QUEIJO MINAS ARTESANAL, TRADICAO CENTENARIA: AMEACAS E
DESAFIOS
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RESUMO — O queijo minas artesanal €, ha séculos, o Unico vinculo de pequenos produtores mineiros com o
mercado, garantindo-lhes seu susteApesar do modo de fazer ser protegido pelo Instituto do Patrimdnio
Historico eArtistico Nacional (IPHAN) como patrimdnio imaterial, desde 2008, o queijo Miriasanal esta

em meio a um impasse. De um lado, a lei estadual que define a regularizacéo de sua producao e comercializagao;
do outro, uma lei federal que desconhece o processo artesanal e as dificuldades, até mesmo econémicas, do pequeno
produtor brasileiro. E assim, os entraves crescentes a produgao e comercializagcao fazem com que estes pequenos
produtores permanecam na ilegalidade, com a comercializagéo desta iguaria tradicionalmente brasileira no mercado
informal. Nesta reviséo, objetiva-se descrever os aspectos que levaram o queijo minas artesanal a ser reconhecido
como produto tradicional brasileiro e discutir as principais ameacas e desafios que os produtores tém enfrentado
para sair da ilegalidade. Metodologicamente utilizou-se para esta revisao, pesquisas em textos e artigos relacionados
a producao de queijos artesanais, assim como normas federais e estaduais que regulamentam esta produgao. Por
meio das andlises e discussdes realizadas, pode-se observar que embora existam muitas regras e regulamentagdes
por parte do governo, as informac¢des sobre 0s queijos artesanais mineiros, principalmente a respeito de sua
seguranga para consumo, ainda séo limitadas. Evidencia-se, ainda, a necessidade de a¢gdes conjuntas entre o governo,
academias e produtores, afim de que estabelecam politicas publicas mais adequadas a produgao de queijos artesanais.

Palavras-chave: Controle de qualidade, produtor rural, queijo de Minas.

MINAS ARTISANAL CHEESE, CENTENNIAL TRADITION: THREATS AND
CHALLENGES

ABSTRACT — The Minas Artisanal cheese is for centuries, the only link of small farmers with the market,
ensuring their survival. In spite of the way of producing be protected by the Institute of Historical and Artistic
Heritage as intangible heritage, since 2008, the Minas Artisanal cheese is in the midst of an obstacle. On
one hand, the state Law defines the regularization of their production and marketing; on another hand, a
federal Law ignoes the craft ppcess and difficulties, even economic, of the small Braziliadywer And

thus the bariers to increasing poduction and marketing make these smaidpicers emain illegally selling

this delicacy traditionally informal in the Brazilian market. This review aims to describe the aspects that
led the Minas Artisanal cheese to be recognized as traditional Brazilian product and discuss the major threats
and challenges that farmers have faced for leaving the illegdigyhodologically it was used for thisuiew

research papers and articles related to the production of artisan cheeses, as well as federal and state regulations
governing this production. Through analysis and discussion, it can be seen that although there are many
rules and regulations by the government, information about the Minas Artisanal cheese, mainly regarding
its safety for consumption, are still limited. It is evident, though, the need for joint action between government,
academia and producers, so as to establish public policies best suited to the production of artisanal cheeses.

Keywods: Cheese Minas, farmejuality contol.
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1. INTRODUCAO domercado informal sem excluir agricultores e sem
descaracterizar o QMAA nova regra permite a
comercializagado de queijos artesanais com maturagao

antigos e tradicionais queijos produzidos no Brasil,, feri 60 di tud ducio fi it
sendo respuséavel pela geracdo de renda de um grandt‘a[1 er.|'0r _a i las, contudo a p'rE) ucao |p§1 restrita a
ueijarias situadas em regides certificadas ou

numero de pequenos produtores rurais. Sua produgéb S . ;
centenaria é caracterizada pela utilizacdo de leite CrHadlglonalmentg reconhe,mdas ena “”'da‘fe Pmd%‘to“’"
recém-ordenhado em propriedades rurais com base egr? Ielte_cruAss,lm, o_pgnodo de matu_rag:ao inferior

