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APRESENTACAO

Historicamente, a producao de
leite em Minas Gerais é destaque frente
a outros estados do Brasil e representa
a principal fonte de renda de milhares
de familias. Seja para a comercializa-
¢ao in natura do produto ou transfor-
mando-o em derivados lacteos, o apri-
moramento dos sistemas de producao
para a obtencao de um leite de quali-
dade é cada vez mais necessario.

Junto a tradicao secular da produ-
¢ao de leite no estado, surgiu também
a pratica de se produzir queijos arte-
sanais. O que no principio poderia
ser apenas uma forma de conserva-
cao do leite, hoje € muito mais que
isso: a transformacao de leite em
queijo significa agregacao de valor e
sabor. Com uma legislacao exclusiva

para queijos artesanais, Minas Gerais
também é destaque nacional e inter-
nacional com essa iguaria.

Diante de tanta importancia
do queijo artesanal para o estado,
a constante melhoria da qualidade
desse produto faz-se necessaria. Por
isso, a EMATER-MG trabalha a aplica-
cao de Boas Praticas Agropecuarias
(BPA) e Boas Praticas de Fabricagdao
(BPF) por meio de assisténcia técni-
ca e extensao rural ao produtor de
queijos artesanais. Esta cartilha tem
o proposito de fornecer informagoes
de praticas higiénicas de producao de
queijos artesanais e contribuir para
a comercializacao de um alimento
seguro em todas as regioes queijeiras
de Minas Gerais.
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INTRODUCAO

Para ser transformado em queijo,
o leite passa por etapas de coagu-
lacdo e separacao do soro que sao
comuns a todos os tipos, além de
outras que variam, como fermenta-
¢ao, salga, enformagem, aquecimen-
to, etc. A legislacao estadual defi-
ne queijo artesanal como o “queijo
elaborado com leite integral fresco,
cru e com caracteristicas de identida-
de e qualidade especificas”. Natural-
mente presente no leite cru, as bacté-
rias laticas desempenham um papel
fundamental no processo de produ-
¢ao de queijos artesanais.

Sabe-se que o leite € um alimento
rico em nutrientes (proteinas, lactose,
gordura, vitaminas e minerais). Por
isso e também pela caracteristica de
pH, é considerado um meio rico para
o0 crescimento de microrganismos,
sejam eles benéficos ou nao. A produ-
¢ao de um alimento seguro esta dire-
tamente relacionada a utilizagao de
matérias-primas de qualidade, e isso
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nao é diferente para o queijo artesa-
nal. A base para a producao de um
queijo de qualidade é o uso de leite
de qualidade, obtido com aplicacao
das Boas Praticas Agropecuarias (BPA).
Em complemento a obtencao de
uma boa matéria-prima, a garantia
de um queijo artesanal seguro e de
qualidade requer também cuidados
que sao tomados dentro do ambien-
te da queijaria, no armazenamento,
no transporte e na comercializagao.
As Boas Praticas de Fabricacdao (BPF)
sao um conjunto de principios e regras
para o correto manuseio de alimentos,
que abrange desde as matérias-primas
até o produto final, de forma a garantir
a sadde e a integridade do consumi-
dor. E interesse do produtor de quei-
jos artesanais fornecer um produto
de qualidade para quem o consome
e, neste sentido, o proprietario da
queijaria tem a responsabilidade de
assegurar que todos os envolvidos no
processo de fabricacao sigam as BPF.



Elementos das Boas
Praticas de Fabricacao

As Boas Praticas de Fabricacao
sao divididas em alguns elementos
que orientam as atividades desen-
volvidas na unidade de producao,
visando a seguranca do produto a ser
elaborado, de acordo com a legisla-
¢ao vigente.

Instalagoes de curral e queijaria

Curral e sala de ordenha

Para proporcionar a obtencao
de leite de qualidade, a propriedade
produtora de queijo artesanal deve
possuir curral de espera e sala de
ordenha. O curral deve ser cercado,
dotado de piso concretado ou revesti-
do com bloco de cimento, com declive
adequado que favoreca o escoamen-
to da agua servida e também a movi-
mentacao dos animais. A higienizagao
deve ser realizada rotineiramente e
por isso deve haver ponto de agua
com mangueiras no curral e na sala de
ordenha. Além disso, a sala de orde-
nha deve possuir cobertura.

Queijaria

A escolha do local, as dimensoes
e os materiais utilizados na constru-
¢ao da queijaria e areas adjacentes
devem permitir que as atividades
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destinadas a producao e armazena-
mento de queijos artesanais sejam
realizadas com as condicoes adequa-
das de higiene e conforto para o mani-
pulador. Por isso, o projeto de cons-
trucao ou a reforma de uma queijaria
devem ser pensados de forma a aten-
der requisitos que tenham a finalida-
de de prevenir contra contaminagoes
e facilitar a adogao de boas praticas
de higiene, garantindo um alimento
de qualidade.

