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Resumo

A regido da Serra Geral foi reconhecida como produtora de queijo artesanal em 2018, porém se desconhece a existéncia
de um padréo de produgdo desse alimento. Esse trabalho teve como objetivo diagnosticar o processo de fabricagio
do queijo artesanal produzido na regido da Serra Geral, avaliando a existéncia de um padréo de producéo e possibili-
dade de legalizacgdo das queijarias. Foram realizadas visitas com aplicacdo de entrevista estruturada em 28 unidades
produtoras que compdem a regido. Os resultados apontam que 60,72% dos produtores consideram-se inadequados
quanto aos requisitos exigidos pelas legisla¢des de produgdo de queijo artesanal, sendo que 46,44% destes ndo sabem
o que deve ser feito para se adequarem. A comercializacdo dos queijos é realizada de 2 a 4 dias apds a producéo dos
mesmos, em 82% das queijarias. Apenas em 17,85% possui entrada sanitdria, 72% ndo fazem nenhum tratamento na
agua e foram encontradas falhas nas praticas higiénicas no processo produtivo, sendo observados seis fluxogramas do
processo de produgdo. Conclui-se que com investimentos e politicas adequadas de valorizagdo do queijo artesanal da
Serra Geral ha possibilidade de legalizacdo do mesmo, fato esse j4 observado em outras regides produtoras tradicio-
nais de queijos artesanais. Deve-se avaliar a possibilidade da realizacdo de estudos fisico-quimicos e microbiolégicos
dos queijos para investigar a qualidade e seguranca da sua comercializacdo sem causar prejuizo para o consumidor.

Palavras-chave: Legalizacdo. Infraestrutura. Padrdo de producio. Processamento.

Characterization of the system of production of the artisanal cheese of
Serra Geral - MG

Abstract

The Serra Geral region was recognized as an artisan cheese producer in 2018, but the existence of a standardized
production of this food is unknown. This work aimed to diagnose the manufacturing process of artisan cheese produ-
ced in the Serra Geral region, evaluating the existence of a standardized production and the possibility of legalizing
the cheesemakers. Visits were carried out with the application of a structured interview for 28 production units that
make up the region. The results showed that 60.72% of the producers consider themselves inadequate in terms of
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the requirements demanded by artisan cheese manufacturing laws, and 46.44% of them do not know what must be
done to adapt. The cheeses are commercialized in 2 to 4 days after their production, by 82% of the cheesemakers.
Only 17.85% have a sanitary entrance, 72% do not have any water treatment and flaws were found in hygienic prac-
tices in the production process, six production process flowcharts were observed. It is concluded that with adequate
investments and policies aiming appreciation of artisan cheese from Serra Geral, it is possible to legalize it, a fact
that has already been observed in other traditional artisan cheese producing regions. The possibility of conducting
physical-chemical and microbiological studies of cheeses should be evaluated to investigate the quality and safety in
their commercialization, avoiding any harm to the consumers.

Keywords: Legalization. Infrastructure. Processing. Production pattern.

Introducao

ALein?23.157, de 18 de dezembro de 2018, que
dispbe acerca da producéo e comercializacio dos queijos
artesanais de Minas Gerais define tal produto como sendo
“0 queijo produzido com leite integral, fresco e cru, em
propriedade que mantenha atividade de pecudria leiteira”
(Minas Gerais, 2018a). A sua producfo, além de apre-
sentar grande importancia econdmica, social e cultural,
constitui uma das principais fontes de renda das familias
inseridas em tais atividades (Menezes, 2011).

No ano de 2002 foi sancionada a primeira lei que
trata sobre queijo artesanal no estado de Minas Gerais,
denominada Lei Estadual de n® 14.185 de 31 de janeiro
de 2002 (Minas Gerais, 2002a), posteriormente revogada
pela Lei 20.549 de 18 de dezembro de 2012 na qual é
abordada a definicao, identificacéo, processo de fabrica-
¢do, qualidade e adequacdo para o consumo e normas
para cadastramento e certificacdo das queijarias produ-
toras de queijo Minas Artesanal (QMA) (Minas Gerais,
2012). Além das regides reconhecidas oficialmente pelo
Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA), outras poderdo
ser reconhecidas como produtoras de QMA a partir de
solicitacdo por meio de organizacdes representativas dos
produtores, mediante prévio estudo de caracterizacio
da regido que comprovem a tradicdo histdrica e cultural
nesta atividade (Minas Gerais, 2002a).

