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RESUMO
Com o avancgo das tecnologias de producgdo e a competitividade, as industrias de alimentos
buscam implementar programas de gestdo de qualidade, com intuito de atender a
legislacdo e aumentar a qualidade dos produtos elaborados. O queijo de Coalho é um
produto tipicamente nacional e tem sua origem no Nordeste brasileiro, fonte de renda para
pequenas familias e grandes industrias. O objetivo desta pesquisa foi avaliar as condicdes
higiénico-sanitarias na produc¢do de queijo coalho em municipios da regido Centro-sul do
Ceard de acordo com a legislacio de Boas Préticas de Fabricacdo do Ministério da
Agricultura Pecudria e Abastecimento (MAPA). Aplicou-se questiondrios
socioecondmicos e técnicos para avaliar o perfil dos produtos, bem como averiguar as
principais dificuldades em atendimento da Gestdo de Boas Préticas de Fabricagdo na
producdo de queijo Coalho. A pesquisa foi realizada nos municipios de Acopiara, Quixeld
e Icd, ambos localizados no interior do estado do Ceara. Foram elaborados check-list para
verificar o grau de atendimento a respeito das normas de Boas Praticas de Fabricacao
através Resolucao RDC n°275/2002/ANVISA. Diante disso, o presente estudo mostrou
que as industrias visitadas se encontram em sua maioria fora dos padrdes exigidos pela
legislacao. Vale salientar, das trés empresas visitadas, apenas uma possui permissao para
comercializar seus produtos. Ao avaliar os procedimentos dos manipuladores,
equipamentos, utensilios e falta de procedimentos operacionais padrdao em uma unidade
produtora de alimentos, observou-se a inconsisténcia por parte 66,66% dos
estabelecimentos. Em virtude deste estudo, recomenda-se que para maior evolugcdo do
setor, faz necessario a criagcao de politicas publicas relevantes para contribuir na qualidade

do queijo produzido em municipios da regiao Centro-sul do Ceara.

Palavras chaves: Qualidade do queijo. Boas préticas de Fabricagao. Check-list.



ABSTRAT

The with advancement of production and promotion technologies, how the bus food
industries implement quality management programs in order to comply with the
legislation and increase the quality of elaborated products. Curd cheese is a typical
national product and has its origin in northeastern Brazil, a source of income for small
families and large industries. The objective of this research was to evaluate the hygienic-
sanitary conditions in the production of rennet cheese in municipalities in the Center-
south region of Ceard according to the Good Manufacturing Practices legislation of the
Ministry of Agriculture, Livestock and Supply (MAPA). Socioeconomic and technical
questionnaires were applied to evaluate the product profile, as well as the main difficulties
in complying with Good Manufacturing Practice Management in Curd Cheese
Production. A survey was conducted in the municipalities of Acopiara, Quixeld and Ic6,
both in the interior of the state of Ceard. Checklists were prepared for verification or
degree of compliance and compliance with Good Manufacturing Practice standards
through Resolution RDC n°. 275/2002 / ANVISA. Given this, the present study showed
that the industries visited can include most of the standards required by the legislation.
Outstanding valley, of the three companies visited, only one has permission to market
their products. In assessing the procedures of handlers, equipment, equipment and the
lack of standard procedures in a food production unit, it is possible to use a 66.66%
inconsistency of consumed. As a result of this study, it is recommended that, for the
greater evolution of the sector, it is necessary to create relevant public policies to
contribute to the quality of cheese produced in the municipalities of the Center-south

region of Ceara.

Keywords: Cheese quality. Manufacturing good practices. Check-list.
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1 INTRODUCAO

A elaboracdo de alimentos seguros é uma das principais preocupagdes para as
inddstrias de alimentos. Este fator estd diretamente relacionado a qualidade fisico-
quimica e microbioldgica da matéria-prima. O leite e seus derivados geralmente estdo
envolvidos em surtos devido as mas condi¢Oes higi€nicas na ordenha e no processamento.
O alto valor nutritivo propicia o meio adequado para o desenvolvimento de
microrganismos, dentre os quais estdo os patégenos que podem ocasionar doengas
alimentares (FLISCH, 2016).

A agricultura familiar desempenha um papel fundamental para o crescimento e
desenvolvimento social das comunidades rurais. As atividades exercidas por estes
produtores geram um crescimento que € de suma importancia para economia do pafs,
através da criacdo de empregos e diminui¢cdo das desigualdades sociais (DAMASCENO,
2009).

No Brasil, estima-se que o consumo de queijo per capita € de 5,1 kg/ano, havendo
estimativas para o aumento do consumo para 11kg/ano em 2030, entre queijos nacionais
e importados. Em 2013 mais de 1,032 milhdes de toneladas foram consumidas no Brasil,
3% desta producdo era referente a queijos importados, o que afirma uma grande
oportunidade para o mercado de queijo regionais. (MILKPOINT, 2015)

O queijo coalho € um produto tipicamente nacional e tem sua origem no nordeste
brasileiro, acredita-se que o sertanejo percorria grandes distancias por longos periodos
levando o leite em matuldes (bolsas feitas com estdbmagos de animais jovens), € este
produto eram coagulado, resultando em uma massa com sabor agradavel (ANDRADE,
2009).

A aplicacao de gestdao de Boas Praticas de Fabricacdo em empresas que produzem
alimentos estd regulamentada pela Portaria n°368, de 04 de setembro de 1997 do MAPA
e na Portaria n® 326, de 30 de julho de 1997 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
— ANVISA. MS. As Boas Praticas de Fabricacdo sdo aplicadas no ambito da empresa
desde a procedéncia da matéria-prima, estrutura dos estabelecimentos, condi¢cdes de
higiene dos manipuladores de alimentos, armazenamento e transporte da matéria-prima e
dos produtos acabados (BRASIL, 2002).

Diante deste panorama, o trabalho de extensao rural tem fun¢do fundamental no
crescimento socioecondmico das comunidades onde hd este acompanhamento técnico.

Os extensionistas levam conhecimento técnico como forma de melhorar as atividades do
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meio rural, através de politicas publicas, formas de melhorias de vida para quem mora
neste meio, desenvolvimento cientifico na producio de metodologia sustentdveis para que
gerem renda ao produtor do campo, desempenhando o associativismo sustentavel de

acordo com a necessidade especifica de cada caso assistido (MOTTA, 2013).

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Avaliar as condi¢des higi€nico-sanitarias nas atividades exercidas por laticinios de

municipios da regido Centro-sul do Ceard.

2.2 Objetivos especificos

a) Analisar os conhecimentos prévios dos produtores a respeito da elaboragdo de
produtos lacteos;

b) Averiguar os conhecimentos dos produtores de queijos sobre as boas préticas de
fabricacdo na elaboracdo de derivados l4cteos;

c) Orientar tecnicamente aos produtores sobre as melhores condi¢des higi€nico-

sanitarias.



3 REVISAO BIBLIOGRAFICAS

3.1 Contextualizacao historica e econémica sobre de leite

Segundo dados apresentados pela Food and Agriculture Organization — FAO , os
10 maiores produtores de leite entre 1993 e 2018 sdo: Os Estados Unidos, a India, a
Russia, a Alemanha, o Brasil, a Franca, a China, a Nova Zelandia, o Reino Unido e a

Ucrania, respectivamente, sendo responsaveis por mais da metade da producao mundial.

Dentre esses paises, os Estados Unidos € o maior produtor mundial de leite com
14,6 %, (IPECE, 2018) sendo que os principais motivos desse resultado estdo ligados a
mecanizacdo da pecudria leiteira, assisténcia técnica, preocupagdo com produtores de
leite, formas adequadas de manejo zootécnico, nutri¢do animal, higiene e melhoramentos
genéticos do rebanho leiteiro. Esses requisitos sdo de suma importancia para melhorar os
niveis de produtividade de leite por vaca, garantido qualidade final ao produto,
contribuindo de forma positiva para atender as novas exigéncias do mercado consumidor
(Rodrigues, 2012).

De acordo com a Figura 1, em 2016, o Brasil encontrava-se na quarta posi¢ao em
producdo de leite, com a (33,6 milhoes de toneladas de leite) (FAO). A area de produgao
de leite e derivados contribui com um dos principais fornecedores de vagas formais e
informais, sendo o ramo de producdo que gera maior nimero de ocupacdes
(IBGE/CENSO AGROPECUARIO, 2016; MARTINS E ARAUJO, 2004).

Figura 1: Producao de leite (milhdes de t.) dos principais produtores, 2016.