Antes da construcao da queijaria,
€ preciso ter em mente que ela deve:

« ser proximo a sala de ordenhas;

» estar longe de fontes produtoras
de mau cheiro;

° nao possuir portas e janelas
voltadas para o curral e sala de

ordenha;

« ser cercada

Os ambientes da queijaria devem
ser desenhados seguindo um fluxo
continuo das operacgoes, evitando
contrafluxo e contaminagao cruza-
da: a matéria-prima é recebida, mais
adiante a coagulacao é realizada,
seguindo para a manipulacao da
massa e outras operagoes até a expe-
dicao. A Figura 1 apresenta diferentes
possibilidades de se organizar o fluxo



de trabalho, desde as formas ruins
(que ndo devem ser seguidas) aquelas
que sao ideais.

Além disso, espera-se que haja
areas especificas para cada atividade
listada abaixo, nao sendo necessa-
riamente cada espaco separado por
paredes.

Barreira sanitaria

Area de recepcéo do leite

Area de producéo

Area de salga (quando necessario)
Area de maturacao

Area de embalagem e expedicdo

E desejavel que a sala de matura-
¢ao seja separada por parede da area
de producao, para facilitar o controle

de umidade e temperatura.

D

A barreira sanitaria (Figura 2),

o

o0 primeiro ambiente da queijaria,
uma area coberta, com disponibilida-
de de agua clorada, sabonete liqui-
do e papel toalha de boa qualidade,
destinada a higienizacao de botas e
maos dos manipuladores. E instala-
da antes da (nica porta de entrada
e saida que a queijaria pode ter. A
adocao da higienizacao correta das
maos e botas vai contribuir para a
garantia da qualidade do queijo.

E importante que haja sanita-
rios e vestiarios para as pessoas que
trabalham na queijaria. Em alguns
casos, pode-se permitir o uso dos
sanitarios da casa do produtor. As
instalacoes de banheiro e vestiario
nao devem ter acesso direto (porta)
para os ambientes de producao e sala
de ordenha.

Figura 1 - Possibilidades de se organizar o fluxo de trabalho na queijaria

RUIM RUIM
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Figura 2 - Barreira sanitaria de queijaria

Creditos: Fernanda Quadros

Os materiais de construcao e
acabamento escolhidos para o inte-
rior da queijaria devem permitir a
realizacao de limpeza e sanitizagao
adequadamente, assim como os equi-
pamentos e utensilios, que devem
possuir acabamento sanitario. Estes
Gltimos deverao estar sempre em
boas condi¢oes de uso, com super-
ficies lisas e planas, sem buracos ou
lascas, sem frestas, cantos vivos ou
soldas salientes. O uso da madeira
sO € permitido para as prateleiras de
maturacao.

As paredes devem ter cores
claras e ser revestidas com azulejo ou

pintadas com tinta lavavel até pelo
menos 2 metros de altura. O pé-direi-
to deve ser adequado, com cobertura
de laje ou telhado protegido por forro
de material plastico. O piso deve ser
impermeavel, antiderrapante, de facil
higienizagao, resistente a impactos e
a corrosao por acido e sal; também
deve-se atentar para a declividade do
piso para o escoamento da agua para
ralos, que por sua vez devem ser do
tipo sifonado e protegidos por tela.

As portas e as janelas devem ser
de material lavavel ou pintadas com
tintas lavaveis, protegidas por telas
que sao removiveis e feitas de mate-
rial higienizavel. Todos os ambientes
devem possuir ventilacdo adequada,
evitando calor excessivo, condensacao
de vapor e permitindo a troca do ar.

A iluminagao artificial nao deve
possuir cor e deve ser suficiente para
a adequada realizacao dos traba-
lhos. As [ampadas devem ser protegi-
das contra quebras acidentais. Além
disso, as instalagoes elétricas devem
ser embutidas ou externas a parede
ou teto desde que sejam envolvidas
por tubulagao isolante.

Em relacdo a estrutura de quei-
jaria, esses requisitos sao levados em
consideracao por um orgao de inspe-
¢ao quando um produtor pleiteia a

Queijos Artesanais: Boas Praticas de Fabricagao 9



habilitacdo sanitaria. Porém, vale
ressaltar que as exigéncias podem
variar do que esta apresentado neste
material dependendo do servico de

inspecao que concedera a habilitagao.

