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RESUMO

O queijo Minas artesanal (QMA) é de primordial importancia cultural, social e
econOmica para milhares de familias mineiras. O Campo das Vertentes é uma das
oito microrregides do Estado reconhecidas como produtoras de QMA, possuindo
tradicdo, clima favoravel, mas caréncia de estudos sobre sua producdo. Objetivou-se
neste estudo avaliar a adocao das boas praticas agropecuarias e de fabricacdo do
QMA da regiago do Campo das Vertentes. Para isso, foram estudadas cinco
propriedades da regiao. As quais foram submetidas a um checkiist utilizado pelo
Instituto Mineiro de Agropecuaria para verificagdo das boas praticas agropecuarias e
de fabricagdo. Os resultados encontrados revelaram 96,3%, em média, de
conformidade com a legislacdo nas queijarias avaliadas, demonstrando que as
mesmas possuem qualidade nas praticas agropecuarias e de fabricacdo adotadas e
monitoradas pelo érgao fiscalizador.
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V1. INTRODUCAO

A regidao Campo das Vertentes foi reconhecida oficialmente em 2009 como
produtora de Queijo Minas Artesanal (QMA), sendo os municipios caracterizados para
sua fabricacao: Barroso, Carrancas, Conceicao da Barra de Minas, Coronel Xavier
Chaves, Lagoa Dourada, Madre de Deus de Minas, Nazareno, Prados, Piedade do Rio
Grande, Resende Costa, Ritapolis, Santa Cruz de Minas, Sao Joao Del Rei, Sdo Tiago e
Tiradentes (Minas Gerais, 2009).

A obtencao de QMA de qualidade perpassa pela cadeia produtiva, com as Boas
Praticas Agropecuarias (BPA), as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), matéria prima de
qualidade, tempo e temperatura de maturacdo, acao das bactérias do acido latico contra
os patdgenos e adicao de cloreto de sddio na fabricacdo, sendo responsabilidade de
todos os envolvidos nesses processos, assegurar a qualidade e seguranca do queijo
(Castro et al., 2016; Sant'anna et al., 2019).

As BPA sao procedimentos adotados pelos produtores rurais que asseguram a
oferta de alimentos seguros e procedente de sistemas de producdo sustentaveis, além
de torna-los mais rentdveis e competitivos. Essas praticas na produgao de QMA
precisam preceder as BPF, as quais sdo procedimentos e condigdes higi€nico-sanitarias
e operacionais sistematizados, aplicados pelo estabelecimento ao processo produtivo,
com o objetivo de garantir a inocuidade alimentar, a identidade, a qualidade e a
integridade dos produtos.

Como o leite usado para fabricagdo do QMA nao passa por pasteurizacao, ou
seja, & mantido cru, caso ndo seja obtido com os cuidados necessarios, o queijo
pode nao oferecer seguranga, podendo ocasionar doencas nos consumidores, como

brucelose, tuberculose (Lourenco et al., 2020), intoxicacOes alimentares causadas
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por Staphylococcus aureus, infecgdes causadas por Salmonella spp. e Listeria
monocytogenes e toxinfeccoes causadas por Escherichia coli enteropatogénica
(Brumano, 2016).

Algumas etapas da producao artesanal de queijo, como viragem durante a
salga e maturacdo, além da lavagem dos queijos, sao essenciais para a sua
qualidade, mas possibilita frequente manipulacao. Estes passos devem ser realizados
com cuidado, evitando possiveis contaminagdes (Castro et al., 2016).

Devido a importancia socioecondmica da producdo de QMA para a regidao do
Campo das Vertentes, é fundamental o levantamento de informacgdes sobre técnicas de
processamento e condigdes nas quais sao fabricados esses queijos, para valorizar essa
cultura e buscar melhorias por meio da pesquisa. Assim, objetivou-se verificar a adogao
das BPA e das BPF em propriedades produtoras de QMA da regidao do Campo das

Vertentes, Minas Gerais.

2. MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas 05 (cinco) propriedades da regido do Campo das Vertentes
produtoras de QMA, sendo 04 (quatro) delas cadastradas no Instituto Mineiro de
Agropecuaria (IMA).

As Vvisitas realizadas nas unidades produtoras da regidao possibilitaram a
verificagao /n /oco, com aplicacao do checkiist utilizado pelo IMA, para avaliar a
adocao das BPA e das BPF em cada uma das propriedades.

Os atributos e praticas adotadas pelos produtores foram classificados como C
- conforme, NC - nao conforme ou NA - nao se aplica (quando o item nao se aplica

ou quando ndo é possivel ser verificado no momento da observacao /in /oco).
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O checklist adotado é composto por questOes divididas em 15 sé§6és, sendo:
1) Infraestrutura de Currais, Sala de Ordenha e Anexos, 2) Sanidade do rebanho, 3)
Alimentacdao do rebanho, 4) Bem-estar animal, 5) Ordenha, 6) Equipamentos e
utensilios de ordenha, 7) Localizacdo e situacdo da queijaria, 8) Vestiario e instalagao
sanitaria, 9) Instalacdao e equipamentos da queijaria, 10) Matéria-prima e produto
final, 11) Transporte, 12) Boas praticas de fabricacdo, 13) Agua (ordenha e
queijaria), 14) Efluentes (ordenha e queijaria), e 15) Controle de pragas (ordenha e
queijaria).

