrenadante é retirada do recipiente de coagulacdo, e/ou ocorre a medida que o
queijo é enformado. Assim que o queijo apresente forma e consisténcia definida
é retirado o tecido sintético. Apos a retirada do tecido sintético do queijo, este
permanece sobre a bancada. Durante este periodo se realiza o processo de salga.
Primeiramente o queijo recebe o sal em sua parte superior e, transcorrido
determinado periodo de tempo que pode variar de 4 a 8 horas, 0 queijo é virado
para receber nova por¢éo de sal.

Na Figura 27 esta representada o percentual dos métodos de salga do

queijo Minas artesanal da Canastra.
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FIGURA 27 Percentual do processo de salga dos queijos artesanais da regido da
Serra da Canastra.

O processo de salga foi um dos fatores de estratificacdo relacionados
para determinacdo das variagdes de tecnologia de producdo do queijo Minas
artesanal da Canastra.

A salga é um processo determinante no desenvolvimento de
caracteristicas sensoriais do queijo, além de selecionar a flora bacteriana do
queijo e, consequentemente, alterar o sistema enzimatico responsavel pelas
reagdes bioquimicas que ocorrem durante a maturacdo do queijo. A quantidade
de sal adicionada ao queijo varia de produtor para produtor, pelo tipo de sal
utilizado (sal grosso e/ou refinado) e principalmente por exigéncia do mercado
consumidor atendido por cada atravessador. Como apenas 1% do universo
amostrado utiliza a salga no leite, na massa e no queijo, e representado por
apenas um produtor, este fator de estratificacdo ndo foi considerado como um
estrato na determinacdo das variaveis significativas do processo de fabricacdo do

queijo Minas artesanal da Canastra.
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O tipo de sal utilizado no processo de salga sobre o queijo (a seco) do

queijo Minas artesanal da Canastra esta representado na Figura 28.
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FIGURA 28 Percentual do tipo de sal utilizado na salga do queijo Minas
artesanal da Canastra.

O tipo de sal utilizado varia entre o sal grosso e o sal refinado, embora
se detectou a predominancia ou preferéncia por um determinado tipo de sal em
alguns municipios da regido da Canastra. Como exemplo, podemos destacar a
cidade de Vargem Bonita onde 91% dos produtores rurais utilizam sal grosso no
processo de salga do queijo artesanal e, na cidade de Medeiros 88% dos
produtores rurais utilizam sal refinado.

Durante o processo de salga o queijo é virado na férma. O tempo

decorrido da primeira viragem do queijo esta relacionado na Figura 29.
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FIGURA 29 Percentual do tempo da primeira viragem do queijo Minas artesanal
da Canastra.

O tempo da primeira viragem do queijo Minas artesanal da Canastra
pode variar de 4 a 10 horas.

O tempo total que o queijo permanece na forma estd diretamente
relacionado com as condigdes climaticas de cada estagdo do ano e com a
freqUéncia da comercializagdo. Quando a temperatura permanece baixa e/ou a
umidade relativa esta alta, a sinérese ocorre mais lentamente, portanto o queijo
permanece mais tempo na férma. Quando falta queijo no mercado consumidor,
aumenta a freqiiéncia de comercializacdo e o tempo de enformagem tende a
diminuir. O tempo total de enformagem do queijo Canastra esta registrado na
Figura 30.
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FIGURA 30 Percentual do tempo total de enformagem do queijo Minas
artesanal da Canastra.

4.6.6 Lavagem e toalete ou grosa

Durante o periodo que permanecem na prateleira de maturacao, todos os
queijos sdo submetidos a lavagens periddicas com agua ou soro, além de serem
preparados para comercializagdo com instrumentos variados (Figura 31). A

toalete ou grosa é o processo no qual o queijo recebe acabamento em sua
superficie, por instrumento ou material abrasivo.
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FIGURA 31 Percentual de lavagem e acabamento final do queijo Minas
artesanal da Canastra.

A Dboa apresentacdo de um produto influi diretamente no desejo de
compra do consumidor. Os produtores de queijo artesanal da regido da Canastra
(90%) preparam os queijos como forma de valorizar seu produto. Se o queijo
permanece mais tempo na maturacao, mais vezes ele é lavado e preparado para a

comercializagéo.
4.6.7 Maturacao

O tempo que o queijo Minas artesanal da Canastra permanece maturando
esta discriminado na Figura 32.
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FIGURA 32 Percentual do tempo de maturagdo do queijo Minas artesanal da
Canastra.

O queijo Minas artesanal da Canastra é maturado por 14 dias em apenas
1% das propriedades rurais; por 7 dias em 63%; por 3 a 4 dias em 29% e
permanece ainda por 2 e por 3 dias em 3% das propriedades rurais. A Lei
Estadual n® 14.185 (Minas Gerais, 2002) ndo estabelece tempos de maturacéo
para 0s queijos Minas artesanais.

O soro proveniente da fabricacdo de queijos é integralmente destinado a
alimentacdo animal.

Das informag@es obtidas do processo de fabricagdo, foi possivel elaborar

o fluxograma de fabricacdo do queijo Minas artesanal da Canastra (Figura 33).
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FIGURA 33 Fluxograma de fabricacdo do queijo Minas artesanal da Canastra.
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4.7 Equipamentos e utensilios utilizados

Equipamentos e utensilios utilizados na fabricagdo de queijos artesanais
devem atender a Lei estadual n® 14.185, de 31 de janeiro de 2002. Devem ser de
material adequado para uso alimentar, permitir facil limpeza e sanitizagdo, além
de apresentarem capacidade compativel com a producéo.

Os recipientes destinados a fabricacdo de queijo Minas artesanal da

Canastra estdo enumerados na Figura 34.

—
N

recipiente de metal/inox
latdo de aluminio [|3
latdo estanhado D 6

latdo de plastico |23

tambor plastico |69

Recipiente de coagulacdo do leite

0 20 40 60 80

Percentual (%)

FIGURA 34 Percentual dos recipientes utilizados para coagulacéo do leite.

Dentre 0s recipientes para coagulacdo do leite, utilizados pelos
produtores que produzem mais queijos, estdo os tambores de plastico ou

“bombonas” (69%) e os tanques de metal/inox (2%). Os pequenos produtores

72



utilizam normalmente os latdes de plastico (23%); latbes de aluminio (3%) e
latdes estanhados (6%). Martins et al. (2004) analisando queijos artesanais da
regido de Araxa também observaram a utilizacdo de tambores ou “bombonas”

para coagulacdo do leite.

Os instrumentos utilizados para o corte da coalhada também séo
utilizados na mexedura da massa (Figura 35).
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FIGURA 35 Percentual dos instrumentos utilizados para quebra e mexedura da
coalhada.

Os materiais utilizados para trabalhar com a coalhada sdo, em sua
maioria, de madeira (86%), mas alguns produtores também utilizam materiais de
metal/inox (8%), ou plastico (7%).

Os tipos de bancadas que sdo utilizadas para manipulacdo e enformagem

do queijo Minas artesanal da Canastra estao relacionadas na Figura 36.
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FIGURA 36 Percentual do tipo de material da bancada utilizada para
manipulacdo e enformagem do queijo Minas artesanal da Canastra.

As bancadas para manipulacdo e enformagem de queijos sdo, em sua
maioria, de ardosia (78%), porém 19% dos produtores rurais ainda utilizam
bancadas de madeira e 1% de cimento, 0 que ndo é permitido pela Lei Estadual
n° 14.185 (Minas Gerais, 2002). Também sdo utilizadas bancadas de fibra e
material inox.

Na avaliacdo dos utensilios utilizados pelos produtores rurais durante o
processo de fabricacdo do queijo artesanal, constatou-se que 50% utilizam tela

plastica na bancada.

A utilizacdo de tela plastica na bancada, e sobre a qual os queijos
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permanecem durante o periodo que estdo na férma, é um procedimento que

influi na sinérese. A tela plastica facilita a saida do soro da massa do queijo, e

como conseqliéncia teremos alteracdes na composicdo final do queijo. A

umidade, por exemplo, esta relacionada com a atividade de &gua (ay), a qual por

sua vez, tem fungdo seletiva sobre a microbiota do queijo, acarretando

importantes alteragBes nas caracteristicas finais do produto.

Os instrumentos utilizados no preparo do queijo para comercializagio,

estdo discriminados na Figura 37.
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FIGURA 37 Percentual dos instrumentos utilizados no preparo final (toalete ou
grosa) do queijo Minas artesanal da Canastra.

Alguns produtores da regido da Canastra utilizam mais de um
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instrumento no toalete ou grosa dos queijos, porém 10% nao utilizam nenhum
instrumento nesse processo.

Quase a totalidade dos produtores de queijo da regido da Canastra utiliza
férmas plésticas industriais vazadas e nas cores vermelha e/ou branca. Apenas
produtores de Delfindpolis utilizam férmas de PVC de didmetro menor.

Prateleiras de maturacio fabricadas com madeira estdo presentes em
97,5% das queijarias e com arddsia em apenas 2,5%. Segundo informacoes
obtidas com os técnicos da EMATER-MG na regido da Canastra, a madeira
mais utilizada atualmente em prateleiras de maturacdo é o louro canela (Licaria
spp), embora também se utilize madeiras do género Pinus ou madeiras nobres da

regido.

4.8 Informac6es da comercializacéo

No levantamento realizado por Velloso et al. (2003) foi constatado que
sd0 muito ativos a venda e o comércio informal de queijos artesanais. Na regido
da Canastra os queijos sdo comercializados, em sua grande maioria, diretamente

com intermediarios, sendo esses, denominados “queijeiros” (Figura 38).
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FIGURA 38 Percentual da forma de comercializacdo do queijo Minas artesanal
da regido da Canastra.

Os intermedidrios sdo os responsaveis por 87,5% da comercializacdo de
queijos artesanais na regido da Canastra, evidenciando sua importancia nessa
cadeia produtiva. Este resultado difere do encontrado por Borelli (2006), onde
100% da producdo de queijo Minas artesanal da Canastra é repassada aos
intermediarios.

Embora sejam estes intermediarios que determinem o preco dos queijos
e se beneficiem com a maior parcela do lucro da comercializacdo do queijo
artesanal, eles sdo importantes nesta cadeia produtiva, porque funcionam como
um dos elos de unido entre o produtor e o consumidor. Devido a longas
distancias das propriedades rurais as sedes dos municipios e condi¢fes precérias
da maioria das estradas rurais, os “queijeiros” (intermediarios) sdo o0s
responsaveis pelo escoamento de grande parte da producdo de queijo artesanal

(87,5%), além de atuarem como mensageiros de informacdes e atenderem aos

77



produtores em suas necessidades mais prementes.

A freqliéncia de comercializacdo dos queijos pelos produtores rurais esta

sempre na dependéncia dos atravessadores.

A Figura 39 apresenta a freqliéncia de comercializagdo do queijo Minas
artesanal da Canastra.
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FIGURA 39 Percentual da freqiiéncia de comercializagdo do queijo Minas
artesanal da Canastra.

Nos periodos em que a producdo de queijos diminui, ocorre um aumento
na frequéncia de comercializacdo. Esse procedimento é um fator preocupante

que pode levar & descaracterizacdo do queijo Minas artesanal da Canastra..
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Como tradicionalmente é conhecido e apreciado, este queijo deve ser
comercializado e consumido ap6s maturacao.

Quanto a comercializacdo dos queijos artesanais pelos atravessadores,
segundo informacdes dos produtores rurais, seguem destinos diversos (Figura
40).

nao sabe informar 21
S 9 1
S ¢ - y
o N no municipio
85T |
oo
c ()
= = outros estados 23
a o
()] © ]

outros municipios 77

de MG
0 20 40 60 80 100

Percentual (%)

FIGURA 40 Percentual do destino para comercializacdo do queijo Minas
artesanal da Canastra.

Parte da producdo de queijos artesanais é comercializada nos proprios
municipios da regido da Canastra (14%). Nos outros municipios de Minas
Gerais (77%), a comercializacdo esta concentrada nas cidades do sul do estado,

seguido da regido metropolitana de Belo Horizonte além de algumas cidades
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vizinhas da regido da Canastra, inclusive na cidade de Araxd. Os queijos
artesanais da Serra da Canastra encaminhados para outros estados apresentam
percentual de 23%. Destes, a cidade de Sao Paulo e algumas cidades do interior
comercializam a maior parcela e apenas poucos atravessadores levam esse
queijo para a cidade do Rio de Janeiro. Deve-se registrar que, individualmente,
Sdo Paulo é a cidade que recebe o maior nimero de atravessadores que

comercializam o queijo artesanal da serra da Canastra.

Os locais de comercializacdo em nivel de varejo estdo discriminados na
Figura 41.
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FIGURA 41 Percentual do local de comercializa¢do do queijo Minas artesanal
da Canastra.

Os queijos artesanais da regido da Canastra sdo comercializados em

supermercados em 67% dos casos, porém podem ser comercializados em mais
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de um ponto de varejo.

Os queijos sdo comercializados sem embalagem em 97,5% das
propriedades rurais. Dentre os 2,5% de propriedades rurais que embalam o0s
queijos para comercializacdo, estdo aquelas que j& receberam a certificacdo do

Instituto Mineiro de Agropecuaria - IMA.

4.9 Caracteristicas fisicas do queijo

Caracteristicas fisicas de queijos sdo atributos adquiridos ou
modificados ao longo do tempo até a fixagdo das caracteristicas finais do
produto. Podem sofrer influéncias por variacfes da matéria-prima, tecnologia,
influéncias  edafo-climéaticas, necessidade tecnoldgica, exigéncias do
consumidor, entre outras.

A Figura 42 apresenta os intervalos do limite inferior, limite superior e

valores médios do peso dos queijos Minas artesanal da Canastra.
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FIGURA 42 Intervalo com limites inferior e superior e valor médio do peso(g)
do queijo Minas artesanal da Canastra em dois periodos distintos (1
— das aguas; 2 — da seca).
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Os queijos Minas artesanal da Canastra coletados no periodo 1
apresentaram peso variando de 1.050 a 1.150 gramas e peso médio de 1.100
gramas. As amostras coletadas no periodo 2 apresentaram peso variando de 971
a 1.069 gramas e peso médio de 1.020 gramas. Ao analisar queijos Minas
artesanal de Araxa, Aradjo (2004) encontrou valores na faixa de 1.000 a 1.400
gramas. Queijos Minas artesanal do Serro, analisados por Machado (2002),
apresentaram peso médio de 927,3 gramas, com desvio padréo de 102,36.

O peso do queijo Minas artesanal da Canastra apresentou coeficiente de
variacdo de 11,04%, sendo esse valor diretamente relacionado com a umidade
do queijo. A umidade pode variar, principalmente em funcdo de variagdes na
tecnologia de fabricacdo, tempo de estocagem e umidade relativa do ar. As
informacdes climaticas registradas pela Estacdo Metereoldgica de Bambui-MG,
n° 83582, Disme 5° durante a conducdo da pesquisa estdo no ANEXO D.

E importante ressaltar que a variagio no peso dos queijos se deve, em
grande parte, aos diversos produtores que fabricam queijos com peso
determinado, em funcdo do mercado atendido por cada “queijeiro” e por
produtores de Delfin6polis que produzem queijos menores.

A altura dos queijos apresentou pequena variacdo nos dois periodos

avaliados (Figura 43).

82



53 +
52 +
51 +

49 —
48 1 4,82
47 +
4,6 —
45 |
44

Altura (cm)

Periodo

FIGURA 43 Intervalo do limites inferior e superior e valor médio de altura (cm)
do queijo Minas artesanal da Canastra em dois periodos distintos (1
— das 4guas; 2 — da seca).

Os queijos Minas artesanal da Canastra apresentaram altura variando de
4,8 a 5,2 cm, com média de 5,0 cm no periodo 1. No periodo 2, a altura variou
de 4,6 a 5,0 cm, com média de 4,82 cm. Machado (2002) encontrou altura média
de 5,58 cm, desvio padrdo de 0,47 cm e coeficiente de variacdo de 8,42% ao
analisar queijos Minas artesanal do Serro. Resultados semelhantes aos
encontrados por Furtado (1980), em queijos Minas artesanal do Serro, que
apresentavam altura variando de 4 a 6 cm formato cilindrico, com
aproximadamente 14 cm de didmetro. Ainda segundo Furtado (1980), em
algumas propriedades rurais sdo encontrados queijos com diametro ligeiramente
maior e um pouco menor em altura.

O diametro dos queijos apresentou pequena variagdo nos dois periodos
avaliados (Figura 44).
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FIGURA 44 Intervalo do limites inferior e superior e valor médio do didmetro
(cm) do queijo Minas artesanal da Canastra em dois periodos
distintos (1 — das aguas; 2 — da seca).

Os queijos Minas artesanal da Canastra apresentaram didmetro variando
de 16,0 a 16,3 cm, com média de 16,2 cm no periodo 1. No periodo 2, o
didmetro variou de 15,6 a 16,0 cm, com média de 15,8 cm. O didmetro
encontrado nos queijos Minas artesanal da Canastra € um pouco maior do queijo
do Serro, mas também apresenta pequena variacdo (Furtado, 1980). O diametro
médio encontrado por Machado (2002) em queijos Minas artesanal do Serro foi

de 13,6 cm, com desvio padréo de 0,37.

4.10 Caracteristicas fisico-quimicas

Os resultados referentes as andlises fisico-quimicas dos queijos Minas
artesanal da Canastra foram comparados em relacdo ao total geral; em relagéo ao
periodo de coleta (periodo 1 — das aguas; periodo 2 — da seca); em relagdo a
variacBes de tecnologia de fabricacdo e, em relagcdo a utilizacdo ou ndo de
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lipingo!1.
Os resultados gerais com médias, limites inferiores e superiores,
coeficiente de variacdo dos parametros fisico-quimicos e quimicos do queijo

Minas artesanal da Canastra estdo indicados na TABELA 1.

TABELA 1 Resultado médios, limites inferior e superior e coeficiente de
variacdo dos parametros fisico-quimicos e quimicos do queijo
Minas artesanal da Canastra (n=54).

PARAMETROS MEDIA LI LS* CV%*
Umidade (%) 43,63 42,83 44,43 6,84
Sdlidos totais (%) 56,36 55,56 57,17 5,29
Acido latico (%) 1,21 1,12 1,29 25,26

pH 5,24 5,12 5,36 8,18

Gordura (%) 28,15 27,33 28,97 10,79
GES* (%) 49,86 48,83 50,89 7,68
Cloretos (%) 1,95 1,73 2,17 41,98
Proteina total (%) 23,90 22,79 25,01 17,20
indice de protedlise (%) 12,28 11,10 13,45 35,58
Extensao de protedlise (%) 9,47 8,27 10,67 47,07

*CV = coeficiente de variacdo
*GES = Gordura no Extrato Seco
*LI = limite inferior

*LS = limite superior

O percentual de acido latico, teor de cloretos, indice e extensdo de
protedlise foram os parametros que apresentaram maior coeficiente de variacao;
esses resultados podem ser explicados pela falta de padronizagéo no processo de
fabricacdo do queijo, da utilizacdo do “pingo” por grande parte dos produtores,
por variacdo na quantidade de “pingo” adicionada ao leite, por espécies e
concentragOes variadas da microbiota endégena presente no “pingo” e por
varia¢es no tempo e quantidade de sal utilizadas no processo de salga do queijo
Minas artesanal da Canastra.

O teor médio de umidade de 43,63% permite classificar o queijo Minas
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artesanal da Canastra como sendo de média umidade (Brasil, 1996). Esse valor
de umidade atende a legislacdo estadual (Lei n® 14.185), que preconiza valores
de até 54% de umidade para queijos artesanais. O valor da umidade encontra-se
préximo ao encontrado por Ornelas (2005). Analisando queijo Minas artesanal
da Canastra, 0 autor encontrou teor de umidade de 43,01%, desvio padrdo de
4,22 e coeficiente de variacdo de 9,82%. Analisando queijos Canastra com
maturacdo de 10 a 20 dias no municipio de Sdo Roque de Minas, Vargas (1998)
constatou teor de umidade de 47,82%, com desvio padrédo de 3,443.