agricultura familiar e submetidos a maturacéo. O Estad8 60 0,"_6‘3 sera def|n|df> por pesqwsas € estu_d?S
de Minas Gerais possui cinco tradicionais regiﬁeSESpeC'f'COS' que deverdo ser avaliados por comités

produtoras destes queijos reconhecidas pela Empreggcrnco-mentlflcos designados pelo M|~n|st.er|o da
deAssisténciarécnica e Extensao Rural do EstadoAgrlcultura. No entanto, a regulamentacéo ainda traz

de Minas Gerais (Emater) e cadastradas no Institut§€stionamentos, pois ndo especifica como e quando
Mineiro deAgropecuaria (IMA), sendo elas: Serro serao feitos os estudos para definir o periodo de maturacao

Serra da Canastra, Cerratiaxa e Campos daertentes, ~90S dueijos produzidos com leite cru. Outro fator &
que se estendem por 62 municipios. o fato de que os comités técnico-cientificos, até o

_ _ ~ momento, ndo se encontram instituidos.
A primeira regulamentacéo sobre os Queijos

Artesanais (QA) ocorreu em 2000, por meio da Resolugdo ~ Mesmo diante de todos os avancos ao longo do
N°7 do Ministério daAgricultura Pecuaria e ©€MPO qlnda ha_perguntas que precisam ser respo_ndldas,
Abastecimento (MAR), estabelecendo-se que a OMO: (i) O queijo artesanal tradicional deve continuar
comercializagdo de queijos fabricados a partir de leité Ser produzido de forma a manter as suas caracteristicas
cru seria permitida e regularizada pelo Servigo deensoriais Unicas? (ii) O que realmente define a seguranca
Inspecdo Federal (SIF), no queijo submetido ha unsle um QMA maturado? (i) Qual o limite de maturacéo
tempo minimo de 60 dias de maturacao (Brasil, 2000)dU€ permite consumo com seguramgpfesente revisao
Porém, o longo tempo de maturagdo imposto comprome{gm como objetivo descrever os aspectos relacionados
suas caracteristicas sensoriais e sua comercializag#d tradicdo do QMA e as principais ameagas que
Assim, sem essa exigéncia cumprida a comercializaga@®MPrometem a producao e comercializagao desse queijo,
do QMA fica restrita ao estado de Minas Gerais. En2SSim como os desafios para que a tradi¢ao de mais
2002 foi regulamentada a lei estadual N° 14.185 (Mina§€ 300 anos n&o seja descaracterizada em funcéo de
Gerais, 2002) especifica para o QMA. Essa lei definélormas e regulamentos.

normas de fabricacdo, de embalagem e de transporte

do QMA, estabelecendo-se ainda a obrigatoriedade 2. QUEIJO MINAS ARTESANAL

de certificacdo de qualidade dos produtores e 0 produzido a partir de leite cru, seu modo de fabricaciio
cadastramento oficial das queijarias junto ao Institutoytg hoje faz parte da cultura de um povo e constitui
Mineiro deAgropecuaria (IMA).A elaboragéo desta m patrimonio a ser preservado, como um testemunho
lei foi considerada um avanco, pois direcionou 0syg passado e de uma maneira de viver (Ministério da
aspectos fisicos de producéo do QMA. No entantogy|tura, Decreto N° 3.551 de 4 de agosto de 2000). No
os 60 dias de maturacéo e o impedimento dg&siado de Minas Gerais, esta atividade artesanal é
comercializagdo em outros estados brasileiros forarﬁomprovadamente geradora de renda para as familias
mantidos, fazendo com que o produtor mineirocom pase em agricultura familiar e esta presente em
continuasse a comercializar sua producao Nanajs de 600 dos 853 municipios do Estado. Os QMA
clandestinidade. fabricados diretamente na fazenda a partir de leite cru

