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RESUMO

O queijo artesanal ¢ um produto alimenticio de grande importancia social, cultural e
econdmica para a producao familiar no Brasil. As caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e
microbioldgicas dos queijos artesanais sdo Unicas e variam de acordo com a regido onde é
produzido. O conjunto dessas caracteristicas proporciona a qualidade do produto final. Os
microrganismos comumente encontrados no queijo sdo fungos filamentosos, leveduras e
bactérias Aacido-laticas, além do risco de microrganismos patogénicos e deteriorantes.
Condices sanitarias inadequadas adotadas no rebanho, durante a obtencdo da matéria prima e
na producdo, estocagem e distribuicdo dos queijos, podem resultar em um produto nédo
conforme com os padrdes legais de qualidade vigentes. O queijo ndo conforme apresenta
grande risco de contaminagdo aos consumidores, principalmente, por Salmonella spp.,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Listeria monocytogenes. Esta revisdo objetiva
apresentar 0S microrganismos presentes nas cadeias produtivas dos queijos artesanais,
identificando os possiveis pontos criticos de contaminacdo e medidas para o controle da
ocorréncia de contaminagdo. A pesquisa realizada evidenciou a importéncia de reforcar a
implementacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo nos estabelecimentos produtores de queijo
artesanal para garantir a producéo de alimentos seguros.

Palavras-chave: Queijo artesanal, Microrganismos, Controle de qualidade, Contaminacao.
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1 INTRODUCAO

O Brasil esta entre os cinco maiores produtores de leite do mundo e conta com uma
producdo anual superior a 34 bilhGes de litros, com 99% dos municipios produtores de leite.
Esse setor movimenta mais de R$ 100 bilhGes ao ano e gera mais de quatro milhGes de
empregos, englobando, principalmente, a agricultura familiar (MINISTERIO DA
AGRICULTURA, PECUARIA E DO ABASTECIMENTO - MAPA, 2021). Ademais, 0
mercado de leites tende a crescer a uma taxa anual entre 2,0 e 2,8% até 2028 (BRASIL,
2019a). Nesse segmento, 0s queijos tém apresentado taxas de crescimento de vendas maiores
nos ultimos anos devido as mudancas nos habitos de consumo, na estrutura da pirdmide etaria,
no aumento do poder aquisitivo e nas condi¢des de bem-estar das pessoas (VILELA, 2017).

Segundo o Instituto do Patrimdnio Historico e Artistico Nacional (IPHAN), o inicio da
producdo de queijos artesanais no Brasil remonta ao século XVIII, com a vinda dos
portugueses em busca das riquezas de Minas Gerais. Em todo o pais e, especialmente nessa
regido, a producdo artesanal de queijos se expandiu e se diversificou, carregando em sua
origem uma mistura de povos, saberes e histérias (CHAVES et al., 2021). Assim, a producéo
de queijos artesanais no Brasil esta relacionada com a preservacéo da identidade (FEITOSA et
al., 2003). E, também, com uma das principais fontes de renda de pequenos produtores rurais
em diversas regifes, 0s quais comercializam esse alimento em feiras e pequenos
estabelecimentos comerciais (ROSA; PORTO; SPOSO, 2005).

O MAPA, por meio da Lei n° 13.860, define queijo artesanal como aquele que é
elaborado tradicionalmente, com vinculacdo e valorizacgdo territorial, regional ou cultural, de
acordo com o método estabelecido para cada tipo e variedade, utilizando boas praticas
agropecuadrias e de fabricacdo (BRASIL, 2019b).

Em queijos artesanais, geralmente os parametros microbioldgicos, quimicos e
sensoriais sdo influenciados pela tecnologia de fabricagdo empregada, que sdo peculiares em
cada regido produtora (PINTO et al., 2009).

Os alimentos de origem animal ou vegetal, frescos ou processados, incluindo a agua,
podem ser fontes de microrganismos patogénicos (PINTO, 2004). O leite e seus derivados séo
suscetiveis ao crescimento microbiano, podendo ocasionar surtos de intoxicagdes e/ou

infeccOes alimentares. Os queijos sdo, em geral, produtos muito manipulados e, por este



motivo, passiveis de contaminagdo, especialmente de origem microbioldgica (PINTO et al.,
2009).

Bactérias do grupo coliformes s&o usadas como indicadores de contaminacéo por falta
de higiene durante o processamento de queijos, podendo provocar o defeito conhecido como
estufamento precoce (SANGALETTI, 2007).

No Brasil, os principais agentes envolvidos em surtos de doencas de origem alimentar
séo Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus aureus (BRASIL, 2020). A presenga
dessas bactérias patogénicas e de outras, como Listeria monocytogenes, sdo associadas a
ingestdo de queijos contaminados (SALOTTI et al., 2006).

Dessa forma, pode-se afirmar que 0s queijos artesanais estdo sujeitos a uma série de
falhas higiénicas em todo o seu processo de fabricacdo (SANTOS et al., 2017). O que geram
produtos de baixa qualidade e com elevado nimero de defeitos, acarretando perdas
econdmicas para o produtor (SOBRAL et al., 2017).

Diversos aspectos ainda precisam ser aprimorados, as propriedades rurais devem se
adequar quanto as exigéncias das instalacfes de producdo do queijo, as implementacdes das
boas praticas agropecuarias, a capacitacdo dos colaboradores quanto as boas préaticas de
fabricacdo, para a melhoria das condi¢Ges higiénico-sanitarias de producdo de queijo
artesanal, a fim de ter um produto seguro para o consumidor e, também, aumentar a
valorizacdo do queijo artesanal (FERREIRA e FERREIRA, 2011).

Considerando as questbes mencionadas, é evidente a necessidade de mais estudos

sobre a qualidade e seguranca da producao de queijos artesanais do Brasil.



2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

O presente estudo tem por objetivo geral realizar uma revisao bibliografica sobre a
contaminacdo microbiolégica durante as etapas de producdo de queijos artesanais e 0S
microrganismos mais presentes. Além disso, pretende-se relatar a importancia da producao de
queijo artesanal no Brasil e a seguranca microbiol6gica destes produtos.

2.2 Objetivos especificos

a) Reforcar a importancia da producdo brasileira de queijo artesanal;
b) Discutir os principais conceitos que envolvem a qualidade do queijo artesanal;
c) Identificar os microrganismos contaminantes e benéficos do queijo artesanal;

d) Descrever a importancia da seguranca microbiolégica do produto final.



3 METODOLOGIA

Realizou-se um estudo através de uma pesquisa bibliografica, sendo os principais
instrumentos para a coleta de dados Scientific Electronic Library Online (Scielo) e Google
Académico, para obtencdo de publicacbes técnico cientificas utilizando os seguintes
descritores: queijo artesanal, qualidade microbioldgica, contaminagdo, seguranca alimentar,
seguranca microbiolégica e patdgenos do queijo.

A revisao bibliografica foi fundamentada a partir de consulta em fontes como artigos,
periodicos cientificos, livros, teses, dissertacdes, revistas cientificas e sites de associacdes de
produtores de leite e de queijo.