Os resultados divergem dos obtidos por Velloso et al. (2003) que
encontraram umidade de 35,90% em queijos da regido da Canastra, sendo
classificados pelos autores como de baixa umidade.

O queijo Minas artesanal da Canastra apresentou teor médio de gordura
de 28,15%. O coeficiente de variacdo de 10,79% pode ser decorrente da
heterogeneidade racial do rebanho leiteiro, composicéo da alimentacéo fornecida
aos animais em lactag&o e variagdes no manejo. E comum entre os produtores de
leite da regido da Canastra manter niimero maior de vacas em inicio de lactacdo
no periodo da seca, como forma de manutencdo de cotas de producdo. O
resultado do teor de gordura é similar ao encontrado por Ornelas (2005), que
determinou 26,79% de gordura para 0s queijos da mesma regido, mas
apresentando desvio padrdo de 6,98 e coeficiente de variacdo de 26,04%.
Velloso et al. (2003) encontraram em queijos da regido da Canastra, maturados
por 10 a 20 dias, teor de gordura de 31,03%. Vargas (1998) constatou em
queijos Canastra no municipio de Sdo Roque de Minas, teor médio de gordura
de 25,78%, com desvio padrdo de 3,126.

O valor encontrado para o teor de gordura no extrato seco (GES) de
49,86% permite classificar o queijo Minas artesanal da Canastra como gordo
(Brasil, 1996). A Lei Estadual n° 14.185 (Minas Gerais, 2002) ndo estabelece

padrdes do teor de gordura no extrato seco (%GES) para 0s queijos artesanais de
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Minas Gerais. A referida Lei estabelece no Capitulo IV, Art. 14°, § 3°, 3°, que 0s
parametros fisico-quimicos do queijo Minas artesanal serdo definidos em
Portarias especificas, baixadas pelo IMA, de acordo com as caracteristicas do
queijo de cada microrregido. Analisando queijos Minas artesanal da Canastra,
Ornelas (2005) encontrou valores de gordura no extrato seco (GES) de 46,83%,
com desvio padrdo de 11,27. Velloso et al. (2003) encontraram teor de gordura
no extrato seco (GES) de 48,28%, em queijos da regido da Canastra com
maturacdo de 10 a 20 dias.

O queijo Minas artesanal da Canastra apresentou teor médio de acido
latico (m/m) de 1,21%, limite inferior de 1,12% e superior de 1,29%. Qualidade
microbioldgica do leite, variagcBes na tecnologia de fabricacdo e utilizagdo do
“pingo” podem ser fatores responsaveis pelo coeficiente de variacdo de 25,26%
encontrado no teor de &cido latico. Oliveira (1999) constatou em queijos Minas
curados coletados no comércio do Belo Horizonte, acidez titulavel com
coeficiente de variacdo de 53,06%. Furtado (1983) destaca a importancia da
prensagem da massa nas caracteristicas do queijo Minas, uma vez que a lactose
presente no soro do leite pode ser eliminada em maior ou menor quantidade,
dependendo da forca e tempo de prensagem da massa. Assim, pode-se ter
diferentes teores de lactose sendo transformados em &cido latico nos queijos. A
variacdo no teor de acido latico pode estar relacionada com a incidéncia de
mamite no rebanho leiteiro. De acordo com Kitchen (1981) um aumento do
nimero de células somaticas (CCS) no leite provoca aumento dos niveis de
sodio e cloro e queda do percentual de lactose.

O queijo Minas artesanal da Canastra apresentou pH médio de 5,24 e
coeficiente de variacdo de 8,18%. O processo de prensagem influencia o pH
final do queijo pois, de acordo com Furtado (1980), a prensagem pode reter
maior ou menor quantidade de lactose. Na regido da Canastra a prensagem é

realizada somente com a pressdo das maos e utilizacdo de tecido sintético.
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Correlacionando os resultados de pH com os resultados do teor de acido latico, a
variacdo menos acentuada observada no pH talvez possa ter ocorrido devido a
presenca de substancias tamponantes presentes no leite e/ou de substancias
alcalinas liberadas durante a maturacdo do queijo (Wandeck, 1972). Isso explica
a maior variacdo na acidez tituldvel do que no pH. Os queijos da regido da
Canastra, maturados com 10 a 20 dias, apresentaram, segundo Velloso et al.
(2003), pH de 4,83.

O teor de cloretos do queijo Minas artesanal da Canastra apresentou
média de 1,95% e coeficiente de variacdo de 41,98%. Oliveira (1999) observou
em queijos curados coletados no comércio de Belo Horizonte média de 2,34%
no teor de cloretos e coeficiente de variacdo de 35,8%. O teor de cloretos do
queijo se deve a variagdes da quantidade e tipo de sal utilizado no processo de
salga a seco. O elevado coeficiente de variagdo para o teor de cloretos do queijo
Minas artesanal da Canastra também decorre da quantidade de sal utilizada na
salga do queijo, que muitas vezes ocorre por exigéncia de determinado mercado
consumidor atendido por alguns “queijeiros”. Normalmente, a quantidade de sal
utilizada é resultado da preferéncia e/ou dos saberes adquiridos ou transmitidos
pelos produtores rurais com a arte de fabricar queijos. Vargas (1998) analisando
queijo Canastra de Sdo Roque de Minas, observou para o teor de cloretos valor
de 1,882%, com desvio padrdo de 0,59. Em pesquisa com queijo meia-cura,
Domingues Londofio (1998) obteve coeficiente de variacdo de 26,06 % para o
teor de cloretos, enquanto Machado (2002) analisando queijos Minas artesanal
do Serro, determinou um coeficiente de variagdo 37,14%. Avaliando queijo
colonial produzido artesanalmente, Ide et al. (2001) registraram variagdo no teor
de cloretos de 0,5 a 3,5%, devido, segundo os autores, a aplicacdo de
guantidades ndo determinadas de sal na superficie do queijo. Em queijos
artesanais da regido de Araxa, Martins et al. (2004) encontraram teores de

cloretos variando de 0,91% a 2,59%. Conforme reportado por Furtado (1991), os
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fendmenos fisico-quimicos e bioquimicos que caracterizam o processo de
maturacgdo do queijo sdo afetados pelo seu teor de sal, uma vez que a protedlise e
a lipdlise sdo reguladas por enzimas ativadas nos teores normais de sal entre
0,5% a 2,5%, em geral, e inibidos em teores excessivamente elevados.

O queijo Minas artesanal da Canastra apresentou 23,9% de proteina total
e coeficiente de variacdo de 17,20%. Velloso et al. (2003) encontraram
percentual de 27,35% de proteina total para os queijos da regido da Canastra,
com 10 a 20 dias de maturacdo. Furtado (2003) e Ferreira (1992) destacam a
proteina como o componente que mais pode ser afetado pelo processo de
fabricacdo. Temperatura baixa durante a coagulagdo do leite, corte e mexedura
antes do tempo e mexedura irregular sao fatores que afetam o teor de proteinas,
contribuindo para a quebra de rendimento do queijo. Martins et al. (2004)
encontraram na regido de Araxad queijos artesanais com 24,40% de proteina
total, com desvio padrdo de 2,10. Os autores também verificaram, dentre outras
variacdes, diferentes procedimentos no corte da coalhada.

O indice de protedlise ou extensdo da maturacdo é o resultado da agéo
proteolitica das enzimas do coalho sobre a caseina do queijo. A grande variagdo
observada no tempo de coagulacdo do leite durante a fabricacdo do queijo,
conforme a Figura 28, permite concluir que ndo existe uma padronizacdo da
quantidade de coalho utilizada pelos produtores rurais. Os valores de 12,28%
para o indice de protedlise e coeficiente de variacdo de 35,58% dos queijos
Minas artesanal da Canastra confirmam essa informac&o.

Uma grande varia¢do na quantidade de coalho e tempo de coagulacéo
durante a fabricacdo do queijo Minas artesanal da Canastra também foram
observados por Ornelas (2005).

A extensdo de protedlise ou profundidade de maturacgdo é o resultado da
acdo proteolitica do fermento latico sobre os peptideos liberados, principalmente

pelo coalho, produzindo aminoacidos e compostos de baixo peso molecular.
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Logo, a extensdo da protedlise esta relacionada com a atividade proteolitica do
fermento latico na maturacdo do queijo. A extensdo da protedlise determinada
para queijos Minas artesanal da Canastra foi de 9,47% e o coeficiente de
variacdo de 47,07%. Os microrganismos sdo os principais fermentadores
responsaveis pela proteélise do queijo, pois contribuem para a definicdo da
extensdo ou profundidade de maturacdo. A grande variedade de microrganismos
do “pingo” aliados a microbiota normal e a contaminantes presentes no leite séo
0s principais responsaveis pelo elevado valor do coeficiente de variacdo
(47,07%). Ornelas (2005) também observou grande variacdo na quantidade de
“pingo” durante a fabricacdo do queijo Minas artesanal da Canastra. Dentre
outros fatores que podem ser citados, estdo a ndo utilizacdo do “pingo” por
alguns produtores e a diferenca de temperatura observada na regido que pode

interferir na atuacéo do “pingo”.

4.10.1 Resultados em relacéo aos periodos de coleta
Os resultados dos parametros fisico-quimicos foram tabulados em
relacdo aos periodos de coleta dos queijos (1 - periodo das aguas; 2 - periodo da

seca), e estdo discriminados na TABELA 2.
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TABELA 2 Resultados médios, limites inferior e superior e coeficiente de
variacao dos parametros fisico-quimicos e quimicos do queijo
Minas artesanal da Canastra em relacdo ao periodo de coleta.

PARAMETROS PERIODO MEDIA  LI* LS* CV*%
. 1 44,93 4384 4591 5,66
0,

Umidade (%) 2 4252 4150 46,68 6,63
1 55,07 54,09 56,16 4,62

e L . 0 ) b 1 L
Solidos totais (%) 2 5747 5631 5849 4.90
] 1 111 098 124 2827
Acido latico (%) 2 129 1,19 1,38 19,76
3 1 514 4,89 534 10,61
P 2 536 520 5,46 4,28
1 2759 26,57 2890 10,70

0 H 1 1 1
Gordura (%) 2 2851 2725 29,60 10,65
1 50,01 48,73 5174 7.70

* (0, ’ ’ ’ !
GES* (%) 2 4953 47,96 50,90 7.65
1 164 1,29 2.03 55,45

0 1 1 1 1
Cloretos (%) 2 221 201 245 26,03
Protefna total (%) 1 2481 22,80 2686 2007
0 2 23,07 21,92 23,73 11,39
] B 1 1432 1250 16,34 33,07

0,

Indice de protedlise (%) 5 10.36 9,20 11.10 25.68
1 11,87 10,34 13,71 3545

~ 4 0 H 3 1 1
Extensao de protedlise (%) 5 718 5.81 8,04 43.97

*CV = coeficiente de variacdo
*GES = Gordura no Extrato Seco
*LI = limite inferior

*LS = limite superior

Periodo 1 (n = 26)

Periodo 2 (n = 28)
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Quando se comparam os resultados em periodos diferentes de coleta de
amostras, fica evidente a influéncia das condi¢Ges ambientais sobre o produto.
No entanto, outros fatores devem contribuir para definicdo das caracteristicas
finais de um queijo, e também devem ser avaliados quando se deseja determinar
as caracteristicas de um produto. Considerando que as amostras de queijo foram
coletadas em dois periodos distintos de tempo, espera-se que as variagdes
observadas sejam consequéncia, principalmente de variagBes climaticas e
métodos de manejo.

A reducdo no teor de umidade dos queijos observada no periodo 1 de
44,93% para 42,52% no periodo 2, pode ter ocorrido, principalmente, em funcédo
da reducdo na umidade relativa do ar (ANEXO D). Conseqlientemente, situacéo
inversa ocorreu com o teor de sélidos presente no queijo.

Os resultados referentes as médias, limites inferior e superior do teor de
acido latico (m/m) do queijo Minas artesanal da Canastra, em diferentes

periodos de coleta, estdo discriminados na Figura 45.
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FIGURA 45 Valores de média, limites inferior e superior do teor de acido latico
(% em m/m) do queijo Minas artesanal da Canastra em dois
periodos distintos de coleta (1 — das chuvas; 2 — da seca).
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A porcentagem de acido latico presente nos queijos variou de 1,11%
(m/m) no periodo 1, para 1,29% (m/m) no periodo 2. Esses resultados podem ser
devido a reducdo de temperatura no periodo 2. Em temperaturas mais baixas,
como ocorreu no periodo 2, o dessoramento do queijo ocorre mais lentamente e
com maior retencdo de lactose na massa. Os fatores ambientais que afetam o teor
de lactose no leite ndo tém recebido a merecida atencdo na fabricagdo de
produtos lacteos ou por sofrerem menor variagdo por acdo de fatores nutricionais
e ambientais, conforme observou Sutton (1989).

Os resultados referentes as médias, limites inferiores e superiores do teor
de gordura do queijo Minas artesanal da Canastra, em diferentes periodos de

coleta, estdo discriminados na Figura 46.
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FIGURA 46 Valores médios, limites inferior e superior do teor de gordura do
queijo Minas artesanal da Canastra em dois periodos distintos de
coleta (1 — das chuvas; 2 — da seca).

Os teores médios de gordura do queijo Minas artesanal da Canastra
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apresentaram uma pequena diferenca quando coletados em diferentes épocas do
ano. A principal e provavel causa pode estar relacionada com o manejo dos
animais. Para compensar a reducdo na producdo de leite no periodo da seca
(inverno), grande parcela de produtores procura manter maior nimero de vacas
em inicio de lactacdo nesse periodo. Esse procedimento no manejo tem como
objetivo manter os niveis de produgdo no periodo de inverno quando os queijos
apresentam pre¢os mais atrativos.

Os resultados referentes as médias, limites inferiores e superiores do teor
de gordura no extrato seco (GES) do queijo Minas artesanal da Canastra, em

diferentes periodos de coleta, estdo discriminados na Figura 47.
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FIGURA 47 Valores médios, limites inferior e superior do teor de gordura no
extrato seco (GES) do queijo Minas artesanal da Canastra em dois
periodos distintos de coleta (1 — das chuvas; 2 — da seca).

O teor médio de gordura no extrato seco (GES) do queijo Minas
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artesanal da Canastra foi de 50,01% no periodo 1 e de 49,53% no periodo 2. Os
limites inferiores, superiores e o coeficiente de variagdo também apresentaram
pequena variacdo quando comparados aos periodos de coleta.

Quando se comparam os resultados da TABELA 2, a porcentagem de
cloretos do queijo Minas artesanal da Canastra foi o parametro que apresentou
maior coeficiente de variacdo (57,23%). Os resultados referentes ao teor de
cloretos do queijo Minas artesanal da Canastra, em diferentes periodos de coleta,

estdo discriminados na Figura 48.
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FIGURA 48 Valores de média, limites inferior e superior do teor de cloretos do
queijo Minas artesanal da Canastra em dois periodos distintos (1 —
das aguas; 2 — da seca).

Os valores dos coeficientes de variacdo do teor de cloretos foram de

55,45% no periodo 1 (das aguas) e de 26,06% no periodo 2 (da seca) e
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demonstram falta de padronizacdo do processo de salga e da utilizagdo de sal
grosso e/ou sal refinado. A quantidade de sal depositada na superficie do queijo
ndo é mensurada, mas adicionada conforme a experiéncia de cada produtor.

O queijo Minas artesanal da Canastra apresentou teor médio de proteina
total de 24,81% no periodo 1 e de 23,07% no periodo 2. O teor de proteina pode
variar em fungdo de algumas etapas de fabricagdo de queijo artesanal.Dentre as
etapas que podem interferir no teor de proteinas do queijo, podemos citar a
determinacdo incorreta do ponto de corte da coalhada; corte e mexedura de
maneira inadequada ou a presenca de mastite no rebanho. Esses fatores podem
levar a perda de maior ou menor quantidade de caseina na forma de “finos” para
0 soro. Matioli (2000) obteve maior quantidade de finos durante a fabricacdo de
queijos quando o leite apresentava elevada contagem de células somaéticas.
Conforme observou Matioli (2005) em leite com alta contagem de células
somaticas devido a mastite h4 um aumento da atividade enzimatica, alterando a
composicéo protéica do leite e diminuindo o rendimento de fabricagdo de queijo.

Os resultados das médias, limites inferiores e superiores do indice de
protedlise do queijo Minas artesanal da Canastra, em diferentes periodos de

coleta estdo discriminados na Figura 49.
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FIGURA 49 Valores de média, limites inferior e superior do indice de protedlise
do queijo Minas artesanal da Canastra em dois periodos distintos (1
— das aguas; 2 — da seca).

O indice de protedlise do queijo Minas artesanal da Canastra apresentou
média de 14,32% no periodo 1 e 10,36% no periodo 2 e elevado coeficiente de
variagéo (%) nos dois periodos .

As enzimas do coalho necessitam de determinada faixa de temperatura
para melhor atuacdo. Esse pode ser um fator responsavel pela reducdo no indice
de prote6lise no periodo 2, apesar da utilizacdo, por parte de alguns produtores,
de maiores quantidades de coalho nesse periodo. Esse é um procedimento que
normalmente é utilizado pelos produtores para compensar 0 periodo maior no
tempo de coagulagdo, em funcdo de temperaturas mais baixas no periodo 2. O
excesso de coalho ou o uso de coalho muito proteolitico, ou ainda, condi¢des

ambientais inadequadas, como umidade elevada ou baixo teor de NaCl resultam
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em sabor amargo (Fox, 1988).
Os resultados das médias, limites inferiores e superiores da extensdo de
protedlise do queijo Minas artesanal da Canastra, em diferentes periodos de

coleta estdo discriminados na Figura 50.
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FIGURA 50 Valores médios, limites inferiores e superiores da extenséo de
protedlise do queijo Minas artesanal da Canastra em dois periodos
distintos de coleta (1 — das &guas; 2 — da seca).

A extensdo de protedlise do queijo Minas artesanal da Canastra
apresentou média de 11,87% no periodo 1 e 7,18% no periodo 2, com elevado
coeficiente de variacdo nos dois periodos.

Varios fatores podem ter contribuido para explicar a elevada diferenca
entre as médias e o elevado valor dos coeficientes de variacdo. A temperatura
pode ter sido o fator que mais contribuiu para a diferenca entre as médias da
extensdo de protedlise determinadas nos dois periodos. Temperaturas mais
elevadas no periodo 1 (das aguas) favorecem a flora enddgena presente no
“pingo” e a flora normal e contaminante presentes no leite cru e seus sistemas

enziméticos. Os elevados valores do coeficiente de variacdo podem ser
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explicados pela presenca, nos dois periodos relacionados, de produtores que
utilizam o “pingo” e de produtores que ndo o utilizam, da concentracdo e
variedade da flora enddgena presente no “pingo” ou pela variacdo no volume de

“pingo” adicionado ao leite.

4.10.2 Resultados em relagdo a variagao de tecnologia

Apbs a aplicacdo do questionario-diagnostico, foram selecionadas
tecnologias de fabricacdo que poderiam influenciar de modo significativo nas
caracteristicas fisico-quimicas e quimicas dos queijos Minas artesanal da
Canastra. Diferencas na tecnologia de fabricacdo do queijo artesanal produzido
na regido da Serra da Canastra também foram observadas por Ornelas (2005). O
autor destaca que tais procedimentos podem levar a uma descaracterizacdo de
padrdes de identidade e qualidade desses queijos.

As variagfes de tecnologia detectadas na fabricacdo do queijo Minas
artesanal da Canastra estdo relacionadas a seguir:
Tecnologia 1 — com “pingo” e salga sobre o queijo (salga a seco).
Tecnologia 2 — com “pingo” e salga no leite e sobre o queijo (salga a seco).
Tecnologia 3 — sem “pingo” e salga sobre o queijo (salga a seco).
Tecnologia 4 — sem “pingo” e salga no leite e sobre o queijo (salga a seco).

Na Figura 51 estdo representadas as variacGes de tecnologia detectadas
na fabricacdo do queijo artesanal nos municipios que compdem a regido da

Canastra.
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FIGURA 51 Percentual de produtores que utilizam as tecnologias de fabricacao

do queijo artesanal nos municipios que compdem a regido da
Canastra.