Com base em dados restritos sobre a maturacd@presentam mais de 29 mil toneladas/ano e mantém
e muitos questionamentos, o MinistéricAdmicultura ~ na atividade mais de 25 mil produtores. Destes, 9.445
regulamentou a Instrugdo Normativa n® 57, publicad#@0 produtores rurais das cinco principais regides
em 16 de dezembro de 2011 (Brasil, 2011). De acordgadicionais (Emater, 2009 — néo publicado). Sao elas:
com a secretaria degricultura do Estado de Minas Serro, Cerraddraxa, Serra da Canastra e Campos das
Gerais, esta IN tem comor objetivo viabilizar a saidavertentes como indicado na Figura 1.

O Queijo Mina#Artesanal (QMA) é um dos mais
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maturacdo do queijo (Nébrega, 2007). Essa pratica insere
ao produto uma microki@a diversificada, representativa

& me oy da regido na qual o produto é fabricado e confere ao
7 queijo caracteristicas sensoriais diferenciadas e
CERRADO g endémicas. Os queijos Minas artesanal possuem formato

cilindrico e peso de, aproximadamente, 1 Kg. Sua
maturacao € realizada a temperatura ambiente por um
 AMPODAS periodo quase nunca superior a oito dias pela grande
VERTENTES maioria dos produtores.

P 3.ASPECTOS RELACIONADOS A SEGURANGA
‘ MICROBIOLOGICA DO QMA

Figura 1 - Regides _tradicionalmente produtoras de queijo Minas Existe um conjunto de fatores caracteristicos do
artesanais. . ~
Fonte: EMATER (2004) QMA e do processo de fabricacéo, que desempenham
' papel de destaque no controle da microbiota indesejavel
e gue sdo importantes para a seguranca de consumo
. . . desses queijos. Entre estes fatores destacam-se: i) a
A regido de Campos dssrtentes foi identificada gualidade da matéria-prima, ii) a aplicacédo das Boas

oficialmente como_produtora~de QMA, no ano de 200~9Pr<'51ticas de Fabricacdo (BPF), iii) a adicao de cloreto
(IMA, 2009) e as informagbes sobre esta produga%e sodio durante o processo de fabricacao, iv) a

ainda sdo escassas. temperatura e tempo de maturagédo e v) a presenga de
Ao analisar os dois ultimos censos sobre auma microbiota enddgena rica em bactérias lacticas,
producéo de QMA no estado de Minas Gerais realizadagresentes tanto no leite cru como no fermento endogeno.
pela Emater, em 2003 e 2008, percebe-se um decréscirb@ndo este Gltimo de extrema importancia pelo papel
de 16% do nimero de produtores e de 22% da produc¢dim direcionamento das caracteristicas sensoriais e de
total de QMA. Este fato foi, provavelmente, ocasionadcseguranga para o produto final.
pela baixa valorizag&o do produto, pelo aumento da
exigéncias fiscais aliados a auséncia de implementacdo
de politicas pUblicas voltadas para o setor e devido A qualidade da matéria-prima utilizada para produgéo
atransferéncia da producéo para a entrega do leii@ QA é um fator fundamental para a qualidade do
fluido. produto final. Fatores importantes para qualidade

Os queijos Minas artesanal do estado de Mina&nicrobioldgica da matéria-prima estéo relacionados

Gerais s&o fabricados basicamente com a mesnRfincipaimente a saude do rebanho, que deve ser
tecnologia. Estudos demonstram que a diferenca basig/Pmetido a um controle rigoroso, acompanhado por
entre os queijos fabricados nas regide&exa um médico veterinario, adoc¢do de B®P&namento dos
Canastra, Cerrado e Serro reside no fato que na regiggarjipuladorgs € acompanh_ajmento da qualidade dos
do Serro, a prensagem manual ocorre sem o auxiligueijos produzidos nessas regides. Esse acompanhamento
de tecido, como acontece nas outras trés regiées (Araujé,eve ser interativo, uma vez que, ao manipulador interessa
2004; Pinto, 2004; Emater, 2004; Martins, 2006; DoresSaber onde pode e deve melhorar