Atualmente existem onze regides produtoras de
queijo artesanal reconhecidas pelo IMA em Minas Gerais,
podendo citar dentre elas a Regido da Serra Geral no
Norte do estado (Minas Gerais, 2018b). Tal regido ca-
racteriza-se pelo clima semi-arido, sendo sua economia
agréria e pecudria, voltada para um mercado local e
regional, cuja populacido ha décadas atravessa um forte
grau de pobreza econémica (Minas Gerais, 2010). A regido
da Serra Geral é composta pelos seguintes municipios:
Catuti, Espinosa, Gameleiras, Janauba, Jaiba, Manobas,
Matias Cardoso, Montezuma, Mato Verde, Monte Azul,
Nova Porteirinha, Pai Pedro, Porteirinha, Riacho dos
Machados, Santo Anténio do Retiro, Serrandpolis de
Minas e Verdeldndia (Minas Gerais, 2018b), ainda que
existam produtores de queijo artesanal nesta regido, ndo
se conhece a existéncia de um padrao de producdo de
tais produtos.

O maijor entrave para legalizacfo e certificacdo da
producéo de queijo artesanal no pais estd relacionado a
preservacdo da identidade do produto e adequacéo quan-
to aos requisitos exigidos nas legislacdes (Brasil, 2001)
que vao desde as condi¢bes do curral de espera, locais
de ordenha, sanidade do rebanho, higiene da producéo,
higiene da fabricacdo do queijo, do transporte do queijo
da zona de produgéo ao entreposto de laticinios e controle
de qualidade dos queijos fornecidos. As inadequacoes
quanto a tais fatores inviabilizam o reconhecimento do
queijo minas artesanal, tanto quanto impossibilitam a
fabricacdo e a comercializacdo dos mesmos sob ponto
de vista legal.

Como ressalta Magalhées et al., (2009) é de extre-
ma importancia a busca por alternativas que possibilitem
a obtencéo de um alimento padronizado, com qualidade
e seguranca microbioldgica no intuito de agregar valor
ao produto e ampliar a sua comercializacéo.

Em trabalhos publicados por Pinto (2004) e
Aratijo (2004) foram diagnosticados e caracterizados
os processos produtivos dos Queijos Minas Artesanais
das regides do Serro e de Araxd, respectivamente, sen-
do observada a auséncia de trabalhos que analisem o
Queijo Minas Artesanal da regido da Serra Geral. Deste
modo, o presente artigo teve o objetivo de diagnosticar
o processo de fabricacdo do queijo produzido na regido
da Serra Geral, no norte de Minas Gerais, avaliando a
existéncia de um padréo de producéo e a possibilidade
de legalizacao.

Material e Métodos

O diagnéstico do processo e condi¢des de pro-
cessamento do queijo artesanal produzido na regido da
Serra Geral, norte de Minas Gerais, foi realizado em 28
unidades produtoras de queijo artesanal que compdem
a regido, em setembro de 2017, por meio de visitas e
entrevista estruturada conforme Pinto (2004), exclui-
dos os itens: 1.2 subitem “d”, 1.4, 7.3 e 7.4, adaptacoes
pertinentes para a realizacdo do presente estudo.

A aplicacdo dos questiondrios foi realizada por
meio de visitas que possibilitaram a verificacio in loco
das unidades, obtivendo-se informacgoes a respeito da
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matéria-prima, da queijaria, do acondicionamento e
destino do lixo, da dgua de abastecimento, da criacdo
de animais, dos manipuladores, dos equipamentos e
utensilios diretamente relacionados ao processamento,
do processo de limpeza dos equipamentos e utensilios, do
processo de fabricacdo do queijo, do destino do soro, da
embalagem e rastreamento, informacdes fundamentais
para diagnéstico do processamento.

O item 3 e subitem 7.2 e 7.5 do questiondrio
(Pinto, 2004) foram observados pelo aplicador, sendo
anotadas as informacoes referentes a queijaria e condiges
de trabalho dos colaboradores. Todos os demais itens do
questiondario foram perguntados aos produtores de cada
unidade.

Para o subitem 3.9 e 7.5 que dizem respeito a
higienizacdo do local de trabalho e ao asseio pessoal,
respectivamente, para resposta ao questionario adotou-se
os seguintes critérios, tendo em vista o preconizado pela
legislacdo (Brasil, 2001; Minas Gerais, 2002c).