Os resultados dos pardmetros fisico-quimicos e quimicos foram

tabulados em relacdo as variagbes de tecnologia e estd discriminado nas
TABELAS 3.
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Tabela 3 Resultados médios, limites inferior e superior e coeficiente de variacao
dos parametros fisico-quimicos e quimicos do queijo Minas artesanal

da Canastra em relacdo a variacdo de tecnologia.

PARAMETROS TECNOL MEDIA LI* LS* CV*%
1 44,07 42,62 45,33 6,94
Umidade (%) 2 43,27 41,65 44,46 5,72
3 42,70 38,89 45,48 8,66
4 45,33 44,16 48,15 4,19
1 55,93 54,14 57,38 5,47
Solidos totais (%) 2 56,73 55,54 57,82 4,36
3 57,26 54,27 61,05 6,44
4 54,68 51,85 55,84 3,48
1 1,21 1,08 1,35 24,83
Acido latico (%) 2 1,30 1,18 1,41 19,84
3 0,96 0,82 1,25 31,32
4 1,08 1,06 1,27 14,68
1 5,29 5,02 5,51 9,80
pH 2 5,13 5,00 5,28 5,57
3 5,51 5,27 5,69 3,55
4 5,23 4,36 5,76 10,18
1 27,96 26,77 29,53 11,44
Gordura (%) 2 28,28 26,73 29,53 10,99
3 27,99 25,74 31,00 10,47
4 27,73 26,05 28,09 4,71
1 49,90 48,44 51,88 8,04
GES* (%) 2 49,76 47,68 51,41 8,36
3 48,79 46,28 51,75 6,04
4 50,69 50,24 51,55 1,45
1 1,77 1,48 2,11 39,96
Cloretos (%) 2 1,63 1,45 1,89 30,77
3 3,03 2,82 3,17 6,68
4 2,54 0,40 3,50 49,11
...continua...
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TABELA 3, Cont.
PARAMETROS TECNOL MEDIA LI* LS* CV%*

1 23,01 21,61 24,27 12,97

2 25,41 23,63 27,59 17,25

Proteina total (%) 3 22,05 20,36 23,72 8,04
4 24,25 15,02 35,16 26,65

1 12,80 10,57 15,13 39,74

indice de protedlise 2 12,11 10,22 14,02 34,01
(%) 3 11,70 9,08 13,00 22,32

4 11,15 9,41 12,09 9,77

1 9,26 7,59 11,06 41,90

Extensio de 2 10,80 8,48 13,24 47,79
protedlise (%) 3 7,24 4,76 9,74 36,36
4 7,13 6,13 7,78 8,36

*CV = Coeficiente de Variacdo
*GES = Gordura no Extrato Seco
*LI = Limite inferior

*LS = Limite superior
Tecnologia 1l (n = 22)
Tecnologia 2 (n = 21)
Tecnologia3 (n=7)

Tecnologia 4 (n=4)

Os resultados das médias, limites inferiores e superiores do teor de

umidade do queijo Minas artesanal da Canastra, em funcdo de variacbes na

tecnologia de fabricacao, estdo discriminados na Figura 52.

102



50
48 +
46 |
j;' T I 44,07 | 43,27 2.7
40 +
38
36
34 |
32

45,33

Teor de umidade (%)

Tecnologia

FIGURA 52 Valores médios, limites inferior e superior do teor de umidade do
queijo Minas artesanal da Canastra em fungéo de variagdes na
tecnologia de fabricacéo.

O teor de umidade observado na tecnologia 3 foi 0 que apresentou
coeficiente de variacdo mais elevado. A tecnologia 3 estd presente nos
municipios de Bambui, Tapirai, Vargem Bonita e Piumhi. Como esses
municipios apresentam condi¢des edafo-climéticas bastante  distintas,
provavelmente sejam esses os fatores responsaveis pela variagdo mais acentuada
observada no teor de umidade do queijo Minas artesanal da Canastra.
Conseqlientemente, o teor de solidos observado na tecnologia 3 também
apresentou coeficiente de variacdo mais elevado.

As tecnologias 1 e 2 (com “pingo”) apresentaram médias mais elevadas
no parametro de teor de &cido latico, quando comparadas as tecnologias 3 e 4

(sem “pingo™), provavelmente, em decorréncia da flora endégena presente no

103



“pingo” e sua acdo sobre a lactose. Bonassi et al. (1981) reportaram a diferenca
que ocorre nos padrdes de acidez do queijo Minas quando diferentes espécies e
concentracfes de bactérias laticas sdo adicionadas ao leite para fabricacdo de
queijo.As médias de pH apresentaram variagGes semelhantes as observadas no
teor de &cido latico, porém a tecnologia 4 apresentou limites variando de 4,36 a
5,76. Veloso et al. (2003) determinaram pH de 4,83 em queijos artesanais da
regido da Canastra, maturados com 10 a 20 dias.

As variacdes observadas nos teores de gordura e GES ocorreram,
provavelmente devido ao manejo, alimentacdo e perfil racial do rebanho,
condicOes climaticas, variacdes no tempo de coagulacdo do leite e procedimento
irregular no corte e mexedura da massa.

Os resultados das médias, limites inferiores e superiores do teor de
cloretos do queijo Minas artesanal da Canastra, em funcdo de variagdes na

tecnologia de fabricacao, estdo discriminados na Figura 53.
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FIGURA 53 Valores médios, limites inferior e superior do teor de cloretos do

queijo Minas artesanal da Canastra em fungéo de variacdes na
tecnologia de fabricacéo.
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As elevadas diferencas observadas no teor de cloretos em relacdo as
tecnologias de fabricacdo confirmam as variacdes no processo de salga. O
elevado coeficiente de variacdo do teor de cloretos do queijo Minas artesanal da
Canastra também esta relacionado com exigéncias do mercado consumidor, tipo
de sal utilizado ou como resultado da experiéncia do produtor no ato de salgar o
queijo artesanal. Mesmo assim, as tecnologias 1 e 2 apresentaram resultados
mais uniformes quando comparadas com as demais. A maior diferenga entre
limites inferior e superior foi observada na tecnologia 4. Analisando queijos
curados coletados no comércio de Belo Horizonte, Oliveira (1999) constatou
teor de cloretos com coeficiente de variacdo de 35,8%. Vargas (1998),
analisando queijo Canastra de Sdo Roque de Minas, encontrou teor de cloretos
de 18,82% e desvio padrdo de 0,59. Em pesquisa com queijo meia-cura,
Domingues Londofio (1998) obteve coeficiente de variacdo de 26,06% para o
teor de cloretos, enquanto Machado (2002) analisando queijos Minas artesanal
do Serro, determinou um coeficiente de variagdo 37,14%.

O teor de proteina total do queijo Minas artesanal da Canastra
apresentou coeficiente de variacdo de 8,04% a 26,65%. Furtado (2003) e
Ferreira (1992) destacam a proteina como o componente que mais pode ser
afetado pelo processo de fabricacao.

Os resultados das médias, limites inferiores e superiores do indice de
protedlise do queijo Minas artesanal da Canastra, em funcdo de variagdes na

tecnologia de fabricacéo, estdo discriminados na Figura 54.
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FIGURA 54 Valores médios, limites inferior e superior do indice de prote6lise
do queijo Minas artesanal da Canastra em funcéo de variagdes na
tecnologia de fabricacéo.

O elevado coeficiente de variacdo observado no indice de protedlise do
queijo Minas artesanal da Canastra deve-se a utilizacdo de quantidades
indiscriminadas de coalho. Esse procedimento é confirmado pela variagdo no
tempo de coagulacdo do leite, durante a fabricacdo do queijo. A utilizacdo de
“pingo” nas tecnologias 1 e 2 elevou a acidez do meio, proporcionando melhor
atuacdo do coalho. De acordo com Furtado (1991), as enzimas do coalho atuam
preferencialmente em meio acido.

Os resultados das médias, limites inferiores e superiores da extensdo de
protedlise do queijo Minas artesanal da Canastra, em funcdo de variagBes na
tecnologia de fabricacéo, estdo discriminados na Figura 55.
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FIGURA 55 Valores médios, limites inferior e superior da extensdo de
protedlise do queijo Minas artesanal da Canastra em funcéo de
variagdes na tecnologia de fabricacéo.

Os microrganismos presentes no queijo e/ou seus sistemas enzimaticos
foram os fatores que contribuiram para que os valores da extensdo da prote6lise
fossem maiores nas tecnologias que utilizam “pingo” (1 e 2).

Comparando todos os resultados, as tecnologias 1 e 2 apresentaram

resultados mais uniformes em comparagédo com as tecnologias 3 e 4.

4.10.3 Resultados em relacéo ao “pingo”

O “pingo” é soro fermentado e salgado, coletado da producgdo anterior e
adicionado ao leite na fabricacdo do dia, constituindo um auténtico fermento
natural. Este “pingo” possui microbiota endégena bastante diversificada e sua
utilizacdo requer conhecimentos por parte do produtor. Ao coletar o soro durante

a salga do queijo, o produtor esta selecionando a microbiota do “pingo” de modo
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empirico. Esse procedimento observado por Furtado (1980) é fundamental para
inibir fermentacgdes indesejaveis.

Com o objetivo de avaliar, comparar e confirmar resultados, os
parametros fisico-quimicos foram tabulados em relacdo a presenca ou auséncia

de “pingo” e estdo discriminados na Tabela 4.

Tabela 4 Resultados de médias, limites inferior e superior e coeficiente de
variacdo dos parametros fisico-quimicos e quimicos em queijo Minas
artesanal da Canastra, em relacéo ao “pingo”.

PARAMETRO "PINGO"  MEDIA LI* LS*  CV*%
. Com 4368 3817 5017 645
. , , , ,
Umidade (%) Sem 4366 37,17 4788 7.8
- . Com 56:32 49,83 61,83 5
0 1 1 t
Solidos totais (%) Sem 56,32 52,12 6283 602
- Com 1.26 033 171 2264
0 H 1 ] 1
Acido latico (%) Sem 1,00 048 138 26,39
. Com 521 4,42 6.9 8.22
P Sem 541 436 576 7,05
Com 28,12 21,7 337 1123
0 1 ’ 1 1
Gordura (%) Sem 27.89 25,7 32 8,86
Com 49,83 3999 5556 82
* 0 1 1 H 1
GES* (%) Sem 4948 4274 5196 517
Com 1.70 032 342 3638
. , , , ,
Cloretos (%) Sem 2.85 0.4 352 2822
) Com 2418 17,98 3536 16,23
o 1 ’ t 1
Proteina total (%) Sem 2285 1955 3537 1873
- - Com 12,46 667 2526 3733
0 1 1 H 1
Indice de proteolise (%) . 11,50 7,69 1561 19,13
Extensao de protedlise Com 10,01 3,32 21,61 46,11
0,
(%) Sem 7.20 425 868 2961

*CV = Coeficiente de Variacdo
*GES = Gordura no Extrato Seco
*LI = Limite inferior

*LS = Limite superior

Com “pingo” (n = 43)

Sem “pingo” (n = 11)
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As variagGes observadas nos limites inferiores e superiores do teor de
umidade, sélidos, pH, gordura, GES e proteinas totais podem ter como causas a
utilizacdo ou ndo de “pingo”, variacdes de temperatura e outros fatores edafo-
climéticos, alimentacdo e manejo do rebanho, corte da coalhada antes do tempo
ou mexedura irregular, dentre outras. Trabalhando com queijo Minas curado,
Barros (2001) observou que o uso de diferentes tipos de culturas influenciaram
os teores de umidade, proteinas totais, proteinas sollveis, teor de cloretos, além
do pH.

Os resultados das médias, limites inferiores e superiores do teor de acido
latico do queijo Minas artesanal da Canastra, em funcdo da utilizacdo de

“pingo”, estdo discriminados na Figura 56.
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FIGURA 56 Valores médios, limites inferior e superior do teor de 4cido latico
do queijo Minas artesanal da Canastra em funcao da utilizacéo de
llpingo11.

A diferenca do teor de acido latico de 1,26% (com “pingo™) e de 1,00%
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(sem “pingo”) confirma a atividade acidificante da microbiota end6gena do
“pingo” sobre a lactose. Bonassi et al. (1981) destacaram claramente a diferenca
que ocorre nos padrdes de acidez do queijo Minas, quando diferentes espécies e
concentracfes de bactérias laticas sdo adicionadas ao leite para fabricacdo do
queijo. Domingues Londofio (1998), Reis (1998) e Vargas (1998) reportaram
que, dentre outros fatores, a falta de padronizacdo, dosagem de “pingo” e
prensagem da massa justificam a variagdo acentuada da acidez titulavel.

Os resultados referentes ao pH, observados nas tecnologias com “pingo”
e sem “pingo”, apresentaram comportamento e causa semelhantes aos
observados nos teores de acido latico do queijo Minas artesanal da Canastra.

Os resultados das médias, limites inferiores e superiores do teor de
cloretos do queijo Minas artesanal da Canastra, em funcdo da utilizacdo de

“pingo”, estdo discriminados na Figura 57.
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Teor de cloretos (%)
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FIGURA 57 Valores médios, limites inferior e superior do teor de cloretos do

queijo Minas artesanal da Canastra em fungéo da utilizacdo de
“pingoﬂl
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Os valores mais elevados observados no teor de cloretos dos queijos que
ndo utilizam “pingo” podem ser uma das formas utilizadas pelos produtores para
controlar contaminagdes indesejaveis. Machado (2002) observou em queijo
Minas artesanal do Serro, média do teor de cloretos de 4,39% e coeficiente de
variacdo de 37,14%. Em queijos artesanais da regido de Araxa, Martins et al.
(2004) encontraram teores de cloretos variando de 0,91% a 2,59%. Conforme
Visser et al (1983) o contelido de sal no queijo influencia fortemente a atividade
proteolitica das enzimas do fermento.

Os resultados das médias, limites inferiores e superiores do indice de
protedlise do queijo Minas artesanal da Canastra, em funcdo da utilizacéo de

“pingo”, estdo discriminados na Figura 58.
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FIGURA 58 Valores médios, limites inferior e superior do indice de protedlise
do queijo Minas artesanal da Canastra em funcdo da utilizacdo de
llpingo11.
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O indice de proteolise apresentou média de 12,46% (com “pingo”) e de
11,50% (sem “pingo”). Essa diferenca observada provavelmente ocorreu devido
a melhor atuacdo das enzimas do coalho sobre a caseina, em meio acido
(Furtado, 1991).

Os resultados das médias, limites inferiores e superiores da extensdo de
protedlise do queijo Minas artesanal da Canastra, em funcdo da utilizacdo do
“pingo”, estdo discriminados na Figura 59.
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FIGURA 59 Valores médios, limites inferior e superior da extensao de
proteolise do queijo Minas artesanal da Canastra em funcéo da
utilizacéo de “pingo”.

Os microrganismos presentes na microbiota enddgena do “pingo” e
responsaveis pela protedlise contribuiram com a média de extensao de protedlise
de 10,06%. O valor é superior ao encontrado nos processos de fabricacdo que
ndo utilizam “pingo” (7,2%). O elevado coeficiente de variagcdo observado na
extensdo da protedlise (46,11%) provavelmente tem como causa a grande
diversidade da microbiota endogena presente no “pingo”. Esses microrganismos
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sdo os principais fermentadores responsaveis pela extensdo da protedlise,
contribuindo para a definicdo da maturacdo do queijo. Conforme observaram
Bonassi et al. (1991) em queijos artesanais que utilizam o “pingo” como
fermento latico, a quantidade utilizada, a concentracdo e a variedade da
microbiota enddgena podem variar de uma queijaria para outra, causando

variacOes na intensidade e velocidade de maturagé&o.

4.11 Resultados da analise sensorial

Foi utilizada uma escala néo estruturada, segundo a Andlise Descritiva
quantitativa Modificada — ADQM (Stone et al., 1974), para avaliacdo sensorial
do queijo Minas artesanal da Canastra.

4.11.1 Médias do perfil sensorial

As médias, desvios-padrdo e coeficientes de variacdo dos atributos
sensoriais obtidas por ADQM, do queijo Minas artesanal da Canastra sdo
apresentados na TABELA 5.
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TABELA 5 Médias, desvios padrao e coeficientes de variacdo dos atributos
sensoriais obtidos por ADQM do queijo Minas artesanal da

Canastra.
ATRIBUTO MEDIA DP* CV**(%)
Cor 7,5 3,44 45,87
Uniformidade da cor 7,77 3,92 50,45
Formato 9,11 3,54 38,86
Crosta 8,33 3,7 44,42
Untuosidade 7,42 3,6 48,52
Consisténcia 7,49 3,56 47,53
Textura 7,21 3,86 53,54
Odor 8,08 3,1 38,37
Tipicidade do odor 9,04 3,7 40,93
Sabor 8,93 3,29 36,84
Tipicidade do sabor 8,69 3,92 45,11

* DP — desvio padréo
** CV — coeficiente de variagéo

A representacdo gréfica de médias dos atributos sensoriais obtidas por

ADQM do queijo Minas artesanal da Canastra pode ser observada na Figura 60.

114



tipicidade do sabor uniformidade da cor

sabor formato

tipicidade do odor crosta

odor untuosidade

consisténcia

FIGURA 60 Médias do perfil sensorial por ADQM do queijo Minas artesanal da
Canastra.

Durante o periodo de analise, a equipe de provadores era estimulada a
anotar informacdes que poderiam contribuir para a definicdo do perfil sensorial
do queijo Minas artesanal da Canastra.

Pela andlise dos resultados, observou-se que o escore do atributo cor esta
situado no centro da escala (7,5), correspondendo a tonalidade amarelo palha.

Vale lembrar que, mesmo sendo analisados com mesmo tempo de fabricacéo,
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muitos queijos apresentavam pouco desenvolvimento da cor externa. Esses
queijos foram coletados em periodos de temperaturas mais baixas e umidade
elevada. Todavia, 0s queijos coletados em periodos de temperaturas mais
elevadas, ou aqueles que, no preparo final, foram lavados com soro fresco,
apresentavam cor externa mais intensa.

O queijo Minas artesanal da Canastra ndo apresentou coloracdo uniforme
(7,77), pois foram observadas em sua superficie areas definidas de coloracéo
mais clara.

O escore 9,11 que foi atribuido ao formato revela algumas falhas que
podem ser atribuidas, principalmente as irregularidades observadas nas bordas
dos queijos. Essas informagcbes complementam os resultados obtidos pelas
andlises das caracteristicas fisicas do queijo Minas artesanal da Canastra.

A crosta apresentou escore médio de 8,33 e as irregularidades
observadas, certamente foram ocasionadas pelo que 10% dos produtores nao
realizam toalete ou grosa nos queijos antes da comercializagdo. Além disso, a
presenca de irregularidades na superficie da madeira de bancadas e/ou
prateleiras de maturacdo contribuem para aumentar as irregularidades na crosta
do queijo. Entre os produtores de queijo Minas artesanal da Canastra, 19%
utilizam bancadas de madeira e 1% bancadas de cimento, porém esses materiais
ndo atendem a legislacdo estadual (Lei n. 14.185, de 31 de janeiro de 2002).

A untuosidade esta relacionada com o teor do gordura do queijo, sendo
considerada uma caracteristica desejavel. O queijo Minas artesanal da Canastra
apresentou escore de 7,42, mas o coeficiente de variacdo de 48,52% revela
queijos com crosta tendendo, tanto a seca quanto a untuosa. Essa variacdo
provavelmente ocorreu em fungdo do perfil racial do rebanho, manejo e
alimentacdo; além de falhas na determinagdo do ponto de corte e/ou mexedura
irregular da coalhada, que podem ocasionar perda de gordura para o soro.

A consisténcia apresentou escore préximo do centro da escala (7,49),
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sendo considerada intermediaria. Alguns provadores detectaram pontos com
consisténcias distintas no mesmo queijo, provavelmente relacionadas com a
textura do queijo e/ou devido a salga localizada e irregular.