Apos a definicdo do tema da pesquisa e do objetivo, iniciou-se a busca na literatura e a
selecdo das bibliografias, através de consultas realizadas nas bases de dados citadas.
Posteriormente, as publicacdes que abordam a tematica foram pré-selecionadas e, em seguida,
fez-se uma leitura criteriosa, com o propdsito de sustentar as idéias defendidas de forma
confiavel e verificar se atendiam ao contexto do estudo. Por fim, realizou-se a escrita da

revisdo de literatura.
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4 REFERENCIAL TEORICO
4.1 Importéncia e produgao

A producdo de leite esta presente em praticamente todos 0s municipios nacionais e, de
fato, € uma das atividades mais representativas para a economia brasileira, devido a geracao
de renda e de milhdes de empregos diretos e indiretos do campo & industria (ROCHA,;
CARVALHO; RESENDE, 2020). Em 2021, a producéo de leite assumiu a terceira posi¢do
dentre os produtos pecuéarios, com valor bruto da producdo acima de R$50 bilhdes (BRASIL,
2021).

De acordo com a Siqueira (2019), o consumo de leite e derivados pelos brasileiros
cresceu mais de 60% entre 1990 a 2017, principalmente de leite UHT e queijos, sendo este
ultimo com maiores taxas de crescimento de vendas. Entre 2005 e 2016, os queijos tiveram
participacdo de venda de 12,8% para 23,7%. Isso mostra diversificacdo no padrdo de compra
de lacteos por brasileiros em busca de produtos de maior valor agregado. Além de apresentar
uma grande variedade de tipos, sabores e tamanhos, 0s queijos atendem as novas tendéncias
de consumo de alimentos nutritivos e, a0 mesmo tempo, praticos para O CONsUMO
(EMBRAPA, 2019).

O mercado mundial de queijos cresceu 2,3% no ano de 2019, com producdo de 26
milhdes de toneladas, os Estados Unidos lideram esse mercado, representando 24% do
volume total, o que corresponde 6,1 milhdes de toneladas de queijos consumidas e producéo
de 6,3 milhGes de toneladas. Ja a Alemanha, produziu 3,5 milhGes de toneladas e contribuiu
com 11,8% do consumo. Seguidos da Franca, que produziu 1,9 milhGes de toneladas e o
consumo de 6,4%. Ao analisar o consumo per capita, a Republica Tcheca lidera o ranking
com o consumo de 64 kg por pessoa, com a taxa de crescimento mais notavel de consumo e
producdo entre 2013 a 2019 (ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE
QUELIJO - ABIQ, 2021).

Ainda de acordo com os dados da ABIQ (2021), mais de sete milhdes de toneladas de
queijos foram importados em 2019, a Alemanha liderou o mercado com 13% das
importacOes, em termos de valor, seguida pelo Reino Unido com 6,5% e, em terceiro lugar, a
Italia com 6,3% de participacdo. A tendéncia do mercado é de expansdo para producgdo de 31

milhdes de toneladas até 2030.
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Atualmente, em termos de producdo de queijos, o Brasil se encontra entre 0s cinco
maiores do mundo e o consumo € de aproximadamente 5,5 kg de queijo por habitante ao ano
(ABIQ, 2019). De acordo com Embrapa (2019), o consumo de queijos diferenciados também
estd crescendo, sendo que o fator renda contribui para este avango afinal, no Brasil, tem-se
observado que ha uma relacdo direta do crescimento do consumo de produtos lacteos e o
incremento na renda. A producdo artesanal de queijos é considerada uma das estratégias mais
eficientes de geragéo de renda e agregacao de valor para agricultores familiares e caracteriza a
identidade sociocultural de cada estado.

Estima-se que existem mais de 170 mil produtores de queijos artesanais no Brasil
(MAPA, 2019). Os queijos séo produzidos com leite de diferentes espécies animais, como
bovinos, principalmente nas regies Centro-Oeste, Sudeste e Sul, bubalinos, tradicionalmente
processado na regido Norte e ovinos e caprinos, que se destacam na regido Nordeste
(CHAVES et al., 2021). Verifica-se que a producdo de queijos artesanais ocorre em todas as
regibes do pais (Figura 1).

Figura 1 - Principais regides produtoras de queijos artesanais no Brasil.

B2
.l e
BR B
e 81
B
A

Legenda: B1 - regido Sudeste, B2 - regido Norte, B3 - regido Nordeste, B4 - regido Sul e B5 - regido
Centro-Oeste. )
Fonte: Adaptado de ARAUJO et al. (2020).

O estado de Minas Gerais (Figura 2) destaca-se como o maior produtor de queijos
artesanais, apresentando uma producdo anual superior a 29 mil toneladas, dentre eles esta o
tradicional Queijo Minas Artesanal (QMA), produzido em diversas regides (FERREIRA e
FERREIRA, 2011). Segundo Chaves (2021) sdo reconhecidas oficialmente oito microrregides
que envolvem produtores de 91 municipios mineiros: Araxa, Campo das Vertentes, Canastra,

Cerrado, Serra do Salitre, Serra da Ibitipoca, Serro e Triangulo Mineiro, 0s quais sao
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valorizados e defendidos por leis como patrimdnio imaterial estadual e nacional, conforme
mencionado por Varella (2021). E existe a peculiaridade de cada um dos queijos, devido aos
microrganismos presentes que variam de acordo com o clima, a alimentagdo do rebanho e a
forma de processamento do produto. Apesar dessas especificidades, o processamento dos
queijos em todas as microrregides tradicionais envolve a adicdo do pingo e ndo contempla a
etapa de pasteurizacdo do leite (MONTEIRO e MATTA, 2018). O pingo, um fermento
natural, contém uma concentracdo elevada de cloreto de sédio e de bactérias laticas
endogenas, originalmente presentes no leite cru com cepas especificas de cada regido,
responsaveis pelos atributos de aroma, sabor, odor e textura tipicos dos queijos (FURTADO,
1980).

Figura 2 - Variedades de queijos artesanais produzidos em Minas Gerais (MG).

B1

Legenda: Tridngulo (1), Cerrado (2), Araxa (3), Canastra (4), Salitre (5), Campo das Vertentes (6),
Serro (7), queijo tipo parmesdo de Alagoa (parmesdo da Mantiqueira) (8) e cabacinha (9).
Fonte: Adaptado de ARAUJO et al. (2020).

O queijo do marajé é produzido exclusivamente na Ilha de Marajo, localizada no

estado do Para, na regido Norte do Brasil (PARA, 2011). Esse queijo pode ser classificado
como queijo tipo manteiga, quando durante o processo de cozimento da massa adiciona-se a
manteiga ou queijo tipo creme quando adiciona-se creme de leite & massa (AGENCIA
ESTADUAL DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DO PARA — ADEPARA,
2013). No nordeste brasileiro, 0s queijos artesanais mais populares sdo o queijo coalho e o
queijo manteiga, que tém producdo e consumo local e representam uma parcela significativa
na renda dos produtores dessa regido (MESQUITA; ROCHA; CARNEIRO, 2010). Além
destes, ressalta-se 0s queijos Serrano e Colonial tipicos da regido sul (EPAGRI, 2011,

AMBROSINI et al., 2020). E também o queijo Caipira artesanal, produzido no estado do
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Mato Grosso do Sul (MATO GROSSO DO SUL, 2004). Na Figura 3 estdo indicadas as
regides produtoras de cada queijo artesanal.
Figura 3 - Variedades de queijos artesanais produzidos em diversas regifes do Brasil.

