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Introducao

O Estado de Minas Gerais possui tradicao na producao
de queijos artesanais, produtos que apresentam
caracteristicas especificas da microrregiao onde sao
produzidos.

Atualmente, instituic0es mineiras, como o Senac, Emater,
em parceria com o Santuario do Caraca (Minas Gerais), tem
desenvolvido um projeto com o objetivo de caracterizar a
producao do queijo artesanal da regiao das Entre Serras
(Serra da Piedade ao Caraca) e pleitear o reconhecimento da
microrregiao como produtora de queijo artesanal, a indicacao
geografica. Entretanto, para a obtencao deste status, se faz
necessario a caracterizacao completa da regiao (clima, relevo),
do processo produtivo, das condicOes sanitarias de
processamento, dentre outros.

Objetivos

Realizar uma avaliacao situacional do processo de
fabricacao e das condi¢oes microbiologicas do queijo Minas
artesanal elaborado na regiao das Entre Serras.

Principais Acoes

* Selecao de produtores (n=24) e visita técnica para
acompanhamento da producao do queijo e aplicacao de um
questionario para a coleta de dados - metodologia de
processo, condi¢oes higiénico-sanitarias e condicoes
estruturais das queijarias.

* Coleta de amostras de queijo (n=14) e analise
microbiologica - enumeracdo de coliformes totais,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp. e
Listeria spp.

Resultados Alcancados

Os dados obtidos demonstraram a nao harmonizacao do
processo produtivo do queijo, sinalizando a necessidade do
resgate da maneira tradicional de elaboracao do produto.
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Adicionalmente, foi observado que um ntmero elevado de
produtores elabora o produto em instalacdes nao apropriadas
e em condicOes higiénico-sanitarias insatisfatorias.

Com relacao as analises microbiologicas, os resultados
demonstraram que 6 amostras foram reprovadas em trés dos
cinco testes realizados e apenas uma amostra apresentou
valores dentro dos limites microbiologicos estabelecidos na
legislacao especifica para queijo Minas artesanal, em todas
as analises.

Tabela 1 - Padrdes microbiologicos - Portaria n° 1837/2018
(IMA) e numero de amostras inadequadas (com contagens
acima do padrao) obtidas nas analises realizadas.

N° de amostras

Parametro Padrao ,
inadequadas

Coliformes totais (UFC/g) 5,0x103 9 (64.3%)

Coliformes a 45°C (E. coli)
(UFC/g) 5,0 x 102 11 (78.6%0)

Staphylococcus coagulase
positivo (UFC/g) 1,0 x 103 9 (64.3%)

Salmonella spp. (/25g)
Listeria spp. (/25g) Auséncia -

Auséncia -

Para coliformes totais, as amostras inadequadas indicam
falhas sanitarias durante a ordenha, producao do queijo e/ou
estocagem; para E. coli, apontam contaminacdao de origem
fecal; contagens de S. aureus acima do padrao também
indicam falhas durante o manejo animal e/ou producao do
queijo.

Conclusoes

Os resultados alcancados  evidenciam  varias
inadequacoes e nao conformidades relacionadas a producao
do queijo, aspectos que podem impossibilitar o
reconhecimento legal das Entre Serras como microrregiao
tradicional produtora de queijo Minas artesanal e destacam a
necessidade de atuacao técnica na regiao.
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