2007). Porém, as caracteristicas finais do queijo variam  Ng Brasil, o leitén naturanem sempre é de boa

conforme aregido do estado onde € produiion  qalidade microbiolégica, e por esta raz&o os cuidados
do coalho e do sal, os produtores artesanais utilizamgyrante as etapas de fabricacdo dos QMA devem ser
um fermento endégeno, como coadjuvante a producdQqoprados e a maturacdesses produtos deve ser
do queijo. Diariamente, apos enformagem e salga dgandatoria, visto que somente pela maturacéo esses

queijo, parte do soro eliminado é coletado e adiCiO”adaueijos se tornardo seguros para 0 consumo.
a producdo subsequente. Esse fermento enddgeno,

comumente conhecido como pingo, contém diversos ~EM paises da Europa onde o agricultor familiar
grupos microbianos que direcionam a fermentacao &M um lugar de destaque pela sua dedicacao aos

1. Qualidade do leite utilizado na fabricacdo dos QMA
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produtos artesanais os cuidados basicos com o rebanf@aumento de vida de prateleira dos prodidsv
essenciais para que os produtos cheguem a mesa doe é um fator intrinseco importante que direciona
consumidor com qualidade sdo subsidiados (Pitombay crescimento de micrganismos nos alimentos (Jay
2008). Pea que haja sucesso nas medidas governamentaiz)05).

que tem acenado apoio as praticas artesanais os

responsaveis por essas medidas poderiam repensar - . ~
a dessoragem no queijo, o que favorece a liberacdo

e considerar acdes nesse sentitlde ressaltar que . . o ~ -
. o ~da 4gua livre da massa, ii) formacé&o de casca no queijo,
a qualidade do leite é fundamental e qualquer acao. ~ . . .
. . . . > 1}) selecdo da microbiota do queijo e controle de
ao longo da cadeia que desconsiderar a qualidade inicial: . . J .
. . p . microrganismos deterioradores e patégenos e, iv) controle
dessa matéria-prima estara comprometido.

de atividade enzimética que atua na defini¢cdo de textura
3.2. Boas praticas de fabricagao e aromas dos queijos (Mcsween2§04).

As boas praticas de fabricacdo (BPF) sdo um A importancia do sal na manutengdo de uma
conjunto de normas empregadas em produtos, processé#gicrobiota desejavel predominante nos QMA é conhecida
servigos e edificagdes, visando & promog&o e a certificac&€ pratica comum o aumento dessa concentragéo no
da qualidade e da seguranca do alimento (Brasil, 1997periodo das chuvas quando, em geral, a contaminagéo
A utilizag&o das BPF por produtores rurais é fundamentahicrobiolégica € maior nesses queijos, e essa pratica
para a melhoria do ambiente e da manutencao doduda no controle de qualidade desses produtos (Pinto,
recursos naturais além de garantir produtos de padra04; Dores, 2007). No entanto, a maior contribui¢ao
mais elevado, aumentando a seguranca e qualidad® NaCl no QMA é na conservagéo do pingo, fermento
de vida das pessoas que os consomem. enddégeno, oriundo do dessoramento do queijo, que
se encontra em concentragdes mais elevadas no pingo
o que no QMA (Nébrega, 2007).