RS

153

SE
o B3
Legenda: B2 - queijo do Marajo tipo creme e manteiga (10), produzido exclusivamente na Ilha do
Marajo, Para; B3 — queijo coalho e manteiga (11 e 12), produzidos no Ceara (CE), Pernambuco (PE),
Rio Grande do Norte (RN), Sergipe (SE), Alagoas (AL) e Paraiba (PB); B4 - queijo colonial (13),
produzido no Parand (PR), Rio Grande do Sul (RS) e Santa Catarina (SC), queijo serrano (14),
produzido no RS e SC, queijo kochkése (15), produzido em SC, e queijo coldnia de Witmarsum (16),

produzido no PR; B5 — queijo caipira (17), produzido no Mato Grosso do Sul (MS).
Fonte: Adaptado de ARAUJO et al. (2020).

4.2 Processamento do queijo artesanal

Vale ressaltar que cada producdo € Unica, ndo havendo padronizacdo em relacdo a
composicdo da matéria-prima, tempo de coagulacdo, teor de sal, umidade do produto final,
dentre outras variaveis (BORELLI et al., 2006). Conforme a sua técnica de fabricacdo o
queijo é classificado como fresco ou maturado (CHALITA et al., 2009). Entende-se por
queijo fresco o que estd pronto para o consumo logo apo6s sua fabricacdo. E por queijo
maturado aquele que sofreu as transformac@es bioquimicas e fisicas necessarias a obtencédo
das caracteristicas tipicas do queijo (BRASIL, 1996).

O queijo do marajo (Figura 4) ¢ um queijo fresco produzido a partir de leite cru

bubalino ou mistura deste com até 40% de leite cru bovino (PARA, 2011).
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Figura 4 — Queijo do marajo.

Fonte: EMBRAPA (2004).

O queijo coalho (Figura 5) € classificado como fresco e fabricado nos estados do
nordeste do Brasil de maneira artesanal em pequenas propriedades rurais a partir de leite
bovino cru integral (ARAUJO et al., 2012). Outro queijo fresco artesanal tipico do nordeste é
0 queijo manteiga (Figura 6), também chamado de “requeijao do nordeste”, produzido com
leite bovino desnatado ou integral, lavagem com leite ou agua quente e fusdo da massa
(MENEZES, 2011).

Figura 5 — Queijo coalho tipico da regido Nordeste do Brasil.

Fonte: ALVES (2020).
Figura 6 — Queijo manteiga tradicional do nordeste brasileiro.

Fonte: QUENJO... (2021).
Conforme a Portaria SAR n° 32 de 2018, entende-se por queijo colonial (Figura 7) o

queijo maturado obtido por coagulagdo enzimatica do leite pasteurizado e pela adicdo
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opcional de bactérias laticas especificas (SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA
E DA PESCA, 2018).
Figura 7 — Queijo colonial.

Fonte: ARMOA (2021).
Segundo a Portaria lagro/MS 3670 de 10 de junho de 2021, o queijo artesanal caipira

(Figura 8) é maturado obtido por coagulacdo enzimatica do leite cru, por meio de coalhos
industriais. O processo de maturacdo deve ser mantido nas condi¢Ges adequadas e por tempo
necessario para garantir a inocuidade do produto e as transformacdes bioguimicas e fisicas
responsaveis pelo desenvolvimento das caracteristicas sensoriais tipicas desse tipo de queijo
(AGENCIA ESTADUAL DE DEFESA SANITARIA ANIMAL E VEGETAL DO ESTADO
DO MATO GROSSO DO SUL - IAGRO, 2021).

Figura 8 — Queijo caipira do Mato Grosso do Sul.

Fonte: MARESCH (2021).
O queijo artesanal serrano (Figura 9) € um queijo maturado produzido, conforme a
tradicdo historica e cultural da regido, a partir do leite cru integral de vacas, retirado e

beneficiado na propriedade de origem, que apresente consisténcia firme, e sabor préprios,
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massa uniforme, isenta de corantes e conservantes, com ou sem olhaduras mecénicas (MATO
GROSSO DO SUL, 2004).
Figura 9 — Queijo serrano.

—

Fonte: EPAGRI (2020).

A Figura 10 apresenta fluxogramas das etapas basicas dos processamentos dos
principais queijos artesanais produzidos no Brasil, citados anteriormente, destacando as
principais etapas e seus produtos.

Figura 10 - Fluxogramas da producéo de diferentes queijos artesanais brasileiros.
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Fonte: Adaptado de KAMIMURA et al. (2019), citado por PACHECO et al. (2021).
O leite deve ser proveniente de rebanho sadio, isto €, que ndo apresente sinais clinicos
de doencas infectocontagiosas e com testes oficiais comprovando auséncia de zoonoses. O
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ordenhador e todos que trabalham no estabulo e sala de ordenha devem estar com atestado de
salde atualizado e devem usar os equipamentos de protecdo individual. A ordenha deve ser
higiénica podendo ser manual ou mecénica. Os utensilios e equipamentos utilizados na
ordenha devem ser limpos e sanitizados com solucdo clorada antes e apds a atividade
(MONTEIRO e MATTA, 2018).

Nos QMA, tem-se a adicdo do “pingo”, na regido do Serro, alguns produtores
substituem o pingo pela “rala”, que é a porgao ralada do proprio queijo artesanal (OLIVEIRA,
2019). A quantidade de pingo utilizado varia em fungéo da quantidade de leite, do produtor e
da época do ano. Normalmente a adi¢do do pingo é feita junto com o coalho (MONTEIRO e
MATTA, 2018).

O coalho é um coagulante enzimatico comercial, em geral uma mistura de proteases,
que é adicionado em quantidade suficiente para coagular o leite entre 45 a 60 minutos no
proprio tanque com o leite em repouso seguindo recomendacdo do fabricante (MONTEIRO e
MATTA, 2018).

A coagulacdo é a etapa que caracteriza a formacdo de massa e ocorre no tanque de
fabricacdo. Apos a mistura do coalho com o leite, mantém em repouso até atingir o ponto de
corte da massa. Esta etapa dura em média de 40 a 90 minutos para 0 QMA da Serra da
Canastra, dependendo de diversos fatores como: dose de pingo, composicédo do leite, e estacdo
do ano (MONTEIRO e MATTA, 2018). Enquanto o queijo marajo € obtido pela coagulacdo
acida promovida pela acidificacdo natural do leite por meio do desenvolvimento da
microbiota autoctone do leite. Portanto, para a fabricacdo da massa do queijo marajé ndo é
necessério a adicdo de coalho (ADEPARA, 2013).

Ja 0 queijo manteiga, conforme descrito na Instrucdo Normativa 30, é obtido pela
coagulacdo do leite com emprego de acidos organicos de grau alimenticio. E o queijo coalho
pode ser adicionado ou nao de bactérias laticas selecionadas, como designado pela legislacédo
(BRASIL, 2001).

O corte da massa permite a dessoragem. E realizado no tanque de fabricacdo com o
auxilio de liras, pas ou réguas, ficando em repouso e decantacdo durante alguns minutos
(MONTEIRO e MATTA, 2018). O ponto de corte deve ser preciso ja que a sua antecipacdo
gera desperdicio de massa ¢ o atraso leva ao “emborrachamento” da textura final (PIRES,
2013).
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A mexedura da massa é uma etapa realizada de diferentes maneiras dependendo do
produtor e que também auxilia na separacdo do soro da massa. A massa € agitada com uma pa
com movimentos lentos por poucos minutos e, posteriormente, é deixada em repouso,
decantando (MONTEIRO e MATTA, 2018).