Qualidade da agua

Nos ambientes de ordenha e
fabricagao de queijos, a agua é utili-
zada em todas as operagoes de limpe-
za e sanitizacao. Por esse motivo, a
sua disponibilidade e condigao tém
relacao direta com a qualidade do
alimento que esta sendo produzido.
Para as atividades da queijaria e orde-
nha, deve haver um volume de agua
potavel compativel com a demanda. O
padrao de potabilidade da agua esta
estabelecido por portaria do Ministe-
rio da Salde, que traz os parametros
fisico-quimicos e microbiologicos que
a agua deve atingir para ser consi-
derada potavel. Aléem disso, a agua
deve ser filtrada, clorada e canaliza-
da desde a fonte até o reservatorio,
que por sua vez, deve ser de material
atoxico e nao transmitir cheiro, estar
sempre tampado e livre de contami-
nacoes. A higienizacao do reservato-
rio deve ser feita, no minimo, a cada 6
meses. E importante também a reali-
zacao de analises frequentes para
monitoramento da qualidade da agua.
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Higiene pessoal e
boas praticas dos
manipuladores

Considera-se manipulador toda
pessoa que entra em contato direta
ou indiretamente com um alimento
que esta sendo produzido. Na produ-
¢ao de queijos artesanais, por exem-
plo, manipuladores sao as pessoas
que produzem o queijo, higienizam
0s equipamentos e utensilios usados
na producao, trabalham na ordenha,
embalam e comercializam o produto.

O ser humano pode ser fonte de
contaminacao direta, e por isso, pode
transferir microrganismos ou outros
perigos diretamente para os alimentos
que estao sendo manipulados por ele.
Por isso, as pessoas que trabalham ao
longo de toda a cadeia de producao
dos queijos artesanais devem realizar
suas atividades de forma a assegu-
rar que o alimento seja produzido de
maneira higiénica, sem veicular peri-
gos ao consumidor. O Quadro 1 apre-
senta alguns cuidados basicos e muito
importantes para quem trabalha na
producao de alimentos.



Quadro 1 - Cuidados basicos do manipulador de alimentos

O que fazer? Por que fazer?

0 médico podera orientar na realizagao de
exames e atestara que o manipulador esta livre de
problemas que o impecam de produzir alimentos
com qualidade.

Realizar consulta médica
anualmente para obter atestado
de saide.

Tomar banho diariamente, antes Manter o corpo limpo evitara a contaminacao dos
da producgao. alimentos a serem produzidos pelo manipulador.

Trocar a toalha de banho com A fim de se evitar a proliferagao de fungos e outros
frequéncia. microrganismos.

As maos sao o principal instrumento de contato
do manipulador com o alimento que esta sendo
produzido.

Lavar as maos corretamente,
com frequéncia.

Manter os cabelos protegidos

com touca. Evitar o uso de Evitar que fios de cabelo e pelos caiam e veiculem
barba e bigode ou manté-los algum tipo de contaminante para o alimento.
aparados.

Evitar que fios de cabelo caiam no uniforme e
possam entrar em contato com a matéria-prima,
ingredientes e produto final.

Pentear e prender os cabelos
antes de vestir o uniforme.

As unhas podem abrigar sujeiras (visiveis) e
microrganismos (invisiveis) que podem contaminar
os alimentos.

Manter as unhas curtas e
limpas.

Nao usar base ou esmalte nas  Particulas desses cosméticos podem se soltar e
unhas. contaminar o produto.

Elas permitem que a sujeira seja percebida e o
uso exclusivo evita que contaminantes de um
ambiente sujo seja levado para o ambiente limpo

Utilizar botas brancas e limpas,
exclusivas para trabalhos na

ueijaria. -
quey da queijaria.
Nao usar brincos, anéis, Além de representar um perigo fisico, que podem
pulseiras, colares, relogios ou cair no queijo que esta sendo produzido, os
outros adornos. adornos podem veicular microrganismos.

Queijos Artesanais: Boas Praticas de Fabricagao n



Utilizar roupa (exclusiva para a
queijaria) limpa, de preferéncia
branca, e trocada todos os dias.

Evitar limpar, tocar ou cogar

0 nariz, a boca, o cabelo, as
orelhas, espinhas, feridas, etc.
Caso nao tenha como evitar
as acoes acima, lavar as maos
antes de retomar o trabalho.

Conversar somente o necessario
no ambiente de produgao do
queijo e obtengao da matéria-
prima.

Nao comer ou experimentar
alimentos dentro da area de
producao.

Jamais fumar dentro do
ambiente de fabricagao de
queijos ou durante a ordenha.

Nao tossir ou espirrar sobre o
alimento.

Evitar deixar objetos nos bolsos,
como dinheiro, relogio, carteira.

Nao usar celular dentro da
queijaria ou durante a ordenha
em qualquer hipotese.

Higienizar muito bem os
utensilios e as superficies,
antes e depois de utiliza-los.

Autoria da EMATER-MG
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Roupas podem ser fonte de contaminagao
proveniente de outras atividades. A cor branca
permite que o manipulador enxergue as sujidades
da roupa.

Estes locais podem conter bactérias como
Staphylococcus aureus. Em condi¢des adequadas,
esses microrganismos podem contaminar os
alimentos e podem produzir uma toxina causadora
de doencga.

