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INTRODUCAO

A qualidade e a seguranca dos alimentos constituem preocupacdes do consumidor actual. Os
consumidores esperam que os alimentos que compram e consomem sejam apeteciveis, nutritivos e ao
mesmo tempo seguros. Este ultimo aspecto significa que, os alimentos consumidos ndo podem colocar a
saude e o bem estar do consumidor em perigo.

Os queijos e outros produtos derivados do leite, tal como todos os alimentos, tém que ser produtos seguros
e, ndo menos importante, deverdo ser reconhecidos como tal pelos consumidores. O fabrico do queijo
contem regras bem definidas que ndo podem ser ignoradas, sendo de destacar o respeito pelos
procedimentos de fabrico e maturagdo bem como os aspectos de higiene ao longo de todo o processo. A
sanidade dos rebanhos, a ordenha higiénica, o licenciamento das queijarias e uma boa definicdo e
controlo do processo de fabrico sdo alguns dos aspectos chave na producédo de queijo.

A seguranca alimentar dos queijos tradicionais depende da atitude de todos os operadores envolvidos na
producdo face a estes aspectos. Existe um conjunto de factores caracteristicos do produto que contribuem
de forma positiva para a sequranca alimentar dos queijos, os quais sao referidos e explorados ao longo
deste manual. Este pretende constituir um auxilio para os profissionais do sector em areas como a
formacao, producao, comercializagao, etc.

O presente manual pertence a uma série que inclui, para além deste, os sequintes manuais:
- Sequranca Alimentar de Produtos Carneos Tradicionais - Enchidos e Produtos Curados

- Sequranca Alimentar na Producédo de Alheiras

- Manual de Higienizacdo na Industria Alimentar
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1. Fontes de Contaminacao do Queijo

Como em qualquer outro produto, a sequranca alimentar de um queijo pode ser ameacada por trés tipos distintos
de contaminacdo: corpos estranhos,r compostos quimicos ou microrganismos indesejaveis. Qualquer uma destas
contaminacdes deve ser evitada ao longo de toda cadeia de producéo, distribuicdo e consumo.

A contaminagdo por corpos estranhos consiste na incorporagao acidental de objectos anormais no alimento, como
por exemplo, cabelos, beatas de cigarros, insectos, fios de embalagem, pequenas pedras, etc. O controlo deste tipo
de contaminacdo, passa essencialmente pelo cumprimento das chamadas Boas Praticas de Higiene

A contaminagdo quimica consiste na inclusdo de substancias quimicas toxicas indesejadas. Com o desenvolvimen-
to agro-industrial observou-se um aumento da utilizagdo abusiva de adubos, pesticidas e insecticidas ndo biode-
gradaveis, os quais sdo drenados para os ecossistemas onde se acumulam nas cadeias alimentares.

A contaminagéo quimica pode também ocorrer nas operacgdes rotineiras de limpeza, através da utilizacdo de produ-
tos como detergentes e desinfectantes, se estas ndo forem correctamente executadas.

A utilizacdo indevida de antibi6ticos ou a mistura de leite de animais em tratamento pode conduzir a acumulagao
destas substancias no leite e posteriormente no queijo. Estas substancias além de poderem condicionar o processo
de fabrico podem ser prejudiciais ao consumidor.

As micotoxinas, resultantes da actividade metabdlica de bolores, sdo substancias nocivas que podem colocar em
risco a saude do consumidor. A proveniéncia das micotoxinas associa-se principalmente a sua existéncia nos cereais
(provenientes da contaminagdo por bolores) que estio na base da alimentagdo do animal, passando posteriormente
para o leite. A sua prevencao associa-se principalmente a uma seleccdo cuidadosa da alimentacdo dos animais e a
um bom acondicionamento/armazenamento.

As aminas biogénicas, produtos resultantes da actividades de algumas bactérias sobre os aminoacidos do queijo
podem, em determinadas concentracdes, provocar disturbios fisiologicas no Homem. O seu controlo passara essen-
cialmente pela garantia da qualidade microbioldgica do leite cru associada a uma cura sob condicdes perfeitamente
controladas.
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A contaminagdo microbioldgica ¢ a que contribui para um maior nimero de toxinfecgdes alimentares. Os alimen-
tos, tanto de origem vegetal como animal, ao estarem expostos ao ambiente que os rodeia e em contacto com super-
ficies, contém microrganismos - € a chamada contaminacéo inicial. Esta pode proceder do armazenamento, trans-
porte, manipulacdo, transformacdo, etc., podendo, posteriormente, ocorrer a multiplicagdo dos microrganismos,
dependendo das caracteristicas do alimento e de factores ambientais. No grupo de microrganismos contaminantes
incluem-se os que conferem caracteristicas anormais ao produto assim como os patogénicos, ou seja, aqueles que
podem provocar danos na saude do consumidor. Em termos de sequranca alimentar, sdo estes os que devem ser evi-
tados de forma rigorosa durante todo o processo de fabrico dos queijos.