“Condicoes boas” significa atendimento aos dois
pré-requisitos:

1) Assepsia do vestudrio e manipulador;

2) Limpeza e assepsia de equipamentos e uten-
silios utilizados na fabricacdo do queijo;

“Condicées médias” atendimento de um dos
pré-requisitos listados.

“Condigdes ruins”, ndo atendimento dos dois
pré-requisitos listados.

Os dados obtidos foram organizados em plani-
lhas eletronicas, Excel® versdo 2010, sendo calculado a
frequéncia de resposta dos produtores para cada item do
questionario o qual possibilitou diagnosticar o processo
de fabricacdo do queijo. As frequéncias foram expressas
em porcentagem e utilizou-se estatistica descritiva com-
parando com as legislaces vigentes.

O trabalho foi submetido ao Comité de Etica em
Pesquisa pelo Portal Plataforma Brasil e aprovado sob
parecer n. 68252817.4.0000.5149. Todos os entrevistados
que concordaram participar da pesquisa assinaram por
escrito no Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

Resultados e Discussdo
Obtencdo da matéria-prima e informacdes gerais

As unidades produtoras visitadas encontram-se
em sua maioria entre 11 e 20 km de distancia do centro
do municipio sede (39,39%), seguido das unidades locali-
zadas a mais de 30 km (17,85%). A recepgao didria média
de leite definida pelos produtores esta em até 300 litros
em 35,72% das unidades produtoras. Sendo produzidos

de 10 a 50 queijos por dia, a depender da capacidade de
producéo da propriedade, pesando aproximadamente
800g cada.

A obtencéo do leite em 67,86% das propriedades
¢é totalmente manual, ja 17,85% utilizam de ordenha
manual e mecanica. Cerca de 76% dos produtores iniciam
a producdo em até 1 hora apds o inicio da ordenha. A
maior parte dos produtores, 60,72%, relatam néo saber
a raca das vacas ordenhadas e os demais classificam os
animais como de raca mestica; 82% relatam néo saber a
quantidade de animais e 75% ndo sabem a alimentacdo
principal do rebanho. Sendo possivel observar que além
de produzir o leite, algumas unidades também compram
a matéria-prima de propriedades vizinhas, ndo respeitan-
do o disposto na Lei n? 20.549 de 2012, que estabelece
que a producdo de queijo artesanal deve ser realizada na
propriedade de origem do leite (Minas Gerais, 2012).

Tal cendrio torna-se um perigo para a sauide dos
consumidores dos produtos elaborados de forma irregular,
caso ndo haja controle higiénico-sanitario do rebanho
pode haver a transmissdo de doencas por microrganismos
patogénicos. Para evitar esses riscos microbioldgicos é
fundamental tanto o controle sanitario do rebanho quanto
a higiene rigorosa em todo o processo de fabricacdo, no
intuito de gerar um produto in6écuo, uma vez que ndo é
realizada a pasteurizagdo como garantia extra no final
do processo (Silva et al., 2018).

A maioria dos produtores possui segundo grau
completo (39,29%), seguido dos que possuem o primeiro
grau incompleto (28,57%) e nivel superior (3,57%). Todos
os produtores sdo membros de associagdo, 96,43% partici-
pam de reunides de entidade de classe e de treinamentos
para producdo de queijo sempre que sdo convidados,
valores superiores aos observados por Pinto (2004) em
que 64,5% dos produtos sempre participam de reunides
de associa¢bes de produtores.

Constatou-se que 78,57% dos entrevistados pro-
duzem queijo artesanal ha menos de 10 anos e apenas
3,57% estdo inseridos nessa atividade ha mais de 30
anos. Esses resultados foram inferiores aos obtidos por
Pinto (2004) no estudo realizado na microrregido do
Serro, onde 49% das propriedades produzem QMA a
mais de 30 anos. Em 57,14% das unidades, os queijos
sdo produzidos apenas pelo proprietario, sendo o queijo
a principal fonte de renda familiar e apenas 10,72% das
unidades, o queijo é fabricado apenas por empregados.