Os granulos da massa descem ao fundo do recipiente e o soro fica na parte superior.
Na etapa da dessoragem, para retirada do soro podem ser utilizadas vasilhas de plastico ou
aco inoxidavel devidamente higienizadas. O soro é destinado normalmente para a alimentacao
animal. Depois, para a moldagem a massa de queijo parcialmente drenada € coletada e
distribuida em formas (MONTEIRO e MATTA, 2018).

Nos QMA, a prensagem e enformagem é realizada apds a dessoragem da massa. Para
0s queijos da regido do Serro, a massa dessorada € enformada em formas plasticas, seguida da
prensagem manual, para retirar 0 excesso de soro e compacta-la, sem auxilio de tecidos nas
formas. Ja nos queijos da regido da Canastra, a massa dessorada é primeiramente prensada
manualmente com auxilio de tecido dessorador, seguida da enformagem em formas. Nas
regibes do Cerrado, Araxa e Campo das Vertentes, Serra do Salitre, Tridngulo Mineiro e
Serras da Ibitipoca 0s queijos também sdo prensados com auxilio de um tecido dessorador
(KAMIMURA et al., 2019).

Na producao do queijo manteiga, para retirar o soro, a massa é lavada sucessivamente
com leite e/ou agua, essa lavagem ocorre duas vezes e pode levar 6 a 12 h. Depois da segunda
lavagem, a massa é submetida a cozimento de 15 a 25 minutos, retira 0 soro até o ponto
(BELTRAO, 2020).

O queijo € desenformado e esta pronto para a maturacdo, quando necessario. Essa é a
etapa do processo de producdo do queijo maturado, na qual ocorrem alteracdes fisicas,
quimicas e sensoriais, relacionadas ao processo de amadurecimento, e necessarias para a
definicdo da identidade do produto, de acordo com a Lei Estadual 23.157 (MINAS GERAIS,
2018). O ambiente onde ocorrera a maturacdo deve ser controlado para que ndo haja excesso
de calor e nem acimulo de umidade e deve ter paredes, pisos e prateleiras higienizadas e
desinfetadas. Além disso, ndo deve ter correntes de ar para evitar que queijo seque muito
rapido por fora, retendo excesso de umidade no seu interior e 0s queijos devem ser lavados
com agua sempre que necessario para remover sujidades e fungos que possam se formar na
sua casca (MARTINS, 2018).
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A etapa de maturagdo dos QMA é especifica em cada microrregido. Segundo a
legislacdo vigente, o0s QMA de Araxa, Serra da Canastra e Serra do Salitre devem ser
maturados a temperatura ambiente por pelo menos 14 dias. Na microrregido do Serro, 0
tempo de maturacdo é de no minimo 17 dias e nas demais microrregides tradicionais, 0s
queijos devem ser maturados acima de 22 dias (MONTEIRO e MATTA, 2018).

4.3 Qualidade do queijo artesanal

Nos ultimos anos tem-se aumentado a importancia da qualidade dos alimentos para 0s
consumidores, abrangendo os atributos extrinsecos, como origem geografica, método de
fabricacdo, sustentabilidade dos processos envolvidos e inocuidade do alimento. Em geral,
todas essas caracteristicas ndo participam da esséncia do produto, mas sinalizam a respeito de
sua qualidade, como marca, embalagem, selos e precos. E os atributos intrinsecos baseiam-se
em especificacdes técnicas do produto, nas caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e
sensoriais (GRUNERT, 2005).

4.3.1 Atributos extrinsecos

A producdo de queijo de forma tradicional com caracteristicas especificas da regido
sempre foi valorizada na Europa e, atualmente, se espalhou pelo mundo. A busca para
aumentar a qualidade desses produtos esta aliada a essa tendéncia da valorizacdo dos queijos
artesanais (FERREIRA e FERREIRA, 2011).

Em 1883, em Paris, surgiu o conceito de preservacdo da diversidade tradicional de
alimentos, “Appellation d’Origin Controlée” (AOC). O termo mudou para Denominacéo de
Origem Protegida (DOP), aplicado a alimentos produzidos, processados e/ou preparados em
uma determinada area geogréafica (BERTOZZI & PANARI, 1993). Na Unido Europeia, esses
alimentos recebem selos especiais (FERREIRA e FERREIRA, 2011). Produtos com o DOP
constituem uma das formas mais seguras para a conservacdo de um patriménio ancestral
(MITTAINE, 1987).

Conforme destaca Embrapa (2019), o Brasil, por ser um pais de grande extensdo
territorial, diversidade climatica, variedades de racas bovinas, de pastagens, de praticas de

manejo e de culturas herdadas de imigrantes provenientes de cinco continentes, apresenta-se
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como uma terra naturalmente propicia a producao de queijos artesanais de multiplos formatos
e sabores, produzidos em diversas regides que se estendem do norte ao sul.

As pesquisas que determinam as caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e
sensoriais dos queijos, quando aliados ao tombamento como Patriménio Cultural Imaterial
junto ao IPHAN e a concessdo da Indicacdo Geogréfica (IG) registrado no INPI (Instituto
Nacional de Propriedade Industrial), fortalecem o reconhecimento dos queijos artesanais
como uma iguaria nacional, incentivando a producéo e melhorando a qualidade (EMBRAPA,
2019). Existem atualmente quatro regides produtoras de queijos com IG no pais: Serro — MG;
Canastra — MG; Colbnia Witmarsum — PR; Campos de Cima da Serra — SC (CHAVES,
2021).

O MAPA, através da Instrucdo Normativa n® 67 (Brasil, 2019d), estabeleceu os
requisitos para que os estados e o Distrito Federal concedam o Selo Arte aos produtos
alimenticios de origem animal produzidos de forma artesanal. Caso 0s requisitos minimos
exigidos ndo sejam cumpridos, a IN 67 determina o cancelamento do selo Arte a produtores e
a suspensdo da concessdo aos estados que descumprirem a lei. A aplicacdo do selo Arte
permite uma analise criteriosa dos processos e garante a identidade, qualidade e inocuidade
dos queijos artesanais destinados ao consumo humano, minimizando, assim, 0s riscos a saude
publica. Segundo o Decreto 9.918 (Brasil, 2019c), esses produtos com selo Arte podem ser
comercializados em todo o territério nacional. E compete aos 6rgédos de agricultura e pecuaria
estaduais e distrital conceder o selo Arte e fiscalizar os referidos produtos artesanais,
enquanto os produtores devem garantir a qualidade e a inocuidade dos produtos.

A participacdo dos queijos artesanais em concursos também traz muito
desenvolvimento para a regido e agregacao de valor do produto, como no concurso Mondial
du Fromage et dés Produits Laitiers de Tours realizado em setembro de 2021 na Franga, o
Brasil conquistou 57 medalhas entre os 900 queijos de 46 paises que competiram, inclusive
uma super ouro, conquistada pelo "Queijo Santo Casamenteiro™, produzido no estado mineiro
(SOARES, 2021).

4.3.2 Atributos intrinsecos

A preocupacdo com a qualidade dos queijos artesanais tem aumentado nos ultimos
anos, atraves da maior demanda por capacitacdes, melhoria na produgdo e dos

estabelecimentos, proporcionando a producdo de queijos mais seguros. Porém, muitos



21

procedimentos utilizados na fabricacdo dos queijos ainda sdo rudimentares, o que pode
contribuir para queijos com baixa qualidade, além de gerar perdas econdmicas aos produtores.
Os fatores que originam os defeitos estéo relacionados, na maioria das vezes, com a qualidade
do leite e dos demais ingredientes usados, e também, com os procedimentos durante a
fabricacdo (SOBRAL et al., 2017).