120,00
100,00

[0
Fs

80,00
60,00
40,00
20,00

n

24,5

[
[
=
o
—

=

21,7
'° 16,8 149 14,3 132 13,1 11,6 10,8 101

Nova Zelandia [
Turquia N
Reino Unido [l
Holanda
Polénia [
Paquistio Il
México W

Itdlia M

Ucrénia W

Estados Unides N &
i " \‘I
[ndia DN -

. W
China :

w

Brasil D *

[=1]

W

Alemanha [N [‘:
w

Russia [ ©

Fonte: FAO (Food and Agriculture Organization)

Segundo dados do IPECE (2018), os estados com maior produc¢do de leite no ano
de 2016, foram Minas Gerais (26,68%), Parana (14,07%) e Rio Grande do Sul (13,72%),
correspondendo a um total de 54,57% da producao nacional. O nordeste brasileiro tem

participacao de (11,2%) da produg@o nacional, seus principais produtores sdo Bahia
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(producao 858 milhdes de litros), Pernambuco (producio de 839 milhdes de litros) Ceara
ocupa o 3° lugar na producgdo de leite com (528 milhdes de litros).

O Estado do Ceard estd localizado na regido nordeste do Brasil, e tem quase 90%
de sua drea em clima semidrido, com caracteristicas de altas temperaturas, altos indices
de evapotranspiracdo com solos rasos e uma estrutura fragmentada, sua drea total de
148.825,6 km?, equivalente ao quarto maior estado da regido Nordeste (IPECE, 2007). A
divisdo politico-administrativa € composta por 184 municipios dividida por sete
mesorregides geogrificas, definidas pelo IBGE. — Noroeste Cearense, Norte Cearense,
Metropolitana de Fortaleza, Sertdes Cearenses, Jaguaribe, Centro-sul Cearense e Sul
Cearense (Ceara em Numeros, 2010).

Na andlise de dados referente a producdo de leite por regides administrativas,
verificou-se que o Vale do Jaguaribe é o maior produtor do estado com 121.028 mil litros
de leite. A regido do sertdo central ocupa a segunda producado do estado com 93,2 milhdes
de litros de leite, as regides do Cariri, Litoral Leste, Sertao de Cratets e Grande Fortaleza
tém valores parecidos referente a producdo de leite, entre 40 a 50 milhdes de litros por
ano. A producao de leite corresponde a 10% do valor bruto do estado do Ceard, gerando

renda e emprego formal e informal para o meio rural (IPECE, 2015).

Os municipios que fazem parte da mesorregido centro-sul: Acopiara, Baixio,
Carius, Catarina, Cedro, Ic6, Iguatu, Ipaumirim, Jucds, Ords, Quixeld, Saboeiro, Umari,
Lavras da Mangabeira e Varzea Alegre, sendo que as cidades de Varzea Alegre e Lavras
da Mangabeira foram incluidas por manterem integra¢do com dreas da saude e educagao,

mas geograficamente pertence a regiao do Cariri (Figura 2).



Figura 2: Municipios da mesorregido centro-sul.

CENTRO SUL

Fonte: IPECE,2015

Quando avaliado a produ¢d@o por municipios (figura 3), foi observado que a
producdo de leite no Ceard estd distribuida em quase todos os municipios, sendo que a
cidade de Morada Nova tem a maior produgdo, com quase 32,3 milhdes de litros,
totalizando quase 6,1% da produc¢do do estado. Quixeramobim € o segundo maior com
quase 25,5 milhdes de litros por ano seguido de Jaguaribe com 16,4 mil. Esses quatro

municipios representam quase 16,8% da producao do estado (IPECE, 2015).



Figura 3: Producdo de leite (mil litros) - Ceara, 1990, 2000, 2010 e 2016.

Municipio 1990 2000 2010 2016 Participacao (%)
2016

Morada Nova 12.274 9476 | 237722 | 32.363 6,1%
Quixeramobim 14.456 13.800 15815 | 25.200 4,8%
Jaguaribe 12.799 10.789 13.393 16.397 3,1%
Quixada 9.247 8.101 10.790 | 14.980 2,8%
Caucaia 8.150 4.897 7.556 12.708 2,4%
Iracema 2.508 3.449 6.009 11.855 2,2%
Maranguape 8.408 5.097 7.765 11.485 2,2%
Limoeiro do Norte 4.177 3.780 9.281 11.011 2,1%
Santa Quitéria 3.611 7.593 14.184 10.324 2,0%
Cedro 1.274 2.613 3.067 10.220 1,9%
Iguatu 4.627 6.296 7.689 10.209 1,9%
Milha 656 3.220 3.483 9.853 1,9%
Russas 1.735 2.858 4.227 8.642 1,6%
Taud 10.715 | 9.884 9.336 8.602 1,6%
Solonépole 1.145 3.440 3.466 8.474 1,6%
Ceara 293.562 | 331.873 | 444.144 | 528.138 -

Fonte: Adaptado CENSO AGROPECUARIO, 2016
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O leite se encontra entre os seis principais produtos da agropecudria brasileira,

ficando a frente de produtos tradicionais como arroz e o café beneficidrio. Embora o

Brasil se encontre entre os maiores produtores de leite internacionais, a producdo é

considerada de baixa rentabilidade para o pequeno produtor rural. Sua pecudria nao pode

ser considerada de modo geral como especializada, devido a falta de um sistema

heterogéneo na produc¢do, onde a pecudria leiteira de alto valor técnico convive com a

pecudria extrativista, de baixo nivel tecnoldgico e baixa produtividade (FUNDACAO

BANCO DO BRASIL,2010).



Apenas 2,3% das propriedades que produzem leite tem sua producdo moderna,
com estrutura de gestdo de qualidade para melhorar a qualidade do leite produzido para
o consumidor. Em contrapartida, 90% dos produtores que trabalham com método da
producdo tradicional, conhecida como extrativista, estima-se que a maioria tenha no
maximo 50 animais para producdo, sendo assim, produzem pequenos volumes de leite,

com pouca ou nenhuma tecnologia para ser aplicada (CENSO AGROPECUARIO, 2016).

3.3 Controle de qualidade da matéria-prima ao produto final

A industria de alimentos tem passado por grandes transformacoes, as quais pode-
se destacar as operagdes de automatizadas com velocidade, embalagens e formulacdes
para melhores condicdes do sistema de produciao (ZOTTOLA, 2001; ARRUDA, 2000).

Os beneficios sdo inimeros, como por exemplo: melhorias nos processos, nos
produtos servigos, na satisfacdo do consumidor, melhores condi¢des de trabalho, maior
vantagem e competitividade diante da concorréncia, reconhecimento da empresa.
Entretanto encontram-se dificuldades sendo as mais visualizadas a aceitacdo das
mudancas, falta de compromisso da geréncia e baixo envolvimento da alta direcao,
incluindo baixos investimentos para os projetos que tem relacdo coma qualidade
(OLIVEIRA et al., 2011).

Para atender as normas e requisitos dos produtos lacteos exigidos pelo mercado
consumidor e érgidos governamentais, alem garantir seguranga ao produto alimenticio, de
forma que ndo venha oferecer riscos de saide para consumi-lo, as empresas dispdoem de
sistemas de gestdo da qualidade. Como as Boas Préticas de Fabricacio (BPF), os
Procedimentos de Higiene Operacionais e as Andlises de Perigo e Pontos Criticos de

Controle (APPCC) (BRASIL, 1997; 2001; 2003).

As industrias do ramo alimenticio dispdem do Codex alimentarius, o qual que é
um conjunto de normas alimentares firmadas internacionalmente que tem como objetivo
orientar e viabilizar a elaboragdo de requisitos para a elaboragdo de
fabricacdo/manipulacdo dos alimentos, facilitando o comércio internacional. Sua
principal finalidade € atender os requisitos de seguranga alimenticia e possa proporcionar

a comercializacdo dos produtos entre os paises (SENAI, 2003).
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3.3.1 Qualidade do leite

O leite € o produto oriundo da ordenha completa, sem interrup¢cdes em condi¢des

de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas (BRASIL, 2017).

Para obter um produto final de qualidade, a matéria-prima deve ser de boa
qualidade, o leite destinado a elaboracdo deve atender aos padrdes higi€nicos, os quais
estdo ligados as condi¢des de sanidade do rebanho e a producdo higiénica do leite,
considerando o local de producdo: ordenha, ordenhador, vasilhame, acondicionamento,

conservagao e transporte do produto final (BRAGANCA et al SOUZA, 2001).