Dentre os produtores entrevistados, 60,72%
consideram-se inadequados quanto aos requisitos das
legislacoes de producdo de queijo artesanal. 46,44%
dos produtores ndo sabem o que deve ser feito para ade-
quar-se a legislacdo, resultado semelhante ao de Santos
et al., (2017) e 17,86% acreditam que suas instalacdes
sdo inadequadas. Ha produtores que relataram que nao
sabem se desejam adequar a legislacdo (25%) devido as
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exigéncias e a falta de recurso financeiro, porém 67,86% de maturacéfo ird continuar oferecendo ao consumidor
dizem estar dispostos a adequar sua producio. um produto seguro (Brasil, 2013).

Em 82% das unidades produtoras, o tempo decor- Os queijos produzidos nas unidades produtoras
rido entre a producéo dos queijos e sua comercializacao sdo vendidos em sua maioria (85,72%) para intermedia-
é de 2 a 4 dias, ndo respeitando o tempo de maturacdo rios, com preco médio de R$ 13,50. Constatou-se que 96%
preconizado pela Resolucdo n® 7 de 28 de novembro de dos produtores desconhecem os locais de comercializacéo,
2000 do Ministério da Agricultura, Agropecuaria e Abas- ja que os queijos sdo enviados a outros municipios para
tecimento (MAPA), que estabelece que o queijo Minas entdo serem vendidos ao consumidor.
produzido a partir de leite cru s6 pode ser comercializa-
do para o consumo apoés 60 dias de cura ou maturacdo Local de processamento do queijo

(Brasil, 2001).
Todas as unidades produtoras de queijo possuem

Segundo Dores, Ferreira (2012) um periodo de instalacdo propria dentro da propriedade rural em con-
maturacdo inferior ao preconizado pela legislagdo com- formidade com o disposto na Lei n? 23.157, de 18 de
promete as caracteristicas sensoriais do produto final e dezembro de 2018 (Minas Gerais, 2018a). Entretanto, foi
também sua comercializacdo, induzindo os produtores observado durante a aplicagdo do questionario que 57%
mineiros a produzirem na clandestinidade. Diante disto, e 32 % das unidades produtoras visitadas apresentaram
0 MAPA criou a Instru¢do Normativa n® 30 de 2013 que focos de insalubridade na queijaria e nas adjacéncias,
estabelece critérios que possibilitam que queijos artesa- respectivamente. Constatou-se a presen¢a de moscas em
nais tradicionais elaborados a partir de leite cru possam 21,43% e de galinhas em 10,71% das unidades produ-
ser maturados por um periodo inferior a 60 dias. Porém, toras, contrariando a Portaria n® 518, de 14 de junho de
essa concessdo é vilida somente para queijarias situadas 2002 (Minas Gerais. 2002c), que afirma que toda queijaria
em regides de indicacdo geografica registrada ou tradi- deve ficar distante de fontes produtoras de mau cheiro e
cionalmente reconhecida e em propriedade certificada deve-se também impedir a entrada de animais em todos
como livre de tuberculose e brucelose ou controladas para os lugares que facam parte das etapas de producdo, uma
brucelose e tuberculose pelo Orgo Estadual de Defesa vez que focos de insalubridade, presenca de animais do-
Sanitaria Animal. Também deve apresentar estudos técni- mésticos e pragas sdo fatores que devem ser monitorados,
co-cientificos que comprovem que a reducéo do periodo pois podem prejudicar a seguranca do produto (Arayjo,

2004). O tipo de material que compde a estrutura fisica
das queijarias esta descrito na Tabela 1.

Tabela 1 - Caracteristicas fisicas das construcdes de fabricacdo do queijo artesanal da Serra Geral

Material
Local Ceramica Cimento Telha Metalica Madeu;a/. PVC Outro
Telha ceramica
Piso 96,43% 3,57% - - - -
Parede 96,43% 3,57% - - - -
Cobertura - 25,00% 7,14% 35,71% 28,57% 3,57%

Segundo a Portaria n? 518, de 14 de junho de de 75,70 % 51,35% respectivamente, para auséncia de
2002 (Minas Gerais, 2002c), que dispde sobre requisitos telas em portas e janelas. A auséncia de tais itens faz com
béasicos das instalacOes, materiais e equipamentos para que a unidade de producdo esteja susceptivel a entrada
a fabricacdo do queijo Minas Artesanal, o “pé-direito da de pragas que podem ser veiculos de contaminacdo dos
queijaria deve ser adequado aos trabalhos, com cober- queijos.
tura de estrutura metélica, calhetdo ou laje e caso seja
de outro material, deve-se usar forro de plastico rigido”. Em relacdo a iluminacdo, apenas uma queijaria
Diante disso foi constatado (Tabela 1) que as queijarias ndo dispunha de iluminacao artificial (energia elétrica),
que possuiam cobertura composta de madeira e telhas utilizando apenas de iluminacéo natural. A ventilagio é
de cerdmica ndo estavam adequadas a legislacdo vigente. adequada em apenas 57,14% das queijarias, valor infe-