Ao conversar, goticulas de saliva podem cair e
contaminar o alimento que esta sendo produzido.

Evitar tocar na boca e evitar que residuos de
alimentos caiam no ambiente de producao.

Evitar contaminagao pela fumaca e pelas cinzas.

Evitar que goticulas caiam e contaminem o
alimento que esta sendo produzido.

Estes objetos trazem sujeira e ao colocar as maos
nos bolsos, o manipulador pode contamina-las

e veicular microrganismos e outros perigos ao
alimento.

O celular pode possuir grande carga de sujidades
e microrganismos grande. Se manuseado em
ambiente de producao, pode ser fonte de
contaminacao.

As superficies e utensilios entram em contato
com os ingredientes na producao e por esse
motivo o manipulador deve garantir a completa
higienizacao.

Queijos Artesanais: Boas Praticas de Fabricagao



Como higienizar as maos

As maos sao os principais veicu-
los de contaminacao e por isso deve-
-se cuidar para uma higienizacao
bem-feita. E importante ter sempre
junto ao lavatorio: sabonete liqui-
do (sem cheiro), papel toalha de boa
qualidade (sem cheiro e que nédo se
desfaga com facilidade) e alcool 70°.
A Figura 3 contém o passo a passo de
como fazer a higienizacao adequada
das maos.

Quando higienizar as maos
* Ao chegar no trabalho e ao entrar

no setor (ex.: ordenha, producao);

¢ Ao iniciar um novo servi¢o ou na
troca de atividade;

< Depois de usar o sanitario, tossir,
espirrar ou assoar o nariz;

¢ Apds o manuseio de material de
limpeza;
e Apds o recolhimento do lixo e

outros residuos;

e Apds tocar em sacarias, caixas,
garrafas, sapatos, roupas;

< Apds manusear alimentos crus ou
nao higienizados.

O uso de luvas descartaveis

E as luvas descartaveis? E obriga-
torio usa-las?

O uso de luvas descartaveis
nao é obrigatorio, exceto quando o
manipulador esta com ferimentos
nas maos.

Muitas vezes, temos a impressao
de que um manipulador que utiliza
luvas esta processando um alimen-
to de forma a garantir maior segu-
ranca para o consumidor. No entan-
to, assim como 0s microrganismos
podem contaminar as maos, eles
podem contaminar as luvas. Por isso,
é importante:

- Lavar as maos antes e apos calcar

as luvas;

- Evitar tocar ou cocar nariz, boca,
cabelo com as luvas;

 Substituir as luvas apos tocar no
lixo, manusear dinheiro, tocar em
fechaduras ou outros objetos que
nao estejam higienizados.

Queijos Artesanais: Boas Praticas de Fabricagao 13



Figura 3 - Passo a passo para a higienizacao correta das maos

COMO HIGIENIZAR SUAS MAOS

Lave suas maos

Dorsos e antebragos

Limpe os polegares

Seque as maos com
papel toalha

Aplique sabao

Esfregue o espago entre
os dedos

Articulagbes e punhos

Use o papel toalha para
limpar a torneira

Esfregue as palmas

Unhas e pontas dos
dedos

Enxague sua maos

Aplique alcool gel e
suas maos estao limpas

EM/ATER

Minas Gerais

Fonte: Autoria da EMATER-MG
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Operacgao

Higienizacao de superficies

Neste topico, trataremos de como
higienizar corretamente as superficies,
ou seja, todos os equipamentos, uten-
silios que entram em contato dire-
to com os alimentos, além de outros
itens, como portas e janelas, que
fazem parte do ambiente de produgao.

Antes de tudo, é preciso entender
que a higienizacao compreende duas
etapas: limpeza e sanitizagao. Na
etapa de limpeza, busca-se a remo-
¢ao de residuos de alimentos (cons-
tituidos de nutrientes como gordura,
proteinas e carboidratos), poeira e
outras sujidades. Na etapa de sani-
tizacao utiliza-se de produtos sani-
tizantes que agem sobre os micror-
ganismos. A sanitizagao visa reduzir
o nimero de microrganismos dete-
riorantes a niveis aceitaveis e elimi-
nar microrganismos patogénicos que
possam estar presentes ainda apos a
limpeza (ANDRADE, 2008). A realizagao
das duas etapas, nessa ordem, é de
extrema importancia.