No momento atual, € possivel perceber um aumento na preocupagao por parte dos
orgdos governamentais do Brasil e demais paises, com questdes relativas a qualidade e
seguranca dos alimentos. A implantagdo de legislacdo e normas nacionais e internacionais
fundamentadas em mecanismos que permitam assegurar a qualidade dos produtos
elaborados, sdo evidenciados com mais frequéncia. Como exemplos as legislacdes que
asseguram os padrdes sanitdrios de alimentos (BRASIL. RESOLUCAO RDC N°
12,2001), boas préticas de fabricacio (BRASIL, PORTARIA N° 326,1997; BRASIL.
PORTARIA368, 1997), procedimentos padronizados operacionais (BRASIL,
RESOLUCAO N°10.2003). Anilises de perigos e pontos criticos de controle (APPCC)
(BRASIL. PORTARIA®46,1998) entre outras (ANDRADE et al., 2008)

3.2 Caracterizacao e processamento do queijo Coalho

O queijo coalho € visto como um produto obtido através da coagulagdo do leite
por meio do coalho, adicionada ou nao de bactérias lacticas selecionadas e comercializado
normalmente com até 10 horas apds sua fabricagdo. O queijo coalho € considerado um
produto de alta umidade, massa semi-cozida ou cozida com teores de sélidos totais entre
35 e 60%. Tem massas semidura e, eldstica; textura compacta, macia; cor branca
amarelada uniforme; sabor branco ligeiramente 4cido, podendo ser salgado; odor
ligeiramente 4cido, lembrando uma massa coagulada; possui uma crosta fina, sem trincas,
nao sendo usual a formagdo de casca bem definida apresentando-se com algumas

olhaduras pequenas ou sem olhaduras (BRASIL, 2001).

Segundo Lima (2010), o queijo coalho é o produto mais disseminado no Estado

do Ceard, tem alto valor socioecondmico, com participacdo na renda local de muitos



produtores, sua elaboragdo nao necessita equipamentos caros justificando a producao com
por pequenos produtores nas comunidades rurais. A maior producao esté ligada ao nivel
caseiro e artesanal, com baixa tecnologia, seu consumo pode ser fresco, assado ou como

ingredientes da cunharia local (CARVALHO, 2007).

O queijo coalho é elaborado nas mais variadas formas, dificultado a
padronizacao técnica, podendo ocasionar diferengas nas caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas do produto, podendo ocasionar implicacdes para o mercado por ser
considerado um produto de baixa qualidade, em questdo de higiene e seguranca do

alimento (BRUNO; CARVALHO, 2009).

Com avango das tecnologias, o processo de elaboracdao do queijo obteve grandes
melhorias, como novos métodos de elaboracdo, de conservacao, elaborado de acordo com
exigéncias do mercado, assim ocasionado um aumento no aparecimento em diversos tipos

de queijo (DANTAS, 2012).

3.2.1 Caracteristicas Microbioldgicas

As diversas variedades de queijo podem ter suas caracteristicas fisico-quimicas,
aroma, sabor, corpo e textura alteradas devido a uma variedade de espécies de
microrganismo existentes na matéria-prima, aos componentes do leite, e também devido
aos métodos de produgdo e maturacdo (OLIVEIRA et al, 1980). O consumidor brasileiro
possui o hdbito de consumir produtos lacteos nao inspecionados e de caracteristicas
marcantes, tendo em vista a falta de informagdo do préprio consumidor que julga os
produtos de origem clandestina superiores quando comparado aos produtos registrados.
Culturalmente, o consumidor considera que os produtos “puros” sdo mais saborosos e
nutritivos do que os submetidos a processo de padronizacio (ALMEIDA FILHO et.,
2002).

Nesse sentido, a contaminac¢do de produtos alimenticios necessita de atencao,
tanto para para a saide do consumidor, como para a industria pelas perdas econdmicas
(FEITOSA et al., 2003). No entanto, tem-se a Resolucdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de
2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) que determina os padroes

microbiolégicos para alimentos. Os limites para microrganismos que podem estar
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presentes em queijos sdo categorizados de acordo com os teores de umidade desse produto

(Figura 4).

Tabela 1. Padrées microbioldgicos para queijo de alta umidade, de acordo com a RDC

DE 12 DE 2001 (ANVISA)

Parametros microbiologico Critérios de Inspecao Federal

(RDC 12 DE2001 — ANVISA)

Pesquisa de coliformes 45° C (NMP/g) n=5; ¢ = 2; m=1.000; M=5.000
Enumeracdo de Staphylococcus n=5; ¢ =2; m=100; M= 1.000
coagulase

Positivo (UFC/g)
Pesquisa de Listeria spp./25¢g n=5;c=0;m=0

Pesquisa de Salmonella spp./25g N=35; ¢ =0; m=0

Fonte: RDC 12 DE 2001, ANVISA.

Segundo a RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, alimentos que se encontram fora
do padrdao conforme a tabela 1, sdao inadequados para consumo humano. Portanto, a

elaboragdo de quaisquer produtos l4cteos exige cuidados especificos e pontuais, cada um

com sua peculiaridade (ANDREATTA, 2006)

3.2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

O queijo coalho € um produto elaborado hd mais de um século, mas ainda hoje,
ndo existe uma padronizacdo das técnicas de elaboracdo, ocasionando uma grande
variedade de suas caracteristicas fisico-quimicas (CARVALHO, 2007).

O queijo Coalho € classificado como produto de média a alta umidade (46% <
umidade > 55%) de acordo com portaria n° 146 de 7 de marco de 1996 do Ministério da
Agricultura Pecudria e Abastecimentos (MAPA).

Meétodos fisico-quimicos realizados em queijo de coalho elaborados por varios
autores revelaram a falta de padronizacao desse produto, a causa deste problema € a falha

na regularizacdo do leite utilizado na produgdo (SENA, 2000)



Andlises fisico-quimicas realizadas com queijo de coalho comercializados na
cidade de Aracaju - SE apresentaram umidade com valor médio de 44,91% e acidez de
1,29% de acido latico (NASCIMENTO et al, 2002). Outro estudo também realizado em
Aracaju - SE, apresentou valores médios de 40,7% de umidade e 1,12% de acidez
(SANTOS et al, 2003).

Em um estudo feito por Carvalho (2007), avaliou 14 amostras de queijo Coalho
artesanais produzidas no estado do Ceard, os resultados estao apresentados na Tabela 2,

as médias foram expressas para atividade de dgua (Aa), umidade, acidez e cloreto.

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas dos queijos de Coalho produzidos no estado do

Ceard
Analises Minimo Maximo Média
Umidade (%) 28,80 51,59 42,00
Atividade de dgua 0,916 0,968 0,959
Ph 0,11 7,04 6,30
Acidez (%) 0,13 0,96 0,24
Cloretos (%) 1,53 3,50 2,88

Fonte: Adaptado de Carvalho (2007)

3.2.3 Etapas do processo de produciao do queijo coalho.

O Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento do Brasil — Mapa
estabelece através das Instrucdo Normativa N° 30, de 26 de junho de 2001, o regulamento
técnico de identidade e qualidade de queijo coalho onde sdo definidos pardmetros de
“identidade e requisitos minimos de qualidade que deverd cumprir o queijo de coalho
elaborado para consumo humano”. A Figura 5 esquematiza o processo de elaboracao do

queijo coalho EMBRAPA (2006).
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Figura 5: Fluxograma da elaboragdo industrial de queijo de Coalho.

[ RECEPCAO DO LEITE ] [ PRENSAGEM ] # [ MATURACAO
- @ s 2

[ PASTEURIZAGAO ] [ ENFORMAGEM J [ EMBALAGEM
2 O o

[ ADICAO DE INGREDIENTES ] [ SALGA ] [ ARMAZENAMENTO
s 2 @

[ COAGULACAO ] [ COZIMENTO J
S 2 @

[ CORTE DA COALHADA ] # [ MEXEDURA ]

Fonte: Adaptado EMBRAPA, (2006).

3.2.3.1 Recepcao do Leite

A obtencao do leite € uma etapa de suma importancia para a elaboragdao do
queijo, a qualidade microbioldgica e fisico-quimica estd diretamente ligada a qualidade
final do queijo. O leite utilizado na produc¢do deve atender os requisitos estipulados pela
legislacao (BRASIL, 2018a e b). Para a elaboracdo do queijo de Coalho a IN n°
30/2001/MAPA recomenda que o leite a ser utilizado esteja higienizado através de
pasteurizagdo ou tratamento térmico adequado (BRASIL, 2001).