rior ao encontrados por Aradjo (2004) e Pinto (2004),

Observou-se durante a aplicacdo do questio- com adequacdo em 83,80% e 86,49% das propriedades,
nario, que em 60,71% das queijarias as portas e jane- respectivamente.
las encontram-se em bom estado de conservacio e em
57,14% néo possuiam tela de protecdo contra pragas, Foi constatado que em apenas 17,85% das queija-
valor intermediario comparado aos resultados obtidos por rias possui entrada sanitdria, dispondo de pia, lava-botas,
Aratijo (2004) e Pinto (2004), que encontraram valores detergente para mios e papel toalha. A presenca dessa
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dependéncia devidamente instalada na entrada da area
de producio e sua utilizacdo pelos manipuladores, de-
vido sua obrigatoriedade (Minas Gerais, 2002c), é uma

maneira de reduzir o risco de contaminacio do produto
fabricado. As condicGes de higiénicas do local de pro-
cessamento dos queijos estdo representadas na Figura 1.

Figura 1 — Percentual das condicdes higiénicas do local de processamento do queijo artesanal da Serra Geral - MG

8,69%

21 ,73%1

Durante a aplicacdo do questiondrio foi observado
que ainda ha muito que ser melhorado para chegar ao
nivel adequado em relacdo as condicoes higiénicas das
queijarias. Em 30,44% das unidades (condi¢des “média”
e “ruim”) foi observada higienizacdo incompleta do am-
biente, presenca de insetos e animais ou estrutura fisica
construida em material inapropriado. Situacdo que pode
ser resolvida com a elimina¢do do acimulo de soro no
piso e de utensilios sujos, através da aplicacdo das Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF).

Acondicionamento e destino no lixo

Das 28 unidades produtoras, 50% faz o acondi-
cionamento do lixo em depdsitos com tampa com acio-
namento automatico, valor superior aos encontrados por
Pinto (2004) e Aratjo (2004), de 24% e 8,11%, respecti-
vamente. O acondicionamento do lixo de forma incorreta
pode atrair pragas, contaminando a unidade de produgio
e consequentemente o produto final (Aradjo, 2004). Em
relacéo ao destino dos residuos sélidos, 71,43% fazem

mBoa
Média
H Ruim

69,56%

a queima do lixo na propriedade, destino predominante
do lixo nas propriedades visitadas por Pinto (2004) e
Aratjo (2004). Nas demais propriedades (28,57%) o
lixo € recolhido por coleta publica.

Agua de abastecimento

A procedéncia da dagua utilizada pelas unidades
produtoras esta apresentada na Figura 2. Observou-se
que 72% das propriedades nio fazem nenhum tratamento
na dgua. Os 29% que realizam, utilizam de dosadores
automadticos de cloro nas caixas d’agua. Em estudo feito
por Oliveira (2011) com produtores de queijo artesanal
na cidade de S&o Jodo Del Rei, apenas 4% das queijarias
utilizavam o processo de cloragéo para a agua de abas-
tecimento. Em relacdo ao armazenamento da agua, 75%
utilizam caixas d’agua de polietileno, uma propriedade
utiliza tanque de cimento, todos dispondo de tampa e sem
presenca aparente de rachaduras, 21,43% ndo possuem
reservatério de agua.

Figura 2 — Procedéncia da dgua utilizada pelas unidades produtoras de queijo artesanal da Serra Geral - MG

42,86%

Agua de mé qualidade pode acarretar problemas
microbioldgicos para o processamento de produtos lac-
teos, dificultando sua qualidade higiénico-sanitaria, pois
a agua pode ser um agente de veiculacdo de microrganis-
mos, causando transtornos a saude dos consumidores e
perdas econdmicas (Oliveira, Brugnetra e Piccoli, 2010).