HIGIENIZAGAO = LIMPEZA +
SANITIZAGAO

Etapas do processo de higienizacao

Como explicado anteriormente, a
producao de um queijo artesanal de
qualidade esta associada a adocao
das Boas Praticas de Fabricagao,
entre elas a higienizacao de superfi-
cies. E preciso pensar em uma rotina
de higienizacao de diversos itens, por
exemplo:

* Tubulacao de entrada do leite
 Funil e filtro

* Recipiente de coagulagao

* Liras, pas, facas

* Formas

+ OQutros utensilios

¢ Tecidos de dessoragem
 Lixeiras

* Bancadas

 Prateleiras

* Janelas, portas e maganetas
* Piso

+ Paredes

« Teto/ forro

+ Tubulacao de saida de soro
+ Balanga

¢ Lampadas

Queijos Artesanais: Boas Praticas de Fabricagao 15



As etapas do processo de higieniza¢ao estabelecidas em um Procedimento

Padrao de Higienizacao Operacional - PPHO - devem estar de acordo com a

realidade da producao de cada queijaria. De forma geral, um procedimento de

higienizacao deve seguir as etapas basicas do Quadro 2.

Quadro 2 - Etapas basicas do processo de higienizagao

ETAPA DESCRICAO

1  Pré-enxague

2 | Limpeza

3  Enxague

4 Sanitizacao

Enxague
(opcional)

6  Secagem

EMATER-MG

Usando agua e esfregando a superficie, havera a remocao de
particulas maiores de sujeira, residuos sollveis em agua e
alguns microrganismos aderidos as particulas.

A acao do detergente, combinada a uma agao mecanica
(esfregar) facilitam o “desprendimento” dos residuos de
alimentos da superficie.

Importante para remover os residuos que reagiram com os
detergentes.

As solugoes sanitizantes ou outros agentes fisicos
sanitizantes atuam sobre os microrganismos, eliminando-os
ou reduzindo-os a niveis aceitaveis.

Dependendo do sanitizante utilizado, pode ser necessario
0 enxague. Assim como nas outras etapas, a agua deve ser
tratada para que a nao afete a qualidade da higienizagao.

As superficies devem ser secas naturalmente pela circulagao
de ar. Nao é recomendado o uso de pano para secagem. Os
utensilios devem ser mantidos em locais arejados e somente
devem ser guardados em armarios apos completa drenagem
da agua.

A Figura 4 ilustra como os residuos de alimentos e microrganismos vao

sendo removidos a medida que as etapas da higienizagao sao realizadas. Com

0 pré-enxague, sao removidas sujidades maiores e alguns microrganismos.

Apos a limpeza com os detergentes adequados aos residuos a serem removi-

dos, como gordura, proteinas e minerais sao eliminados no enxague. Por fim,

a sanitizagao completa o processo, levando da superficie a maior parte dos

microrganismos que ali contaminavam.
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Figura 4 - Etapas do processo de higienizacao de superficies.
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Fonte: Adaptado de Adams (1995), citado por Castro, 2008.

Agentes detergentes

Para a remocao de alguns
nutrientes, como gordura, proteinas
e sais minerais durante a etapa de
limpeza, é necessario o uso de um
agente detergente. Existem diversos
tipos de detergentes no mercado e a
sua escolha esta associada, além de
outros fatores, ao tipo de residuo a
ser removido. Além disso, os produtos
utilizados devem ser adequados ao
uso em agroinddstrias de alimentos,
apropriado para limpeza manual (se
for este o caso) e ter seu uso autori-
zado pela ANVISA (Agéncia Nacional

de Vigilancia Sanitaria).

¢ Detergentes neutros: sao adequa-
dos para a limpeza manual de

utensilios como formas, filtros, pas,
baldes, mesas, tanque de coagula-
cao etc.

Detergentes acidos: sao recomen-
dados para uma limpeza menos
frequente, para remogao de depo-
sitos minerais como as “pedras de
leite”.

Detergentes alcalinos: sao reco-
mendados para a limpeza de uten-
silios e equipamentos com um
acimulo de residuos de gordura e
proteina mais resistentes.
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Em queijarias, & muito comum a
formacao de “pedra de leite” (Figura 5)
nas superficies de bancadas, formas
e outros equipamentos. Esses depo-
sitos sao constituidos por minerais
presentes na agua, residuos de prote-
inas, gorduras, lactose e sais minerais
do leite e tornam-se local favoravel
para a adesao e o desenvolvimento de
microrganismos que podem contami-
nar os queijos. Quanto mais se deixa

acumular as incrustagoes, mais difi-
cil é a sua remocao e mais dificil se
torna a higienizacao da superficie, ja
que o contato dos agentes de limpeza
e sanitizacao fica reduzido.

E importante ressaltar também
que o acimulo de depositos mine-
rais & desfavoravel a conservacao dos
equipamentos e utensilios e levam a
diminuicao da sua vida atil.

Figura 5 - Acimulo de minerais em
bancada de fabricacao de queijos

/

Creditos: Fernanda Quadros
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O Quadro 3 apresenta os tipos de residuos, suas caracteristicas de solu-

bilidade e remocao e os tipos de detergentes mais recomendados na limpeza.

