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RESUMO

O queijo artesanal brasileiro € caracterizado geralmente pelo uso do leite cru, pela
producdo por métodos tradicionais e aspectos regionais. Esse alimento possui um
grande valor historico e € uma importante fonte de renda para pequenos produtores
familiares. A legislacdo brasileira vem sendo atualizada de forma a atender a
demanda de produtores e consumidores, visando a qualidade dos produtos sem
alterar a cultura historica deles. Entretanto, diversos estudos relatam que esses
produtos ndo atendem os critérios da legislacdo vigente, e altas contagens de
microrganismos patogénicos podem ser encontrados nesses alimentos. Nos
métodos de fabricacdo de queijos artesanais, nem sempre as boas préaticas de
fabricacdo sdo empregadas, muitas vezes por falta de conhecimento. Assim, esse
trabalho teve como objetivo apresentar os principais patdégenos encontrados em
queijos artesanais brasileiros, a legislacao vigente sobre o assunto e trazer meios de

prevenir contaminagdes nesses alimentos por meio das boas préaticas de fabricacéo.

Palavras-chave: contaminacdo de alimentos, produtos lacteos, seguranca

alimentar, boas praticas de fabricacédo



ABSTRACT

Brazilian artisanal cheese is generally characterized by the use of raw milk,
production using traditional methods and regional aspects. This product has great
historical value and is an important source of income for small family farmers.
Brazilian legislation has been updated to meet the demand of producers and
consumers, aiming at product quality without altering their historical culture.
However, several studies report that these products do not meet the criteria of
current legislation, and high counts of pathogenic microorganisms can be found in
these foods. In the artisanal cheese making methods, good manufacturing practices
are not always applied, often due to lack of knowledge. Thus, this work aimed to
present the main pathogens found in Brazilian artisanal cheeses, the current
legislation on the subject and bring ways to prevent contamination in these foods

through good manufacturing practices.

Key words: food contamination, dairy products, food security, good

manufacturing practices
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1. INTRODUCAO

Segundo a Lei n° 13.860 de julho de 2019, queijo artesanal ¢é elaborado por
métodos tradicionais, com vinculacéo e valorizacao territorial, regional ou cultural,
conforme protocolo de elaboracdo especifico estabelecido para cada tipo e
variedade, e com emprego de boas préaticas agropecuérias e de fabricagdo (BRASIL,
2019).

No Brasil, a forma de preparo artesanal de queijo Minas foi considerada
patriménio cultural imaterial brasileiro pelo Instituto do Patriménio Historico e
Artistico Nacional (IPHAN), ressaltando a importancia cultural e histdrica que esse
alimento possui. Segundo Cirne et al. (2019), consumidores estao dispostos a pagar
mais por produtos artesanais sentindo que sdo mais saborosos, saudaveis e ajudam
a sustentar operacgdes familiares.

Dados da Anvisa indicam que leite e derivados foram responsaveis por
2,75% dos surtos de doengas transmitidas por alimentos no periodo 2000-2018
(BRASIL, 2019a; FINGER et al., 2019). Apesar do tipo de produto lacteo associado
as ocorréncias dessas doencas ser desconhecido, o numero de focos é
provavelmente subnotificado. Estudos realizados apontam que 0s queijos artesanais
brasileiros ndo atendem as exigéncias da legislacdo brasileira atual, principalmente
devido a alta contagem de Staphylococcus coagulase-positiva e coliformes
(CAMARGO et al., 2021).

Este trabalho tem como objetivo fazer uma andlise critica sobre o processo
de producdo e comercializacdo de queijos artesanais produzidos no territério
brasileiro, por meio de uma revisao de literatura das principais publicacfes sobre o
assunto, trazendo as legislacbes atuais a respeito do processo de producao,
comercializacdo e qualidade higiénico-sanitarias dos queijos artesanais e
ressaltando os patdgenos de maior importancia e prevaléncia encontrados nas
diversas etapas da fabricagdo dos queijos artesanais. Este trabalho visa expor

possiveis riscos a salde publica e desmistificar o assunto.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 LEGISLACAO SOBRE QUEIJOS ARTESANAIS