Segundo a Lei n® 13.860 (BRASIL, 2019b), o responsavel pela identidade, qualidade e
seguranga sanitaria do queijo é o queijeiro artesanal, devendo 0 mesmo cumprir 0s requisitos
sanitarios estabelecidos pelo poder publico. Ainda de acordo com a legislacdo, o
estabelecimento devera implantar um programa de controle de mastite com realizacdo de
exames para detecgdo dos quadros clinico e subclinico, inclusive com analise periodica do
leite da propriedade. E, também, implantar programa de boas praticas agropecuérias (BPAS),
controlar e monitorar a potabilidade da adgua utilizada nas atividades relacionadas a ordenha e
implementar a rastreabilidade dos produtos.

De acordo com o estudo de Roldan (2019), realizado com técnicos e produtores do
Brasil, da Espanha e da Italia, para ser considerado um queijo artesanal de qualidade deve
possuir qualidade higiénico sanitaria, cumprindo os requisitos de boas préaticas agropecuarias
e de fabricacao, inclusive com uso de leite de boa qualidade. Alem disso, a qualidade também
esta relacionada as caracteristicas sensoriais de cada tipo de queijo.

Vale salientar que os parametros microbioldgicos, fisico-quimicos e sensoriais sao
especificos de cada regido e sdo influenciados pela forma de producdo, assim, para garantir
um produto seguro ao consumidor, deve-se conhecer a fabricacdo especifica de cada queijo
(SOARES et al., 2018).

Ainda segundo Soares et al. (2018), a sanidade dos animais, a higiene durante toda a
cadeia de producdo e a maturacdo sdo fatores que influenciam de forma direta na qualidade
microbioldgica dos queijos artesanais. E as caracteristicas fisico-quimicas, como a umidade e
o teor de sal interfere indiretamente.

Os queijos fabricados a partir de leite cru possuem uma diversificada e rica
microbiota, e sua qualidade depende, em grande parte, da composicdo dessa microbiota,
sendo essa a caracteristica mais importante (MARINO; MAIFRENI; RONDININI, 2003). A
pesquisa microbioldgica é fundamental para auxiliar na garantia da saide do consumidor por

inferir as condigdes sob as quais um produto foi produzido (PINTO et al., 2009).
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Quanto a qualidade sensorial, a formacgdo de sabores indesejaveis no queijo pode ser
causada pela rancidez hidrolitica ou rancidez oxidativa com a degradacdo da gordura durante
a fabricacdo e estocagem dos queijos, ocasionados por diversos fatores, principalmente, calor
e luz (COLLINS; MCSWEENEY; WILINSON, 2003). Para evitar esses defeitos, é preciso
usar leite de boa qualidade microbioldgica, a partir de uma ordenha com uma higiene
adequada (GIGANTE, 2004). O gosto amargo pode ser formado durante a fabricacdo e
maturagéo dos queijos (FALLICO et al., 2005) que tem teores extremos de sal e de umidade
(SOBRAL et al., 2017).

O excesso de sal € utilizado para mascarar sabores indesejaveis e melhorar o gosto de
queijos amargos, acidos ou ran¢osos (BEMFEITO et al., 2016), problemas que podem surgir
pela baixa qualidade do leite. E pode interferir na maturacdo do queijo, pois inibe a
microbiota desejavel que faz com que os queijos artesanais tenham o sabor caracteristico
(SOBRAL et al., 2017).

A analise dos parametros fisico-quimicos, como cloreto de sodio, proteinas, cinzas,
gordura e umidade sdo importantes para a qualidade do queijo. O teor de gordura € o mais
variavel, devido a alimentacéo e outros fatores como a raca e genética (OLIVEIRA, 2013).

Durante o processo de fabricacéo, as variaveis como tamanho dos grdos e tempo de
mexedura da coalhada influenciam no teor de umidade e outros componentes do leite retidos
na coalhada (ROCHA, 2004). O controle do tamanho dos gréos da coalhada durante o corte é
importante, pois quanto menor o grdo, menor serd o teor de umidade do queijo (PINTO et al.,
2009). E atextura final dos queijos ¢ afetada pelo teor de cinzas (OLIVEIRA, 2013).

Segundo os estudos de Soares et al. (2018), Dores, Nobrega e Ferreira (2013) e
Martins (2006), o aumento dos teores de cloreto, proteinas, gorduras e acidez e diminuicdo da
umidade ao longo da maturacdo em queijos maturados sem embalagem e em temperatura

ambiente, € consequéncia da perda de agua.
4.4 Seguranca microbioldgica

A Instrucdo Normativa n° 73 de 2019 do MAPA (Brasil, 2019¢) traz os regulamentos
técnicos de BPA, dando énfase no aspecto sanitario dos rebanhos dos produtores de queijo
artesanal. Além disso, enfatizam a gestdo da propriedade, ao bem-estar animal, a higiene
pessoal, a salde das familias e colaboradores e a sustentabilidade ambiental, social e

econdmica. A adocdo das BPA ligadas aos aspectos sanitarios permite que a producéo de leite
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e seus derivados atenda as mais altas expectativas dos consumidores em relacdo a qualidade e
a seguranca do queijo artesanal (CHAVES et al., 2021).

A aplicagdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) é essencial para garantir a
producdo de alimentos seguros, além de cumprir a legislacdo (BRASIL, 1997). As BPF
abordam os procedimentos a serem realizados durante a producdo, quanto a higienizacdo das
instalagdes, equipamentos e utensilios, controle de pragas e vetores, qualidade da &gua, satde
e habitos higiénicos dos colaboradores, descricdo das tecnologias empregadas na fabricacdo
dos produtos, prevencdo da contaminagdo cruzada, definicdo de responsabilidades e
periodicidades, analises e padrbes utilizados na selecdo e no controle de qualidade de
matérias-primas, ingredientes e produtos acabados, procedimentos de recall e de atendimento
ao consumidor, dentre outros (TEODORO et al., 2007).

A capacitacdo dos manipuladores quanto as BPA e BPF contribui para as adequacoes
necessarias para a producdo de um queijo de qualidade, e, também, para apropriar a
legislacdo. Um estudo realizado com produtores de queijo artesanal de Uberaba mostrou que
muitos produtores nunca participaram de treinamentos ou cursos sobre producdo de queijo.
Assim, a falta de conscientizacdo quanto a necessidade de adequacdo da queijaria reflete
diretamente na qualidade do produto final (SANTOS et al., 2017).

Em relacdo a matéria-prima principal, estd aumentando a producdo do leite sob
inspecdo pelos Orgaos federais, estaduais ou municipais, visto que, em 1997, essa parcela
representava 57% da producdo, enquanto em 2018 aumentou para 73%, indicando a reducao
do leite informal, ou seja, o leite produzido em estabelecimentos sem inspecdo. Sendo um
indicativo de profissionalizacdo e modernizacdo de toda a cadeia produtiva do leite no Brasil.
Sendo 77% do leite inspecionado concentrado nas regifes sudeste e sul, sendo a regido
sudeste a que adquire mais volume de leite pelos laticinios sob inspecdo, e o sul com maior
aumento da producao inspecionada (ROCHA; CARVALHO; RESENDE, 2020).