A textura apresentou escore de 7,21 e coeficiente de variagdo de 53,54%.
O valor elevado do coeficiente de varia¢do do atributo de textura, observado no
queijo Minas artesanal da Canastra, estd relacionado com a presenga de
microrganismos contaminantes na matéria-prima, e/ou “pingo”, por falhas na
higiene durante a elaboracdo do queijo e/ou falhas durante a prensagem manual
dos queijos (olhaduras mecénicas).

O odor do queijo Minas artesanal da Canastra apresentou escore de 8,08,
com tendéncia para odor forte, com acentuada tendéncia para odor tipico de
queijo (9,04). Nestes atributos de odor e sua tipicidade, também foi percebida
pela equipe de provadores odor acido em queijos que apresentavam textura
muito aberta (presenca de muitas olhaduras).

O queijo Minas artesanal da Canastra apresentou tendéncia levemente
acentuada para sabor forte (8,93) e tipico (8,69). Nos atributos de sabor e sua
tipicidade, o principal problema detectado pela equipe de provadores foi o
excesso de sal. Varios provadores expressaram essa informacdo anotando-a na
ficha-resposta e ainda, segundo a equipe de provadores, em outros queijos, a
percepcdo do sabor salgado era bastante reduzida. Outros atributos percebidos
foram os sabores acido e amargo, ocasionados, provavelmente, em funcéo da
concentracdo da flora acidificante e/ou contaminante presente no queijo e pelo
excesso de coalho, respectivamente. Essas informagdes confirmam o elevado
coeficiente de variagdo observado nos resultados das analises do teor de cloretos,
acido latico e indice de protedlise do queijo Minas artesanal da Canastra.

4.11.2 Perfil sensorial em relagédo ao “pingo”

Para observar a influéncia da microbiota enddgena do “pingo” sobre as
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caracteristicas sensoriais dos queijos artesanais, as amostras foram comparadas
em relacdo a utilizagdo ou nao do “pingo”.

As médias, desvios padrdo e coeficientes de variacdo dos atributos
sensoriais obtidos por ADQM do queijo Minas artesanal da Canastra, em relagédo

a utilizacdo ou ndo do “pingo”, sdo apresentados na TABELA 6.

TABELA 6 Médias, desvios padrao e coeficientes de variacdo dos atributos
sensoriais obtidos por ADQM do queijo Minas artesanal da
Canastra em relacéo a utilizacdo do “pingo”.

ATRIBUTO PINGO MEDIA DP* CV**(%)
Cor COM 7,99 3,3 41,3
SEM 577 3,39 58,75
Uniformidade da cor COM 7,46 3,97 53,22
SEM 8,87 3,51 39,57
Formato COM 9,35 3,47 37,11
SEM 8,25 3,66 44,36
Crosta COM 8,66 3,68 42.49
SEM 7,16 3,54 49,44
Untuosidade COM 7,36 3,64 49,46
SEM 7,64 3,46 45,29
Consisténcia COM 7,84 3,51 44,77
SEM 6,24 3,48 55,77
Textura COM 7,64 3,84 50,26
SEM 5,74 3,58 62,37
Odor COM 8 3,13 39,13
SEM 8,36 2,97 35,53
Tipicidade do odor COM 9,12 3,71 40,68
SEM 8,67 3,64 41,98
Sabor Com 8,67 3,32 38,29
SEM 9,81 3,01 30,68
Tipicidade do sabor COoM 8,79 391 44,48
SEM 8,33 3,93 47,18

* DP — desvio padrdo
** CV - coeficiente de variacao
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A representacdo grafica de médias dos atributos sensoriais em relacdo ao
“pingo” obtidas por ADQM do queijo Minas artesanal da Canastra pode ser

observada na Figura 61.

cor
15+
tipicidade do sabor 12 | uniformidade da cor
9+ /
sabor\ 6 > formato

tipicidade do odor %V\ crosta
odor/ \untuosidade

S A = Com "pingo"
textura consisténcia bing

Sem "pingo"

FIGURA 61 Médias do perfil sensorial obtidas por ADQM do queijo Minas
artesanal da Canastra em relacdo ao “pingo”.

A cor dos queijos artesanais da Canastra que utilizavam “pingo”
apresentaram escore de 7,99, o que corresponde a uma tonalidade mais elevada
de amarelo palha, mas os queijos que ndo utilizavam “pingo” tenderam para a
cor branca (5,77). Os queijos artesanais que nao utilizavam “pingo”
apresentaram maior uniformidade da cor (8,87), pois quanto mais se tende para a
coloragdo branca mais uniforme é a mesma.

Os queijos artesanais que utilizavam “pingo” apresentaram médias
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maior ou igual nos demais atributos sensoriais, em relacdo aos queijos artesanais
que ndo utilizavam “pingo”, com excecdo do atributo de sabor. Embora os
queijos que ndo utilizavam “pingo” apresentassem sabor mais forte, essa
intensidade de sabor era menos tipica.

Os queijos artesanais que utilizavam “pingo” apresentaram textura mais
fechada (menos olhaduras) do que aqueles sem “pingo”, provavelmente, por
acdo da microbiota enddgena e competitiva do “pingo” sobre 0s microrganismos

contaminantes.

4.11.3 Perfil sensorial em relagdo ao periodo de coleta do queijo

Com o objetivo de verificar a influéncia do “pingo” sobre os atributos
sensoriais dos queijos em diferentes periodos de coleta (1 — das &guas; 2 — da
seca), os resultados foram representados graficamente.

A representacdo gréafica de médias dos atributos sensoriais obtidas por
ADQM, em relacdo ao periodo de coleta de queijo com “pingo”, pode ser

observada na Figura 62.
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FIGURA 62 Representacdo grafica do perfil sensorial por ADQM em relacéo ao
periodo de coleta de queijo com “pingo”, na regido da Canastra.

Em relacdo ao periodo de coleta (1 — da &guas; 2 — da seca), todos 0s

atributos sensoriais observados no queijo com “pingo” apresentaram pequena

variacdo, com excecao da consisténcia que mostra claramente a influéncia da

época do ano, mais provavelmente, da umidade relativa do ar sobre essa

caracteristica do queijo Minas artesanal da Canastra.

A representacdo grafica de médias dos atributos sensoriais obtidas por

ADQM, em relacdo ao periodo de coleta dos queijos sem “pingo”, pode ser

observada na Figura 63.
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FIGURA 63 Representacao grafica do perfil sensorial por ADQM em relacéo ao
periodo de coleta de queijo sem “pingo”, na regido da Canastra.

Analisando as Figuras 62 e 63 observa-se que o “pingo” foi,

provavelmente, o responsavel pela constancia dos atributos sensoriais do queijo

Minas artesanal da Canastra ao longo de um determinado periodo de tempo, pois

conforme Brunschwig (2000), o conhecimento que temos atualmente dos

mecanismos biolégicos de ligacdo de um queijo a sua terra-mae € ainda

demasiado parcial para estabelecer ligacdes de influéncia entre eles.
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5 CONCLUSOES

Com base nos levantamentos de dados e de acordo com os resultados

obtidos, pode-se concluir que:

é evidente o envolvimento da familia rural com a produgdo de
queijo artesanal, sendo essa, na maioria dos casos, a principal ou

Unica fonte de renda familiar.

existem varia¢fes no perfil racial do rebanho leiteiro, obtencéo da
matéria-prima, formas de manejo, nas queijarias, no processo de

fabricacéo e comercializacdo do queijo Minas artesanal da Canastra.

foram detectadas quatro tecnologias significativas no processo de

fabricacdo do queijo Minas artesanal da Canastra.

0s queijos artesanais produzidos na regido da Canastra sofrem
variaches em suas caracteristicas fisicas, quando produzidos em

diferentes periodos de observagéo.

0s queijos artesanais da regido da Canastra sofrem variagdes em
suas caracteristicas fisico-quimicas e quimicas em funcdo de
variagdes na tecnologia de fabricacdo e diferentes periodos de
observagé&o.

quando se comparam tecnologias de fabricacdo, periodos de

observacdo ou a utilizacdo do “pingo”, os parametros fisico-

quimicos e quimicos que apresentaram maior coeficiente de

123



variacdo foram os teores de cloretos e cido latico e o indice e a

extensao da proteolise.

todavia, as tecnologias de fabricagdo que utilizam “pingo”
apresentaram menor variacdo em seus parametros fisico-quimicos e
quimicos, quando comparadas com aquelas que nao utilizam

“pingo”.

0 queijo Minas artesanal da Canastra apresentou elevado coeficiente
de variacdo em todos os atributos sensoriais, no entanto, o “pingo”
foi, provavelmente, o responsavel pela constancia do perfil sensorial
do queijo Minas artesanal da Canastra, em diferentes periodos de

observacao.
a associacdo de determinacfes fisico-quimicas e quimicas com
parametros sensoriais mostrou-se importante ferramenta quando se

busca estabelecer ou estudar padrdes em queijos.

existem diferentes queijos artesanais na regido da Canastra.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

os resultados deste estudo poderdo servir de suporte para fundamentagéo
e/ou reavaliacdo da legislacdo para queijo Minas artesanal (Lei Estadual
n° 14.185, de 31 de Janeiro de 2002) e para ajustes tecnologicos que

permitam manter o queijo Canastra como produto artesanal.

incentivar a comercializacdo de queijos maturados como meio de manter
as caracteristicas tradicionais do queijo artesanal produzido na regido da

Canastra.

incentivar a solidariedade e o associativismo entre produtores rurais
como meio para atender requisitos de qualidade e regularidade da oferta
exigidos pelo mercado consumidor que valoriza produtos diferenciados
com qualidade.

outros estudos sdo necessarios para um conhecimento profundo da area
geogréafica da regido da Canastra, suas condicdes edafo-climaticas e dos
fatores humanos e biolégicos que influem nas caracteristicas do queijo

Minas artesanal da Canastra.
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CARACTERISTICAS FISICAS, FISICO QUIMICAS E
SENSORIAIS DO QUEIJO MINAS ARTESANAL

CANASTRA

QUESTIONARIO-DIAGNOSTICO

MUNICIPIO:
Fazenda:
Distancia da sede do municipio(km):

Nome do produtor:

1 - Informacdes gerais
1.1 - Producéo

a) litros de leite/dia:

b) pecas de queijo/dia:
c) peso médio do queijo:
d) rendimento (L/Kg):

1.2 — Ha quanto tempo faz queijo?
a) menos de 1 ano:

b) de 1 ano a 5 anos

c) de 5 anos a 10 anos

d) mais de 10 anos

Obs.:

1.3 — Quem faz o queijo?
a) produtor(a)

b) esposa

c) filho(a)

d) empregado

Obs.:

1.4 — Destino do queijo para comercializagao.

a) no municipio

b) outros municipios do estado

c) outros estados

d) néo sabe informar

Obs.:

1.5 - Forma de venda dos queijos:

a) direto ao consumidor
b) direto ao comerciante
c) a intermediérios

d) outros
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Obs.:

1.6 — Local de comercializacdo

a) feira-livre

b) padaria

C) mercearia

d) supermercado

1.7 — E filiado a associagao/sindicato/coop.?

Qual(is):
1.8 — Participou de curso de qualificagdo para
producéo de queijo?

Qual/Onde:

1.9 — A producao de queijo € a Gnica fonte de
renda da familia?

Obs.:

1.10 — Quantas pessoas dependem da producéo?

a) o casal

b) o casal e filhos

c) o casal e filhos com familias
d) empregado(s)

Obs.:

2 — Informagdes do rebanho
2.1 —raca(s) do rebanho:

Obs.:

2.2 — Tamanho do rebanho:
Obs.:

2.3 — Vacas em lactacéo:

Obs.:

2.4 — Alimentacao principal do rebanho
a) capim fino

b) capim meloso

c) braquiarias

d) capineiras (Jaragud)

e) outros

Obs.:

2.5 — Complementa a alimentacao principal?
a) silagem

b) racdo

c) sal proteinado
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d) sal mineral

e) sal comum

f) outros

Obs.:

2.6 — Controle sanitario do rebanho
a) aftosa

b) brucelose

c) raiva

d) endo e exo parasitos

e) outros

Obs.:

3 — Obtencao da matéria-prima
3.1 - Sistema de ordenha

a) manual

b) mecénica

Obs.:

3.2 — Acondicionamento do leite
a) latdo estanhado

b) latdo de aluminio

c) latdo de plastico

d) direto para a fabricacédo

e) outros

Obs.:

3.3 — Filtragdo do leite ap6s a ordenha
a) sem filtracdo

b) em tecido de algodéo

c) em tecido sintético

d) em tela plastica

e) em tela metélica

f) outros

Obs.:

4 — InstalacOes da queijaria
4.1 — Construcéo

a) alvenaria

b) madeira

C) outros

Obs.:

4.2 - Piso

a) de cimento

b) de ceramica

c) de madeira

d) outros
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4.3 -Teto

a) forro de laje

b) forro de madeira

c) telha de ceramica

d) telha de amianto

e) outros

Obs.:

4.4 - Portas e janelas

a) bom estado de conservacédo

b) razoavel estado de conservacéo
c) péssimo estado de conservagao
d) com tela

e) sem tela

Obs.:

4.5 - lluminacéo

a) natural

b) artificial

Obs.:

4.6 — Localizacdo

a) proximo a focos de contaminacgéo
b) afastado de focos de contaminacéo

Obs.:

4.7 — Aspecto geral do local de fabricagéo

a) 6timo

b) bom

c) regular

d) péssimo

Obs.:

5 — Agua de consumo
5.1 — Procedéncia

a) poco artesiano

b) mina

C) cisterna

d) corrego ou rio

e) tanque ou agude

Obs.:

5.2 — Tipo de reservatério
a) caixa d’agua

C) cisterna

C) outro

Obs.:

5.3 — Faz tratamento da agua?
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Em caso afirmativo

a) com produto a base de cloro

b) com outro produto

Especificar o produto:

Concentracdo (ppm):

5.4 — Local do tratamento da agua

a) no reservatorio

b) por equipamento de linha

Obs.:

6 — Processo de fabricacao

6.1 — Término da ordenha ao inicio de fabricacéo
Obs.:

6.2 — Filtracdo do leite no inicio de fabricacdo

Em caso afirmativo:

a) com tecido de algodao

b) com tecido sintético

c) com tela plastica

d) com tela de metal/inox

Obs.:

6.3 — Adicdo de “pingo”

a) no inicio da fabricacao

b) durante a ordenha

c) assim que termina a ordenha

d) ndo adiciona

Obs.:

6.4 — Coleta do “pingo”

a) no inicio da dessoragem

b) no final da dessorarem

c) apés a enformagem

d) em qualquer momento

Tempo de coleta (em horas):
Obs.:

6.5 — Reposicéo do “pingo”

a) & partir do soro da fabricagdo seguinte
b) adquire com o visinho

c) tenta novamente com o mesmo “pingo”
d) troca periodicamente o “pingo”
e) outro

Obs.:

6.6 — Tipo de coalho
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a) industrial liquido

b) industrial em pé

c) estbmago de animais
d) outros

Obs.:

6.7 — Adicdo do coalho
Proporgédo utilizada:
Poder de coagulagdo:
Marca comercial:

Obs.:

6.8 — Tempo de coagulacdo (em minutos):

Obs.:

6,9 — Quebra da coalhada
a) com pa de madeira

b) com pa de pléstico

) com pé de metal/inox
C) com as maos

Obs.:

6.10 — Dessoragem

a) total

b) parcial

c) a medida que enforma
d) enforma com o soro
Obs.:

6.11Tempo de enformagem até virar o queijo:

Obs.:

6.12 — Utilizacdo de dessoradores
a) tecido de algodao

b) tecido sintético

¢) ndo utiliza

d) outro

Obs.:

6.13 — Prensagem

a) sem prensagem

b) somente com pressdo das maos
C) com pesos

d) outros

Obs.:

6.14 — Salga

a) no leite

b) na massa

C) sobre o queijo
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d) no leite e sobre o queijo

e) outro processo

Obs.:

6.15 — Tipo de sal

a) sal grosso

b) sal refinado

c) sal grosso e refinado

d) alternadamente

Obs.:

6.16 — Utiliza tela plastica na bancada

6.17 — Tempo total de informagem (em horas):
6.18 — Lavagem final do queijo

a) com agua

b) com agua e sal

C) com soro

d) néo lava

Obs.:

6.19 — Acabamento do queijo (toalete ou grosa)
a) ndo prepara

b) prepara

Instrumento utilizado:

6.20 — Tempo de maturacéo ( em dias)
Obs.:

6.21 — Freqliéncia de comercializacao
a) diariamente

b) duas vezes por semana

c) trés vezes por semana

d) semanalmente

e) outra

Com que frequéncia:

6.22 — Tipo de embalagem para comercializacéo
a) sem embalagem

b) em embalagem plastica transparente
c) em embalagem coletiva

d) outro

Obs.:

6.23 — Destino do soro

a) alimentacdo animal

b) elaboracédo de outros produtos

C) outra destino

Obs.:
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7 — Equipamentos e utensilios utilizados
7.1 — Recipiente de coagulacédo
a) latdo estanhado

b) latdo de aluminio

c) latdo de plastico

d) tambor plastico (bombona)
e) recipiente de metal/inox

f) outro

Obs.:

7.2 — Instrumento de mexedura
a) de madeira

b) de pléstico

c) de metal

d) outro

Obs.:

7.3 — Bancada para enformagem/manipulacéo

a) de madeira

b) de ardésia

c) de cimento

d) de plastico ou fibra
e) de metal ou inox

f) outra

Obs.:

7.4 Tipo de férma

a) de madeira

b) de plastico vazada
c) de PVC

d) de metal/inox
Obs.:

7.5 — Prateleira de maturagéo
a) de madeira

b) de arddsia

c) de pléastico/fibra

d) de cimento

e) outra

Obs.:

8 — Informagdes complementares:
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Dispde sobre o processo de producao do Queijo Minas Artesanal e da
outras providéncias.

O Povo do Estado de Minas Gerais, por seus representantes,
decretou e eu, em seu nome, sanciono a seguinte Lei:

Art. 1°-E considerado Queijo Minas Artesanal 0 queijo
confeccionado conforme a tradicdo historica e cultural da regido do Estado onde
for produzido, a partir do leite integral de vaca fresco e cru, retirado e
beneficiado na propriedade de origem, que apresente consisténcia firme, cor e
sabor proprios, massa uniforme, isenta de corantes e conservantes, com ou sem

olhaduras mecanicas.

Art. 2° - Na fabricagdo do Queijo Minas Artesanal serdo
adotados os seguintes procedimentos:

I - 0 processamento sera iniciado até noventa minutos ap6s o
comeco da ordenha;

Il — a fabricacdo se fard com leite que ndo tenha sofrido
tratamento térmico;

Il — serdo utilizados como ingredientes culturas laticas naturais
como pingo, soro fermentado ou soro-fermento, coalho e sal;

IV — O processo de fabricacdo se desenvolvera com a
observancia das seguintes fases:

a) filtracdo;

b) adicdo de fermento natural e coalho;

¢) coagulacéo;

d) corte e coalhada;

e) mexedura;

f) dessoragem;
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g) enformagem;
h) prensagem manual;
i) salga seca;

j) maturacéo.

Art. 3° - A qualidade do Queijo Minas Artesanal e sua
adequacdo para 0 consumo serdo asseguradas por meio de:

| — fabricagdo com leite proveniente de rebanho sadio, que ndo
apresente sinais clinicos de doengas infecto-contagiosas e cujos testes oficiais de
zoonoses, tais como brucelose e tuberculose, apresentem resultados negativos,
de acordo com as normas do Programa Mineiro de Incentivo a Certificacdo de
Origem e/ou Qualidade dos Produtos da Bovinocultura— CERTIBOV.

Il — certificacdo das condicbes de higiene recomendadas pelo
Instituto Mineiro de Agropecuéaria - IMA — observadas também as normas do
CERTIBOV.

I11- cadastro do produtor no IMA.

§ 1° - O cadastramento no IMA para os fins deste artigo sera
feito em escritério local do 6rgdo, no prazo de trezentos e sessenta dias,
individualmente ou por meio de entidade representativa, mediante a
apresentacdo de carta-compromisso, com firma reconhecida, em que o produtor
assuma a responsabilidade pela qualidade dos queijos produzidos, e o laudo
técnico-sanitario da queijaria, preenchido e assinado por médico veterinario.