O leite empregado como matéria-prima para produgdo de queijo Coalho deve
ser transportado em caminhdes refrigerados, ndo ultrapassando os 7 °C antes e durante o
transporte. Na auséncia de caminhdes, o leite poderd ser transportado em vasilhames
desde que o produto chegue ao laticinio em no maximo duas horas apds a ordenha
(BRASIL, 2018b). Ap6s o recebimento do leite na unidade produtora, a matéria-prima
deve ser mantida em condi¢des de refrigeracdo (4 °C) enquanto aguarda para ser
processada.

O tratamento térmico por pasteurizacdo assegura a qualidade dos produtos,
eliminando os microrganismos que poderiam oferecer risco a saude humana. O processo
de pasteurizacdo lenta consiste em manter o leite a temperatura entre 63 °C e 65 °C
durante 30 minutos, j4 a pasteurizacdo rapida consiste em elevar a temperatura do leite a

72°C durante 15 segundos. (CRUZ et al., 2017).



3.2.3.2 Adig¢do dos ingredientes e coagulagcdo

Alguns ingredientes sdo necessarios para a producdo de queijos. A adicdo de
fermento latico ao leite tem a fungdo de produzir 4cido latico e outros componentes
importantes para preservacao do queijo e desenvolvimento de sabor e aroma. A reducao
do pH favorece a acdo das enzimas e consequente coagulacdo do leite (SILVA, 1996 E

NASSU et al., 2006).

O cloreto de célcio tem fungdo de recompor o calcio precipitado na pasteurizacao.
Sua funcdo € de propiciar a formacao da rede proteica pela ligagao das micelas de caseina.
Recomenda-se adicionar a propor¢ao de 40mL para cada 100 litros de leite processado
ou de acordo com fabricante. A adicdo em quantidades superiores as recomendadas, pode
resultar em massa de consisténcia dura e ressecada, além de gosto amargo ao queijo
(SILVA, 1996; FERREIRA, 2008).

O coalho pode ser de origem bovina ou suina composto de quimosina/ renina e
pepsina ou € produzido por microrganismos. Ele € o principal ingrediente para produgdo
dos queijos elaborados por meio de coagulacdo enzimatica, como o queijo Coalho. Nesses
queijos, a coagulacdo ocorre pela protedlise da enzima na K-caseina, liberando o peptideo
hidrofilico. Com a modifica¢c@o da caseina, as micelas se aproximam e ligam-se induzidas
pelo cdlcio. Apds a adi¢do das enzimas coagulantes, o leite deve ficar em repouso no

periodo entre 40 a 60 minutos para formagdo da coalhada (AGROTEC,2019).

3.2.3.3 Corte da coalhada e mexedura

A firmeza da coalhada € verificada, utilizando-se uma espatula para realizar corte
retilineo. Em seguida, procede-se o corte da coalhada, utilizando liras verticais e
horizontais. Recomenda-se comecar o corte com lira vertical, consequentemente realizar
o corte com liras horizontais. Apds o corte, repouso e agitacdo sdo alternados por um
periodo de 3 a 5 minutos (EMBRAPA,2006).

A agitacdo € realizada para dificultar a unido dos cubos, estimulando a sinérese,
saida do soro devido maior interacdo das proteinas. Os equipamentos para o processo de
mexedura devem ser de aco inoxiddvel e a velocidade deve comecar de forma lenta, sendo
aumentada gradativamente no tempo entre 10 a 20 minutos. Em seguida espera-se que a

massa fique deposita no fundo do recipiente (EMBRAPA,2006)
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3.2.3.4 Cozimento e salga

Antes do cozimento, € realizada o processo de retirada do soro, a dessoragem. A
etapa de cozimento € realizada com o aquecimento da massa em temperaturas entre 45°C
para queijos de massa semi cozida como o Coalho.

A dessoragem tem a funcdo retirar 90% do soro, através da drenagem ou
compressao. O processo deve acontecer de maneira rapida e eficiente, de forma a evitar
que a acidez da massa aumente (SEBRAE, 2011).

A salga é realizada por meio da adi¢do de sal diretamente na massa. A quantidade
de sal usada para queijo coalho é de 1 a 2% calculando sobre o volume da massa obtida

(EMBRAPA,2011).

3.2.3.5 Enformagem, prensagem, viragem e maturacio

A enformagem da massa acontece com adi¢do da massa em formas de queijo.
Recomenda-se que as formas sejam de pléstico e que contenha dessoradores de nylon que
contribuirdo na desenformagem. O queijo deve ser prensado até obter as caracteristicas
desejadas pelo produtor (EMBRAPA, 2006).

Para melhor resultado de sabor e o aroma do produto, o queijo devera ser maturado

sob temperatura entre 10 a 12°C, por um periodo de cinco a dez dias.

3.2.3.6 Embalagem e armazenamento

O queijo Coalho devera ser embalado a vacuo com filme tipo poly-vac e
estocado em camara fria (10 a 12°C) até momento da expedi¢do, distribuido e
comercializado. As embalagens do queijo elaborado deverdo atender a Resolu¢iao n° 259,
de 20 de setembro de 2002 da ANVISA (EMBRAPA,2006).

As condi¢des no processo de transformagdo do leite em queijo podem sofrer
mudangas. E importante ressaltar que o queijo Coalho é um produto que sua elaboragio
se inicia através da obteng¢do da matéria-prima, passa pela drea de processamento e
transporte das suas unidades fabris até o consumidor. Para melhor entendimento sobre as
praticas de gestdo da qualidade pelo produtor de queijo coalho, temos que avaliar as
etapas de producgdo, a origem do produto (leite) e o sistema de comercializacao do produto

(AGROTEC, 2019).



4 MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi composta em visitas as queijarias localizadas em municipios da
regido Centro-sul do Ceard (Acopiara, Quixélo e Ic6) e de avaliacdo das unidades
produtoras. A pesquisa de campo, descritiva de abordagem quantitativa, foi realizada no
més de julho de 2019. A escolha das queijarias considerou como base a falta de assisténcia
técnica para produtores localizadas no interior do estado, como forma de potencializar a
elaboracdo e competicao dos produtos de derivados lacteos oriundos da regidao Centro-
sul.

A avaliagdo foi realizada por meio de questiondrios socioecondmicos (ANEXO
B), respondidos por produtores/empresdrios com idade igual ou superior a 18 (dezoito)
anos, ndo importando o sexo. Eles assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE) (ANEXO A), demostrando que estavam cientes.

As avaliagdes acompanharam as atividades internas da empresa, durante a
producdo do queijo de Coalho, desde o recebimento da matéria-prima até a elaboragao do
produto final nas cidades de Acopiara, Quixeld e Icé.

Para melhor avaliar os padrdes de qualidade dos laticinios visitados, além dos
questiondrios socioecondmicos, foi realizada verificagcdo baseada no que estabelece a
Resolucdo RDC n° 275 de 21 de outubro de2002 — ANVISA, para observagdo das Boas
Préticas de Fabricagdo e requisitos de equipamentos e estruturais em estabelecimentos
elaboradores/industrializadores de alimentos (BRASIL, 2002).

A lista de check-list, conforme é denominada (ANEXO C), da RDC n°
51/2002/ANVISA estd dividida nos seguintes grupos: Edificacdes e instalacdes,
Equipamentos, Moveis e Utensilios, Manipuladores, Produgdo e Transporte do Alimento
e Documentacdo. Cada item da lista de verifica¢do recebeu avaliacdo de acordo com a
conformidade — “Sim”, “Nao” ou “Nao se aplica” (BRASIL, 2002).

A classificacdo das queijarias segundo a quantidade de adequagdes do
estabelecimento aos critérios estabelecidos pela Resolucio RDC N° 275, 2002 —
ANVISA, por intermédio a observagao realizada durante a visita, conforme segue:

e Grupo 1-76 a 100% de atendimentos dos itens (OTIMO);
e Grupo 2-51 a 75% de atendimento dos itens (BOM);
e Grupo 3-0 a 50% de atendimentos dos itens (REGULAR).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Caracterizacao dos produtores

Todas as unidades produtoras visitadas estavam localizadas na zona rural dos
municipios de (Quixeld, Acopiara e Ic6). O perfil dos produtores, foi o seguinte: todos do
sexo masculino, com idades entre 27 e 45 anos, 67% nao tem o nivel médio completo.
Apenas um dos produtores concluiu o 3°ano do ensino médio (TABELA 1). A respeito
deste assunto, Ney e Hoffmann (2009) argumentaram que a necessidade de investimentos
na educacdo e politicas publicas nas comunidades rurais, tem suma importancia para a
elevacdo do grau de instrucdo dos produtores e aumento da renda per capita de pessoas
que trabalham no meio rural, fatores que contribuem para o baixo rendimento econdmico

do meio rural.