39,29%

| Rede de
Abastecimento

Poco artesiano

= Rio

17,85%

Segundo a Lei n? 20.549, de 2012, a dgua das
unidades produtoras de queijo artesanal deve ser potavel,
podera provir de nascente, cisterna revestida e protegida
do meio exterior ou de poco artesiano, ser canalizada
desde a fonte até a caixa d’dgua da queijaria, tratada
por sistema de filtracdo e cloracdo e acondicionada em
caixa d’agua tampada, construida com material sanita-
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riamente adequado (Minas Gerais, 2012). Constata-se
entdo que nenhuma das propriedades visitadas cumpre
com os requisitos vigentes em relacdo a dgua utilizada
na producao.

Criacdo de animais

A maioria dos produtores entrevistados (92%)
disse que o rebanho leiteiro é vacinado periodicamen-
te, porém 50% ndo soube responder quais vacinas sio
aplicadas e apenas 28% relatou a vacinacdo do rebanho
contra febre aftosa, raiva e brucelose. Vacinacdo contra
febre aftosa, raiva e brucelose sdo de carater obrigatdrio

em propriedades produtoras de QMA (Minas Gerais,
2002b).

Manipuladores

Sobre o controle de saide dos manipuladores,
75% ndo possuiam carteira de saide e ndo realizavam
exames periodicos. As condicOes higiénicas e vestudrio
dos manipuladores durante a fabricacdo do queijo estdo
apresentadas na Figura 3, cujos dados foram obtidos a
partir de observacdes do avaliador, conforme critérios
pré-estabelecidos.

Figura 3 — Condigbes higiénicas e vestuario dos manipuladores do queijo artesanal da Serra Geral - MG
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Em relacéo a avaliacdo do asseio pessoal (obser-
vada também a auséncia de adornos, presenca roupas e
maos limpas, unhas curtas, auséncia de afec¢des cutaneas)
54% foram considerados bons, 31% regulares e 15%
ruins, situacdo melhor do que a observada por Araujo
(2004) onde 35,13% foram considerados bons, 43,24%
regulares e 21,62% ruins.

A adocédo de praticas higiénicas no processo
produtivo e a capacitacdo dos manipuladores envolvidos
na preparacdo e processamento de alimentos é funda-
mental para prevenir a maioria das doencas transmitidas
por alimentos (DTAs). A seguranca alimentar pode ser
comprometida quando ha falhas e erros higiénico-sani-
tarios na obtencdo da matéria-prima, no ambiente e nas
atitudes do manipulador (Aguiar; Kraemer, 2010).

Processo de limpeza dos equipamentos e utensilios

Em relacéio ao processo de higieniza¢do dos
equipamentos e utensilios nas queijarias, constatou-se
que 89,29% dos produtores realizam a pré-lavagem com
agua, lavagem com agua e sabio e finalizam com o uso
de sanificantes e 10,71% nao realizam a etapa da sani-
tizacdo por dizerem néo ser necessdrio. A sanitizacdo
tem por objetivo eliminar a carga microbiana residual de
superficies, equipamentos e ambientes apds a lavagem,
sendo por isso uma etapa indispensavel do processo higié-
nico-sanitario (Beltrame et al., 2012; Oliveira, Brugnetra
e Piccoli, 2010).

92 100
B Sim
Nao
8
Protecéo de Protecéo
cabelo boca/nariz

Processamento, equipamentos e utensilios utilizados
na fabricacdo do queijo

A realizagdo das visitas nas unidades produto-
ras e aplicacdo do questiondrio aos produtores permitiu
caracterizar as etapas de processamento do queijo arte-
sanal da regido da Serra Geral. Foi possivel identificar
seis diferentes fluxogramas do processo, apresentados
na Figura 4.

A primeira etapa realizada apds a recepc¢io do
leite nas queijarias € a filtracdo do leite. Em 78,57% das
unidades produtoras € utilizado o tecido artificial “volta
ao mundo”, em 14,29% utilizam peneira plastica e o
restante (7,14%) utiliza de tecido de nylon. A filtracio
tem como objetivo eliminar residuos e sujidades presentes
no leite, por isso, deve-se higienizar adequadamente o
filtro utilizado para evitar contaminacio do queijo.