Além disso, o NaCl contribui para: i) complementagéo

Para producédo do QMA, as BPF sao abordadas e
trés portarias promulgadas pelo IMA: Portartsi7,
de 14 de junho de 2002, que estabelece normas de defeSsa Tempo e temperatura de maturacgéo
sanitaria para rebanhos fornecedores de leite para a L B
producédo de QMA; Portaria®$18, de 14 de junhode  _ Os QMA quando (_:omercw_lllzad_os,se:_‘m maturagao
2002, que dispde sobre requisitos basicos das instalag68§° apresentam qualidade microbiologica adequada;

materiais e equipamentos para a fabricacio do QMA2SSim, pode constituir um risco para a satde do
e Portaria RI523, de 23 de julho de 2002, que estabelec&OnNsumidor (Martins, 2006; Dores, 2007). Uma das formas

normas sobre as condicdes higiénico-sanitérias e as bod§ Mmelhorar a qualidade microbiol6gica de um queijo,

praticas de manipulaco e fabricacdo (IMA, 2002). MesmMo diante de uma alta contagem inicial de patégenos,
_ o o . € a maturagao, uma vez que ela favorece a combinacédo
Diagnosticos sobre as condicoes fisicas e BPge fatores fisicos, quimicos e microbiolégicos

das regides produtoras de QMA (Araujo, 2004; Pintoconsiderados fundamentais para a estabilidade e
et al., 2009) indicaram a necessidade de adequag:ﬁggguranga do queijo (Beresford, 2001).

estruturais das propriedades e das BPF para melhorar . .

a qualidade dos queijos produzidos nestas regides. A maturNa(;ao.corr,es'ponde a fase de complexas
Os autores constataram nao-conformidade dransformacdes bioquimicas, que se processam tanto
contaminac&o microbiana no leite cru em um grandd&@ Periferia como no interior da massa, sob a acao de
numero de propriedades rurais assim como no queij§NZimas, nasua maioria de origem microbiana (Mcsweeney
recém produzido e na agua de consuiém disso 2004). Os fatores que mais afetam o crescimento dos
as condicdes fisicas exigiam cuidados especiaign!Crorganismos no queio durante a maturagao sao
Intervencdes nesses aspectos foram considerad&@mperatura (T), potencial redox (Eh), atadle degua

prioritarias para propiciaum queijo maturado com (Aw) e pH (Ferreira, 2004}lém dos fatores fisico-
qualidade dentro dos prazos definidos. gquimicos a atividade antimicrobiana de bactérias lacticas

frente a microrganismos patogénicos e deterioradores
3.3. Presenca de cloreto de s6dio na seguranca dos QMA que ja foi discutido.

O cloreto de sodio (NaCl) é um ingrediente Aliado a4 maturacio a temperatura em que esta
importante na diminuicéo da atividade de agu&)(A ocorre é de extrema importancia para o direcionamento
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da microbiota contaminante. Sabe-se que em QA aeguranca microbiolégica apds os 60 dias determinados
temperatura ambiente direciona uma fermentacapela legislacéo. Sob refrigeracéo, as reacfes enzimaticas
desejavel o que favorece a fermentacéo laddeatins, microbianas sdo minimas, o que impede a eliminagcao
2006; Dores, 2007p QMA somente deve ser submetido dos microrganismos potencialmente patogénicos e
atemperatura de refrigeracdo apos ter sido maturaddeterioradores. Dessa forma, ressaltamos a importancia
A refrigeracdo inibe Bactérias do Acido LActico (BAL) de respeitar o processamento tradicional praticado que
e, portanto, a maturacéo se torna inadequada se essansiste na maturacéo a temperatura ambiente.
refrigeracado for antecipada. Sendo a maturacéo o processo . B .

de seguranca dos queijos produzidos com leite cruﬁ'S' Microbiota endégena do leite cru: o papel das

a inibicdo de BAL favorecem a manutencéo deb""Cte”"’ls lacticas

microrggnismos indgsejéveis como deterioraqlores €  Uma caracteristica peculiar na producdo de QMA
patogénicos potencialmente presentes no leite cris que normalmente néo sio utilizadas culturas iniciadoras