De modo geral, 0s queijos podem conter microrganismos desejaveis e indesejaveis
(MARTINS, 2018). A microbiota desejavel contribui para acrescentar caracteristicas
sensoriais ao produto e € composta por Bactérias &cido-lacticas (BAL) dos géneros
Lactococcus, Lactobacillus, Streptococcus, entre outros, e por bolores e leveduras
(RESENDE, 2010).

Enguanto os indesejaveis, patogénicos e deteriorantes, afetam negativamente a

qualidade sensorial do queijo e podem provocar doencas. A producdo de queijo artesanal
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apresenta grande possibilidade de contaminacdo, devido a utilizacdo de matérias-primas de
fontes ndo seguras, processamento, armazenagem e distribuicdo e transporte inadequados, ndo
atendendo a legislagdo. Também podem contribuir para a contaminag¢do do produto processos
improvisados em instalagdes ndo apropriadas e sem higiene (PEREIRA, 2006).

4.4.1 Microrganismos desejaveis

O grupo das BAL sdo Gram positivas, ndo esporogénicas, anaerdbias facultativas e
tem como principal caracteristica a fermentacdo de carboidratos com producdo de acido
lactico (SILVA et al.,, 2010). As BAL estdo envolvidas no desenvolvimento da acidez
durante a producdo de queijos e contribuem no processo de maturacdo, relacionadas com a
formacdo das caracteristicas de sabor, cor e odor. S8o0 capazes de inibir a microbiota
patogénica dos queijos através da acidificacdo pela producgéo de acido latico, da competicéo
por nutrientes e da producdo de substancias antimicrobianas, como as bacteriocinas
(RESENDE, 2010).

Alguns microorganismos sao desejaveis nos biofilmes das formas, mesas e prateleiras
de madeira (FERREIRA e FERREIRA, 2011). L. lactis, Lactococcus cremoris, Lactobacillus
bulgaricus e S. thermophilus, dentre outras, contribuem para uma formacédo rapida de cido e
producdo de aroma em varios tipos de queijos (DIAS; WEIMER, 1998).

A presenca de S. thermophilus (Figura 11) nesses biofilmes contribui nutricionalmente
pelo acimulo de vitaminas do complexo B nos produtos, como por exemplo, o acido folico
(RAO; SHAHANI, 1987). Além disso, a producdo de acido folico estimula o crescimento de
L. bulgaricus, favorecendo o acumulo de aroma nos produtos (VAN HYLCKAMA VLIEG;
HUGENHOLTZ, 2007).

Figura 11 - Streptococcus thermophilus.

Fonte: GIL (2022).
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Os bolores e leveduras constituem um grande grupo de microrganismos, os fungos,
sdo fundamentais em algumas variedades de queijos, por possuirem caracteristicas lipoliticas
e proteoliticas (OLIVEIRA, 2014).

Em queijos artesanais fabricados a partir de leite cru e com Denominacdo de Origem
Protegida é aceitdvel ou necessario a presenca de fungos filamentosos, apds estudos
comprovarem que ndo oferecem risco a salde publica. Esses fungos sdo importantes para o
desenvolvimento das caracteristicas sensoriais tipicas dessas variedades de queijo, como
sabor, aroma e maciez (BENKERROUM, 2016).

Os fungos podem ter origem na microbiota do leite cru, no ambiente de maturagao, ou
adicionados ao leite como culturas adjuntas quando os queijos sdo fabricados com leite
pasteurizado (BENKERROUM, 2016). O soro-fermento é fonte de bolores e leveduras e
constitui o principal fornecedor desses microrganismos para o queijo artesanal (OLIVEIRA,
2014).

4.4.2. Microrganismos indesejaveis

Os derivados de leite, principalmente os queijos, sdo alimentos altamente nutritivos,
ideais para o crescimento de microrganismos deterioradores e patogénicos (DORES, 2007).
Os microrganismos considerados os principais responsaveis pela deterioracdo de queijos sdo
bolores e leveduras, em contagens elevadas, e bactérias do grupo coliformes, indicando que os
mesmos foram produzidos sob condi¢des de higiene insatisfatdrias (FEITOSA et al., 2003).
Esses microrganismos afetam a producdo de queijos, alterando o sabor, reduzindo o
rendimento e a durabilidade (ARCURI et al., 2006).

Além das bactérias deterioradoras, diversos surtos de doencas de origem alimentar sao
associados a ingestdo de queijos, em razdo, principalmente, da presenca de bactérias
patogénicas como Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes e
Salmonella sp. (SALOTTI et al., 2006). A falta de condicGes higiénicas desde a ordenha até o
armazenamento do produto final pode comprometer a qualidade do produto e expor o
consumidor a agentes patogénicos e as Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)
(PASSOS et al., 2009).

4.4.2.1 Fungos deteriorantes
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Os bolores e leveduras constituem o grupo dos fungos, sdo resistentes as condigdes
extremas, como ao pH &cido e atividade de agua baixa, com a faixa de temperatura 6tima pra
crescimento de 25 a 28°C. Os bolores sdo aerdbios estritos, por isso predominam em
alimentos solidos, onde ha facil acesso ao oxigénio, enquanto as leveduras sdo anaerdbios
facultativos, predominante em alimentos liquidos (SILVA et al., 2010).

Em alguns casos o crescimento de fungos filamentosos pode ser indesejavel e
indicativo de contaminacdo. Os metabolicos secundarios, ou seja, as micotoxinas, podem
causar efeitos graves nos seres humanos. Apds a micotoxina ser produzida no alimento, a
descontaminacdo torna-se um processo dificil ou impossivel, devido a resisténcia aos
tratamentos utilizados para sua inativagdo (BENKERROUM, 2016).

4.4.2.2 Coliformes

Os coliformes séo divididos em dois grupos, os coliformes totais e os coliformes 45°C,
termotolerantes. Inclui as bactérias na forma de bastonetes Gram-negativos, ndo-esporulados,
aerobios ou anaerobios facultativos (JAY, 2005). S&o indicativas de condic6es higiénico
sanitarias inadequadas durante o processamento de queijos, seja durante a ordenha,
fabricacdo, limpeza das instalacBes e equipamentos ou uso de agua contaminada, podendo
degradar toda a lactose dentro de 24 h a 48 h, de 35°C a 37°C, com producdo de &cido e gas, e
podem provocar o defeito conhecido como estufamento precoce (SANGALETTI, 2007). Esse
resultado de um processo fermentativo indesejavel forma olhaduras que comprometem a
aparéncia e o sabor. Algumas bactérias do grupo coliformes séo indicadoras de contaminacéo
fecal e, se as contagens sdo altas, podem indicar a presenca potencial de agentes patogénicos
(McSWEENEY, 2007).

Figura 12 - Queijo artesanal apresentando o defeito de estufamento precoce.

Fonte: SOBRAL (2017).
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J& o grupo dos coliformes 45°C, a temperatura para a fermentacdo da lactose e
producdo de gas se estende de 44,5 °C a 45,5 °C. Entre as bactérias desse grupo, citam-se a
Escherichia coli e algumas bactérias do género Klebsiella, Citrobacter e Enterobacter (JAY,
2005).

As bactérias que constituem o grupo de espécies da Escherichia coli (Figura 13) séo
usadas para analisar a contaminacdo de origem fecal em alimentos e éagua, pois esse
microrganismo € a Unica entre os indicadores fecais que estdo presentes exclusivamente no
trato digestério do homem e animais de sangue quente (JAY, 2005). Muitas cepas de E. coli
sdo comprovadamente patogénicas para 0 homem e os animais (VANETTI, 2003).