§ 2° - A certificacdo de que trata o inciso Il ocorrerd até
sessenta dias ap6s o0 cadastramento, prazo no qual o IMA atestara o
cumprimento das exigéncias sanitarias e legais.

§ 3° - O IMA fiscalizara periodicamente a producdo dos queijos,
com a finalidade de assegurar o cumprimento das condi¢des exigidas para a
obtencdo do certificado de qualidade, ainda que as exigéncias para
cadastramento no 6rgdo tenham sido atendidas pelo produtor.

§ 4° - A Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do
Estado de Minas Gerais — EMATER-MG - estabelecera programa de
qualificacdo dos produtores voltado para o cumprimento das exigéncias
necessarias a obtencédo do certificado do IMA.
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Art. 4° - A 4gua utilizada na producdo do Queijo Minas
Artesanal sera potavel e podera provir de nascente, cisterna revestida e protegida
do meio exterior ou de poc¢o artesiano, observadas as seguintes condi¢des:

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

Il — ser filtrada antes de sua chegada ao reservatorio;

Il - ser clorada com cloradores de passagem ou outros
sanitariamente recomendaveis a uma concentracdo de 2 ppm(duas partes por
milhdo) a 3 ppm (trés partes por milhéo).

8 1° - As nascentes serdo protegidas do acesso de animais e
livres de contaminagdo por dgua de enxurrada e outros agentes.

§ 2° - O reservatorio a que se refere o inciso 11 deste artigo sera
tampado e construido em fibra, cimento ou outro material sanitariamente
aprovado.

§ 3° - A queijaria dispora de agua para a limpeza e a
higienizacao de suas instalagdes na propor¢do de 5 | (cinco litros) para cada litro
de leite processado.

§ 4° - A 4gua utilizada na producdo do Queijo Minas Artesanal
sera submetida a analise fisico-quimica e bacteriol6gica, em periodicidade a ser
definida pelo Poder Executivo na regulamentacéo desta Lei.

Art. 5° - Na instalacdo da queijaria ou quarto de queijo serdo
cumpridas as seguintes exigéncias:

| — localizacdo distante de pocilga e galinheiro;

Il - impedimento, por meio de cerca, do acesso de animal e
pessoa estranhos a produgao;

Il - construcdo em alvenaria, segundo normas técnicas a serem
estabelecida em portaria pelo IMA.

Paragrafo Unico — A queijaria ou quarto de queijo podera ser
instalada junto a estdbulo ou local de ordenha; respeitadas as seguintes
condicOes:

I - inexisténcia de comunicagdo direta entre o estdbulo e a
queijaria;

Il — revestimento do piso do estdbulo com cimento ou
calcamento;
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Il - existéncia de valetas, no estabulo, para o escoamento das
aguas de lavagem e de chuva;

IV — existéncia de torneira independente para higienizacdo do
estabulo e dos animais.

Art. 6° - A queijaria terd os seguintes ambientes:
| - &rea para recepgdo e armazenagem do leite;

Il — &rea de fabricagdo;

111 - drea de maturacao;

IV — area de embalagem e expedicéo.

Art. 7° - As caracteristicas técnicas dos equipamentos
necessarios a fabricacdo do Queijo Minas Artesanal, bem como os critérios de
higienizacdo das instalages, equipamentos e fabricantes, serdo definidos em
portaria pelo IMA.

Art. 8° - S0 obrigatoérios, para a comercializacdo do Queijo
Minas Artesanal, o certificado do IMA, a identificacdo do fabricante, a data de
fabricagdo e o prazo de validade do queijo.

§ 1° - os produtos mantidos sob refrigeracdo receberdo
embalagem plastica segundo as normas técnicas vigentes.

8 2° - Para a comercializagdo do queijo curado ndo embalado,
sera exigida a impressdo na pela, em baixo relevo, do nimero da inscri¢do
estadual do produtor.

8§ 3° - Para a comercializacdo do queijo embalado, serd exigido o
cadastramento da embalagem e do rétulo no IMA, utilizado-se para isso os
mesmos formularios adotados para produto com inspec¢éo estadual.

Art. 9° - O transporte do Queijo Minas Artesanal se fard em
veiculo com carroceria fechada, sem a presenca de nenhum outro produto, a fim
de evitar deformacdo, contaminagdo ou comprometimento da qualidade e do
sabor.

Art. 10 - O Queijo Minas Artesanal ndo embalado sera

acondicionado para transporte em caixa ou tubo plastico, de fibra de vidro ou
similar, provido de tampa ou vedac&o.
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Art. 11 - Somente poderd ostentar no produto ou em sua
embalagem a classificacdo Queijo Minas Artesanal o queijo fabricado em
conformidade com as disposicbes desta Lei.

Paragrafo Unico — O Queijo Minas Artesanal produzido em
area demarcada contera, gravada no produto ou na embalagem, a indicacdo de
sua regido de origem.

Art. 12 - No periodo de trinta meses contados a partir da
publicacdo desta Lei, ou até que existam no Estado entreposto em numero
suficiente para a maturacdo, o Queijo Minas Artesanal sera comercializado em
ate sessenta dias.

Paragrafo Unico — No periodo de trinta meses a que se refere o
“caput” deste artigo, serdo realizadas pesquisas cientificas comprovando a
inexisténcia de risco a saide do consumidor.

Art. 13 - O Banco de Desenvolvimento de Minas Gerais —
BDMG - estabelecera programa de incentivo a producdo do queijo artesanal,
mediante o apoio financeiro e a qualificac¢do técnica do produtor, com recurso do
Fundo Estadual de Desenvolvimento Rural - FUNDERUR.

Art. 14 - O Poder Executivo regulamentara esta Lei no prazo de
noventa dias, assegurando-se a0 BDMG, a EMATER e ao 6rgao de fiscalizacao
sanitaria animal do IMA as condic¢Bes necessarias ao cumprimento desta Lei.

Art. 15 - Esta Lei entra em vigor na data de sua publicacéo.
Art. 16 - Revogam-se as disposi¢des em contrario.

Palacio da Liberdade, em Belo Horizonte, aos 31 de janeiro de
2002.
ITAMAR FRANCO
Henrique Eduardo Ferreira Hargreaves
Paulino Cicero de Vasconcellos
José Augusto Trdpia Reis

José Pedro Rodrigues de Oliveira
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REGULAMENTO DA LEI N°14.185, DE 31 DE JANEIRO DE 2002 QUE
DISPOE SOBRE O PROCESSO DE PRODUQAO DE QUEIJO MINAS
ARTESANAL.

(Aprovado pelo decreto n°® 42.645, de 5 de junho de 2002)

CAPITULO |
DisposicGes Gerais

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

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

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

I - por queijo Minas Artesanal o queijo elaborado, na
propriedade de origem do leite, a partir do leite cru, higido, integral e recém
ordenhado, utilizando-se na sua coagulacdo somente a quimosina de bezerro
pura e no ato do prensagem somente o processo manual, e que o produto final
apresente consisténcia firme, cor e sabor préprios, massa uniforme, isenta de
corantes e conservantes, com ou sem olhaduras mecénicas, conforme a tradicéo
historica e cultural da regido do Estado onde for produzido.

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

Il - por queijarias artesanais os estabelecimentos situados em
propriedade rural, destinados exclusivamente a producdo do queijo Minas
Artesanal. As queijarias artesanais s6 poderdo funcionar para a manipulacéo de
leite da propria fazenda.
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IV - por leite cru, proprio para fabricacdo de queijo Minas
Artesanal o leite obtido de um rebanho sadio e que no momento de sua
utilizacdo artesanal atenda os seguintes padroes:

1- Microbioldgicas:
a) Flora microbiana total < 100.000 ufc/ml;
b) Células somaticas < 400.000 unidades/ml;
c) Staphylococcus aureus < 100 ufc/ml;
d) Escherichia coli < 100 ufc/ml;
e) Salmonella auséncia/ 25 ml,
f)  Streptococcus B-hemoliticos( Lancefield A, B, C, G e
L)auséncia/0,1 ml..
2- Fisico-Quimicas:
a) Caracteres organolépticos normais;
b) Teor de gordura: minimo de 3%;
c) Acidez em graus Dornic: de 15 a 20°D;
d) Densidade a 15°C: de 1.028 a 1.033;
e) Lactose: minimo de 4,3%;
f) Extrato seco desengordurado: minimo 8,5%;
g) Extrato seco total: minimo 11,5%;
h) indice crioscopio: de -0,550° H a -0,530°H ( -0,530°C a -
0,512°C);
i) Livre de residuos de antibidticos, agrotéxicos e
quimioterapicos.

Paragrafo Unico - Os padrbes microbioldgicos citados no inciso IV deverdo ser
atingidos ate 2004, prevendo-se 0s seguintes prazos e metas para 0s produtores
se adequarem &s exigéncias:

1-Em 2002:
a) Flora microbiana total < 350.000ufc/ml:

b) Células somaticas < 465.000 unidades/ml:
2-Em 2003

a) Flora microbiana total <200.000ufc/ml:
b) Células somaticas < 420.000 unidades/ml:

3- Em 2004:
a)Flora microbiana total < 100.000ufc/ml
b)Células somaticas < 400.000unidades /ml
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Art. 4° Somente sera permitida a producdo do Queijo Minas
Artesanal sob as seguintes condicdes:

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

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

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

Art. 5° Na fabricacdo do Queijo Minas Artesanal serdo
observadas as seguintes fases:

| - Filtracio: E a coagem do leite, logo ap6s a ordenha,
objetivando a retirada das particulas macroscépicas. O filtro ou coador deve
ficar na “boca” do latdo e devem ser constituidos de tela de metal, aco inox ou
aluminio, nylon ou plastico atoxico. E importante que a malha seja de 10 - 16
meshes e que seja higienizado e seco antes do uso. Durante esta fase pode ser
necessaria a utilizacdo de mais de um filtro, pois este deve ser trocado sempre
que estiver sujo. O leite devera ser coado novamente no momento de entrar na
queijaria, no tanque de recepgdo, sé que o filtro sera de 60 —90 meshes.

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

[11 - Coagulacgo: E o tempo necessario para atuacio do coalho
no leite.

IV - Corte da coalhada: Objetiva a separacdo do soro. Deve-se
cortar a coalhada até obter grdos do tamanho caracteristico do processo de
fabricacdo de cada microrregiao.

V - Mexedura: Também visa a separacdo do soro. A decantacdo
lenta ou a flutuacéo dos gréos indica falha no processamento e, portanto, deve-se
eliminar a massa com o problema, pois 0 queijo se tornaria improprio para
consumo

VI - Dessoragem: fase em que 0 excesso de soro € retirado. A
quantidade de soro a ser retirada é caracteristica de cada microrregido, devendo
ser regulamentada por portaria a ser publicada pelo IMA:

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

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

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

X - Maturacdo: fase com duracdo especifica para cada micro
regido e objetiva o desenvolvimento do sabor a desidratacéo e a estabilizacéo do
produto para atingir a consisténcia desejada.

81° O processamento sera iniciado até noventa minutos apés o
comeco da ordenha.

82° O processamento sera detalhado em portarias baixadas pelo
IMA, obedecidas as caracteristicas de fabricacdo de cada micro regido,.

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

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

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

a) 2002: Maximo de 12 mm que corresponde na tabela a
contagens de células somaticas inferiores a 465.000 células/ml:

b) 2003: Maximo de 11lmm que corresponde na tabela a
contagens de células somaticas inferiores e a 420.000 células/ml:

c) 2004: Maximo de 10mm que corresponde na tabela a

contagens de células somaéticas inferiores e a 400.000
células / ml:

Il - teste do alizarol: sera considerado proprio o leite que

apresentar resultado de coloracdo réseo-salmao sem grumos.

Paragrafo Unico: Todo leite fora destes padrGes deverd ser
utilizado para outros fins, para garantir a seguranca nestes testes os produtores

153



deverdo passar por um treinamento para se capacitarem. Este treinamento devera
ser oferecido por instituicdes conforme inciso V, do art.12, deste Regulamento.

Art. 7°. E proibida a pratica da requeija, ou seja, 0
reprocessamento de queijos com defeitos visando ao consumo humano.

CAPITULO Il
Do Controle Sanitario do Rebanho

Art. 8°. Para assegurar a qualidade do Queijo Minas Artesanal e
sua adequagdo para 0 consumo humano, o produtor devera adotar as seguintes
praticas visando ao controle sanitario do rebanho:

| - vacinagéo contra febre aftosa;

Il - vacinacdo contra brucelose;

111 - teste de diagndstico para brucelose;

IV - teste de diagnostico para tuberculose;

V - controle dos animais contra mamite;

VI - controle de parasitas e outras manifestagdes patoldgicas,
que comprometam a salide do rebanho ou a qualidade do leite;

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

81°- O IMA através de portaria baixard as normas técnicas
disciplinando o controle sanitario do rebanho.

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

83° - Animais reagentes positivos para brucelose e tuberculose
deverdo ser isolados de todo o rebanho e sacrificados e destruidos no prazo
maximo de 30 (trinta) dias apds o diagnostico, em estabelecimento sob inspecéao
oficial indicado pelo IMA.

84°- Animais reagentes positivos devem ser imediatamente
afastados da producdo leiteira.
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85°- Na impossibilidade de sacrificio em estabelecimento sob
inspecdo oficial, os animais serdo sacrificados e destruidos no estabelecimento
de criacdo, sob fiscalizacdo direta da unidade local do IMA.

86°- O Governo devera criar uma linha de crédito especifica
para reposicao dos animais abatidos conforme o §3°e 85° deste artigo.

Art. 9°. O leite utilizado na fabricagdo do Queijo Minas
Artesanal deverd ainda ser obtido:

I - de vacas que se apresentem clinicamente sds e em bom
estado de nutrico;

Il - de vacas que ndo estejam no periodo final de gestacdo ou na
fase colostral,

Il - de vacas que ndo apresentem quaisquer sintomas de
doengas no aparelho genital ou lesdes no Ubere e tetos, febre, infeccdes
generalizadas, enterites com diarréia;

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

CAPITULO 111
Da Higiene

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

Art. 11°- O certificado referido no artigo anterior serd emitido
até 60 (sessenta) dias apds o cadastramento, por ordem de entrada da solicitacdo
no Escritério do IMA mais proximo, prazo no qual se atestard o cumprimento
das exigéncias sanitarias e legais.

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

| - ser cadastrado no IMA;

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

Regulamento;
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Il - apresentar exames que comprovem a potabilidade da adgua

utilizada;

IV - ter infra-estrutura necessaria para a producdo de leite
higido: curral, sala de ordenha e queijaria adequados de acordo com a legislacéo
vigente.

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

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

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

CAPITULO IV
Do Cadastramento

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

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

Il - copia do cartdo de controle sanitrio que comprove a
vacinacdo do rebanho contra a febre aftosa;

Il - nota fiscal que comprove a vacinac¢do do rebanho contra a
raiva dos herbivoros, quando necessario;

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

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

VI - atestado negativo de teste contra tuberculose, emitido por
médico veterinario credenciado;
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VII - resultado de exame microbioldgico e fisico-quimico da
agua, emitido por laboratdrio credenciado pelo IMA;

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

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

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

X1 - laudo técnico da queijaria preenchido e assinado por
médico veterinario;

XII - modelo do rétulo a ser utilizado no produto.

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

820 - Os incisos X e XI seguirdo modelo proprio fornecido pelo
IMA

§3%- Os parametros e padrbes para o exame referido no inciso
VI sdo os seguintes:
1- Fisico-quimicos:
a) umidade expressa em base seca : até 54%
b) amido: negativo
c) fosfatase:positiva;

2- Microbioldgicos:
a) Coliforme/g a 30°C: n=5, ¢=2, m=5 x 10°, M= 1 x 10*
b) Coliforme/g a 45°C: n=5, c=2, m=1 x 10%, M= 5 x 10°
c) Eztafilococos coagulase positiva: n=5, c=2, m= 1 x 104, M= 1
x 10
d) Salmonella sp./25 gr: n=5, ¢=0, m=0
e) Listeria sp/25 gr: n=5, ¢=0, m=0

3- Os parametros fisico-quimicos do queijo Minas Artesanal serdo definidos em

portarias especificas, baixadas pelo IMA de acordo com as caracteristicas do
queijo de cada microrregido.
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84°- Terminado o prazo de 360(trezentos e sessenta) dias para
cadastramento, os produtores que ndo solicitaram seu cadastro deverdo requerer
0 registro de seu estabelecimento, como laticinio, ao Servico de Inspecéo

Estadual, e observar as normas vigentes.

CAPITULO V

Da Agua Utilizada na Producéo do Queijo

Art. 15° A 4gua utilizada na producdo do Queijo Minas
Artesanal sera potavel e podera provir de nascente, cisterna revestida e protegida
do meio exterior ou de pogo artesiano, observadas as seguintes condigdes:

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

Il - ser filtrada antes de sua chegada ao reservatdrio;

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

81°- Além da cloragdo, o tratamento da agua com a utilizagdo de
outro agente desinfetante ou outra condicdo do processo de desinfeccdo, podera
ser autorizado pelo IMA desde gque fique demonstrada eficiéncia de inativacdo
microbioldgica equivalente a obtida com a condicéo definida no item Il1.

82°- As nascentes serdo protegidas do acesso de animais e livres
de contaminacédo por agua de enxurrada e outros agentes.

83°- O reservatorio a que se refere o inciso 1l deste artigo sera
tampado e construido em fibra, cimento ou outro material sanitariamente
aprovado.

84°- A queijaria artesanal dispord de &gua para limpeza e a

higienizacdo de suas instalagcGes na proporcao de cinco litros para cada litro de
leite processado.
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Art. 16° A &gua utilizada na producdo do Queijo Minas
Artesanal serd submetida a andlise fisico-quimica e bacterioldgica.

81°- A andlise serd feita em laboratorio credenciado pelo IMA.

82°0- A 4gua devera ser analisada visando avaliar 0s seguintes
aspectos: cor, odor, dureza, cloretos, turbidez, pH, cloro residual, matéria
orgénica, nitrogénio amoniacal, nitrito, nitrato, coliformes totais, coliformes
fecais, numa freqliéncia a ser definida pelo técnico do IMA, conforme avaliagédo
da propriedade e do produto acabado.

83%- A critério do IMA, poderdo ser solicitadas andlises
complementares visando confirmar a auséncia de substancias quimicas que
representem riscos a sadde (pesticidas e metais pesados e agrotoxicos).

840°- Os padrdes de potabilidade referentes as analises constantes
deste artigo séo o0s seguintes:

1-Coliformes totais: auséncia em 100 ml;

2- Escherichia coli ou coliformes termotolerantes: auséncia em

100 ml;

3- Os padrdes fisico-quimicos da dgua serdo 0s mesmos citados
na Portaria do Ministério da Satde n° 1.469, de 29 de dezembro de 2000.

CAPITULO VI
Das Instalagdes da Queijaria Artesanal

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

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

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

Il - construgdo em alvenaria, segundo normas técnicas a serem
estabelecidas em portaria pelo IMA.

Paragrafo Unico. A queijaria artesanal ou quarto de queijo

poderd ser instalado junto ao estdbulo e local de ordenha, respeitados as
seguintes condigdes:
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1- inexisténcia de comunicacdo direta entre o estdbulo e a
queijaria, com local adequado para higienizacdo pessoal e troca de roupa de
qualquer pessoa que entrar na queijaria;

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

3- existéncia de valetas, no estabulo, sem cantos vivos e de
largura, profundidade e inclinagdo suficientes para permitir facil escoamento das
aguas e de residuos organicos;

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

5- O descarte do soro podera ser destinando a alimentacéo
animal, sendo proibida sua elimina¢do no ambiente, sem tratamento adequado.

Art.18°- A queijaria artesanal tera os seguintes ambientes:
| - area para recepc¢do e armazenagem do leite;
Il - &rea de fabricacéo;
111 - &rea de maturacao;
IV - area de embalagem e expedicéo.

CAPITULO VII

Dos Equipamentos
Art. 19°- As caracteristicas técnicas dos equipamentos
necessarios a fabricacdo do Queijo Minas Artesanal, bem como os critérios de

higienizacdo das instalagdes, equipamentos e fabricantes, serdo definidos em
portarias pelo IMA.