Levando em consideracdes as préticas agricolas como foi observado que o indice
de escolaridade dos produtores contribui para a ndo adesdo de préticas adequadas na
elaboracdo de produtos lacteos, contribuindo para o baixo rendimento econdmico do
produtor rural. A falta de conhecimento tem grande relevancia na producio, desde a
obten¢do da matéria-prima a produto final.

Tabela 3: Grau de escolaridade dos produtores de queijo em municipios da regido centro-
sul.

NIVEL DE ESCOLARIDADE PRODUTORES %
1°Ens. Fundamental 0 0
2°Ens. Funda. Incompleto 1 33,33
1°grau completo 1 33,33
2°grau completo 1 33,33
Superior completo 0 0

Fonte: Elaborada pelo autor

Das trés empresas visitadas 66,66%, responderam que obtiveram informagdes

sobre a elaboracdo de queijo através de outros produtores. Os entrevistados relataram que



no inicio de produgdo, vendiam leite para outros produtores de queijo e decidiram
procurar informagdes sobre a elaboracdo de novos produtos a partir da matéria-prima
produzida por eles. Alegaram que ndo tinham conhecimento sobre a producdo e
distribuicao de renda, mas acreditavam que a drea de produgdo de derivados lacteos é um
Otimo setor para investir.

Apenas 33,33% dos produtores apresentaram producdes oriundas de vinculo
familiar, onde os produtores aprenderam a elaborar seus queijos com familiares ou
vizinhos préximos de sua residéncia. Segundo Gomes (2006), a elaboragao de produtos
lacteos através da mao de obra familiar contribui para reduzir os custos de producao, visto
que os produtores ndo se preocupam com o0s custos indiretos, tais como depreciacdo e
juros sobre o capital. A preocupacdo principal neste caso € apenas em obter uma renda
minima.

Mais da metade dos produtores entrevistados produz queijo a menos de 10 anos.
A insercdo destas atividades agricolas por produtores de queijo do interior do estado
contribui de forma positiva para o aparecimento de novos empregos e geracao de renda
para pessoas que residem em comunidades proximas, além de contribuir no destino do
leite que € produzido por pequenos produtores. O fator de tempo na produgdo € importante
para estabelecer metodologias de produgdo, com isso geradas diferencas na hora de
elaboracdo do queijo, quando avaliados os fatores de qualidade e caracteristicas da

producao.

O aparecimento de empresas no interior do estado contribuiu para o
desenvolvimento do municipio e a diminui¢do de pessoas que decidem migrar para os
grandes centros urbanos na esperanca de uma oportunidade de emprego. Segundo dados
do SEBRAE (2014) o incentivo para abertura de um empreendimento vem crescendo ao
longo dos anos. No final de 2012 eram quase 7,1 milhdes de empresas e em abril de 2014,
alcancou-se o numero de 8,7 milhdes. O aparecimento de novas empresas estd associado
a melhor competitividade, surgimento de empregos, aumento de pessoas assalariadas e

melhor distribuicao de renda.

O crescimento de pequenas e médias empresas através de incentivo por parte das
politicas publicas do governo, como a criacdo da Lei Geral das Micro e Pequenas
Empresas em 2016, implantacdo do Microempreendedor Individual (MEI) em 2009 e a
ampliacdo de faturamento do Simples Nacional em 2012 sdo importantes para abertura

de novos empreendimentos. E importante relatar que o indice de empresas que encerraram
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suas atividades em até dois anos apds sua criacdo foi de 24,4%, visto como um indice de

alta mortalidade (DOR, 2013).

Uma pesquisa feita pela SBA (Small Business Administration) apontou que a falta
de planejamento foi um dos principais fatores para amento da taxa de mortalidade das
novas empresas (DORNELAS, 2012). Estes dados também foram discutidos no Brasil
como modelo de planejamento para que as empresas passem pelo periodo de
amadurecimento e consigam sobreviver (SEBRAE, 2008).

A média de obtengdo de leite destes laticinios € 10000L litros didrios. Vale
ressaltar que a Q3 representa 83,33% de toda a producao frente as demais queijarias. A
obten¢do da matéria-prima advém de pequenos produtores da regido centro-sul. Quando
questionado sobre a obtengdo da matéria-prima, a Q3 alegou que incentiva os melhores
produtores a manter a qualidade do leite, através de pagamentos de acordo com a
qualidade do leite.

As trés empresas realizam testes para detec¢cdo de mastite no rebanho, como teste
de fundo de caneca, para identificar somente a mastite clinica, e o CMT (California
Mastitis Test). Para melhor qualidade do produto a Q3 realiza andlises mais especificas
em comparagdo as demais, através das andlises de determinacdo de gordura, acidez,
densidade, para melhor qualidade do produto final.

As trés empresas (Q1, Q2, Q3) informaram que maior parte do leite é coletado é
por ordenha manual. A Q3 informou que uma parcela de agricultores utiliza de ordenha
mecanica para melhorar a qualidade do leite distribuido. O nivel de implantacdao
tecnoldgico € crescente nos ultimos anos, a adi¢do de ordenha mecéanica por pequenos
produtores ndo constitui de uma melhor qualidade do queijo produzido, a falta de
aplicacdo de Boas Préticas de Ordenha, como a utilizacdo de pré-dipping e o p6s-dipping,
como a falta de higienizacdo adequada, sadde do rebanho, tubulac¢des e transporte do leite
pode contribuem para focos de contaminagao do produto.

Um estudo feito em 41 propriedades analisou que 65,9% utilizavam de pratica de
higienizacdo no processo de ordenha dos animais, a lavagem das tetas foi realizada por
39% dos produtores; diariamente 24,4% dos produtores usavam a caneca telada como
método de andlises; 26,8 rejeitava os trés primeiros jatos de leite antes da ordenha; 12,2%
fazia o uso de aplicagdo do pos-dipping € 9,8% o pre-dipping, sendo a andlises menos

utilizada por Monteiro et al. (2007).



A producdo de derivados lacteos em propriedades rurais no interior do estado
contribui para a abertura de novos empregos e geracao de renda para pequenos produtores
da regido. Segundo dados da (Tabela 3), a Q3 produz mais de 2500 kg de queijo
equivalendo a mais de 80% da producdo das trés empresas visitadas, as médias das Q1 e
Q2 € de 250 e 290 kg respectivamente, da producao diaria de queijos. Eles alegaram que
em determinadas épocas do ano, esta producdo tende a aumentar, principalmente nos
periodos de inverno, mas por falta de subsidios para a compra de ragdo, matéria-prima e
locais de comercializa¢do nos meses de secas, a produgdo tende a diminuir. Outro fator a
ser destacado foi a utiliza¢dao do soro do leite para produgao de outros produtos lacteos
como nata, manteiga da terra, como também para a alimentaciao animal.

Tabela 4. Dados referentes ao tempo de produgdo e quantidade de queijo produzido por
dia.

TEMPO DE QUANTIDADE DE QUANTIDADE DE
EMPRESA PRODUCAO LEITE UTILIZADO QUELJO
(ANOS) (LITROS) ELABORADO
(kg)
Q1 12 2000 250
Q2 2 3000 290
Q3 8 25000 2500

Fonte: Elaborada pelo Autor.

Dos trés produtores, 66,66% nunca participaram de treinamentos ou cursos sobre
elaboracdo de queijos. Em compensacdo, quando perguntados aos entrevistados se teriam
interesse em participar de curso ou treinamentos, os trés produtores declararam interesse,
mas nunca tiveram oportunidade. Eles demostraram interesse em cursos ou treinamentos
em elaboracdo de manuais (POP’S, APPCC, BPF, Embalagens), capacitacdes para
diminuir desperdicio, curso de legislacdo e regulamenta¢do como também elaboracdo de
outros produtos lacteos.

A qualificagdo de produtores que entram em contato com alimentos, como
também o controle de qualidade dos processos sdo fatores primordiais para melhorar a
qualidade na elaboracdo de produtos alimenticios. Dahmer (2006) confirmou que a
“qualidade da matéria-prima” ¢ colocada como um fator importantissimo para (77%) dos
entrevistados em sua pesquisa. Dentre outros fatores que foram levados em conta,
encontraram-se a “qualificacdo de mao-de-obra” (33%) como também o “controle de

processo” (32%) das empresas pesquisadas.
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Os queijos produzidos pelos entrevistados sdo vendidos em comunidades rurais
proximas como também para cidades da regido centro-sul, regido norte, sertdo-central e
municipios proximos da capital. Alguns alegaram que vendem para capital, mas apenas
Q3, tem permissdo para a comercializacdo do seu produto, a empresa alegou dificuldade
no transporte, qualidade do leite recebido por pequenos produtores como também
relataram a possibilidade de solicitar um selo (SIF) para comercializacdo em estados
vizinhos por conta do ficil acesso.