Figura 13 - Escherichia coli.

-' v . s
Fonte: ARAGUAIA.

4.4.2.3 Staphylococcus aureus

Staphylococcus coagulase positivo sdo bactérias que produzem as enzimas catalase,
termonuclease e coagulase, sendo essa Ultima muitas vezes associada a capacidade de
producdo de toxinas por algumas espécies do género Staphylococcus, e desta forma, um
indicador indireto do potencial patogénico do microrganismo (MONTEIRO e MATTA,
2018).

Os Staphylococcus aureus (Figura 14) sdo Gram positivos, anaerdbios facultativos e
sensiveis ao calor, porém suas toxinas produzidas sao altamente resistentes aos tratamentos
térmicos. Desenvolvem-se bem na faixa de temperatura de 35°C a 45°C, com limites de pH
entre 4,2 e 9,3 e a atividade de agua minima € de 0,85, suportando concentracdes de até 25%

de cloreto de sodio (SILVA et al., 2010). Portanto, essa bactéria é considerada patogénica,
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uma vez que pode causar intoxicacdo, provocada pela ingestdo de suas toxinas formadas no
alimento (FORSYTHE, 2013). As enterotoxinas estafilococicas sdo termoestaveis, agem
como potentes toxinas gastrintestinais (BALABAN et al.,2000).

Figura 14 - Staphylococcus aureus.

. )]
Fonte: TURBIANI (2019).

Alimentos submetidos a extensa manipulagdo e mantidos a temperatura ambiente por
muito tempo estdo entre 0os mais relacionados a ocorréncia de surtos (JAY, 2005). Por isso,
associados a intensa manipulacdo e ao fato alguns tipos de queijos serem produzido com leite
cru, o S. aureus € uma importante fonte de contaminacdo de queijos artesanais (CARMO et
al., 2002). Segundo Jay et al. (2005), estes microorganismos estdo presentes nas cavidades
nasais, olhos, garganta, pele, feridas e trato intestinal. De acordo com Medeiros et al. (2013),
as maos sdo uma das principais fontes de contaminacao dos queijos por S. aureus.

Nesse sentido, as fontes de contaminacGes mais frequentes sdo os manipuladores,
porém equipamentos e superficies também podem contaminar os alimentos (SILVA et al.,
2010).

Dores e Ferreira (2012) citam que em pesquisas realizadas com QMA acompanhando
0 processo de maturacdo demonstraram que a espécie S. aureus definiu o tempo de
maturacdo, uma vez que permaneceu por um periodo maior em contagens acima daquelas
permitidas pela legislacdo. Assim, ressalta-se a importancia de respeitar o processamento da

maturacao para a reducdo desse microrganismo.

4.4.2.4 Salmonella spp.

Sdo bactérias do género Enterobacteriaceae, Gram negativas, anaerdbias facultativas,

ndo esporuladas, em forma de bastonetes curtos e podem ser destruidas a 60°C por 15 a 20
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minutos (FORSYTHE, 2013). A Salmonella sp. metaboliza glicose e outros agucares,
produzindo &cido e gas (JAY, 2005).

A contaminagdo por Salmonella sp. (Figura 15) nos queijos ocorre pela utilizagdo de
leite cru, manipulacdo sem uso das boas praticas de fabricacdo ou pela pasteurizacéo
inadequada do leite utilizado na fabricagdo do queijo (MARTINS, 2018).

Figura 15 — Salmonella sp.

Fonte: ARAUJO.

4.4.2.5 Listeria monocytogenes

E uma bactéria Gram positiva em forma de bastonetes (Figura 16), ndo produtora de
esporo, capaz de se multiplicar em intervalos de temperatura entre 2,5°C e 44°C. O intervalo
de pH 6timo é de 6 a 8, mas essa espécie pode crescer entre 5 e 9 e pode se desenvolver em
alimentos com atividade de agua baixa (JAY, 2005).

Figura 16 — Listeria monocytogenes.

Fonte: SILVA (2009).
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O solo e vegetais em decomposicdo sdo 0s principais reservatorios da L.
monocytogenes, que tem sido isolada de agua, esgoto e do material fecal de varios animais
que liberam a bactéria nas fezes. Pode ser encontrada em uma grande variedade de alimentos,

tanto crus como processados, dentre eles estdo leite e queijos (RYSER; DONNELLY, 2001).
4.4.2.6 Clostridium spp.

O queijo artesanal com estufamento tardio, como € mostrado na Figura 17, se
manifesta no periodo de dez dias até oito semanas apds a fabricacdo, apresentam trincas
internas e pode conter areas descoradas e macias, afetar negativamente o odor e o sabor, como
o sabor de ranco. E um processo fermentativo indesejavel, por bactérias do género
Clostridium spp, principalmente as espécies C. tyrobutyricum, C. butyricum e C. sporogenes,
atraves da fermentacdo do lactato e da glicose presentes no queijo. Estdo mais sujeitos ao
surgimento desse defeito os queijos com baixos teores de sal e umidade, pH elevado, com
casca mais firme, embalados a vacuo ou embalagens plasticas impermeaveis. parte dos
esporos de Clostridium spp. sdo provenientes do solo, da poeira e do ambiente em geral,
assim para evitar o estufamento tardio nos queijos deve-se utilizar leite de boa qualidade
microbiolégica. E ndo utilizar o leite das vacas alimentadas com silagem para reduzir a
contagem bacteriana e o nimero de esporos de clostridios (BRANDLE et al., 2016).

Figura 17 - Queijos minas artesanais apresentando trincas internas tipicas de estufamento

tardio.
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Fonte: SOBRAL (2017).
4.5 Pontos criticos de contaminacéo na cadeia produtiva

Os pontos criticos tém que ser levados em consideracdo durante o processo de

fabricacdo de queijos para a garantia da inocuidade do produto final. A falta de controle dos
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pontos criticos aliada as caracteristicas intrinsecas do produto conferem ao queijo artesanal
grande susceptibilidade a contaminacdo (MARTINS, 2018).

De acordo com Martins (2006) uma das principais fontes de contaminagdo do queijo é
o leite, que pode veicular patdgenos oriundos dos animais, equipamentos e, principalmente,
manipuladores. As condi¢bes de higiene precéaria durante a ordenha, o processamento, a
estocagem e o transporte do produto também estdo diretamente relacionados com as fontes de
contaminagé&o.

Na fabricacdo dos queijos artesanais com leite cru é mais complexo controlar os
parametros que podem ocasionar defeitos e perda da qualidade do produto final, ao comparar
aos queijos de leite pasteurizado (SOBRAL et al., 2017). Afinal, o leite ndo passa pelo
tratamento térmico, o responsavel por eliminar os microrganismos patogénicos e reduzir os
deterioradores (RESENDE, 2010).

Em relacdo ao local de produgdo, muitos estdo fora dos padrbes exigidos pela
legislacdo, sendo produzidos nas cozinhas das residéncias ou na pia do préprio curral,
enquanto deveriam ser distante de fontes produtoras de mau cheiro, que possam comprometer
a qualidade do produto (SANTOS et al., 2017).

De acordo com Oliveira (2010), em seu estudo no Campo das Vertentes, relatou que
apenas 4% dos produtores cloravam a agua, 0 que resolveria parte da contaminacdo por
bactérias mesofilas aerobias.