CAPITULO VIII

Do Transporte e da Comercializacdo
Art.20°- Somente podera ser comercializado o Queijo Minas

Artesanal do produtor cadastrado que tenha atendido todas as exigéncias
contidas neste Regulamento e em portarias expedidas pelo IMA.
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Art. 21°- Sio obrigatorias para comercializacdo, informacdes
sobre a identificacdo do fabricante, a data de fabricacdo e o prazo de validade do
gueijo Minas Artesanal.

Art. 22°- O transporte do Queijo Minas Artesanal se fara a
temperaturas adequadas, em veiculo com carroceria fechada, sem a presenca de
nenhum outro produto a fim de evitar deformagdo ou contaminagdo e/ou
proliferacfes de microrganismos que comprometam a qualidade do produto.

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

Art. 23° Os veiculos de transporte deverdo realizar as
operacOes de carga e descarga fora dos locais de elaboracdo dos alimentos,
devendo ser evitada a contaminacao destes e do ar pelos gases de combust&o.

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

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

8-1°. A embalagem plastica deverd ser de uso Unico,
descartavel, permeavel ao vapor de agua, oxigénio e gas carbénico, aprovada
pelo Ministério da Sadde e ser armazenada em local adequado que Ihe garanta a
qualidade higiénica.

8§-2°, O queijo s6 podera ser embalado apds dessoragem completa.

Art. 26°- Para comercializagdo do queijo curado com casca ndo
embalado sera exigida a impressdo na peca, em baixo relevo, do nimero da
inscricdo estadual do produtor, acrescido do numero de cadastro do produtor
artesanal no IMA.

Paragrafo Unico. No caso previsto neste artigo, é facultado o
uso de rétulo contendo as informacfes obrigatérias devendo ser afixado
diretamente no queijo com adesivo apropriado para alimentos, redes, corddes ou
qualquer outra forma que garanta que 0s mesmos cheguem até o consumidor,
desde que aprovados pelo IMA.
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CAPITULO IX

Da Rotulagem

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

Paréagrafo Unico. O rétulo devera conter as seguintes
informagdes obrigatorias:
1-denominacdo “QUEIJO MINAS ARTESANAL” de forma
visivel e em letras destacadas, em tamanho uniforme, de acordo com as normas
de rotulagem.
2-identificagdo do produtor;
3-lista de ingredientes;
4-informacdo nutricional;
5-contetdo liquido ou a mencao - Pesar a vista do consumidor;
6-data de fabricacéo;
7-prazo de validade.
8-estar impresso no rétulo, em destaque tanto a denominacéo
“Queijo Minas Artesanal” quanto a expressdo, “PRODUTO
ELABORADO COM LEITE CRU” e a microrregido de origem.

CAPITULO X

Das Penalidades e InfracGes

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

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

Il - apreensdo e destruicdo dos produtos inadequados;

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

81°. O produtor podera apresentar defesa ao Diretor-Geral do
IMA no prazo de vinte dias, contado da data da notificag&o.

162



82°, Da decisdo final sera dada ciéncia ao produtor por escrito,
através do Escritério do IMA mais préximo de sua propriedade.

83°. Quando o dano for reparavel o produtor terd um prazo para
adocdo das medidas corretivas, a ser fixado pelo IMA.

CAPITULO XI

Das Disposi¢6es Finais

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

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

Art. 31°- O Banco de Desenvolvimento de Minas Gerais S.A.—
BDMG estabelecera programa de incentivo a producdo do Queijo Minas
Artesanal, mediante apoio financeiro e qualificacdo técnica do produtor, com
recursos do Fundo Estadual de Desenvolvimento Rural - FUNDERUR.
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PORTARIA N° 517, DE 14 JUNHO DE 2002

ESTABELECE NORMAS DE DEFESA SANITARIA
PARA REBANHO, FORNECEDORES DE LEITE PARA
PRODUCAO DE QUEIJO MINAS ARTESANAL.

O DIRETOR-GERAL DO INSTITUTO MINEIRO DE
AGROPECUARIA - IMA, no uso das atribuicdes que lhe conferem o artigo 19,
incisos | e XI do Regulamento baixado pelo Decreto n° 33.859, de 21 de agosto
de 1992, para dar cumprimento ao que estabelece o artigo 2°, inciso XXXIII, do
mesmo diploma legal, e ao artigo 2° da Lei n°® 10.594, de 7 de janeiro de 1992,

RESOLVE:
Art.1° Ficam estabelecidas normas de defesa sanitaria para
rebanhos fornecedores de leite para producéo de Queijo Minas Artesanal.

Capitulo |
Das Vacinacg0es

Art.2°- E obrigatéria a vacinacio contra a febre aftosa de todos
0s bovinos e bubalinos a partir de um dia de vida, com vacina trivalente, de
acordo com calendario estabelecido pelo IMA.

Paragrafo Gnico. E obrigatoria a comprovacdo da
vacinacdo até dez dias apds a sua realizagdo, no Escritorio Seccional do IMA na
regido.

Art.3°- E obrigatéria a vacinacio contra a raiva dos herbivoros
de todos os bovinos, bubalinos e eqiiideos a partir dos trés meses de idade, com
vacina inativada, uma vez ao ano.

Paragrafo Unico. A vacinacdo a que se refere o caput deste
artigo devera ser executada e comprovada juntamente com a vacinagdo contra a
febre aftosa, de acordo com calendério estabelecido pelo IMA.

Art.4°- E obrigatdria a vacinacdo contra a brucelose de todas as
fémeas das espécies bovina e bubalina entre 3 e 8 meses de idade.
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81°- A marcacdo das fémeas vacinadas é obrigatdria,
utilizando-se ferro cadente no lado esquerdo da cara, com um “V”,
acompanhado do algarismo final do ano da vacinacdo, conforme Instrucdo
Normativa n® 02, de 10 de janeiro de 2001, da Secretaria de Defesa
Agropecuéria do Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

§20- Excluem - se do disposto no pardgrafo anterior as fémeas
destinadas ao registro genealégico quando devidamente identificadas.

83%- A vacinacdo serda efetuada sob a responsabilidade de
médico veterinario, utilizando-se dose Unica de vacina viva liofilizada, elaborada
com amostra 19 de Brucella abortus.

§4°- E obrigatéria a comprovacéo da vacinagio das bezerras, a
cada semestre, no Escritorio Seccional do IMA na regido.

85°%- A comprovacdo da vacinacdo sera feita por atestado,
emitido por médico veterinario cadastrado no IMA.

Capitulo 11
Do Diagnostico

Art.5%- Os testes soroldgicos de diagnéstico para brucelose
serdo realizados em fémeas com idade igual ou superior a 24 meses, vacinadas
entre trés e oito meses de idade, como também em fémeas ndo vacinadas, e em
machos com idade superior a 8 meses.

§1°- Fémeas submetidas a testes soroldgicos de diagnostico
para brucelose, no intervalo de 15 dias antes e até 15 dias ap0s a paricéo,
deverao ser testadas novamente de 30 a 60 dias apds o parto.

§2°- Os animais castrados excluem-se dos testes sorolégicos de
diagnostico para brucelose.

Art.6°- O teste do Antigeno Acidificado Tamponado (AAT)
sera utilizado como teste de rotina, de acordo com as seguintes condicGes e
critérios:

I - 0 soro serd coletado e realizado por médico veterinario
cadastrado;
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Il - a presenca de qualquer aglutinacdo classificara o animal
como reagente ao teste;

111 - animais ndo reagentes serdo considerados negativos;

IV - animais reagentes poderdo ser submetidos ao teste
confirmatdrio do 2 - mercaptoetanol (2 - ME);

V - animais reagentes positivos deverdo ser abatidos em
frigorificos com Inspecdo ou sacrificados, incinerados e enterrados na
propriedade.

Art.7°- Para ser cadastrado o produtor devera realizar testes do
rebanho para diagndstico de brucelose, num intervalo de 30 a 90 dias entre o0s
exames, até obter um resultado negativo.

81°- O produtor cadastrado devera realizar anualmente testes do
rebanho para diagnostico de brucelose e encaminhar ao Escritério Seccional do
IMA na regido copia do exame, assinado por médico veterinario cadastrado.

§2°- O regulamente técnico do Programa Nacional de Controle
e Erradicacdo da Brucelose e Tuberculose é o instrumento legal para dirimir
qualquer duvida.

Art.8°- Para diagnostico indireto da tuberculose em rebanho
leiteiro serdo utilizados testes alérgicos de tuberculinizagdo intradérmica em
bovinos e bubalinos, com idade igual ou superior a seis semanas.

Paragrafo (nico. Fémeas submetidas a teste de
diagndstico para tuberculose, no intervalo de 15 dias antes até 15 dias apés a
paridela, deverdo ser testadas novamente 60 a 90 dias apds o parto, obedecendo
um intervalo minimo de 60 dias entre 0s testes.

Art.9°- O teste cervical simples é o teste oficial de rotina
adotado, de acordo com as seguintes condices e critérios:

| - ser realizado com inoculagdo intradérmica de
tuberculina PPD bovina, na dosagem de 0,1 ml na regido cervical ou na regido
escapular de bovinos, devendo a inoculacdo ser efetuada de um mesmo lado de
todos os animais do estabelecimento de criacao;
I1|- ser realizado por médico veterinario cadastrado no

IMA;

Il - 0 médico veterinario para ser cadastrado no IMA
devera ter participado de treinamento aprovado pelo Regulamento Técnico do
Programa Nacional;
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IV - ser realizado com seringa prépria, de alta precisdo
e com doseficador para aplicacdo de 0,1ml para a tuberculinizacéo;

V - 0s animais reagentes positivos deverdo ser abatidos
em frigorificos com inspecdo ou sacrificados e incinerados, devendo 0s restos
ser enterrados na respectiva propriedade.

Art.10°- Para ser cadastrado, o produtor devera realizar teste do
rebanho para diagndstico de tuberculose, num intervalo de 90 a 120 dias entre o0s
exames, até obter um resultado negativo.

§1°- O produtor cadastrado devera realizar, anualmente, testes
do rebanho para diagndstico de tuberculose e encaminhar ao IMA cépia do
exame assinado por médico veterinario cadastrado.

§20- Os critérios para realizacdo e interpretacdo de resultados
serdo os adotados no Regulamento Técnico do Programa Nacional de Controle
da Erradicacdo de Brucelose e Tuberculose.

Art.11°- Todos os animais em lactacdo deverdo ser
submetidos, diariamente, ao teste de caneca telada ou de fundo escuro, visando
ao diagndstico da mamite.

Paragrafo Unico. Os animais que apresentarem reagdo
positiva deverdo ser afastados da linha de ordenha, para tratamento.

Art.12°- Nos casos que julgar necessario, o IMA podera
recomendar a adogdo do teste do CMT para dirimir ddvidas.
Capitulo 111
Do Tratamento dos Animais
Art.13°- Nos casos de aplicagbes de medicamentos, 0s animais
tratados somente poderdo ter seu leite destinado a alimentagdo humana apds a
completa eliminacéo fisioldgica dos residuos.
Paragrafo Unico. O periodo de caréncia dos produtos
utilizados no tratamento dos animais deve ser observado e as recomendacdes do

médico veterinario devem ser rigorosamente seguidas, para garantir a auséncia
de residuos no leite e a seguranca do consumidor.
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Capitulo IV
Da ldentificacdo dos Bovinos e Bubalinos

Art.14°- Todo rebanho devera ser identificado individualmente
com brincos quando do levantamento sanitario de brucelose e tuberculose.

Paragrafo Unico. Os brincos utilizados deverdo ter
quatorze digitos com coédigo de barra, cujos nimeros serdo fornecidos pelo IMA
para que ndo haja repeticao.

Art.15°- Esta Portaria em vigor na data de sua publicag&o.

Registre-se, publique-se e cumpra-se.

Belo Horizonte, 14 de junho de 2002.

Célio Gomes Floriani

Diretor-Geral
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PORTARIA N° 518, DE 14 DE JUNHO DE 2002

DISPOE SOBRE REQUISITOS BASICOS DAS
INSTALACOES, MATERIAIS E EQUIPAMENTOS
PARA A FABRICACAO DO QUEIJO MINAS
ARTESANAL.

O DIRETOR-GERAL DO INSTITUTO MINEIRO DE
AGROPECUARIA - IMA, no uso da atribuicdo que Ihe confere o artigo 19,
incisos | e X1 do Regulamento baixado pelo Decreto n® 33.859, de 21 de agosto
de 1992, e para dar cumprimento ao que prescreve o artigo 2° da Lei n° 10.594,
de 7 de janeiro de 1992,

RESOLVE

Art.1°- Ficam aprovadas normas sobre requisitos bésicos das
instalacdes, materiais e equipamentos para a fabricacdo do Queijo Minas

Artesanal.

CAPITULO |

Do Curral, da Sala de Ordenha e da Queijaria

Art.2°- A propriedade produtora do Queijo Minas Artesanal
devera dispor de currais de espera, com bom acabamento, dotado de piso
concretado ou revestido com blocos de cimento ou pedras rejuntadas, com
declive adequado e canaletas sem cantos vivos, largura, profundidade e
inclinagcdo suficientes para o completo escoamento da agua utilizada na

higienizacdo dos mesmos.
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Paragrafo Unico. Os currais devem ser cercados com
tubos de ferro galvanizado, correntes, réguas de madeira ou outro material
adequado e possuir pontos de agua com mangueiras para higienizacdo,

recomendando-se seu uso sob pressao.

Art.3°- O local da sala de ordenha devera dispor de piso
impermeavel, revestido de cimento aspero ou outro material apropriado, com
declive adequado e canaletas sem cantos vivos, largura, profundidade e
inclinacdo suficientes de modo a permitirem fécil escoamento das aguas e de

residuos organicos, possuir pé-direito adequado a execucao dos trabalhos.

81° A cobertura devera ser de telha cerdmica, aluminio ou

similares.

82°, O local devera dispor de ponto de dgua em quantidade
suficiente para a manutencdo das condicBes de higiene antes, durante e apos a
ordenha e possuir rede de esgoto para o escoamento das aguas servidas,
canalizadas de modo a ndo se constituirem em fonte produtora de mau cheiro.
As areas adjacentes devem ser drenadas e possuirem escoamento para as aguas

pluviais.

Art.4° A queijaria terd os seguintes ambientes:
| - &rea para recepcdo e armazenagem do leite, obedecendo ao seguinte:
a) em queijaria contigua ao local de ordenha a passagem do

leite deste local para a queijaria devera ser realizada através de tubulagéo de
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material atoxico, de facil higienizacdo e ndo oxidavel, permanecendo vedada

quando em desuso;

b) em queijaria afastada do local de ordenha, a area de
recebimento devera possuir um tanque de recepcdo do leite, de facil
higienizagdo, permitindo sua passagem para a area de fabricagcdo dos queijos;
nesta area também serdo efetuadas as operacfes de controle de qualidade da

matéria prima e higienizacao dos latGes;

Il - &rea de fabricacéo;
111 - &rea de maturacao;
IV - area de embalagem e expedicao.

Paragrafo Gnico. As instalacbes da queijaria deverdo possuir dimens@es
fisicas compativeis com os trabalhos a serem realizados.

Art.5%- A queijaria deverd ser localizada em éarea distante de
fontes produtoras de mau cheiro que possam comprometer a qualidade do leite
e/ou Queijo Minas Artesanal, com iluminagdo natural ou artificial que possibilite
a realizacdo dos trabalhos e ndo comprometa a higiene dos alimentos.

81° As fontes de luz artificial que estejam suspensas ou
colocadas diretamente no teto e que se localizem sobre a area de manipulagéo de
alimentos, em qualquer das fases de producéo, deverdo ser do tipo adequado e
estar protegidas em caso de quebra acidental de lampadas.

8§2°. A iluminacéo ndo podera alterar cores.

83°. As instalacbes elétricas deverdo ser embutidas ou
exteriores e, neste caso, estarem perfeitamente revestidas por tubulacGes
isolantes, presas a paredes e tetos, ndo sendo permitida fiacdo elétrica solta sobre
a zona de manipulacéo de alimentos.

84°, O IMA podera autorizar outra forma de instalacdo ou
modificacdo das instalages aqui descritas, quando assim se justifique.
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85°, Disporem de ventilacdo adequada de forma a evitar o calor
excessivo, a condensacdo do vapor, o acimulo de poeira e ar contaminado.

86°. O sentido da corrente de ar devera ser do local limpo para
0 sujo.

Art.6°- O pé-direito da queijaria devera ser adequado aos
trabalhos, com cobertura de estrutura metalica, calhetdo ou laje.

81°. Podera ser tolerada outra cobertura desde que seja utilizado
forro de plastico rigido ou outro material aprovado pelo IMA, sendo proibido o
uso de pintura que possa descascar.

§2°. E proibido o uso de forro de madeira.

Art7°- O piso da queijaria devera ser impermeavel,
antiderrapante, resistente ao trénsito e impactos, de facil higienizacdo, sem
frestas, com declividagde adequada e escoamento das aguas residuais através de
ralos sifonados.

Art.89- As paredes da queijaria deverdo ser de alvenaria
impermeabilizadas com tintas lavaveis e cores claras, pintadas até altura nao
inferior a dois metros.

81° . As portas e janelas, dotadas de telas a prova de insetos e

roedores, deverdo ser pintadas com tintas lavaveis.

§2°, Nao serdo permitidas aberturas contiguas de portas ou
janelas ligando o curral ou a sala de ordenha a queijaria.

Art.9°%- A queijaria deverd possuir uma area restrita para
higienizacao de pessoas que tenham acesso a ela, constituida de lavatério para as

maos e lava botas.

Art.10°- A queijaria devera ser delimitada para ndo permitir o

acesso, ao seu interior, de pessoas estranhas a producéo e de animais.

Art.11°- As instalacGes sanitarias, de uso do pessoal envolvido

na fabricacdo do Queijo Minas Artesanal, deverdo estar separadas dos locais de

172



manipulacdo de alimentos e da sala de ordenha, ndo sendo permitido o acesso

direto e comunicacédo das instalacdes com estes locais.

CAPITULO Il

Dos Equipamentos

Art.12°- A queijaria devera dispor dos seguintes materiais e
equipamentos:

| - tanque de recepgdo em ago inox ou outro material aprovado pelo
IMA;

Il - tanque de coagulacdo em aco inox ou outro material aprovado pelo
IMA;

I11 - tanque com torneira de agua corrente, conjugado a bancada fixa ou
mesa de ago inox ou outro material impermeavel de facil higienizagdo, cuja
finalidade ¢ a limpeza de utensilios. A superficie da bancada devera ser plana e
lisa, sem cantos vivos, frestas e soldas salientes, sendo proibido o uso de
madeira ou outro material poroso;

IV - tanque, cubas ou recipientes de plastico ou fibra de vidro, contendo
solugBes desinfetantes aprovadas pelas entidades competentes, para guarda,
repouso e desinfeccdo de material leve;

V - coadores ou filtros de ago inox ou plastico de alta resisténcia, com
espacamento de 10 a 15 “meshes” para a primeira coagem ainda na sala de
ordenha, e de 60 a 90 “meshes” para a segunda coagem no tanque de recepcéo,
sendo proibido o uso de panos nas duas coagens;

VI - pés e liras, verticais e horizontais, em a¢o inox ou polietileno;

VII - as formas do queijo deverdo ter formato cilindrico e tamanho de
acordo com a tradicdo regional para a producdo do Queijo Minas Artesanal, e

serem de plastico, aco inox ou outro material aprovado pelo IMA,;
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VIII - as prateleiras para maturacdo dos queijos poderdo ser constituidas
de madeira, plastico ou outro material aprovado pelo IMA;
IX - mesas em aco inox ou outro material aprovado pelo IMA,

resistentes a higienizacao.

Art.13°-O material dos utensilios e equipamentos, empregados
na fabricacdo do queijo, deverdo permitir fécil higienizacdo, ndo sendo
autorizado utilizacdo de objetos como latas de dleo, cuias, cabacas e outros

similares.