Das trés empresas visitadas, 66,66% dos produtores alegaram nao ter lido ou
procurado informagdes sobre algum tipo de legislac@o nas dreas de laticinios. Mesmo sem
conhecimento da legislacdo os mesmos indagaram que a falta de investimento financeiro
para adequar as estruturas fisicas, falta de conhecimento sobre a legislaciao, burocracia,
impostos como também falta de apoio por parte dos 6rgdos publicos, eram fatores
importantes para procurar informagao sobre a regularizacdo.

Todos os trés estabelecimentos visitados t€ém sua produgao a nivel industrial, mas
apenas 33,33% tem SIE para comercializagdo do seu produto, 66,66% alegaram ter
pesquisado sobre alguma legislac@o na drea de leites, e afirmaram que tem consentimento
que trabalham de forma irregular.

De todas as queijarias entrevistadas, apenas 33,33% tem selo de inspe¢do estadual
para comercializacdo. Os entrevistados alegaram que se tivessem a oportunidade se
adequariam a legislacdo. A regularizacdo traria beneficios estruturais, melhores
condig¢des de trabalho para os produtores, melhor ambiente de trabalho, reconhecimento
do produto elaborado como também qualidade da matéria-prima. Outro fator que foi
relatado pela Q2 sobre a comercializacdo: quando ndo se tem selo de inspecdo seus
produtos sdo vendidos abaixo do preco de mercado. Estes tipos de produtos sdo
conhecidos popularmente como “Queijos Nao Selados”. Para (66,66%) dos entrevistados
a burocracia, falta de subsidios por partes dos 6érgaos publicos sao fatores que levariam a
ndo quererem se adequar a legislacao.

Um produtor alegou o seguinte: “E muito burocrdtico, ndo tenho conhecimento
na drea, o governo ndo ajuda, acredito que seria uma dor de cabe¢a para mim, entdo
prefiro ficar ilegal e continua vendendo a quantidade que faco diariamente”. A
legislacdo brasileira dispde do Regulamento da inspecdo Industrial e Sanitdria de
produtos de Origem Animal-RIIPOA, de 29 de margo 1952 (BRASIL, 1952), com tudo,
com o avango das exigéncias do mercado consumidor, se fez necessdrio aumentar os

padrdes de qualidade.



O Ministério da Agricultura e Abastecimento publicou a Instru¢do Normativa N°
76 de 26 de novembro de 2018 que “Aprova o Regulamento Técnico que fixam a
identidade e as caracteristicas de qualidade que devem apresentar o leite cru refrigerado,
o leite pasteurizado e o leite pasteurizado tipo A” (BRASIL, 2018). Os padrdes
estabelecidos para procedimentos de producdo, acondicionamento conservagao,
transporte, selecdo e recep¢ao do leite cru ficaram registrados através da Normativa N°

77, de 26 de novembro de 2018.

Tabela 4. Dados referentes aos registros de inspecao das empresas entrevistadas.

EMPRESAS SIF SIE SIM SEM REGISTRO
Q1 - - ] X
Q2 - - - X
Q3 - X - ;

Fonte: Elaborada pelo Autor.

Entre as trés queijarias visitadas, apenas uma relatou ter tido oportunidade de
participar de treinamentos sobre manipulacdo, higiene e boas pratica de fabricacdo. Os
funciondrios da empresa justificaram que a falta de um profissional qualificado dentro da
empresa diariamente, dificulta o aprendizado de pessoas que estdo entrando recentemente
na empresa. Duas delas alegaram que nunca receberam nenhum tipo de assisténcia por
parte dos 6rgdos publicos ou profissionais qualificados.

Os entrevistados acreditam que a assisténcia técnica € importante para melhorar a
qualidade do queijo na regido. A QI afirmou que a assisténcia técnica é importante para
orientar na aplicacdo de manuais de Boas Préticas de Fabricacdo, higiene do quadro de
funciondrios como também sobre a legislacdo, a falta de um profissional capacitado
dentro da rotina da empresa implica para a ndo adequagdo da norma de qualidade, mas
informam que este tipo de assisténcia vindo de um profissional da drea € importante para
retirar ddvidas sobre as andlises de recebimento do leite antes da elaboracdo do queijo,
como também aprender a produzir outros produtos.

Os produtores afirmaram que suas principais dificuldades eram com a matéria-
prima para produzir leite em determinadas épocas do ano por conta da seca, falta de
incentivo por conta dos 6rgaos publicos, falto de conhecimento da legislagdo, pois ambos
alegam falta verbas financeiras para adequar suas queijarias a legislacio, equipamentos,

locais de coleta de produtos como também revender seus produtos.
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Tabela 5. Verificacdo do atendimento das Boas Praticas de Fabricagdo através da RDC

n°® 275, de 21 de outubro de 2002 — ANVISA.

CHECKLIST Quantidade Q1 Q1 Q2 Q2 Q3 Q3
INICIAL de itens ~ ~ ©
DAS BPF SIM NAO SIM NAO SIM NAO
Edificacoes/instalacoes 56 148% 71% 10,71% 89,2% T7% 23,21%
E.M. e Utensilios 12 33,33% 66,66% 33,33% 66,66% 100% -
Manipuladores 6 33,33% 66,66% 33,33% 66,66% 66,66% 33,33%
Producdo e Transporte 1 - 100% - 100|% 100% -

Fonte: Elaborada pelo autor.

Os produtores das empresas alegaram, que a falta de cursos, incentivo para
empreendedores, auséncia de capacitagdes para os agricultores que repassam seu leite
para a empresa atualmente sao suas principais dificuldades.

Dos 56 itens avaliados no quesito edificagdes e instalacdes, foi possivel observar
que apenas uma queijaria estd com seu prédio e instalagdes aptas para impedir a entrada
de pragas que contaminam o ambiente de producdo (76,28%). Foram avaliados 12 itens
referentes a equipamentos, moveis e utensilios, nos quais foi verificado que duas
queijarias tiveram 33,3% de itens nao conformes. Foi visualizado que alguns
equipamentos estavam desgastados por uso excessivo e que falta conhecimento por parte

dos manipuladores no processo de auto higienizacao.

No item ‘manipuladores’, a média (44,33%) das 3 (trés) queijarias, foram
avaliados 6 (seis) itens, observa-se que apenas uma queijaria realizou exames clinicos e
laboratoriais de seus manipuladores. Além disso, foi observado nas 3 (trés) queijarias que
alguns manipuladores utilizavam acessorios (adornos, como brinco, boné e pulseiras).
Sabe-se que a legislacdo estabelece que lavagem das maos ndo era realizada de forma
correta (BRASIL, 1996). Apenas a Q3 faz uso de fardamentos de forma correta, para seus

manipuladores e visitantes.



No requisito transporte, foi avaliado que uma das queijarias avaliadas (Q3) atendia
os requisitos da legislacdo. Foi acompanhado o recebimento da matéria-prima como
também efetuado andlises de rotina do produto antes de sua utilizacdo na produgdo. Outro
local avaliado foi de armazenamento apds elaboracdo do queijo e transporte para sua

comercializacao.

Ap6s avaliacao dos 56 itens, as trés industrias foram classificadas de acordo com
o atendimento a os requisitos da RDC 275 de 21 de outubro de 2002 da ANVISA, tendo
como base a portaria n°368, de 04 de setembro de 1997 do MAPA em:

Grupo 1 entre 76 a 100% de conformidades;
Grupo 2 entre 51 a 75% de conformidades;
Grupo 3 entre 0 a 51% de atendimento dos itens.

Foi verificado que a queijaria Q1 e Q2 ficaram no grupo 3, pois obtiveram
uma porcentagem menor que 50% referente aos itens avaliados. Apenas a queijaria Q3
obteve um resultado satisfatério referente a legislagdo, ocupando o grupo 1 entre 76 a

100% dos itens avaliados pela RDC.