A partir desse levantamento estruturado, os dados foram transferidos para
planilha eletronica do Excel e calculado o percentual de conformidades com a
legislagao (Minas Gerais, 2002a; 2002b; 2002c) das propriedades para os itens
verificados, visando avaliar as condicdes reais das praticas agropecuarias e de
fabricacdo do QMA produzido. Os dados obtidos foram analisados de forma
quantitativa e qualitativa.

Durante as visitas as queijarias, no contexto de enfrentamento a COVID-19,
todos os envolvidos (pesquisadores e produtores rurais) adotaram medidas de
seguranca de acordo com a recomendacdao da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA, 2020).

O trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres

Humanos CEPH/IF SUDESTE MG sob parecer nimero 39025920.9.0000.5588.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados de conformidade relacionados aos itens avaliados nas
propriedades produtoras de QMA da regiao do Campo das Vertentes sao

apresentados na Tabela 01.

Tabela 01. Percentual de conformidade com as BPA e com as BPF dos produtores
de QMA da regiao do Campo das Vertentes avaliados

Item avaliado Produtor
1 2* 3 4 5
Infraestrutura** 100 71 100 100 100
Sanidade do rebanho 100 79 93 100 100
Alimentagao do rebanho 100 71 100 100 100
Bem-estar animal 100 90 100 100 100
Ordenha 100 91 100 91 96
Equipamentos e utensilios da ordenha 100 100 100 100 100
Localizacdo e situacao da queijaria 100 88 100 100 100
Vestiario e instalagdo sanitaria 100 86 100 100 100

Instalagbes e equipamentos da
100 79 100 100 97

queijaria

Matéria-prima e produto final 100 50 100 100 100
Transporte 100 100 100 100 100
Boas praticas de fabricacao 100 75 100 100 88
Agua (ordenha e queijaria) 100 89 100 100 89
Efluentes (ordenha e queijaria) 100 100 100 100 100

Controle de pragas: ordenha e
100 100 100 100 100

queijaria
Média dos produtores 100 85 100 99 98
Média Global 96,4

*Produtor ndo cadastrado no IMA.
**Infraestrutura: currais, sala de ordenha e anexos.
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Os itens que apresentaram entre 90 e 95% de conformidade foram:
infraestrutura de currais, sala de ordenha e anexos; sanidade do rebanho;
alimentacdo do rebanho; e, boas praticas de fabricacao (Tabela 01).

Ja os itens bem-estar animal; ordenha; equipamentos e utensilios da
ordenha; localizacdo e situacdo da queijaria; vestiario e instalacdo sanitaria;
instalacOes e equipamentos da queijaria; transporte; agua (ordenha e queijaria);
efluentes (ordenha e queijaria); e, controle de pragas apresentaram percentual de
adequacao superior a 95%, sendo que boa parte deles, atingiram 100% de
adequagao.

Os resultados encontrados revelaram um desempenho médio 96,4% de
conformidade nas queijarias produtoras de QMA da regiao do Campo das Vertentes,
indicando que as mesmas atendiam de maneira eficiente as BPA e as BPF.

Apenas o produtor n°® 2 (dois) apresentou percentual médio de conformidade
menor que 85% quanto as BPA e as BPF (Tabela 1), sendo este o Unico ndo
registrado no IMA. As principais nao conformidades apresentadas por esse produtor
foram: condicoes deficientes de conforto e seguranca aos animais nos currais; nao
realizacdao de teste anual para diagnostico de brucelose e tuberculose; falta de
bebedouros e area de alimentacao suplementar nos pastos; curral de espera sem
pavimentacdo; nao possui instalacdo de lavagem e secagem das maos no local da
ordenha; o entorno da queijaria ndo é delimitado; ndo realizagdo das analises do
leite, da agua e do queijo periodicamente; ndo utilizacao de rétulo aprovado pelo
IMA, planilha de rastreabilidade do produto, manual dos Procedimentos Operacionais

Padrao (POPs) para limpeza e sanitizacdo e exames de saude dos colaboradores.
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O quesito “matéria-prima e produto final”, de extrema ihﬁbdrténcia e‘
elencado no checkiist, foi plenamente atendido (100%) por 4 (quatro) dos 5 (cinco)
produtores avaliados. Apenas o produtor n® 2 atendeu parcialmente (50%) ao
critério, o que reduz o percentual médio geral de adequacao (Tabela 1).

As BPA e BPF sdo de extrema importancia para a producao de alimentos
seguros, e requerem o continuo monitoramento, com o qual sera possivel avaliar sua
correta adogdo, além de permitir que acdes corretivas sejam imediatamente

adotadas.

4. CONCLUSAO

O elevado percentual médio de adequagao (96,4%) aos quesitos presentes no
checklist adotado pelo IMA para avaliacao das BPA e BPF nas propriedades
produtoras de QMA nas propriedades do Campo das Vertentes avaliadas demonstra a
busca por adequacao dos produtores e a importante acao de monitoramento

exercida pelo érgao fiscalizador estadual.
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