Art.14°- Os utensilios deverdo estar em perfeito acabamento
com superficies lisas e planas, sem cantos vivos, frestas, juntas, poros e soldas
salientes.

Art.15°- O cumprimento destas normas nao excluem outras

exigéncias por parte das entidades fiscalizadoras.

Art.16° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacao.
Registre-se, publique-se e cumpra-se.
Belo Horizonte, 14 de junho de 2002.

Célio Gomes Floriani

Diretor-Geral
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PORTARIA N° 523, DE 3 DE JULHO DE 2002

DISPOE SOBRE AS CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS E BOAS PRATICAS NA MANIPULACAO
E FABRICACAO DO QUEIJO MINAS ARTESANAL

O DIRETOR - GERAL DO INSTITUTO MINEIRO DE
AGROPECUARIA - IMA, no uso da atribuicdo que Ihe confere o artigo 19,
inciso | e X1 do Regulamento baixado pelo Decreto n° 33.859, de 21 de agosto
de 1992, e tendo em vista o0 que dispbe o artigo 2° da Lei n° 10.594, de 7 de
janeiro de 1992,

RESOLVE:

Art.1°- Ficam aprovadas as normas sobre as condigdes
higiénico-sanitarias e boas praticas na manipulacdo e fabricacdo do Queijo
Minas Artesanal.

Art. 2°- Para o cadastramento do produtor e da propriedade no
IMA, condicdo para a producdo do Queijo Minas Artesanal, serd obrigatéria a
observancia das normas e condi¢cdes mencionadas no artigo anterior, cujo inteiro
teor encontra-se a disposicao dos interessados na Sede, Delegacias Regionais e
Escritdrios desta autarquia.

Art. 3°- Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacéo.

Registre-se, publique-se e cumpra-se.

Belo Horizonte, 3 de julho de 2002.

Célio Gomes Floriani
Diretor-Geral
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NORMAS SOBRE AS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS E AS
BOAS PRATICAS NA MANIPULACAO E FABRICACAO DO QUEIJO
MINAS ARTESANAL, BAIXADAS PELA PORTARIA N° 523, DE 3 DE
JULHO DE 2002.

CAPITULO |

Das Definigdes

Art.1°- Entende-se por estabelecimento de alimentos
elaborados/manipulados o local onde se efetua um conjunto de operagdes e
processos que tem como objetivo a obtencdo de um produto final, assim como o
armazenamento e expedicdo destes alimentos, no caso o Queijo Minas

Artesanal.

Art.2°- Entende-se por manipulacdo de alimentos as operacGes
que se efetuam sobre a matéria prima até o produto terminado, em qualquer
etapa do seu processamento, armazenamento e transporte.

Art.3°- Entende-se por elaboracdo de alimentos, o conjunto de
todas as operacgdes e processos praticados para a sua obtencéo.

Art.4°- Entende-se por armazenamento de alimentos o conjunto
de tarefas e requisitos para a correta conservagdo dos produtos finais.

Art5° Entende-se por boas praticas de elaboracdo o0s
procedimentos necessarios para a obtencao de alimentos saudaveis.

Art.6° Entende-se por limpeza a eliminacdo de sujidades,
terra, restos de alimentos, pd ou outros contaminadores.

Art.7°- Entende-se por contaminacao a presenca de substancias
ou agentes estranhos de origem bioldgica, quimica ou fisica, nocivos ou ndo a
salde humana.

Art.8°- Entende-se por desinfeccdo a reducdo do nimero de

microrganismos nas instalacdes e nos utensilios a um nivel que impeca a
contaminagdo do alimento que se elabora.
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Art.9°- Entende-se por queijaria de Queijo Minas Artesanal o
estabelecimento situado em fazenda leiteira onde o queijo devera ser fabricado,
maturado e rotulado.

Paragrafo Gnico. A matéria prima em questéo, o leite cru
somente podera ser utilizada se obtida na propriedade de origem, apresentando
todas as caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas exigidas na legislacéo
pertinente.

Art.10°- Entende-se por Queijo Minas Artesanal o produto
elaborado, conforme a tradigdo historica e cultural da regido do Estado onde for
produzido, a partir do leite cru, higido, integral, recém ordenhado, retirado e
beneficiado na propriedade de origem e que, ao final, apresente todas as
caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas, sensoriais e de textura dos

queijos artesanais.

CAPITULO 11

Dos Principios Gerais Higiénico-Sanitarios para a Manipulacao

das Matérias Primas e dos Queijos Minas Artesanal

Art.11°- Esta Portaria estabelece principios gerais para a
recep¢do de matérias primas, destinadas a producao de Queijo Minas Artesanal
manipulado e elaborado, que assegure qualidade para evitar riscos a sadde
humana.

81° Ficam estabelecidos principios gerais sobre a éarea de
procedéncia das matérias primas, conforme a seguir:

| - ndo deverdo provir de areas onde a presenca de substancias

potencialmente nocivas ndo possa provocar sua contaminagdo, nem processadas
em niveis que representem risco a salde;
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Il - ndo deverdo ser produzidos leites em area onde a agua
utilizada nos diversos processos produtivos possa constituir risco a salde do
consumidor;

111 - as medidas de controle, que compreendem o tratamento com
agentes quimicos, bioldgicos ou fisicos, deverdo ser aplicadas somente sob
supervisdo direta de pessoal que conheca 0s perigos que representam para a
salde, em conformidade com as recomendacfes do Ministério da Saude.

82°, Ficam estabelecidos principios gerais de colheita, producéo,
extracdo e rotina de trabalho, conforme a seguir:

I - os métodos para estes procedimentos deverdo ser higiénicos,
sem constituir perigo para a saide e sem provocar contaminagdo dos produtos;

Il - os recipientes que sdo reutilizados deverdo ser de material
que permita a limpeza e a desinfeccdo completas, e aqueles que foram usados
com produtos toxicos ndo deverdo ser reutilizados para alimentos ou
ingredientes alimentares;

Il - deverdo ser tomadas precaucBes para evitar as
contaminagfes quimicas, fisicas, microbiolégicas ou por quaisquer outras
substancias.

83°. O Queijo Minas Artesanal devera ser armazenado em
condicBes que garantam a protecdo contra contaminacdo e reduzam ao minimo
0s danos e deterioracdes.

84°. Os meios para transportar os produtos finais dos locais de
producdo ou armazenamento deverdo ser adequados para a finalidade a que se
destinam e construidos de materiais que permitam a limpeza e desinfeccédo faceis
e completas.

85°. A manipulacdo devera ser controlada de forma a impedir a
contaminacdo dos materiais, e cuidados especiais deverdo ser tomados para
evitar a putrefacéo.

86°. Os queijos deverdo ser submetidos ao resfriamento em

caixas isotérmicas, devidamente embalados, bem acondicionados e envolvidos
por substancia refrigerante, sem nenhum contato direto com o produto.
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CAPITULO 111

Da Higiene na Obtencao da Matéria Prima

Art.12°- As instalacGes, utensilios e equipamentos do estabulo
deverdo ser submetidos a limpeza e desinfeccdo adequadas, antes e depois da
ordenha.

Art.13°- Os trabalhadores do estdbulo e da queijaria deverédo
apresentar atestado de salde, renovado anualmente e sempre que se fizer
necessario.

Art.14° As pessoas que trabalham no estabulo serdo obrigadas
a usar roupas adequadas, gorro e botas de borracha.

Paragrafo Unico. Para o ordenhador, além dos equipamentos
citados no artigo 15, é obrigatdrio o uso de avental plastico durante a ordenha.

Art.15° Deverd ser feita limpeza rigorosa do local de ordenha
antes, durante e apds a permanéncia dos animais.

Art.16° Antes de iniciar a ordenha, os animais deveréo ter as
tetas lavadas com agua corrente, em abundancia, seguindo-se sua secagem
completa com papel-toalha descartavel.

810, O descarte dos primeiros jatos de cada teta devera ser feito
sobre um recipiente adequado, de fundo escuro, de forma a eliminar o leite
residual e auxiliar no controle de mamite.

82°. Imediatamente apds a ordenha os animais deverdo ser
submetidos a desinfec¢do das tetas, com solugdo de iod6foro a 20-30 mg/l ou
outro desinfetante de atividade igual ou superior e que ndo apresente risco de
dano a sua integridade e de acordo com indicacdo técnica.

83°, As vacas com mamite deverdo ser ordenhadas por Gltimo e
seu leite ndo podera ser destinado a elaboracdo do Queijo Minas Artesanal.

84° O leite selecionado para a producdo do Queijo Minas

Artesanal devera ser coado logo apds a ordenha, em coador apropriado, ndo
sendo permitido o uso de panos.
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§5°. E obrigatoria a lavagem das méos do ordenhador em agua
corrente, seguida de imersdo em solucdo de ioddéforo 20-30 mg/l, ou outro
desinfetante, antes do inicio da ordenha e sempre que necessario.

86°. Em caso de uso de balde, este devera ter abertura lateral,
sem costuras ou soldas que dificultem sua limpeza e higienizacao.

87°. Somente nos casos de elevada prevaléncia de mamite,
causada por microrganismos do ambiente e através de adequada orientacdo
técnica de médico-veterinario, podera ser indicada a desinfeccdo das tetas dos
animais, pelo menos trinta minutos antes da ordenha, desde que através de
técnica e de emprego de desinfetantes adequados.

Art.17°- E obrigatorio o exame clinico dos animais por médico-
veterinario habilitado, ndo se permitindo o aproveitamento do leite de fémeas
que:

a) ndo se apresentem clinicamente sds e em bom estado de
nutricao;

b) estejam no periodo final de gestacdo ou em fase colostral;

C) sejam reagentes positivas as provas de brucelose e
tuberculose;

d) sejam suspeitas ou acometidas de outras doencas infecto-
contagiosas;
e) apresentem-se febris, com mamite clinica, diarréia,
corrimento vaginal, lesdes no Ubere e tetas ou qualquer outra manifestacdo
patoldgica.

81°. Qualquer alteracéo no estado de saude dos animais, capaz de
modificar a qualidade sanitéaria do leite, constatada durante ou apés a ordenha,
implicara na condenacdo imediata desse leite e do conjunto a ele misturado.

82°. As fémeas em tais condi¢Oes deverdo ser afastadas do
rebanho, em carater provisdrio ou definitivo, de acordo com a gravidade da
doenca.

83°. Os animais afastados da produgdo somente poderdo voltar a

ter seu leite aproveitado ap6s exames e liberacdo procedidos por médico-
veterinario habilitado.
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84°. A utilizacdo de leite para consumo humano, provenientes
de vacas que foram submetidas a tratamento com antibiéticos ou quimioterapia
ou outras substancias autorizadas pela legislacdo vigente e que possam ser
nocivas a saude humana, ficara condicionada a liberacdo do médico-veterinario,
que deverd observar as recomendacBGes e precaucdes de uso do produto
constantes da rotulagem, de modo a assegurar que os niveis de residuos estejam
dentro dos limites méximos admissiveis (LRM), estabelecidos por organismos
cientificos, reconhecidos internacionalmente.

85°. O mesmo procedimento deverd ser observado quando da
utilizacdo de antiparasitarios ou qualquer outro produto passivel de eliminacao
pelo leite.

86°. Fica proibido o fornecimento de alimentos, adicionados ou
ndo de medicamentos, as vacas em lactagdo, sempre que possam prejudicar a
qualidade do leite destinado ao consumo humano.

Art.18°- Todo utensilio utilizado apés o término da ordenha
devera ser cuidadosamente limpo e desinfetado.

CAPITULO IV

Da Higiene na Fabricacdo do Queijo Minas Artesanal

Art.19°- O Queijo Minas Artesanal devera ser produzido a
partir de leite cru, apresentando resultados compativeis com os exigidos pelo
Decreto n° 42.645, de 05 de junho de 2002.

Art.20°%- Os ingredientes necessarios para a fabricacdo do
queijo deverdo ser acondicionados em depdsito proprio para essa finalidade e
anexo a queijaria.

Paragrafo Unico. Na queijaria podera ser estocada somente a
quantidade de ingrediente de uso diario, que devera atender as especificacdes
técnicas pertinentes ao seu uso.

Art.21°- Os dessoradores devem ser apropriados, sendo vedado
0 uso de panos.
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Art.22°- Os queijos fabricados devem ser provisoriamente
estocados na queijaria, enquanto aguardarem o seu destino ao varejo,
recomendando-se o uso de telas removiveis e higienizaveis para sua protecdo
nas estantes.

Paragrafo Gnico. A queijaria devera ser submetida a rigorosa
limpeza antes, durante e ap0s a fabricacdo do queijo.

Art.23°- As prateleiras para maturacdo poderdo ser de fibra de
vidro, plastico ou de qualquer outro material aprovado pelo IMA desde que
facilmente higienizavel.

CAPITULO V

Das Condicdes Higiénico-Sanitarias dos Estabelecimentos

Produtores de Queijos Minas Artesanal

Art.24° As queijarias deverdo situar se em zonas isentas de
odores indesejaveis, fumaga, pé e outros contaminadores e ndo deverdo estar
expostas a inundacdes; se as queijarias forem contiguas ao curral onde se efetua
a ordenha ou trato dos animais, devera haver um local apropriado para higiene
pessoal e troca de roupas.

Paragrafo Unico. O controle de inundacdes deverd ser feito
com o objetivo de evitar contaminac&o de alimentos e riscos a salde.

Art.25°% Para aprovacgdo das plantas, as instalagcdes deverdo ter
construcdo solida e sanitariamente adequadas, atendendo a Portaria n° 518, de 14
de junho de 2002, baixada pelo IMA.

81°. Devera ser levada em conta a existéncia de espago
suficiente para atender, de maneira adequada, a toda as operagGes.

§2°, As instalacGes deverdo ser de tal maneira que permitam a
limpeza adequada e a devida inspecao e ter telas e/ou dispositivos que impegam
a entrada e o alojamento de insetos, roedores e/ou pragas, € também a entrada de
contaminadores do meio, tais como fumaca, pé, vapor, e outros.
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83°. As instalacGes das queijarias deverdo ser projetadas de
forma a permitir a separacdo por areas, setores e outros meios eficazes, bem
como definicdo do fluxo de pessoas e alimentos, de forma a evitar as operacdes
suscetiveis de causar contaminagdo cruzada.

84°, Essas instalacOes deverdo ser projetadas de maneira que seu
fluxo de operacOes possa ser realizado de condicdes higiénicas, desde a chegada
da matéria-prima, durante o processo de produgdo, até a obtencdo do produto
final.

85°, Nas areas de manipulagdo de alimentos, 0s pisos deverdo
ser de material resistente ao transito, impermeaveis, lavaveis e antiderrapantes,
sem frestas e faceis de limpar ou desinfetar; os liquidos deverdo escorrer até 0s
ralos sifonados, impedindo a formacdo de pocas e refluxo de agua.

86°. As paredes deverdo ser revestidas de tintas lavaveis, de
cores claras, lisas, sem frestas e faceis de limpar e desinfetar, pintadas até uma
altura minima de dois metros; o contato entre as paredes e o piso devera ser
abaulado para facilitar a limpeza.

87°. O teto devera ser constituido e/ou acabado de modo que se
impeca 0 acimulo de sujeira e se reduza ao minimo a condensacéo e a formacao
de mofo, e facil de limpar.

88°. As janelas e outras aberturas deverdo ser construidas de
maneira a evitar o acimulo de sujeira e as que se comunicam com 0 exterior
deverdo ser providas de telas ou similar, com protecdo antipragas; estas
protecOes deverdo ser de facil limpeza e boa conservagao.

89°, As portas deverdo ser de material impermeavel e de facil
limpeza.

810. As escadas e estruturas auxiliares, como plataformas,
escadas de mdo e rampas deverdo estar localizadas e construidas de modo a nédo
se constituirem em fontes de contaminacéo.

811. Nos locais de manipulacdo de alimentos, todas as
estruturas e acessorios elevados deverdo ser instalados de maneira a evitar a
contaminacgdo direta ou indireta dos alimentos, da matéria-prima e do material de
embalagem, por gotejamento ou condensagao.
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812. As instalagbes sanitarias do pessoal envolvido na
fabricacdo do Queijo Minas Artesanal deverdo estar separadas dos locais de
manipulacdo de alimentos e ndo deverdo ter acesso direto nem comunicacao
com estes locais.

813. Os insumos, matérias-primas e produtos terminados
deverdo estar localizados sobre estrados e afastados das paredes, para permitir a
correta higienizacéo do local.

814. O emprego de materiais na estrutura fisica das instalacdes,
que ndo possam ser higienizados ou desinfetados adequadamente, ndo sera
permitido.

rt.26°- As instalagdes deverdo dispor de abundante
abastecimento de agua potavel, com pressdo adequada, temperatura conveniente,
adequado sistema de distribuicdo e protecdo eficiente contra contaminacao.

81°. No caso de necessidade de armazenamento d’agua, dever-
se-a dispor ainda de instalagBes apropriadas e nas condi¢des indicadas
anteriormente; é imprescindivel um controle freqliente da potabilidade da &gua,
numa periodicidade a ser definida pelo IMA.

82°, O IMA podera admitir variagdo das especificacOes
quimicas e fisico-quimicas quando a composicdo da &gua do local o fizer
necessario e desde que ndo se comprometa a sanidade do produto e a salde
publica.

83°. O gelo ndo devera conter nenhuma substancia que possa ser
perigosa para a salde ou contaminar o alimento, obedecendo ao padrdo de agua
potavel.

Art.27°- Os estabelecimentos deverdo dispor de um sistema
eficaz de eliminacdo de efluentes e aguas residuais, que devera ser mantido em
bom estado de funcionamento; todos os tubos de escoamento, incluido o sistema
de esgoto, deverdo ser tecnicamente dimensionados para suportar cargas
méximas e construidos de modo a evitar a contaminacdo do abastecimento de
agua potavel.

Paragrafo Unico. O soro obtido da elaboragdo do queijo podera
ser utilizado na alimentacdo animal e, quando isso ndo for possivel tratado
convenientemente antes de despejado na rede de esgoto, de forma preconizada
pelos 6rgaos de fiscalizacdo ambiental.
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Art.28°- Deverdo estar disponiveis instalacbes adequadas e
convenientemente localizadas para lavagem e secagem das méaos.

81°. Nos casos em que sejam manipuladas substancias
contaminadoras ou quando as tarefas requeiram uma desinfeccdo adicional a
lavagem, deverdo estar disponiveis, também, mecanismos para desinfeccdo das
maos, dispondo de agua potavel e de elementos adequados para sua limpeza, tais
como sabonete liquido, detergente e desinfetante.

§2°, Ndo sera permitido usar toalhas de tecido e para uso das de
papel deverd haver um controle higiénico-sanitario, dispositivos de distribuicdo
e lixeiras, cuja abertura seja por dispositivo acionado pelos pés.

83°%  As instalacGes deverdo estar providas de tubulacGes
devidamente sifonadas, para conduzir as &guas residuais até o local de
desaguamento.

Art.29°- A queijaria devera dispor de instalagdes adequadas
para a limpeza e desinfeccdo dos utensilios e equipamentos de trabalho,
construidas com materiais resistentes a corrosdo; que possam ser limpas
facilmente e providas de meios convenientes para abastecimento de agua
potavel, em quantidade suficiente.

Art.30°- Os estabelecimentos deverdo ter iluminacdo natural ou
artificial que possibilite a realizagdo dos trabalhos e ndo comprometa a higiene
dos alimentos.

81°, As fontes de luz artificial, que estejam suspensas ou
colocadas diretamente no teto e que se localizem sobre a area de manipulacéo de
alimentos, deverdo ser do tipo adequado e estar protegidas em caso de quebras
acidentais das lampadas.

82°. A iluminacdo ndo podera alterar as cores normais do
ambiente de fabricac&o do queijo.

83°. As instalacOes elétricas poderdo ser embutidas ou externas
e, neste caso, estar perfeitamente revestidas por tubulacbes isolantes, presas as
paredes e tetos, ndo sendo permitida fiagdo elétrica solta sobre a zona de
manipulacdo de alimento.

185



84°, O IMA podera autorizar outra forma de instalacdo ou
modificacdo das instalacdes aqui descritas.