A inspegdo e monitoramento prévios dos ambientes onde s&o fabricados e
comercializados os queijos foi tornado obrigatério pela Lei n° 1.283 de 18 de
dezembro de 1950, levando em consideracdo aspectos técnicos e sanitarios para
produtos de origem animal, incluindo queijos (BRASIL, 1950). Em geral, as
normas técnicas de identidade e qualidade de queijos estdo descritas na Portaria n°
146 de 7 de mar¢o de 1996, que aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade dos Produtos Lacteos (BRASIL, 1996). De acordo com essa portaria, 0
leite para producdo de queijo deve ser obtido por meios mecanicos adequados e
submetido a pasteurizacdo ou aplicacao de tratamento térmico equivalente a fim de
garantir a inocuidade do produto, sendo estes processos ndo sao obrigatorios para
queijos que serdo submetidos ao processo de maturacdo em uma temperatura
superior a 5°C por pelo menos 60 dias. Entretanto, a maturacdo quando utiliza-se o
leite cru pode comprometer os aspectos historicos e sociais da fabricacdo dos
queijos, assim como as caracteristicas sensoriais, quimicas e microbiolédgicas desses
produtos, gerando uma dificuldade na comercializacdo. Os queijos tradicionais
brasileiros, como do Serro, Canastra, Serrano e Colonial, sdo consumidos ha
décadas sem esse periodo de maturacdo (CRUZ & MENASCHE, 2014).

Em 2011, o MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento)
emitiu novas diretrizes para o setor através da Instru¢cdo Normativa n° 57 de 15 de
dezembro de 2011 (BRASIL, 2011), que dispde sobre o periodo de maturacdo dos
gueijos artesanais tradicionalmente elaborados a partir de leite cru permitindo um
periodo inferior a 60 dias quando estudos técnicos-cientificos comprovarem que a
reducdo do tempo de maturagdo ndo compromete a qualidade e inocuidade do
produto. O novo periodo de maturagdo seria instituido apds a avaliagdo dos estudos
por um comité técnico-cientifico escolhido pelo MAPA. Portanto, a producédo de

queijos artesanais maturados por menos de 60 dias havia sido permitida, porém o
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selo de inspecdo federal (SIF) ainda era obrigatério para comercializagdo
interestadual desses queijos (BRASIL, 1950).

A Instrucdo Normativa n® 30 de 7 de agosto de 2013 (BRASIL, 2013)
compreende a legislacdo atual para queijos artesanais produzidos no Brasil. Essa
normativa visa auxiliar os produtores interessados em vender seu produto em
territério nacional, definindo que um novo periodo de maturagdo dos queijos
artesanais podera ser realizado ap0s avaliacdo dos estudos pelo 6rgéo de inspecéao
estadual e/ou municipal competente reconhecido. A producéo de queijos artesanais
com periodo de maturacdo inferior a 60 dias fica restrita a queijarias situadas em
regido certificada como livre de tuberculose e brucelose, de acordo com o Programa
Nacional de Controle e Erradicacdo da Brucelose e Tuberculose Animal (PNCEBT)
e as queijarias devem implementar Programa de Controle de Mastite com a
realizacdo de exames para deteccdo da doenca, porém sem periodicidade pré-
determinada. (PIMENTEL et al., 2017).

A Lei n° 13.680, de 14 de junho de 2018 (BRASIL, 2018), criou um selo
estadual chamado de selo ARTE, que identifica produtos artesanais que podem ser
comercializados em todo o pais. Este selo € concedido pelas entidades de salde
publica de cada estado, simplificando o processo de comercializacdo para pequenos
e médios produtores, desde que o produto esteja de acordo com as regras de
maturacdo impostas pela Instru¢cdo Normativa n°® 57 de 15 de dezembro de 2011
(BRASIL, 2011). A comercializacdo desses produtos por todo o pais intensifica a
conexao entre o produto e a cultura popular, que é fundamental para preservacao da
heranca historica desses queijos (KAMIMURA et al., 2019).