Quadro 3 - Tipos de residuos de queijarias e detergentes recomendados

Componentes Remocdo |Solubilidade Tipo de detergente
recomendado

Lactose Facil Sollveis em agua Neutro/ Alcalino

Gordura Dificil Insqluyels em agLfa Alcalino
Sollveis em alcalinos

Proteinas Dificil Insqluyels em agtfa Alcalino
Soliveis em alcalinos

Sais minerais (ex. Dificil Sollveis em agua e/ou Acido

“pedra” de leite)

Fonte: Adaptado de ANDRADE, 2008.

A diminuicao da contamina-
¢ao microbiana, em complemento a
operacao de limpeza, pode ser reali-
zada por agentes fisicos (calor, radia-
¢ao ultravioleta) ou agentes quimi-
cos. Em uma situacao ideal, busca-se
alinhar as seguintes caracteristicas na

escolha do sanitizante:

Aprovado pelo Ministério da Salde
e Ministério da Agricultura, Pecua-
ria e Abastecimento;

Capacidade de destruir uma ampla
variedade de microrganismos e em
pouco tempo;

Estavel ao armazenamento e as
condigoes de uso;

Sollveis em acidos

Baixa toxicidade e baixa corrosivi-
dade;

Baixo custo.

Como nao existe um sanitizante
que contemple todas as caracteristi-
cas desejaveis, busca-se entao conhe-
cer as vantagens e desvantagens dos
produtos existentes no mercado e
adequar seu uso as condicoes da
queijaria.

O uso do vapor ou agua quente
sao formas de se utilizar o calor como
agente sanitizante. Para ser efetivo, o
vapor deve ser aplicado diretamente
sobre a superficie durante 1 minuto. A
agua quente (80°C), por sua vez, deve
ser circulada ou aplicada diretamente
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sobre a superficie durante 5 minutos.

Para pequenas queijarias, a sani-
tizagao utilizando produtos quimicos
é geralmente mais utilizada e para
que seja efetiva, além de ser realizada
apos a limpeza, deve-se atentar para
a forma correta de preparar e empre-
gar as solucoes sanitizante. Recomen-
da-se ter um copo medidor ou mesmo
uma seringa para medir o produto ao
preparar a solucao sanitizante. Entre
0s agentes quimicos mais utiliza-
dos na industria de alimentos, estao:
compostos  clorados, compostos
quaternarios de amonio, compostos
iodados, clorhexidina, acido peracé-
tico, peroxido de hidrogénio, alcoois
e outros.

Os compostos clorados sao
amplamente utilizados e sao bons
agentes anti-bacterianos. Nas concen-
tragoes adequadas, nao deixam cheiro
ou sabor nos utensilios e no alimen-
to. Entre as vantagens do seu uso sao
o0 baixo custo, facilidade de preparo
da solucao, acao rapida e efetivida-
de contra uma grande variedade de
microrganismos. Algumas desvanta-
gens sao a instabilidade ao armaze-
namento, a inativagao pela matéria
organica (necessidade de realizacao
de limpeza antes) e a corrosao de

alguns materiais. Para a higienizacao
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das instalacoes, utensilios e equipa-
mentos, os compostos clorados inor-
ganicos, como o hipoclorito de sodio
(Naclo), sao encontrados no mercado
na forma liquida, em concentracoes
de cloro residual entre 2% e 12%. A
partir da solugao comercial, prepara-
-se a solucao sanitizante com concen-
tracao de 100 ppm (0,01%) a 200 ppm
(0,02%).

Preparo de solucao clorada (saniti-
zante)

Ao adquirir um produto a base de
hipoclorito de sodio e ao preparar a
solugao sanitizante, certifique-se de
alguns cuidados:

1. Nao misture a solucao clorada a
detergentes ou outros produtos

2. Prepare a solucao em até 30 minu-
tos antes do uso

3. Utilize sempre recipientes limpos
para preparo da solucao

4. Utilize seringas ou copos gradu-
ados exclusivos para medida do

produto utilizado

5. Adquira produtos com registro no
Ministério da Saide

6. Adquira produtos proprios para uso
em agroinddstrias de alimentos

Apos ter o produto adequado em
maos, siga 0s passos abaixo para o



preparo da solucao clorada. A Tabe- 4. Consulte a linha da tabela corres-

la 1 apresenta o volume (em mL) de pondente a concentragao (ppm) da

solucdes comerciais com diferen- solugao a ser preparada

tes concentragbes necessario para 5. Encontre o volume (mL) a ser

preparar 10 litros de solucao clorada. medido do produto e multiplique
Dependendo da finalidade da solucio pela quantidade de litros de solu-
a ser preparada, a concentracao de gao clorada que vocé precisa
cloro ativo muda, e por isso a tabela g Adicione a agua em um recipiente
apresenta concentragoes diferentes limpo (balde, bombona)