Quanto a limpeza e a sanitizacdo, quase 70% dos produtores de queijo artesanal fazem
a pré-lavagem dos utensilios com agua e apds o uso utilizam detergentes e sanitizantes.
Demais produtores ndo utilizaram o detergente por alegar que deteriora o0 queijo (SANTOS et
al., 2017). E, outros alegam que a agua sanitaria prejudica na qualidade do produto e, por
iss0, ndo fazem uso (PINTO et al., 2009).

Pinto et al. (2009) observou que na regido do Serro, apenas 3% das propriedades nao
utilizavam a espatula de madeira. Em razdo dos materiais de plasticos e metais, exigidos por
lei por proporcionarem uma higienizacdo adequada, afetarem o sabor e textura tradicionais
dos queijos, segundo os produtores (GALINARI, 2014). E, também, questionam por serem
praticados em paises europeus, onde a madeira tem um papel importante nas caracteristicas de
varios produtos artesanais, principalmente nas caracteristicas de alguns tipos de queijos
(LORTAL et al., 2009).
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Deve-se levar em consideragdo que muitos produtores usam menores proporcoes de
diluicdo do coalho, alegando que seguir a instrucéo altera o sabor do queijo (SOARES et al.,
2018). Além disso, na pratica, 0s queijos sdo comercializados e consumidos com poucos dias
ou até mesmo logo apos a producdo, como destaca Costa Junior et al. (2009). O consumo de
queijo logo apos a fabricacdo pode oferecer risco a saude, pois ocorre reducao significativa
dos patdgenos presentes no queijo durante a maturacdo (MARTINS et al., 2015).

Os estudos de Santos et al. (2017) relataram que em 60% das propriedades 0s produtos
ndo possuem rastreabilidade e 20% ndo embalam o queijo artesanal para comercializacao.

Varios autores constataram através de pesquisas que 0s queijo artesanais analisados
estavam em desacordo com as normas, como Santos et al. (2017) com 100% das amostras, ao
detectar a presenca de Listeria monocytogenes na amostra de queijo artesanal produzido em
Uberaba, e Komatsu et al. (2010) com 88% das amostras de queijos produzidos em
Uberlandia. E imprdprios ao consumo, como de Fernandes et al. (2011) e Garcia (2016) com

100% e 89%, respectivamente.
4.6 Medidas de controle microbiologico do queijo artesanal

O alimento seguro é aquele que ndo oferece risco a salude do consumidor, pela
presenca de perigos de acordo com o sistema de analise de perigos e pontos criticos de
controle — APPCC (ROBBS e CAMPELO, 2002). Para que um alimento seja seguro para o
consumo, alguns fatores devem ser levados em consideracdo, como a higiene ambiental, dos
alimentos, dos utensilios e equipamentos, a saude do manipulador, a temperatura de
conservacdo de matéria-prima, de manipulacdo e preparo, de armazenamento do alimento, de
exposicdo e distribuicdo e o tempo de armazenamento, de manipulacdo e preparo, de
exposicdo e distribuicdo (AMSON et al., 2006).

Para garantir inocuidade no consumo de queijos artesanais, deve-se também atentar
para a sanidade do rebanho, controlando as zoonoses transmitidas pelos alimentos,
especialmente a brucelose e tuberculose (SANTOS et al., 2017). A Lei n° 13.860 descreve
que a elaboracdo de queijos artesanais a partir de leite cru ficara restrita a queijaria situada em
estabelecimento rural certificado como livre de tuberculose e brucelose, de acordo com as
normas do Programa Nacional de Controle e Erradicacdo da Brucelose e da Tuberculose
Animal (PNCEBT), ou controlado para brucelose e tuberculose por 6rgdo estadual de defesa
sanitaria animal, tendo como prazo até julho de 2022 (BRASIL, 2019b).
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O acesso de animais domésticos em locais onde se encontra matéria prima, materiais
de limpeza, produto em desenvolvimento ou pronto para consumo sdo proibidos pela
legislacdo, por serem fontes potenciais de contaminacdo, pela possibilidade de veiculagdo de
microrganimos indesejaveis, até mesmo patogénicos, ao rebanho, ordenhador e
manipuladores e, consequentemente, ao leite ou queijo (SANTOS et al., 2017).

Conforme lembra Luz (2020), todas as pessoas que trabalham na producgdo de queijos
devem manter um elevado grau de higiene pessoal, uma vez que a salde e higiene do
fabricante é um dos pontos mais criticos, pois 0 manipulador de alimentos é potencialmente o
maior contaminador do leite ou da massa do queijo.

A quantidade a ser usada do coalho deve ser de acordo com a recomendada pelo
fabricante, afinal, de acordo com Santos et al. (2017), as diluicbes menores levam a um maior
tempo de coagulacdo e, logo, multiplicagdo de bactérias indesejaveis, comprometendo a
qualidade do produto final. Enquanto o fermento endogeno deve ser rico em bactérias laticas e
microbiota enddgena, o que direciona para caracteristicas sensoriais e eleva a seguranca do
produto final (DORES e FERREIRA, 2012).

Outro processo que auxilia no controle da microbiota indesejavel é a maturacao
(DORES e FERREIRA, 2012). Nesse processo a umidade e o pH diminuem e a concentracdo
de cloreto de sddio aumenta, com isso, favorecem a eliminacao de bactérias indesejaveis e a
permanéncia de microrganismos desejaveis que irdo conferir sabor, cor e textura aos queijos
(SALES, 2015). Durante a maturacdo, ocorrem varias alteracdes bioquimicas nos principais
constituintes dos queijos. A lactose oriunda do leite € o principal nutriente para 0s
microrganismos presentes no queijo, possibilitando que as bactérias do acido latico
fermentem este aclcar (LIMA, 2021). Soares et al. (2018) salienta que a baixa incidéncia ou
ndo identificacdo de Listeria monocytogenes e Salmonella spp. tem sido observada em queijos
artesanais maturados em diferentes estudos realizados no Brasil, apesar do uso de leite cru
para a fabricacdo. Assim, a maturacdo é uma importante ferramenta para se obter um alimento
indcuo principalmente quando se trata de queijos artesanais elaborados com leite cru (LIMA,
2021).
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A partir desta revisdo bibliografica, é possivel dizer que os principais fatores
apontados por favorecer a contaminacdo dos queijos artesanais estdo relacionados a falta de
boas préticas agropecudrias durante a ordenha e de sua fabricagdo. Assim, devido a qualidade
insatisfatoria da matéria-prima e o processamento e o armazenamento em condi¢des de
higiene precéria, prejudicam a seguranca microbioldgica e a qualidade do produto final.

Diante do exposto, a contaminacdo do queijo artesanal por microrganismos
deteriorantes e patdégenos assume destacada relevancia, tanto para os produtores de queijos,
por prejudicar as caracteristicas sensoriais, afetar a produtividade e propiciar as perdas
econémicas, como para a saude publica, por estar relacionados a surtos de toxinfeccdes
alimentares. E importante que a seguranca seja efetiva sem prejudicar a qualidade e a
tipicidade do produto.

Fica evidente, portanto, que estudos sobre a microbiologia dos queijos artesanais
devem concentrar-se em preocupacdes relevantes e crescentes, a fim de proteger os
consumidores e agregar valor ao produto, obtendo um melhor retorno financeiro para o

produtor.
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