Além das legislacdes mencionadas anteriormente, alguns estados possuem
diretrizes especificas. O estado de Minas Gerais, conhecido como o maior produtor
de queijos artesanais do Brasil, possui diversos tipos de queijos produzidos em
diferentes microrregifes, e portanto, possui normas estaduais elaboradas pelo
governo do estado. A Lei Estadual n® 14.185 de 31 de janeiro de 2002 estabelece a
identificacdo e classificacdo dos procedimentos de producdo, qualidade e
adequacdo ao consumo, instalacfes, caracteristicas técnicas dos equipamentos,

certificados para comercializagdo, regras de transporte e possibilidades de



embalagens para os queijos minas artesanais (MINAS GERAIS, 2002). Como
exemplos de legislacBes especificas do estado, a venda de queijos maturados por
periodo inferior a 60 dias s era permitida quando o teor de umidade fosse menor
que 54,9% (MINAS GERAIS, 2002), posteriormente, o teor maximo aceito foi
diminuido para 45,9% (MINAS GERAIS, 2008). Em 2013, a Portaria n°® 1.305 de
30 de abril permitiu que o queijo Canastra, entre outros, fosse comercializado com
periodo de maturacdo de no minimo 22 dias (MINAS GERAIS, 2013). Apesar
dessas mudancas, deve-se destacar que essas sdo regulamentacdes estaduais
especificas do estado de Minas Gerais e ndo sao aplicadas no comércio interestadual
do queijo minas artesanal.

No Para, a Portaria n® 418 de 26 de fevereiro de 2013 (ADEPARA, 2013)
caracteriza a regulamentacdo técnica para producdo do queijo do Marajé; em
Pernambuco, a Lei N° 16.312 de 11 de janeiro de 2018 (ADAGRO, 2018) dispde
sobre 0 processo de producgdo artesanal de queijo coalho e outros produtos
derivados do leite no estado; no Mato Grosso do Sul, a Lei n® 2.820 de 4 de maio
de 2004 dispde sobre o processo de producdo e qualidade higiénico-sanitaria do
queijo artesanal caipira (MATO GROSSO DO SUL, 2004); em Santa Catarina, a
Portaria n° 32 de 7 de novembro de 2018 estabelece os processos de fabricacéo,
parametros fisico-quimico e microbiolégico necessarios no queijo colonial
produzido no estado (SANTA CATARINA, 2018); no Rio Grande do Sul, a Lei n°
14.973 de 29 de dezembro de 2016 (RIO GRANDE DO SUL, 2016) disp6e sobre

a producdo e a comercializacdo do queijo artesanal serrano no estado.

2.2 PERIGOS BIOLOGICOS

As populagdes microbianas em queijos fabricados com leite cru
desempenham papel importante durante a maturagédo, determinando as propriedades
sensoriais e fisico-quimicas do queijo, além de inibir o crescimento de patdégenos
(FUKA et al., 2013), por meio da producdo de &cidos organicos usando agucares,

que leva a diminuicdo do pH e potencial de oxireducédo, producgéo de peroxido de
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hidrogénio, didxido de carbono e bacteriocinas que podem inibir o crescimento de
patégenos (CAMARGO et al., 2021).

A Brucella spp. e 0 Mycobacterium bovis sdo importantes patdgenos que
podem ser transmitidos pelo consumo de leite e derivados ndo pasteurizados
(KURIA, 2019), sdo zoondticos e causam perdas econémicas, além de grandes
prejuizos a saude humana. O Programa Nacional de Controle e Erradicacdo da
Brucelose e Tuberculose Animal estabelece que os rebanhos devem ser certificados
como livre de brucelose e tuberculose (BRASIL, 2019c). Silva et al. (2018)
avaliaram a presenca de Brucella spp., utilizando Nested-PCR, em 55 amostras de
queijo Minas artesanal do Serro, maturadas por 4 e 8 dias, e observou que 31%
deram positivo.