(50, 100, 150 e 200 ppm). o _
7. Adicione o produto medido ao

1. Utilize luvas .. . .
recipiente com agua e agite

2. Leia o rotulo do produto e identi-

fique o percentual de cloro ativo
presente

3. Consulte a coluna da Tabela 1
correspondente ao % de cloro
ativo do produto utilizado

Tabela 1 - Volumes de solucao comercial de hipoclorito de sodio necessa-
rios para preparar 10 litros de solu¢des cloradas com diferentes concentra-
¢oes de cloro ativo

Solugio clorada Hipoclorito de sodio comercial (% de cloro livre)

preparada

(ppmoumg/L) 5o 5% 10% 2%

50 25,0 mL 10,0 mL 5,0 mL 4,15 mL 3,3mL
- 50,0 mL 20,0 mL 10,0 mL 8,30 mL 6,6 mL

150 75,0 mL 30,0 mL 15,0 mL 12,45 mL 10,0 mL

- 100,0 mL 40,0 mL 20,0 mL 16,6 mL 13,3 mL

Fonte: Autoria da EMATER-MG
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Exemplo: Para preparar 50 litros de solucao clorada na concentracao de 150

ppm para uso na sanitizacao de utensilios a partir de um produto contendo

10% de cloro ativo.

Identificacao do percentual de cloro ativo do produto: 10%

Ao consultar a Tabela 1, identifica-se na coluna de 10% e na linha de 150

ppm que para cada 10 litros de solucao clorada a ser preparada, sao

necessarios 15 mL do produto.

Assim, para preparar 50 litros de solucao sanitizante, é preciso medir 5 x 15

mL do produto, ou seja, 75 mL.

O uso de produtos quimicos
destinados a higienizacao requer
alguns cuidados. Antes de tudo, deve-
-se usar produtos aprovados pelo
Ministério da Sadde. O uso de equi-
pamentos de protecao individual -
EPI - pode ser necessario, por isso &
necessario seguir as orientacoes de
seguranca do fabricante do produto.
Além disso, & importante seguir as
instrucoes de preparo das solucoes,
respeitar as quantidades recomenda-
das e nao fazer a mistura de produtos.

O armazenamento dos materiais
de limpeza deve ser feito em um local
exclusivo, seja um cémodo (DML -
Depoésito de Material de Limpeza),
seja em um armario exclusivo. Os

22 Queijos Artesanais: Boas Praticas de Fabricagao

produtos armazenados ou em uso
devem ser sempre mantidos em suas
embalagens originais e estar identi-
ficados. Outro aspecto importante é
o estado de conservacao de buchas,
escovas, rodos, vassouras, etc. Deve
haver materiais de uso exclusivo da
queijaria e outros exclusivos para a
sala de ordenha; devem ser substitu-
idos com uma frequéncia adequada
e ser apropriados, de forma que nao
causem ranhuras e outros danos aos
equipamentos higienizados.

Apos a ordenha higiénica o leite
é transportado até a queijaria. O
transporte pode ocorrer por tubula-
¢ao, latoes ou por balde, dependen-
do da realidade de cada propriedade.
Se a ordenha é mecanizada, o leite



pode ser transportado por tubula-
¢ao enquanto as vacas sao ordenha-
das ou armazenado em latoes, que é
o caso do sistema “Balde ao pé”. Se
a ordenha é manual, o leite pode ser
armazenado em latdes ou transporta-
do a queijaria diretamente no balde.
Nos casos dos sistemas manual ou
“balde ao pé”, o leite & introduzido
na queijaria por um oculo, abertu-
ra na parede, revestido por tubos de
PVC ou ago inox. O diametro do dculo
deve permitir limpeza manual, com
esponja e sabao, e posterior sanitiza-
¢ao. Na parte externa é colocado um
funil com filtro, de material sintético
ou inox, para coar o leite. A coagem
do leite faz parte das BPF e serve para
retirar possiveis sujidades presentes.

Cuidados com a salmoura

Alguns queijos artesanais sao
salgados em salmoura. A salmoura
(Figura 6) € uma solucdo composta
de agua e sal em concentracao em
torno de 20% (20 °B - graus Baumé)
e na proporcao média de 2 a 3 litros
por kg de queijo. A concentragao pode
ser aferida através de um instrumento
chamado Aerémetro de Baumé (Figu-
ras 7), com o auxilio de uma proveta e
um termdmetro. Tanto a agua quan-

to, o sal devem ser proprios para a
alimentacdo humana. O recipiente
que contém a salmoura deve ser de
material atoxico, inerte a agao do sal
e de facil higienizagao. Diariamente a
salmoura deve ser limpa e os peda-
cos de queijo devem ser retirados. A
salga é mais eficaz em temperaturas
entre 8 e 12 °C. Em temperaturas mais
elevadas deve-se ajustar o tempo de

permanéncia do queijo.