Na literatura internacional, varias sdo as publicacse§Omerciais, sendo este papel desempenhado pela microbiota
sobre QA e o papel da maturacéo na seguranca desd@gtica proveniente do ambiente, do leite cru e do fermento
queijos (Manolopoulou et al., 2003; Flérez, 2006; Kongoendégeno, tradicionalmente conhecido como pingo nas
etal., 2009; Bertolino, 2011). J& no Brasil, poucas sabc910€s produtoras desse queijo. Dentre os diferentes
as pesquisas sobre 0 assunto. Martins (2006) e Dor§EUPOS microbianos presentes no leite cru e no fermento
(2007) acompanharam o processo de maturac&o d&&dogeno o mais conhecido e estudado € os das bactérias
QMA do Serro e Canastra, respectivamente. Os autor& acido lactico (BAL), sendo os génetrastobacillus,
avaliaram o processo de maturacéo destes queijdga\ctococcus, Enterococg®&reptococcusleuconostoc
semanalmente durante 64 dias em duas temperatur@§mMais encontrados nesse ambiente.

de armazenamentambiente (25°C+2) e refrigeracao A composicédo do fermento endégeno é variavel
(10°C+2) A maturacéo a temperatura ambiente foi decisiva parece influenciado pelo meio ambiente, pelo sistema
para o atendimento aos aspectos microbioldgicoge ordenha, tecnologia empregada na fabricacdo do
indicados pela legislacéo brasileira. Dessa forma, ficoigueijo e época do ano (Borelli, 2006; Nébrega, 2007).
definido que aos 22 dias de maturacéao o queijo Canastfgo fermento endégeno usado para producdo do QMA
atinge os limites de seguranc¢a microbioldgica, ao passga Serra da Canastra, as BAL predominantes pertencem
que naregiao do Serro esses limites sdo atingidos maig génerd.actococcukStreptococcu@Ndbrega, 2007)
precocemente, aos 17 diaslbEla 1). Essa diferenca e Lactobacillus,sendo as espéciésplantarume
resulta basicamente do processo de prensagem da magsgaseias que predominam nos queijos produzidos
que permite uma maior concentracdo de lactose. Esg$@ mesma regido. Ja no fermento endégeno proveniente
fonte de energia estad em maior concentracdo nos queijgg regido do Serro, os géneros predominantes sédo

prensados sem tecido e, portanto, permite maior producd®ctococcus Streptococcuéleite, 1993).
de acido pelas BAL, o que desfavorece o

desenvolvimento de patégenosbEla 1). O génerd.actococcusambém tem sido considerado

predominante em varios queijos artesanais produzidos

Embora ndo conste Aabela 1 a maturacdo a em outros paises, como no queijo Pefiamellera (Estepar
temperatura ambiente também foi decisiva para eIiminagé@[ al., 1999), queijos Ibores, Roncal e |diazabal (Arizcun
daSalmonellaspp. com 15 dias de maturacao paraet al., 1997; Mas et al., 2002), queijos Duleemea
os queijos do Serro, ao passo que nao foi constatadayrda (Zamfir et al., 2006), queijo Manchego (Balesteros,
a presenca deisteria monocytogenesm nenhuma  2006), queijos Casin (Alegria et al., 2009) e queijo S&o
das amostras. Em amostras do QMA da Canastra ess@sige (Kongo et al., 2009A1ém da verificacédo da
géneros néo foram encontrados. Um ponto importantgresenca do génet@mctococcusia maioria desses
e deve ser enfatizado é que tanto no QMA do Serrgueijos, foram encontrados predominando espécies
como os queijos da CanastBa,aureudoi a espécie  dos géneroEnterococcus, Lactobacillus, Leuconostc
que definiu o periodo de maturacéo, uma vez que StreptococcusEmbora a importancia da diversidade
permaneceu por um periodo maior em contagens acimgicrobiana tenha sido demonstrada nos QA produzidos
daquelas permitidas pela legislacéo. Ja os QMA mantidasm outros paises, no Brasil sdo escassos os estudos
sob refrigeracdo somente atingiram os padrées dgobre essa diversidade (N6brega, 2007).
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Tabela 1 - Estimativa do periodo minimo de maturacdo a temperatura ambiente (25°C) e de refrigeracéo (10°C) dos queijos
Canastra e Serro de acordo com as exigéncias microbioldgicas estabelecidas pela legislacao vigente.