Os tetos dos animais sdo considerados repositérios de patdgenos potenciais,
como a Escherichia coli e Staphylococcus aureus, que irdo infectar o leite cru e,
consequentemente, 0s queijos (PICOLI et al., 2014). Esses patdgenos também
podem estar presentes no queijo devido ao manuseio inadequado (DITTMANN et
al.,, 2017). O S. aureus pode causar intoxicacdo devido a producdo de
enterotoxinas. Altas contagens de S. aureus sdo as principais inconformidades
encontradas em queijos artesanais brasileiros, mas ha poucos dados relacionados a
intoxicacdo estafilococica nesses produtos (FINGER et al., 2019; CAMARGO et
al., 2021). E possivel que as interacdes microbianas na matriz do queijo suprimem
a sintese de enterotoxinas ou as cepas que contaminam esses produtos nao sejam
produtoras de enterotoxinas (PINEDA et al., 2021).

Campos et al. (2021), observaram que a cura a 25°C por 22 dias foi
suficiente para diminuir a contagem de coliformes totais, E. coli e S. aureus para 0s
niveis exigidos pela legislacdo. Menores valores de atividade de agua (Aw) e
maiores pH e cloreto de sddio foram detectados em queijos maturados a 25°C,
sugerindo que essas caracteristicas podem ter um efeito positivo no controle de
patdgenos.

Outros patogenos relevantes que podem estar presentes em queijos
artesanais sdo Salmonella spp. e Listeria monocytogenes, contaminando o leite ou

durante o processo de fabricacdo do queijo, incluindo equipamentos, funcionarios
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ou contaminagéo cruzada (ARAGON-ALEGRO et al., 2021). Campagnollo et al.
(2018) observaram que queijos meia-cura, maturados por 22 dias a 22 + 2°C, feitos
com leite cru apresentaram menor risco de listeriose que queijos frescos produzidos
com leite pasteurizado, contaminados experimentalmente.

O queijo manteiga artesanal € frequentemente produzido com leite cru,
sendo mais suscetivel a contaminacdo microbiana (ALEXANDRE et al., 2016;
KAMIMURA et al., 2019). Alexandre et al. (2016) relataram 37,5% das amostras
de queijo manteiga acima dos limites maximos para Salmonella spp. e coliformes
totais, 17,5% e 42,5% apresentaram contagens acimas dos limites maximos de
Staphylococcus coagulase positiva e coliformes termotolerantes, respectivamente.
Evangelista-Barreto et al. (2016) observaram altas contagens de bactérias
mesofilas, fungos filamentosos e leveduras, coliformes totais e termotolerantes, E.
coli e Staphylococcus coagulase positiva no queijo manteiga artesanal produzido e
comercializado no municipio de Cruz das Almas, Bahia. Em queijos Araxa, que
também sdo elaborados a partir de leite cru, foram encontrados Enterococcus
faecalis, Enterococcus rivorum e Pediococcus spp., além de Staphylococcus e E.
coli (KAMIMURA et al., 2019; PERIN et al., 2017). S. aureus, Salmonella spp., E.
coli e L. monocytogenes também foram identificados em queijos Serrano
(KAMIMURA et al., 2019; PONTAROLO et al., 2017).

Santos et al. (2022) detectaram E. coli em 71,4% das amostras de queijo
Minas artesanais, além de ter sido detectada E. coli multirresistente, a 14
antibidticos de nove classes, em 40% das amostras de queijos, sendo mais frequente
em queijos que estavam com contagens abaixo dos niveis estabelecidos pelos
limites regulatorios.

Silva et al. (2021) detectaram norovirus e adenovirus humano (HAdV) em
queijos Minas, de 4 regides de Minas Gerais, e queijo Coalho, do Piaui, sendo 26
cepas de norovirus Gl, 14 HAdV e 3 ambos os virus, utilizando RT-gPCR e gPCR.
O norovirus é de dificil inativagdo pelos métodos convencionais (MORMANN et
al., 2010; RICHARDS et al., 2012), e 0 adenovirus € inativado pela pasteurizacéo
(ALLARD & VANTARAKIS, 2017).
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Apesar da importante evidéncia da qualidade da agua, poucos produtores de
queijo artesanal monitoram o estoque de &gua, contribuindo para a contaminagéo
bacteriana durante o processo de producdo (PIANA et al., 2014). A alta incidéncia
de contaminacdo da agua em propriedades rurais € uma caracteristica comum
detectada em regiGes onde o queijo é feito com leite cru (RANGEL et al., 2015).
Em estudos feitos em Santa Catarina e Rio Grande do Norte, entre 95 e 100% das
fazendas rurais produtoras de leite e queijo foram consideradas fora dos parametros
microbiologicos legais para qualidade da 4gua (HORSTMANN et al., 2011;
RANGEL et al., 2015).