2. Perigos Bioldgicos

A infeccoes alimentares sdo causadas por microrganismos que se multiplicam no tracto gastrintestinal. A doenca
ocorre apos a ingestdo de uma determinada dose infecciosa cuja dimensdo depende de muitos factores, entre os
quais se destaca o tipo de microrganismo e o estado de salde do consumidor. As intoxicacdes alimentar resultam
da ingestdo de toxinas produzidas por bactérias. As toxinas podem estar presentes dentro das bactérias (endotoxi-
nas) ou ser excretadas (exotoxinas). Assim, em algumas situacdes, o microrganismo nio necessita de estar vivo ou
presente no produto para provocar a doenca. Destaca-se o exemplo do Staphylococcus aureus que € destruido pela
pasteurizagdo, mas a sua enterotoxina sobrevive a esse tratamento.

Existem microrganismos patogénicos como a Salmonella e a Listeria monocytogenes, caracteristicamente associa-
dos ao queijo, para os quais o controlo é exigido pela legislagdo e cujos limites estdo bem definidos (ver Tabela 1).
Staphylococcus aureus e Escherichia coli sdo considerados organismos indicadores do grau de higiene aplicado
durante a producéo e distribuicdo do queijo (ver Tabela 1).

Existem, no entanto, outra bactérias patogénicas que apesar de menos frequentes tém sido associados a infeccées
alimentares por ingestdo de queijo. Destacam-se a Yersinia enterocolytica, o Campylobacter jejuni, e a Escherichia
coli 0157:H7 que podem estar presentes no leite cru. E importante salientar que estes organismos tém uma tol-
erancia significativa a acidez e as temperaturas baixas usadas no periodo de cura.



Tabela 1. Critérios microbioldgicos para o queijo produzido a partir de leite cru. Portaria 56/96.

Critérios obrigatdrios - germes patogénicos

Listeria monocytogenes Auséncia em 25 g
Salmonella spp. Ausénciaem 1 g

Critérios analiticos - germes testemunhas de falta de higiene
Staphylococcus aureus Valor limiar de 1000/1 g
Escherichia coli Valor limiar de 1000/1 g

3. Factores de Seguranca Alimentar

Existe um conjunto de factores caracteristicos do produto que desempenham um papel activo no controlo da flora
microbiana e que sdo importantes para a seguranca alimentar dos queijos. Entre estes factores, também designados
de factores intrinsecos, destacam-se a acidez, a actividade da agua, a presenca de flora microbiana e os nutrientes
do leite.

Por outro lado, existe um conjunto de factores associados ao processo que sdao importantes no controlo da flora
microbiana desejavel e indesejavel, entre os quais se destacam a salga, a temperatura e tempo de cura, a lavagem,
0 arejamento e os materiais de contacto.

3.1. Factores de Seguranga Caracteristicos do Produto

Nutrientes do leite: a lactose

0 leite é uma fonte de nutrientes fundamentais (acucar, proteinas, gorduras, minerais e vitaminas). O Unico agucar
naturalmente presente no leite ¢ a lactose. Esta pode ser degradada em dois aglcares mais simples, a galactose e a
glicose. A maioria das bactérias ndo consegue fazer esta transformacao. As bactérias lacticas consequem-no, o que
permite utilizar a lactose como fonte de energia e assim obter vantagem sobre outros microrganismos. Isto ¢, em
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condicdes normais do processo, sera de esperar o desenvolvimento de bactérias lacticas, em sobreposicdo a outras
populaces. A composicdo em aguicares do leite € um factor de seguranca para o queijo.