Legislacdo Estadual (Lei n°14.185/2002)

Contagens Temperatura
' Canastra Serro

Coliformes a 30€ Ambiente 10 dias 13 dias
Refrigerado 35 dias 28 dias
E. coli Ambiente 13 dias 17 dias
Refrigerado 32dias 25 dias
S. aureus Ambiente 22 dias 17 dias
Refrigerado 84 dias 63 dias

Fonte: Martins (2006); Dores (2007).

O grupo das BAL comp&e-se de géneros Embora algumas mudancas ja tenham sido feitas,
microbianos que apresentam algumas caracteristica®mo: i) altera¢cdes na legislagéo federal, ii) criacéo
fenotipicas comuns como: sdo cocos ou bacilos Grande kegisla¢des estaduais especificas, iii) reconhecimento
positivos, catalase negativos e ndo esporulam. Ndo IPHAN, iv) concessé&o de selos de Indicag&o Geografica
entanto, a principal caracteristica comum é a capacidadeVv) criagéo de Programas de Qualidade do QMA, tais
de fermentar aclcar que garantem a esse grupoadteracdes ainda nao foram suficientes para resolver
funcao tecnoldgica, ou seja, desenvolvimento deds entraves da comercializa¢éo desse produto. Erapesa
flavor, aroma e textura e a capacidade de promovede todas as tentativas as legislacdes estaduais e federais
a conservacao de alimentos, associada a diminuicdeasileiras ainda divergem sobre questdes relacionadas
do pH, consequéncia da producéo de acido organicd seguranca para o consumo, por exemplo, em relagao
e devido a producédo de agentes antimicrobianos20s padroes microbioldgicos aceitaveis, acondicionamento
como as bacteriocinas (J&005).A combinacéao adequado e sobre a temperatura em que esses queijos
desses fatores limita a multiplicacdo microbianadevem ser acondicionados.

?ndesejével. Portanto as BAL de_sempenham um papel Recentemente, o Ministério agricultura, para
importante na seguranca microbiol6gica dos a“mentoscontemplar os produtores desse queijo a se adequarem
E importante enfatizar que na matriz do QMA feito (g gjidade brasileira e de viabilizar a saida do produto
com leite cru a microbiota latica que predomina nop, mercado informal, publicou no dia 16 de novembro
inicio do processo tem um papel relevante mediantgje 2011 a Instrucéo normativa N° 57 (Brasil, 2011). Esta
o0 acimulo de seus metabolitos na seguranca dessg§ permite que os queijos artesanais tradicionalmente
queijos. Essa caracteristica aliada ao “efeito Jamesorg|gporados a partir de leite cru sejam maturados por
ilustram o papel da microbiota endégena com énfasgm periodo inferior a 60 dias, no entanto, é uma norma
nas BAL na seguranca microbiologica do QMA ge eficacia limitada, uma vez que necessita de estudos

(Ferreira & Ferreira, 2011). técnico-cientificos para fins de comprovacao que a
4 ASPECTOS QUE COMPROMETEM A reducéo do periodo de maturagdo ndo compromete a
C.OMERCIALIZA(;AO DO QMA qualidade e a inocuidade do prodétalefinicdo desse