Carvalho et al. (2019) realizaram analises fisico-quimicas e microbioldgicas
em propriedades do estado de Santa Catarina e observaram agua, leite cru e queijos
coloniais artesanais fora dos parametros regulatorios brasileiros em 92%, 50% e
100%, respectivamente, das amostras. Os autores também encontraram maiores
contagens totais bacterianas no leite obtido com ordenha mecanica, pois quando
mal utilizada causa danos ao teto do animal por pressdo inadequada e aumento de

contagens bacterianas no leite por meio de limpeza e sanitizacdo inadequadas.

2.3 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

A legislacdo brasileira sobre producdo de queijos artesanais indica que as
boas préticas de fabricacdo e higiene devem comecar no nivel basico da producéo,
ou seja, na alimentacdo do gado, vacinacdo e ordenha (PAULIN & FERREIRA
NETO, 2008; BRASIL, 2013; 2018, 2019b; MINAS GERAIS, 2017). Também
englobam cuidados com higiene pessoal e sanitizacdo de instalacBes, equipamentos
e utensilios e visam a seguranca do produto a ser fabricado (SEBRAE, 2015).

O processo de ordenha é um ponto critico, e portanto, as diretrizes do
EMATER (Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural) determina que antes
da ordenha, os tetos devem ser lavados com agua clorada e devem ser desinfectados
adequadamente com pré-dipping. Depois da ordenha, os tetos devem ser
desinfectados com solucdo iodada. Animais com mastite devem ser ordenhados por

ultimo e este leite ndo pode ser destinado a produgdo de queijos. O leite destinado
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para producdo de queijo artesanal deve ser filtrado antes de entrar na queijaria e
novamente antes de entrar no tanque de producdo (EMATER, 2009).

A Instrucdo Normativa n° 73 de 2019 do MAPA (BRASIL, 2019c) traz os
regulamentos técnicos de Boas Praticas Agropecudrias com énfase no aspecto
sanitario dos rebanhos dos produtores de queijo artesanal. A adocao dessas praticas
permite que a produgdo de leite e seus derivados atenda as expectativas dos
consumidores em relacdo a qualidade e a seguranca do queijo artesanal. A
regulamentacéo é direcionada para doencas que impactam tanto a produ¢do como
a saude dos consumidores, como a brucelose, a tuberculose e a mastite.
(EMBRAPA, 2021). O PNCEBT do MAPA contempla os protocolos de vacinagéo
para a brucelose e tuberculose, e as medidas de controle, prevencéo e erradicacao
sdo estabelecidas de acordo com o estado. Além disso, outros protocolos de
vacinacdo sdo importantes para manter a sanidade de rebanhos, como a vacina
contra febre aftosa, antraz sintomatico, raiva, botulismo, clostridiose, leptospirose,
rinotraqueite infecciosa bovina, diarreia viral bovina, mastite, campilobacteriose e
colibacilose (EMBRAPA, 2019b), que devem ser administradas de acordo com a
legislacdo de cada estado.

Em rebanhos produtores de queijo artesanal, sdo necessarias medidas
sanitarias ligadas as boas préaticas agropecuarias como a prevencdo da entrada de
doencas na propriedade por meio de exames de animais adquiridos; utilizacdo de
produtos quimicos e medicamentos veterinarios conforme orientacdo técnica;
garantia de que a rotina de ordenha ndo lesione os animais ou introduza
contaminantes no leite, e de que seja realizada em condi¢des higiénicas; e a
manipulacdo adequada do leite e do queijo artesanal (EMBRAPA, 2021).