Todos os produtores de queijo entrevistados fazem
o uso de coalho liquido para obter a massa do queijo. A
coagulacéo do leite é feita em caixas de polietileno em
92,86% das unidades e 7,14% utilizam tanque em aco
inox. H4 uma grande variacdo na quantidade de coa-
lho utilizado pelos produtores para obten¢do da massa.
Em relacdo ao tempo de coagulacéo, varia de 40 a 45
minutos em 82% e até 1 hora em 18%. Foi constatado
que o “pingo” é utilizado por 7,14% dos produtores. A
coleta do “pingo” é realizada no final da dessoragem e
adicionado na préxima producéo, no final da coleta do
leite por todos que o utilizam.
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Figura 4 — Fluxogramas de processamento dos Queijos Minas Artesanal
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o caso de produtores de QMA da cidade de S&o Jodo Del
Rei e seu entorno, em estudo feito por Oliveira (2011)
constatou-se que 3% dos produtores utilizam o pingo no
do QMA.

O uso do pingo é uma pratica comum entre
os produtores de QMA. Segundo a legislacdo, seu uso
nesse tipo de queijo € obrigatério em todas as regides
produtoras, porém alguns produtores no o utilizam. E
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Para a quebra da massa e mexedura da coalhada,
a utilizacdo de espatula de madeira € presente em 35,71%

dos entrevistados, seguido pelo uso da espatula de metal
(25%) (Figura 4).

Figura 5 — Porcentagem da forma de realizacido da quebra e mexedura da coalhada
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A dessoragem total ou parcial da massa € reali-
zada por escorredor de plastico em 46,43% das unidades
produtoras, seguido pelos que utilizam peneira de pldstico
(39,29%).

A adicdo de dgua na massa € feita por todos os
produtores, sendo uma caracteristica do processo de pro-
ducéo do queijo artesanal da Serra Geral. A temperatura
da agua adicionada néo é padronizada entre os produto-
res. Cerca de 53% dos produtores utilizam termometro
para controle da temperatura da dgua, sendo que 35%
destes utilizam a dgua quanto atinge uma temperatura
entre 36°C a 38°C, 10,71% quanto atinge entre 40°C a
45°C, 3,57% quando atinge 80°C e 3,57% com 20°C.
Outros dizem saber o “ponto” da temperatura da dgua
pela pratica, sendo que 21,43% utilizam a dgua “quando
ela comeca a ferver”, 10,71% “até ficar quente” e 3,57%
“até ficar morna”. H4 ainda 10,71% dos produtores que
responderam nio saber qual a temperatura da dgua uti-
lizada.

A férma plastica propria para fabricagio de quei-
jos é utilizada por 100% dos produtores. A manipulacio
da massa em 89% das unidades produtoras ocorre em
bancada de ardédsia, mesma bancada utilizada para a
dessoragem final dos queijos que sofrem esse processo.
Esses queijos ficam na bancada de 1 a 4 dias, onde é
realizado a dessoragem, viragem e a salga. Todos os
produtores utilizam sal refinado para o processo de sal-
ga que € realizada diretamente no queijo por 96,43% e
no leite por 3,57% dos produtores. A lavagem final do
queijo € realizada com agua por 92,86% dos produtores
e 7,14% néo faz tal procedimento. Todo o soro resultante
do processo de fabricacdo dos queijos € utilizado para
alimentar animais.

10,71
7,14
3,57 3,57
] ]
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de aco brago ferro  de plastico
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O acondicionamento final dos queijos ocorre em
refrigeradores horizontais, onde permanecem até o mo-
mento da venda, a depender da procura os queijos ficam
armazenados por menos tempo. Em relacdo a embalagem
dos queijos produzidos na regido da Serra Geral, todos
sdo embalados em sacos de polietileno, sem identificacdo
ou rotulagem. Nio existe rastreabilidade dos mesmos.

Conclusoes

A producio e comércio informal é uma realidade
para os produtores de queijo da regido da Serra Geral. A
falta de recurso financeiro, caracteristico da regido, e o
desconhecimento do que deve ser feito pelos produtores,
sdo os principais entraves para os mesmos se adequarem
a legislacdio. E observada a falta de padronizacio dos
queijos e o descumprimento com as legislacoes vigentes
em relac8o a infraestrutura, condi¢des de processamento e
boas praticas de fabricacdo. Com investimentos e politicas
adequadas de valorizagdo do queijo artesanal da Serra
Geral ha possibilidade de legalizacdo do mesmo, fato
ja observado em outras regides produtoras tradicionais
de queijos artesanais. Deve-se avaliar a possibilidade da
realizacdo de estudos fisico-quimicos e microbioldgicos
dos queijos para investigar a qualidade e seguranca da sua
comercializacdo sem causar prejuizo para o consumidor.
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