O estudo também mostrou que as industrias visitadas se encontram em sua maioria
fora dos padroes exigidos pela Lei. Das trés empresas visitadas, apenas uma tem
permissdao para comercializar seus produtos, como também estdo dentro do grupo 01
segundo a RDC 275 de 2002, onde atendem entre 76 a 100% dos itens avaliados sobre a
gestao de boas praticas de fabricacdo. Recomenda-se, que para maior evolugao do setor,
se faz necessdrio a criagdo de uma gestdo de politicas publicas para contribuir na
qualidade do queijo produzido em cidades da regido centro-sul, através de campanhas
educacionais de higiene, profissionais capacitados, incentivo aos pequenos produtores

rurais e para os microempresarios da regido.

CONSIDERACOES FINAIS

A pesquisa  possibilitou  avaliar  fatores  socioeconomicos  dos
produtores/empresdrios quanto a escolaridade, producdo, comercializacdo, manejo e
elaboracdo, constatando que estes parametros influenciam diretamente no manejo e

elaboracdo do produto. Além disso, os produtores afirmaram que suas principais
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dificuldades em elaboracdao do produto, eram falta de incentivo por conta dos 6rgaos
publicos, presenca leis rigidas, falta de conhecimento e verbas financeiras para adequar
legislacao.

Verifica-se, que a assisténcia técnica é de suma importincia para melhorar a
qualidade do queijo de coalho elaborado. Para todos os entrevistados, esta foi a primeira
vez em que receberam visita técnica com intuito de levantar as condicdes de producdo do
queijo elaborado por eles. Constata-se que a assisténcia técnica ainda € escassa para
muitos produtores que residem em municipios do interior do Estado do Ceara.

Com os resultados obtidos na aplicacao dos check-list, foi possivel verificar que
apenas uma tem permissao para comercializar seus produtos, como também estdo dentro
do grupo 01 da lista de verificagdo baseada na RDC n° 275/2002, pode-se concluir que
ha muito o que se melhorar nas condi¢des higiénico-sanitarias das empresas avaliadas.

Deste modo, € necessario que haja investimento e capacitacdo dos profissionais
para adequacdo as exigéncias da legislacdo, a fim de contribuir para a melhor qualidade

dos produtos.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO CEARA
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Esclarecimentos sobre o questionario e a pesquisa

Este € um convite para vocé participar da pesquisa AVALIACAO DAS CONDICOES
HIGIENICOS-SANITARIAS EM LATICIONIOS DA REGIAO CENTRO-SUL
DO CEARA coordenada pela Prof. Dr. Julianne Déering Gasparin Carvalho.

Sua participacdo € voluntaria, o que significa que vocé podera desistir a qualquer
momento, retirando seu consentimento, sem que isso lhe traga nenhum prejuizo ou
penalidade. Essa pesquisa tem o objetivo de: Verificar o Emprego de Boas Praticas de
Fabricacao na Producao de Queijos em Laticinios Localizados na Regiao Centro-sul
do Ceara. Caso vocé aceite o convite, receberd um questionario para responder. Se vocé
se sentir constrangido em responder os questionamentos podera optar a ndo participar da
pesquisa. Todas as informacdes obtidas serdo sigilosas e seu nome e do estabelecimento
ndo serdo identificados. Os dados serdo guardados em local seguro e a divulgacdo dos
resultados serd realizado de forma cientifica a ndo identificar os voluntarios.

Garantimos que os dados obtidos a partir de sua participagdo na pesquisa nao serao
utilizados para outros fins além dos previstos neste termo. Vocé ficard com uma via
original do Termo e qualquer duvida a respeito da pesquisa poderd ser perguntada a
Willian Bonne Monteiro dos Santos ou a Juliane Doering Gasparin Carvalho.

Consentimento Livre e Esclarecido

Estou de acordo com a participagdo no estudo descrito acima. Fui devidamente
esclarecido (a) quanto aos objetivos da pesquisa, ao (s) procedimento (s) ao qual (si) serei
submetido e dos possiveis riscos que possam advir de minha participa¢do. Foram-me
garantidos esclarecimentos que eu venha a solicitar durante o curso da pesquisa e o direito
de desistir da participacdo em qualquer momento, sem que minha desisténcia implique
em qualquer prejuizo a minha pessoa, familia ou estabelecimento produtor. Autorizo
assim a publicacdo cientifica dos dados desta pesquisa sendo-me garantido o sigilo dos
dados referente a minha identificacao.

Local: Data de aplicacdo: / /

Participante da pesquisa ou responsavel legal:

Nome:

Pesquisador (a) responsdvel: Assinatura

Willian Bonne Monteiro dos Santos




UNIVERSIDADE FEDERAL DO CEARA
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Nome: Idade:
Data Endereco:
Cidade Celular:

Grau de Instrugao:

QUESTIONARIO DE APLICACAO

1. Como aprendeu a produzir queijo?

45

1.2. Ha quanto tempo produz queijo?

1.3. Quantos litros de leite sdo utilizados por dia na fabricacdo de queijos?

1.4. Quantos quilos de queijos sdao produzidos por dia?

1.5. Locais de comercializagdo?

2. Ja participou de algum treinamento para a produgdo do queijo?

Sim (). Que tipo?

Nao ().



2.1. Quais os tipos de treinamento gostariam de participar em relacdo a producgdo queijo?

3. Vocé conhece alguma legislacdo na édrea de laticinios?

Sim ( ). Qual?

Nao ().

3.1. Quais as principais dificuldades que vocé encontra para se adequar a legislacao?

3.2. Tem interesse em se adequar?
Sim ( ) Nao ()

Por qué?

4. Voce ja recebeu alguma orientacao técnica especializada?

Sim (). Que tipo?

Nao ().

4.1. Voce acredita que a assisténcia técnica é importante para melhoramento da qualidade

do queijo produzido nas regides do centro-sul do ceara?
Sim ( ) Nao( )

Por qué?

5. Em sua opinido que estd faltando para melhorar a qualidade do queijo produzido em

sua regiao?



ANEXO A
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1. EDIFICAGAO E INSTALAGOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.2 Vias de ace==o imlerno com superfice dura cu parvimentada, adeguada ao Finsio sobee
rodas, escoamentio adeguado e limpas.

12 ACESSC:

1.2.1 Dirsto, ndo comum a cutros usos | habitagio). I

1.4 PiE0:

1.4.1 Material gue permite facil & apropriada higeniracho (kso, resstenie, drenados com declive,
impermeidvel & oulros).

1.4.2 Em adequado sstado de conservagao {ivre da dedsitos, rachaduras, rincas, buracos &
oulros)

1.4.3 Sislema de drenagem dimensionado adsquadamente, sem actmulo de residucs. Drencs,
ralos sifonados & predhas colocados em locaiks adequados de forma a faciltar o escoamenio &
proleger contra a enirada de baratas, roedores edc.

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento lisa, em oor clara, impesmedvel, de ficil impeza e, quando for o casa

desinfeogia.

1.5.2 Em adeguado sstado de conservagio {Ivre de inncas, rachaduras, umidade, bolor,
descascamerios e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORAS:

1.6.1 Acabamenta lisa, impermedvel & de fol higentacio 2t uma albura adequada para todas as
operagies. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de consenago (vres de falhas, mchaduras, umidade, descascamenio
= outros).

1.6.3 Existéncia de Sngulcs abaulados entre as paredes = o piso & enftre as paredes £ o leta.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superfice sa, de Sci higienizagho, ajustades aos baientes, sem falhas de revestimenio.

1.7.2 Portas edemas com fechamenio avlomidlico (mola, sisiema eletrdnico ou outo) & com
bareras adequadas para mpedr entrada de vefores & cutros animais {telas miliméincas ou outra
sistemaj.

1.8 JAMELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie ksa, de faci higienzagic, ajustadas aos balentes, sem falhas de revestimenio.

1.8.2 Exsiéncia de probecao conira insetos e roedones {ielas milimétncas ou oulro sistema)

1.B.3 Em adequado estado de conservagdo (ives de falhas, rachaduras, umidade, descascamento
B ouTDs)

15 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICD, MONTACARGAS E ESTRUTURAS AURLIARES

1.8.1 Construldos, localizados & wilzados de forma a ndo serem fontes de contaminagao.

1.9.2 De materal apropriado, resistente, iso & impermedvel, em adequado eskado de consenvacao.

110 INSTALACOES SaNITARIAS E VESTIARIOS PARA 05 MANIPULADCORES:

1.10.1 Guando localizados isolados da drea de produclao, acesso realizado por passagens cobertas
& cakadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legisiago especiica), identificados e de uso
exdusio para manipuladores de alimentos.

1.10.3 Instalapbes sanikinas com vasos sanitanos; mickdrios @ lavabinios integros & em propon;do
adequada ao ndmero de empregadas (oonfomes legiskcdo especifica).