A acidez

A acidez, normalmente medida pelo pH, ¢ um dos parametros mais criticos no que diz respeito a seguranca alimen-
tar e ao controlo de qualidade do processo de fabrico do queijo. A escala do pH varia entre 1 e 14 e um alimento
¢ tanto mais acido quanto mais baixo for o seu pH. O leite tem um pH préximo de 6.8, o que significa que, em ter-
mos de acidez (pH), ¢ um meio adequado ao crescimento da maioria das bactérias. A fermentagio natural do leite
cru, por accdo das bactérias lacticas, conduz a reducdo significativa do pH, cuja diminuicdo depende do tipo de bac-
térias lacticas envolvidas e da tecnologia de producéo. A reducdo do pH do queijo, para valores entre 4.5 e 5.5 con-
tribui para a prevencao do crescimento de bactérias patogénicas e da maioria dos microrganismos implicados na
deterioracdo do queijo. A acidez, é assim, mais um factor de seguranca dos queijos.

A actividade da agua

0 desenvolvimento microbiano ocorre apenas na presenca de agua. O parametro que da indicacdo sobre a quanti-
dade de agua disponivel para o crescimento microbiano € designado por actividade da agua. Os valores da activi-
dade da agua variam entre 0 e 1 (agua pura). A adicdo de substincias aos alimentos (por ex: sal) diminui o valor
deste pardmetro. Quanto mais baixo for o valor da actividade da agua maior a seguranca do produto.

0 leite tem uma grande percentagem de dgua (88 - 89%) na sua composicéo. Este nivel corresponde a uma eleva-
da quantidade de agua disponivel, o que contribui para que o leite seja um excelente meio para o desenvolvimento
de microrganismos.

A capacidade de sobrevivéncia ou de multiplicacdo em meios com reduzida actividade da agua varia conforme os
microrganismos. Considerando que ha excepgdes, 0s principais grupos de microrganismos apresentam as seguintes
valores de actividades de agua, como minimos para o seu desenvolvimento:

> Maioria das bactérias: 0.90 - 0.91
> Maioria das leveduras: 0.87 - 0.94
> Maioria dos bolores: 0.70 - 0.80



Os queijos com maior actividade da agua apresentam uma maior tendéncia para se deteriorarem ou para suportarem
o crescimento de bactérias patogénicas uma vez que, quanto a este aspecto, constituem um meio de cultivo mais
favoravel para os microrganismos do que os queijos com actividade da agua mais baixa.

A actividade da agua vai decrescendo quando passamos de um queijo de pasta mole (por ex: 0.95) para um queijo
de pasta dura (por ex: 0.85), factor que reforca a proteccdo do produto contra a presenca de microrganismos (ver
Tabela 2). Nos queijos com baixa actividade da dgua crescem preferencialmente leveduras e fungos.

Tabela 2 - Valores minimos aproximados de actividade da dgua para vdrios
microrganismos paogénicos relevantes para o queijo.

Microrganismo patogénico Actividade da agua (a,,)
Listeria monocytogenes 0.92
Salmonella spp. 0.95
Staphylococcus aureus 0.86
Yersinia enterocolitica 0.95
Escherichia coli 0157:H7 0.95

A actividade da dgua ¢ considerado um factor de sequranga importante; quanto mais baixo for o seu valor maior
a serd a estabilidade microbioldgica do produto (por ex: queijos muito curados).

As bactérias lacticas da flora natural

As bactérias lacticas fermentam a lactose em acido lactico, podendo nalguns casos dar origem também a outros
produtos. As bactérias lacticas ao conseguirem degradar a lactose t€ém uma vantagem competitiva sobre outras bac-
térias (o que é um factor de seguranca como ja referido). Além disso, a producdo de acido lactico e outros acidos
organicos reduz o pH do meio, o que condiciona o crescimento de muitas bactérias ndo lacticas presentes na flora
natural, acumulando assim outro factor de sequranca. Adicionalmente estas bactérias (juntamente com outras exis-
tentes na flora) também possuem propriedades proteoliticas (capacidade de degradar proteinas) e lipoliticas (capaci-
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dade de degradar gorduras), o que permite a formagdo de compostos que conferem o sabor e textura caracteristi-
cos de cada queijo. O emprego de temperaturas adequadas para a refrigeracdo do leite antes do processamento e
durante a fase de cura contribui para a prevaléncia destas bactérias.