As queijarias devem possuir controle da qualidade da agua e os currais e
salas de ordenha devem ser mantidos bem organizados e limpos, com descartes
adequados de agua e matéria organica. As paredes devem ser revestidas com
material resistente e impermedvel, e os pisos antiderrapantes. Antes e depois da
ordenha os pisos, paredes, utensilios e equipamentos devem ser lavados e
desinfectados com solugéo clorada (SEBRAE, 2015). Os empregados que estejam

com algum problema de satde ndo podem ter acesso a area de fabricacdo de queijo.
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A limpeza das m&os com desinfetantes é obrigatdria antes e depois da ordenha. Mas
praticas de higiene, como fumar, espirrar, tossir e se cogar durante a manipulacao
do alimento apresenta riscos e devem ser evitados, assim como visitantes ao setor.
O responsavel em manipular os alimentos deve utilizar roupa protetora e botas
brancas, mascara e touca lavavel ou descartavel. E proibido a utilizagio de adornos
durante a manipulacdo de alimentos. Além disso, é essencial bons héabitos de
higiene, mantendo o corpo, vestuarios e calcados limpos e as unhas curtas, limpas
e sem esmalte. As méos devem ser lavadas frequentemente e de maneira adequada
com detergente neutro e biodegradavel, e ap6s deve ser utilizado solucdo
sanificante alcool a 70% ou solugdo clorada a 100-200 ppm ou iod6fora a 20-30
ppm (EMATER, 2009; SEBRAE, 2015).

A contaminacdo dos queijos, principalmente nos periodos iniciais da
maturacdo, é consequente do somatoério da contaminacdo inicial do leite e da
manipulacdo (SOARES et al., 2018). Posteriormente, outros fatores irdo interferir
na sua multiplicacdo, como o tempo e a temperatura, presenca de competidores,
entre outros. Foi observado por Soares et al. (2018), mais amostras positivas para
E. coli e Staphylococcus coagulase positiva nas maos dos manipuladores ap6s o
treinamento em boas praticas, mostrando que o treinamento isolado e de forma
esporadica pode ndo ser suficiente para alteracdo no comportamento desses
profissionais, sendo necessario fiscalizacdo posterior e treinamentos mais
frequentes para mostrar a importancia de tais protocolos para obter resultados
positivos.

O estado de Minas Gerais publicou critérios especificos para queijeiros das
regibes delimitadas que desejam se cadastrar como queijeiro artesanal mineiro,
através da Portaria n. 1.305, de 30 de abril de 2013. Todos os funcionarios
envolvidos no processo de producéo de queijos na fazenda devem ter certificado do
curso “Boas praticas para obtencao de produg@o de leite e queijo”; a analise do leite
produzido nas propriedades rurais em que se localizam os laticinios; o controle
sanitario dos rebanhos em propriedade rural e ndo comercializacdo dos queijos sem
a devida aprovacdo da rotulagem pelo érgéo regulador; e a etapa de maturacéo deve

ser realizada em temperatura ambiente (IMA, 2013a). Os critérios reforcam a
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importancia das boas praticas de fabricacdo para garantir a qualidade tanto da

matéria-prima quanto do produto final.

3. CONCLUSAO

Com base nos estudos previamente expostos, pode-se concluir que o queijo
artesanal brasileiro tem grande importancia tanto na cultura historica quanto na
economia do pais, sendo um alimento que € procurado por consumidores de todo o
pais.

A producéo de queijos artesanais no Brasil € variada, com diversos tipos de
queijos com producdes diversas de acordo com as regides do pais, e portanto, a
legislacdo deve se adequar a cada tipo de queijo, considerando o processo de
producdo, a microbiota propria de cada um e seu periodo de maturacao.

A fiscalizacdo dos queijos artesanais para que se enquadrem nos parametros
exigidos pela legislacdo é necesséria para que se possa ter produtos de qualidade
aos consumidores. Além disso, a disseminacdo de informacGes acerca das boas
praticas de fabricacdo e manipulacdo sdo necessarias para se possa garantir a

qualidade da matéria-prima até o produto final.
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