Figura 6 - Tanque de salga de queijos

Creditos: Erik Flores

Figura 7 - Aerometro de Baumé

Fonte: https://www.ehow.com.br/calcu-
lar-graus-escala-baume -como_289519/
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Em geral, o tempo de permanén-
cia dos queijos em salmoura segue o

que esta apresentado na Tabela 2.

A salga excessiva dos queijos,
aléem de prejudicar o sabor pode
ressecar a casca causando rachaduras
e manchas brancas.

Tabela 2- Tempo de permanéncia de queijos na salmoura

Tempo de permanéncia na salmoura

Tipo de queijo

Peso da peca (gramas)

Tempo de salga

30a50
Massa filada (cabacinha,
“mucarela” de leite cru) =

1000
Queijo de massa 500
aquecida e prensado
mecanicamente (“meia
cura” 1000

. 1000

Queijo Artesanal de
Alagoa e Queijo Artesanal 3000
Mantiqueira de Minas

5000

Fonte: EMATER-MG

Cuidados com o aquecimento da agua
ou da massa

Alguns queijos tém como etapa
de producao o aquecimento da massa.
Isso pode ocorrer aquecendo-se o
tanque com agua quente na “cami-
sa”, ou fazendo uso de vapor direto,
utilizando uma caldeira ou fogo direto
embaixo do tanque. A massa também
pode ser aquecida retirando-se uma
parte do soro e substituindo por agua

24 Queijos Artesanais: Boas Praticas de Fabricagao

10 a 15 minutos
6 horas

12 a 16 horas

6 horas

12 horas
36 horas

48 horas

72 horas

quente, essa agua podera ser aquecida
em fogo a gas ou ebulidor. Em qualquer
um dos modos de producao, deve-se
atentar para o controle da temperatura,
que pode ser realizado com auxilio de
um termometro, de preferéncia digital
e com haste de aco, e mistura constante
para distribuir o calor de forma homo-
génea.



Cuidados com o lixo
o0 recipiente de lixo nos ambien-
tes da queijaria deve:

* ser tampado;

« ter acionamento por pedal;
» ser protegido por plastico;
- identificado;

* ter adeta frequente;

Figura 8 - Lixeira com aciona-
mento por pedal

Fonte: EMATER-MG

Armazenamento de ingredientes

Os ingredientes usados na produ-
¢ao dos queijos, como sal e coalho,
devem ser de boa qualidade e adqui-
ridos de fontes idoneas. Devem ser
armazenados nas embalagens origi-
nais e nas condicoes recomendadas
pelos fabricantes, em prateleiras ou
armarios. Caso haja necessidade de
fracionamento, este deve ser feito em
recipientes adequados.

Embalagem

Existem trés tipos de embala-
gens: primaria, que esta em conta-
to direto com a superficie do queijo,
como resinas, filmes plasticos, papel-
-manteiga e redes plasticas; secun-
daria, que contém o(os) queijo (os)
com as embalagens primarias, como
caixas individuais e sacolas; tercia-
rias, caixas de papelao. Devem ser de
material adequado e adquiridas de
fornecedores idoneos. Elas devem ser
armazenadas em locais seguros e de
forma adequada. Deve ser exigido do
fabricante a documentagao que asse-
gure sua inocuidade.
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Transporte e
Armazenamento

Controle integrado de
pragas

Segundo a legislagao vigente,
0S queijos artesanais precisam ser
transportados em veiculos de carro-
ceria fechada e atender as boas prati-
cas. Caso a maturacao do queijo seja
realizada em ambiente climatizado,
eles deverao ser transportados, no
minimo, em veiculo de carroceria
isotérmica ou em caixas isotérmicas
higienizaveis para que no momento
de entrega ao comércio, a tempera-
tura dos produtos esteja dentro dos
limites estabelecidos.

Queijos maturados em tempera-
tura ambiente poderao ser transpor-
tados em caixa de plastico, de prefe-
réncia isotérmica. E proibido o uso de
caixas de isopor para o transporte de
queijos artesanais.

Outras regras importantes:

¢ Todos os produtos devem estar
identificados e protegidos contra
contaminacgoes.

* Os nao devem ficar

armazenados junto com produtos

queijos

de limpeza, quimicos, de higiene e
outros alimentos nao embalados.
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Pragas sao animais diversos que
podem contaminar o ambiente, os
equipamentos, utensilios e os queijos.
Para controlar as pragas € necessario
evitar atrai-las até a queijaria. O reco-
lhimento diario dos residuos produzi-
dos e a higienizacao da queijaria sao
agoes importantes para esse contro-
le. Outras medidas como: protecao
da area da queijaria com cerca; telas
em portas, janelas e aberturas de
ventilacao; rodos de portas; conser-
vacao de paredes e pisos; tubulagoes
embutidas nas paredes; limpeza da
area externa com remocao de mate-
riais em desuso e distancia adequada
de fontes de contaminagao também
fazem parte do controle integrado de
pragas.
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