novo periodo de maturagdo devera ser certificada por

A comercializacdo do QMA é a Unica forma que um ato normativo especifico, apds a avaliagdo por um
0 pequeno produtor de leite tem para fazer escoar saomité técnico-cientifico designado pelo MRAPE
produto no mercado, garantindo reconhecimento essim, o que poderia ser considerado um dos maiores
principalmente retorno financeiro. E apesar de todavancos na histéria dGFA, foi mais um entrave para
a tradicéo e reconhecimento nacional dos QMA, sua colocacédo do produto no mercado, uma vez que esta
producéo e comercializagado vivem as margens d#\ n&o define quem faria os estudos para determinacao
ilegalidade e clandestinidade, uma vez que esse queifto tempo de maturagddlém disso, nao estabelece
nao é reconhecido pelo governo federal, por seas normas de acondicionamento e transporte, sem as
incompativel com as legislagdes vigentes. quais o produto ndo pode ser comercializado.
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A legalizacdo do QMA faz-se necesséria; para tantobARAUJO, R.A.B.M. Diagndstico socioeconémico,
as autoridades estaduais e federais precisam alinhagultural e avaliagéo dos parametros fisico-
se de modo a definir um sé procedimento e registrgluimicos e microbiol6gicos do queijo Minas
para as unidades produtoras mesmo tempo, oferecer aftesanal da regido deaxa. Dissertacéo

mecanismos eficazes de orientacdo, monitoramentg€strado em Ciéncia®ecnologia délimentos).

e subsidio para que os padrdes higiénicos e sanitérié@gosa’ MG: UFV2004. 121p.

do rebanho e do queijo representem mgiores.garanti%qIZCUN’ C.: BARCINA,Y.: TORRE, P

de seguranca ao consumo desses quaiies1 disso, | yentification of lactic acid bacteria isolated from
ha necessidade urgente da definicdo de uma legislac@gyncal and Idiazabal cheesés. Lait, v.77,
especifica para o QMA, ressaltando que atualmentg 729-736, 1997.

alegislacao aplicada € aquela ja existente para queijos

feitos com leite pasteurizado. BALLESTEROS, C.; POVEDA, J.M.; GONZALEZ-

. . VINAS, M.A. et al. Microbiological, biochemical
Para que haja sucesso nas medidas governamentgig, sensory characteristics of artisanal and

as quais tem acenado apoio as praticas artesana|fyystrial Manchengo cheeseBood Control,

os responsaveis por essas medidas poderiam repensaf7 p.249-255, 2006.

e considerar agdes nesse sentido, para que a qualidade

do leite a qual dar&d origem ao queijo deixe de ser UUBERESFORDT.P; FITZSIMONS, N.A.;

desafio, ao mesmo tempo em que uma legislacgdBRENNAN, N.L. et al. Recent advances in cheese
inadequada deixe de ser uma ameaca para microbiology International Dairy
comercializacdo dessa iguaria brasileira. Journal, v.11, p.259-274, 2001.

5. CONCLUSAO BERTOLINO, M.; DOLCI, P; GIORDANO, M. et
al. Evolution of chemico-physical characteristics
O longo caminho ja percorrido trouxe avanco during manufacture and ripening of Castelmagno
significativo para produc¢ao do queijo minas artesanalPDO cheese in wintertimé=ood Chemistry,
mas trouxe também muitos questionamentos. Portante129, p.1001-101, 201.
respostas concretas s6 serdo obtidas com a acao

conjunta do poder publico, academia, sociedade e BORELLI, B.M.; FERREIRA, E.GLACERDA,
produtor I.C.A. et al. EnterotoxigeniStaphylococcuspp.

. and other microbial contaminants during

E necessario que as instituicdes governamentaigroduction of Canastra cheese, Brazil.
estabelecam politicas de fiscalizagcdo educativa dBrazilian Journal of Micr obiology, v.37,
forma a permitir a participagao interativa dos atore2.545-550, 2006.
da cadeia produtiva do queijo artesanal na atualiza¢éo
das leis que regulamentam esse produto. O queijBRASIL. Ministério daAgricultura, Pecuaria e
minas artesanal € um patriménio nacional e as normdsPastecimento. Instrucdo Normativa N. 57 de 15

que regulamentam este patriménio néo poderﬁie dezenlbro de 20..11' Cnterlos.adlmon,a.ls para
L . ~ elaboracédo de queijos artesanais. Brasilia:
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