1.10.4 instalaghes sanitdrias servidas de dgua cormente, dotadas prederencialimente de tomesra com
acionamento Ffomation & conectadas i rede de esgoto ou fossa séplica.

1.10.5 Ausénca de comunicagso direta (incluindo sislema de exaustio) oom a dnea de tabalho &
de refeigdes.

1.10.E Portas com fechamenio aulomatico [maola, sistemna elkeirtnico ou outro).

1.10.7 Fisos & paredes adequadas & apresentando satisfastno estado de consenagio

1.10.8 rao0 & ventiagdo adequadas

1.10.9 Instalaghes sanitdrias dotadas de produtos desAnados 4 higiene pessoal: papel higiénica,
sabonele liquido inodono anti-séplico cu sabonete liquida inodoro e and-sépaco, ioalhas de papel
ndo reciclado para as mdos ou oulre sistema higénico & SEQUID DA SECagem.

1.10.10 Presenca de linsiras com Rmpas & Com adonamenio ndo manual

1.10.13 Vestianos com drea compathvel & armarnos indviduais para fodos os manipuladones.

1.10.14 Duchas ou chuveros em nimero suficienie (condorme legislagio espectfica), com agua fria

Du com Sgua guenie & fria
1.10.18 Apresenfam-se organizades & em adequado estado de conservagao.

111 INSTALAGOES SANITARIAS PARS MSITANTES E OUTROS.




1114 wes da drea de producdo e higlenizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PROOUCAQ.

1.12.1 Exsténcia ce lavaltnos na area de manipulacdo com agua comente, dotados
prederenciaimente de tornerra com acionamento awtomatico, em posictes adeguadas em relagso 20
fluxo de procugao e senvico, & em rmero suficiente de modo a atender 0da a drea de produgdo

1.12.2 Lavatdeios em condigies de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro anti-séptico ou
sabonete ligudo incdoro & antl-séptico, loalhas de papel ndo reaciado ou outro sistema higiénico e
seguro de secagem e coletor de paped aconados sem contalo manual

1.13 ILUMINACAD E INSTALACAD ELETRICA

1.13.1 Natural cu artficial a savidade vida, sem ofuscamento, reflexos fortes,
SOMEXas ¢ contrastes exCessios.

1.13.2 Luminanas com protecdo contra eem estado de conzervagio
1.13.3 Instalagbes eltricas embutidas cu guando exteriores stidas por G e
presas 3 paredes e tetos.

1.14 VENTILAGCAO E CLIMATIZAGAQ:

1.14.1 Vertilago e crouacao de ar capazes de garansr o conforto éemico e o ambiente Invre de
fungos, gases, fumaca, pds, particulas em suspensdo e condensacao de Vapores sem causar
danos & produco.

1.14.3 A cam filros adequados.

1145 de 120 e ou ¥ com ¥oca de ar capaz de preveny contaminages.

1.14.6 Sistema de exaustdo e ou ins "o de filros 05

115 HIGIENIZAGAD DAS INSTALAGOES:

15.4 Prockusos de b f pelo M da Sadde.

g0 reps

1.15.5 Disponididade dos prockios de b r a g0 da operagdo

Cs 3

1.158 D ¢do dos , ©LPON@s elc.) Necessancs a
realumomoouxao Em bom estado de conservacdo

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.471 de abastecimento h3ado 4 rede pablca.

1.17.2 Sistema de propria, protegido, revesado e di de fonie de contaminagao.

1.17.3 Resenvattrio de dgua acessivel com instalacao hidraulica com volume, pressdo e
tempenatea adequados, dotado de tampas, em satsfattra condglio de uso, Ivre de vazamentos,

infilraches e descascamentcs.

1.47.7 Encanamenio em estado s e de nfitracdes e Interconexties, evitando
conexdo oruzada entre 3gua potdvel e ndo potdvel

1.17.10 Disponibiidade de reagenies ¢ equipamentos necessancs A andise da polabilidade de
Agua realizadas no estabelecmento

1.18 MANE JO DOS RESIDUOS:

1181 Roopomt:s para coleta Oe resmuos no inlencr do estabeleamento de faal higierizagdo ¢
tr: = constantemnente; uso de 5acos de ko
apmonaaos Quando necessano, mcaems tampados com aclonamento ndo manual.

1.18.3 Existéncia de drea adequada para essocagem dos residucs.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, e30060 conectado 4 rede plbica, catas de gordura em adequado estado de
conservaclo e funclionamento.

120 LEIAUTE:
1.20.1 Lelaute adequado a0 processo p ¢ Pmero, e a0 das
depencéncias de acordo Com o ramo de volume de peoducdo &

120.2 Areas para recepcdo e deposito de maléna.peima, ingredientes e embalagens. asmhs das
areas de producdo. amazenamento e expediclo de produto fnal.

2 EQUISAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1.1 Equipamentos da linha de producdo com desenho e ndmero adequado 30 ramo.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, (ntegras, mpermedvels, resistentes & comosao,
de fact e de nao

X

214 Em estado de conservacdo ¢ fundonamento.

2.1.5 Equipamentos de conservacao dos almentos (refrigeradaores, congeladores, camaras
frigorificas e curos), bem como os destnados a0 processamento érmico, com medidor de
temperatura localizado em local apropnado e em adequado SAndonamento.

22 MOVEIS: (mesas, bancadas, vizines, extanies]

22.1 Em nomero suficiente, de material apropeiado, resistentes, iImpermedveis; em adequado
estado de conservagdo, com superfices integras

2.2.2 Com desenho que permita uma fack higlenizacdo (Iisos, sem rugosidades e frestas)

2.3 UTENSRIOS:

2.3.1 Material ndo contaminarte, resistentes a corrosdo, de amanho e forma que permitam fack
higlenizacdo: em adequado estado de conservaglo & em nimero suficiente e apropriado 20 tpo de

operagao wtizada.
2.2.2 Armazenados em local aprop! de forma org; ep gidos contra a G
2.4 HIGIEN! DOS EQUIPAMENTOS E 108, € DOS E
244 Procdutos de h a0 peio da Saide

¥ s

24.5 Disponitxlidade dos prockios de higenizagao necessancs 4 realzagso da operagdo

2.4.8 Disponibfidade e adequagdo dos 05 3 ¢30 da operaglo. Em bom
estado de conservagdo.
3. MANIPULADORES
31 VESTUARIO

3.1.1 Utiizacdo de unfiorme de rabalho de cor clara, adequado 3 asvidade ¢ exdusive para drea de
procucdo
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4. PROODUCAOD E TRANSPORTE DO ALMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA. INGREDIENTES E EMBALAGENS

4.1.8 Amnazenamento em local e org; do; sobee do piso, ou sobre
paletes, bem conservados e dmpos, cu sobre outro sistema das e
distantes do %eto de forma que permita apropriada higenzagao, fuminacao e circulagdo de ar.

[PV TR,

Resolugdo RDC n" 275, de 21 de outubro de 2002. ANVISA - Agéncia

& Lifequaly

&ar: Empresa (Culturﬂ

AVALIACAO

NAO | Nap) | 0BS

1. EDIFICAGAD E INSTALAGOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade. de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente,
de vetores € oulros animais no patio e vizinhanga, de focos de poeira; de acimulo de lixo nas
¢ de agua o dentre outros?

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area intema livre de objetos em desuso ou estranhos a0 ambiente? I I I I

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO

3.1.3 Asseio pessoal boa apresentacdo, asseio corporal, mBos impas, unhas curtas, sem esmalte,
sem adomos (anéis, pulseiras, brincos, 1), manipuladores barbeados, com os cabelos

protegidos?

3.2 HABITOS HIGIENICOS

3.2.1 E verificada a lavagem cuidadosa das maos antes do manuseio na producdo, prncipaimente
apos qualquer intemupcao e depois do uso de sanitanos?

3.2.2 Maniputadores n3o esp sobve 08 otulos n&o cospem, N30
tossem, ndo fumam, n3o ou ndo outros atos que possam contaminar o
mesmo?

3.3 ESTADO DE SAUDE

331 de afecgh %1 feridas e O ia de e >
respiratdrias, gastrointestinais e oculares? |nformam ao supenor imedialo quando ocorrer fatos
como esses?

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Os colaboradores utlizam os Eq de Protec3o Individk 2 | | | |

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAQ:

Extra 275: Os col /equipe de BPF e realizam reunibes para manter o programa
de BPF, wsando estabelecer novos controles para a mudanca da cultura da empresa? Sao
glas de e ¢80 para ¢ado pessoal?

NA(*): NGo se aopiica