Art.31°- O estabelecimento devera dispor de ventilacdo
adequada, de forma a evitar o calor excessivo, a condensacdo de vapor e
acumulo de poeira e a entrada de agentes contaminadores e insetos.

Art.32°- O estabelecimento devera dispor de meios para
armazenamento de lixos e materiais ndo comestiveis, antes da sua eliminacao, de
modo a impedir o ingresso de pragas e evitar a contaminacdo das matérias-
primas, do alimento, da agua potavel, do equipamento e da queijaria ou vias de
acesso aos locais.

81°. O local de armazenamento do lixo devera estar distante da
queijaria e a coleta devera ser feita de forma a evitar proliferacdo de insetos e
roedores.

§2°, No caso de devolucdo de produtos, deverdo ser colocados
em setor separado até que se determine seu destino.

Art.33°- Todos os utensilios utilizados nos locais de
manipulacdo, que possam entrar em contato com os alimentos, deverdo ser
confeccionados de material que ndo transmita substancias toxicas, odores e
sabores, ndo seja absorvente e anticorrosivo e capaz de resistir a repetidas
operacdes de limpeza e desinfeccao.

81°. As superficies deverdo ser ndo porosas, lisas e estar isentas
de rugosidade, frestas e outras imperfeicGes que possam comprometer a higiene
dos alimentos ou ser fontes de contaminacéo.

§2°. E proibido o uso de madeira e de outros materiais que n&o
possam ser limpos e desinfetados e que sejam passiveis de corrosao por contato.

Art.34°- Todos o0s equipamentos deverdo estar dispostos de
modo a assegurar a higiene, permitir uma facil e completa limpeza e
desinfeccéo.
CAPITULO VI

Requisitos da Higiene do Estabelecimento
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rt.35° As queijarias, 0s equipamentos e utensilios, e todas as
demais instalag@es, incluindo os desaguamentos, deverdo ser mantidos em bom
estado de conservacdo, as salas secas, isentas de vapor, poeira, fumaca e agua
residual.

81°, Todos os produtos de limpeza e desinfecgdo, devidamente
autorizados pelo Ministério da Saude, deverdo ser guardados em local adequado,
fora das areas de manipulacgdo dos alimentos.

820, O estabelecimento devera dispor de recipientes adequados
para impedir qualquer possibilidade de contaminacéo, e em nimero suficiente
para verter os lixos e materiais ndo comestiveis.

83°, Deverdo ser tomadas precaucdes adequadas para impedir a
contaminacdo dps alimentos quando as areas, 0s equipamentos e os utensilios
forem limpos ou desinfetados com aguas, detergentes, desinfetantes ou solugdes
destes.

84°. A superficie suscetivel de entrar em contato com alimentos,
que contiver resjduos desses agentes, deverd ser lavada com &gua potavel, antes
que volte a ser utilizada para manipulacéo.

85°. Deverdo ser tomadas precaucdes adequadas na limpeza e
desinfeccdo quando se realizem operagdes de manutencdo geral ou particular em
qualquer local da propriedade, equipamentos, utensilios ou qualquer elemento
gue possa contaminar o alimento.

86°. ApoOs o término do trabalho de manutencdo o chado, as
estruturas auxiliares e as paredes da area de manipulacdo dos queijos deverao ser
imediatamente lavados.

87°. Os vestiarios, as vias de acesso e 0s patios deverdo ser
mantidos limpos.

Art.36°- Nas areas de manipulacdo de alimentos ndo deverdo
ser utilizadas substancias odorizantes ou desodorantes, evitando-se a mistura de
odores.

Art.37°- O lixo deverd ser manipulado de maneira a evitar a
contaminacgdo dos alimentos ou da 4gua potavel, e 0 acesso de vetores.
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Paragrafo dnico. O lixo devera ser retirado das areas de
trabalho no minimo uma vez por dia, e imediatamente apds sua remocao a area
de armazenamento, os recipientes utilizados para 0 armazenamento e todos 0s
equipamentos que tenham entrado em contato com ele deverdo ser desinfetados.

Art.38°- E proibida a entrada de quaisquer animais em todos 0s
lugares onde se encontrem matérias-primas, material de embalagem, queijos
prontos ou em qualquer lugar onde se processem etapas da fabricacdo do Queijo
Minas Artesanal.

Art.39°- Os estabelecimentos deverdo adotar medidas para a
erradicacdo de pragas, mediante tratamento com agentes quimicos, fisicos ou
bioldgicos autorizados, aplicados sob a supervisdo direta de profissional
conhecedor dos riscos que 0 uso desses agentes pode acarretar para a saude.

81°. SO deverdo ser empregados praguicidas caso impossivel
outra medida eficaz de controle, interrompendo-se imediatamente a fabricacéo
de queijo, protegendo-se os utensilios da contaminacéo.

82°. Ap6s a aplicacdo dos praguicidas dever-se-a limpar
cuidadosamente os equipamentos e utensilios contaminados, eliminando-se os
residuos.

83°. Os praguicidas solventes e outras substancias toxicas, que
representam risco para a salde, deverdo ser rotulados, com informacdes sobre
sua toxidade e emprego, armazenados em areas externas a queijaria, separados
em armarios fechados com chave, destinados exclusivamente a esse fim; e s6
deverdo ser distribuidos ou manipulados por pessoal autorizado e capacitado.

CAPITULO VII
Da Higiene Pessoal e do Requisito Sanitario
Art.40°- O proprietdrio da queijaria artesanal deverd tomar
providéncias para que todas as pessoas que manipulem alimentos recebam
instrucdo adequada sobre matéria higiénico-sanitéaria e pessoal, com o objetivo

de evitar a contaminacédo dos alimentos.

Art.41° A suspeita de que o manipulador apresenta problema
de salde que possa resultar na contaminacao dos alimentos, ou que seja portador
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sdo, sera impeditiva de seu ingresso em qualquer area de manipulacdo ou
operacdo com alimentos.

81°. As pessoas que mantém contato com alimentos deverdo
submeter-se a exames médicos e laboratoriais antes do inicio de sua atividade, e
periodicamente sempre que houver indicacdo por razbes clinicas ou
epidemioldgicas.

§2°. E proibida a manipulacdo de alimentos, ou superficies que
entrem em contato com eles, por qualquer pessoa que apresente feridas nas maos
e nos bragos, mesmo com uso de luvas protetoras, até que determinagdo médica
ateste a inexisténcia de risco.

Art.42°- Toda pessoa que trabalhe numa area de manipulacéo
de alimentos devera, enquanto em servico, lavar as méos com agente de limpeza
autorizado e &gua corrente potavel, antes do inicio dos trabalhos, imediatamente
ap6s 0 uso das instalacbes sanitarias, ap6s a manipulacdo de material
contaminado e todas as vezes que se julgar necessario.

81°. Deverdo ser colocados avisos que indiqguem a
obrigatoriedade e a forma correta de lavar as méos e ser realizado controle
adequado para garantir o cumprimento deste requisito.

§2°. E obrigatoria a lavagem das méos do manipulador de
queijo, em 4&gua corrente, seguida de imersdo em solucdo desinfetante,
recomendando-se o uso de solucdo de ioddéforo a 20-30 mg/l e secagem, antes de
iniciar a fabricagéo.

Art.43°- Toda pessoa que trabalhe em area de manipulacdo de
alimentos deverd usar roupa protetora branca, botas brancas de cano alto e touca

protetora lavaveis, exceto se descartavel.

§1°. Durante a manipulacdo de matérias-primas e alimentos

deverdo ser retirados todos os objetos de adorno pessoal.

§2°. E vedado o uso de barba, bigode, unhas grandes, esmaltes e

deposito de roupas e objetos pessoais na queijaria.
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§3°. E proibido todo ato que possa originar contaminagdo de
alimentos, como comer, fumar, cuspir, tossir ou praticas anti-higiénicas.
Deverdo ser observados atos higiénicos por todos que trabalharem no estabulo.

84°. O emprego de luvas na manipulacdo de alimentos devera
obedecer as perfeitas condicdes de higiene e seu uso nao eximira o manipulador
da obrigacdo de lavar as maos cuidadosamente.

85°. Os visitantes deverdo cumprir as disposicGes de higiene
recomendadas na presente norma.

Art.44°- A responsabilidade do cumprimento dos requisitos da
higiene do estabelecimento deve recair sobre o proprietario da queijaria.

CAPITULO VIII
Dos Requisitos de Higiene na Produgao

Art.45°- Na propriedade ndo deverdo ser aceitos matéria-prima
ou insumo que contenham parasitas, microorganismos, substancias toxicas,
decompostas ou estranhas, que ndo possam ser reduzidas a niveis aceitaveis,
através de processos normais de classificagdo e/ou preparagdo, ou fabricacéo.

81°. O controle de qualidade da matéria-prima ou insumo devera
incluir inspecdo, classificacdo, e, se necessaria, analise laboratorial, antes de sua
aquisicdo ou utilizagdo; na fabricacdo somente deverdo ser utilizados matérias
primas ou insumos em boas condicdes.

820, As matérias-primas e 0s ingredientes armazenados nas
areas do estabelecimento deverdo ser mantidos em condi¢fes que evitem sua
deterioracdo, protejam contra a contaminacgdo e reduzam os danos ao minimo
possivel.

Art.46° Deverdo ser tomadas medidas eficazes para evitar a
contaminacdo do material alimentar, por contato direto, ou indireto com material
contaminado, que se encontre nas fases iniciais de elaboracao.

81°. As pessoas que manipulam o leite cru ou produtos semi-
elaborados com risco de contaminar o produto final, enquanto ndo tenham
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retirado a roupa protetora utilizada durante a manipulacdo de matérias-primas e
produtos semi-elaborados, ou que tenham sido contaminadas por estes, nao
poderdo manipular ou elaborar o produto pronto sem colocar outra roupa limpa.

82°, Apds o término da fabricacdo, todos os utensilios utilizados
deverdo ser cuidadosamente limpos com solugdo detergente, acompanhando a
orientacdo de uso do fabricante, seguido de higienizagdo com solucéo
desinfetante, recomendando-se solugdo de hipoclorito de sédio com 100 a 200

mg/I de cloro livre com trinta minutos de exposicao.

83°, Todas as operacdes do processo de elaboracdo, incluindo o
acondicionamento, deverdo ser realizadas sem demoras indteis e em condi¢des
que excluam toda a possibilidade de contaminacédo, deterioracdo e proliferacdo
de microorganismos patogénicos e deteriorantes.

84°, Os métodos de conservacdo e 0s controles necessarios
deverdo ser de modo que protejam contra a contaminacdo ou presenca de risco a
salde publica e contra a deterioracdo, dentro dos limites de pratica comercial
correta, de acordo com as boas praticas de prestacdo de servico na
comercializag&o.

Art.47°- Todo material utilizado para embalagem deverad ser
armazenado em| boas condicdes higiénico-sanitarias, em areas destinadas para
este fim; o material devera ser apropriado para o produto e seguir as condicdes
previstas de armazenamento.

Paragrafo Gnico. O material de embalagem devera ser seguro e
conferir protegéT apropriada contra a contaminacao.

Art.48°- As embalagens deverdo ser de uso Unico e 0s
recipientes ndo deverdo ter sido anteriormente utilizados para nenhuma outra
finalidade, eliminando as possibilidades de contaminagdo do produto; devera ser
reservada &rea exclusiva para o armazenamento de embalagens ou recipientes.

81°, Os recipientes para transporte deverdo ser inspecionados
imediatamente antes do uso, para ser verificada sua seguranca e, em casos
especificos, limpos e/ou desinfetados; quando lavados deverdo estar secos antes
do uso.
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82°, Admitir-se-4 0 uso de caixas plasticas limpas, fechadas e
identificadas, para o transporte do Queijo Minas artesanal, da queijaria até o

varejo.

83° No caso de queijos que serdo vendidos ndo embalados,
deverdo ser seguidos os procedimentos descritos no Decreto n° 42.645, de 05 de
junho de 2002.

Art.49°- Antes de se iniciar a fabricacdo, devera ser coletada
uma amostra de leite, por latdo, para a realizacdo das provas de WMT e alizarol,
com a finalidade de avaliar a qualidade do leite.

Paragrafo Unico. Em funcéo do risco do alimento, deverdo ser
mantidos registros dos controles apropriados & producdo e distribuico,
conservados por periodo superior ao tempo de vida de prateleira do alimento.

CAPITULO IX
Do Armazenamento e do Transporte

Art.50°- As matérias-primas e produtos acabados deverdo ser
armazenados e transportados segundo as boas praticas, de forma a impedir a
contaminacdo ou proliferacdo de microrganismos e que protejam contra a
alteracdo ou danos ao recipiente ou embalagem.

Paragrafo Unico. Durante o armazenamento devera ser
exercida inspecdo periddica dos produtos acabados, a fim de que somente sejam
expedidos queijos Minas artesanal aptos para 0 consumo humano e cumpridas as
especificacbes de rétulo quanto as condices e transporte.

Art.51°- O transporte do queijo devera ser realizado em veiculo
adequado, de forma a evitar sua contaminacdo ou deformacdo, assim como
comprometimento de sua qualidade pelos raios solares, chuvas ou poeira;
durante o transporte da carga de queijo, o veiculo ndo pode ser utilizado para

outra finalidade.
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Art.52°- Os veiculos de transporte de alimentos deverdo atender
as boas praticas, e estar autorizados pelo Instituto Mineiro de Agropecuéria -
IMA.

81°. Os veiculos de transporte deverdo realizar as operagdes de
carga e descarga fora dos locais de fabricacdo dos alimentos, para evitar sua
contaminacdo por gases de combustéo.

82°, Deverdo ser utilizadas para o transporte dos produtos
resfriados, caixas isotérmicas providas de substancia refrigerante, tomando-se as
medidas necessarias para que ndo haja contato entre a 4gua de condensacédo e o

queijo.

83°. O queijo deverd ser transportado para O varejo
acondicionado em caixas ou canudos de plastico, fibra de vidro ou similares, que
oferecam protecdo quanto a deformacdes e contaminacfes; ndo poderdo ser

utilizados utensilios de madeira para essa finalidade.

CAPITULO X
Controle de Alimentos

/Deverdo ser empregadas metodologias apropriadas de avaliacdo
dos riscos de contaminacdo dos alimentos nas diversas etapas de producéo,

contidas no presente regulamento.

Célio Gomes Floriani

Diretor-Geral
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DOCUMENTAGAO NECESSARIA PARA

CADASTRAMENTO DO PRODUTOR DE QUEIJO MINAS
ARTESANAL JUNTO AO INSTITUTO MINEIRO DE

AGROPECUARIA - IMA

Exame Médico dos Trabalhadores de queijarias (Clinico e de Tuberculose)

Estes documentos deverdo ser renovados anualmente e poderdo ser feitos

nos postos de salide de cada Municipio.

Copia do Cartdo Sanitario do Produtor.
O cartdo deve estar atualizado para Febre Aftosa e Brucelose.

Copia da nota fiscal comprovando a vacinagdo contra a raiva dos herbivoros.

Atestado de teste negativo contra brucelose.

O Médico Veterinario deve ser credenciado e ter realizado curso

reconhecido pelo MAPA.

Atestado de teste negativo contra tuberculose.
Mesmo procedimento do exame de brucelose.

Resultado de andlise fisico-quimica da &gua.
Deve ser realizada em laboratérios credenciados ou autorizados pelo IMA.

Atualmente, serdo aceitos exames realizados pelos seguintes Laboratorios:

Laboratério da Escola de Veterinaria da UFMG
Laboratorio da Escola de Farméacia da UFMG
Laboratério da Escola de Engenharia da UFMG
Laboratorio da Escola Agrotécnica Federal de Rio Pomba
COPASA BH

LABM BH

FUNED BH

CETAL UBERLANDIA

ICT JUIZ DE FORA

7- Resultado de analise fisico-quimica do queijo
Deve ser realizada em laboratérios credenciados pelo IMA.

Atualmente serdo aceitos exames realizados nos seguintes laboratérios:
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LARA Pedro Leopoldo
FUNED BH

Escola de Veterinaria da UFMG
Escola de Farmacia da UFMG
CETAL Uberlandia

ICT Juiz de Fora

UFV Vicosa

8- Planta Baixa da Propriedade contendo:
¢ |localizacdo do curral na propriedade (croqui)
¢ sala de ordenha
e (ueijaria com maquinas, equipamentos, pontos de dgua e esgotos na
escala 1/100

9- Carta Compromisso do Produtor
Modelo fornecido pelo IMA

10- Laudo Técnico Sanitario das Queijarias
Deve ser preenchido e assinado por Medico Veterinario, nao
necessariamente
credenciado pelo IMA.

11- Certificado de participacdo em curso de boas préaticas para fabricagdo
de queijo, ministrado pela EMATER-MG. No certificado devera constar
0 numero de horas aula.

12- Planilha para rastreamento do Queijo Minas Artesanal.
Modelo a ser fornecido pelo Escritério do IMA, onde for feito o
cadastramento.
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LEI N° 14.987 de 14/01/2004 (texto original)

Reabre o prazo para o cadastramento de que
trata 0 § 1° do art. 3°da Lei n® 14.185, de 31
de janeiro de 2002, que dispde sobre o
processo de producdo do Queijo Minas
Artesanal e da outras providéncias.

O povo de Minas Gerais, por seus representantes, decretou e eu, em seu nome,
sanciono a seguinte Lei:

Art. 1° - Fica reaberto, por trinta e seis meses contados da data da
publicagdo desta Lei, 0 prazo para o cadastramento do produtor do Queijo Minas
Artesanal no Instituto Mineiro de Agropecuéria — IMA, estabelecido no § 1° do
art. 3° da Lei n° 14.185, de 31 de janeiro de 2002.

Aurt. 2° - Esta Lei entra em vigor na data da sua publicago.

Aurt. 3° - Revogam-se as disposi¢des em contrario.

Palécio da Liberdade, em Belo Horizonte, aos 14 de janeiro de 2004.

AECIO NEVES - GOVERNADOR DO ESTADO
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PORTARIA N° 694, de 17 DE NOVEMBRO DE 2003.

IDENTIFICA A MICRORREGIAO DA CANASTRA.

O DIRETOR GERAL DO INSTITUTO MINEIRO DE
AGROPECUARIA - IMA, no uso da atribuicio que lhe confere o artigo
13, incisos | e X do Regulamento baixado pelo Decreto n° 43.425, de 04 de
julho de 2003.

RESOLVE:

Art. 1° - Fica identificada a microrregido da Canastra como
produtora do Queijo Minas Artesanal, composta pelos municipios de
Bambui, Delfindpolis, Medeiros, Piumhi, Sdo Roque de Minas, Tapirai e
Vargem Bonita.

Art. 2° - O processo de producdo do Queijo Minas artesanal
do Estado de Minas Gerais obedecera as normas e condi¢des mencionadas
no Decreto n° 42.645, de 05 de junho de 2002 e Portarias n°® 517 e 518
ambas de 14 de junho de 2002 e n° 523, de 03 de julho de 2002.

Art. 3° - Esta Portaria entra em vigor na data de sua
publicagéo.

Registre-se, publique-se e cumpra-se.

Belo Horizonte, 17 de novembro de 2004.

Pedro Luiz Ribeiro Hastung
Diretor-Geral Substituto.
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ESTACAO METEREOLOGICA DE BAMBUI-MG, N° 83582

DISME 5°

RESUMO CLIMATOLOGICO - ANO BASE: 2006

2006 MAX.* MIN.** U.R.*** PREC.****
JAN 29.7 18.0 79% 143.6
FEV 304 18.6 84% 280.5
MAR 29.3 19.5 87% 243.9
ABR 29.0 16.8 85% 32.9
MAI 27.1 111 87% 254
JUN 25.7 9.2 90% 5.2
JUL 27.4 7.8 88% 9.5
AGO 28.9 12.5 79% 26.5
SET 28.7 13.6 76% 104.0
ouT 27.9 17.8 85% 237.0
NOV 28.5 18.3 83% 256.0
DEZ 28,7 19,8 86% 526,1

* - temperatura maxima (° C).
** - temperatura minima (° C)

*** _ umidade relativa.

**%% _ precipitacdo (mm).
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