3.2. Procedimentos que influenciam a seguranga do produto

Origem do leite

0O leite cru deve ser proveniente de vacas, cabras ou ovelhas que pertencam a um efectivo que:

- esteja isento de tuberculose ou de brucelose;

- que nao apresente sintomas de qualquer doenga contagiosa transmissivel ao homem através do leite;
- que nao seja susceptivel de conferir ao leite caracteristicas organolépticas anormais;

- que nao apresente qualquer perturbacdo visivel do estado geral de saude e ndo sofra de doencas do aparelho
genital, enterite com diarreia e febre ou inflamacao visivel do ubere;

- que ndo apresente qualquer ferida do ubere susceptivel de alterar o leite;

- que ndo tenha sido tratado com substancias transmissiveis ao leite e que sejam prejudiciais para a saude humana
ou susceptiveis de o serem, a menos que tenha sido respeitado o intervalo de seguranca;

Adicionalmente para o caso dos ovinos e caprinos é necessario que:

- pertencam a uma exploracéo ovina e caprina oficialmente indemne de brucelose (Brucella melitensis), excepto no
caso de o leite se destinar ao fabrico de queijo com uma cura de pelo menos dois meses.

Salga

0 sal € um dos factores que afecta a qualidade e a sequranca do queijo uma vez que apresenta propriedades anti-
microbianas. Geralmente, todos os microrganismos sobrevivem a uma concentracdo de sal inferior a 3%, sendo na
sua maioria inibidos a partir dos 5%. No entanto, existem algumas excepcdes como o Staphylococcus spp, que pode



sobreviver e crescer em meios contendo mais de 15% de sal e a L. monocytogenes que pode sobreviver na presenca
de 20% a 30% de sal até 10 dias. E importante salientar que quanto maior a concentracio de sal, menor a activi-
dade da agua do produto, o que melhora a seguranca do queijo como referido anteriormente.

Tempo e temperatura de cura

A cura € o processo durante o qual a maturagdo do queijo se completa. As condicdes e a duracdo da cura depen-
dem do tipo de queijo. Durante esta fase os queijos tradicionais sdo mantidos a uma temperatura refrigerada (pode
variar entre 5 e 12°C) e humidade controlada (pode variar entre 80 e 90% de humidade relativa) sendo virados peri-
odicamente. E durante este periodo que o queijo vai perdendo agua (reduzindo a actividade da agua) e as bactérias
vao actuando sobre a lactose, as proteinas e as gorduras, originando a textura e aromas caracteristicos de cada tipo
de queijo. A temperatura e a humidade devem ser rigorosamente controladas, devendo evitar-se o aumento acima
dos niveis toleraveis, para ndo colocar em risco a qualidade e a seguranca do queijo.

0 periodo de cura ¢ variavel, podendo estender-se por varios meses. Nos queijos de leite cru, ¢ fundamental que o
periodo minimo de cura de 30 dias exigido pela lei seja cumprido, pois sé assim garantira a confluéncia de varios
factores importantes para a seguranca do produto.

As condicdes de arejamento e o ar das camaras também sdo importantes para o sucesso do processo de cura. A higi-
enizacdo de todo o ambiente envolvente ¢ fundamental para a prevencdo de contaminacdes.

Lavagem

Alguns queijos sdo sujeitos a uma ou mais lavagens da casca em particular na fase final do processo de fabrico. Estas
lavagens, que dependendo do tipo de queijo sdo mais ou menos frequentes, visam eliminar fungos e leveduras inde-
sejaveis, geralmente revelados por pigmentacdes na superficie do queijo. Estas pigmentacées condicionam em geral
mais a qualidade do que a sequranca do queijo. Alguns dos bolores sdo necessarios para a obtencdo das caracteris-
ticas naturais dos queijos.

Materiais de contacto

E necessario lavar o material de producio logo apos o fabrico sequndo a sequéncia: 12 lavagem (agua fria ou tép-
ida - arrastamento dos residuos de leite e coalhada), 2° lavagem (agua quente e detergente - evitar detergentes
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com cheiros activos e com muita espuma - proceder ao enxaguamento com agua limpa, e desinfectar com solucédo
diluida de lixivia). Por Gltimo, e antes de nova utilizacdo (se necessario), escaldar os utensilios ou voltar a enxagua-
los com uma solucdo diluida de lixivia.

3.3. A Combinacao de Diferentes Factores

Apesar de cada um dos factores em separado contribuir para a segurang¢a dos queijos, s a associacdo de varios fac-
tores podera garantir a seguranca efectiva do produto, ndo esquecendo, que se deve proceder ao controlo de todos
0s pontos criticos ao longo do processo.

A Tabela 3 apresenta dados sobre queijos Portugueses com Denominagdo de Origem Protegida (DOP), onde podemos
observar a gama de valores para alguns factores intervenientes na sequranca desses queijos, como sejam o pH, o sal,
a humidade e correspondente actividade da agua. Pode observar-se também, em algumas situagdes, como o proces-
so de cura pode afectar estes parametros, criando condi¢cdes de maior garantia de sequranca para o queijo.

Tabela 3 - Caracteristicas fisico-quimicas de queijos DOP Portugueses preparados com leite cru
(valores médios ou intervalo de valores).
Fontes: Freitas e Malcata (2000), Alves et al (2003)*

Queijo DOP Tempo de cura (Dias) pH Actividade da agua Humidade (%) Sal (%)*
Azeitdo 18-21 5.9 47.0 4.0
Castelo Branco 40 5.1 39.4 6.2
Evora 6.3 27.0 4.9
Nisa ca. 45 5.2 40.6 4.2
Serpa 40-55 5.7 45.0 5.0
Serra da 0 6.5 55.6 2.3
Estrela 35 5.2 49.7 4.7
Terrincho 30 55.0 - 65.0?
45 49-52 0.96 - 0.97




Queijo DOP Tempo de cura (Dias) pH Actividade da agua Humidade (%) Sal (%)*

Cabra Transmontano 60 5.0* 39.6* 2.5*

Amarelo da Beira Baixa 50 475 6.2

Picante da 0 5.6 1.00 57.7 8.9

Beira Baixa 180 6.1 0.78 40.3 19.8
2 6.0 0.98 62.3

Rabacal 28 4.8 0.93 35.8

(*) Percentagem medida sobre o residuo seco.

4. Processo de Fabrico e Autocontrolo

0O fabrico de queijo pode ser descrito como o processo de remocdo de dgua e alguns minerais do leite, produzindo-
se um concentrado de gordura e proteina. Os ingredientes essenciais sdo o leite, 0 agente de coagulagio (coalho), a
flora bacteriana e o sal. O coalho provoca a agregacdo das proteinas e transforma o leite liquido numa espécie de
gel firme. O acido produzido pelas bactérias é essencial para a expulsdo do soro da coalhada e vai determinar em
parte a humidade, sabor e textura final do queijo.

Durante o fabrico do queijo pretende-se obter uma composicdo optima em termos de humidade, acidez (pH), gor-
dura, proteina e minerais (em especial célcio). Este objectivo é alcancado fazendo uma criteriosa seleccdo das
matérias primas e um apertado controlo das condicdes de processamento. A introducdo de variacées no processo
podem afectar a taxa de producéo de 4cido, a perda de humidade e consequentemente as caracteristicas finais do
queijo.

O fabrico do queijo implica um certo numero de etapas fundamentais que sdo comuns a maioria dos queijos. De
seguida € apresentado o esquema geral de fabrico e é feita uma descricdo geral dos aspectos que sdo importantes
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assegurar para a obtencdo de um queijo seguro. Para cada uma das etapas ¢ feita uma referéncia aos principais peri-
gos, identificagcdo das respectivas causas e indicacdo das medidas preventivas a tomar. Essas medidas fazem parte
das Boas Praticas de Higiene (BPH) e das Boas Praticas de Fabrico (BPF)

Fabrico do queijo

] ORDENHA \
y

! COAGEM DO LEITE |
\

] INTERVALO ORDENHA - FABRICO \
y

] ACERTO DA TEMPERATURA DO LEITE \
y

] ADIGAO DO COALHO E DO SAL AO LEITE \
y

] COAGULAGAO \
y

] CORTE DA COALHADA - Controlo do “ponto de corte”
y

! TRABALHO DE MASSA E DESSORAMENTO \
y

y ENCHIMENTO E MOLDAGEM \
y

] PRENSAGEM \
y

] SALGA \
y

! CURA \
y

] MATURAGAO \
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ORDENHA

Uma ordenha correctamente executada ¢ fundamental para a obtencéo de leite de boa qualidade. Antes de ser ini-
ciada deve proceder-se a limpeza dos tetos, do ubere, da coxa, do abdémen e, se necessario, das zonas adjacentes
da virilha dos animais. As fémeas com perturbacées visiveis do ubere devem ser ordenhadas em ultimo lugar, em
maquina separada ou manualmente, e o leite deve ser rejeitado. Os liquidos ou os aerossois destinados aos tetos das
fémeas em aleitamento s6 devem ser utilizados imediatamente apds a ordenha, a ndo ser que tenham sido autor-
izadas pelas autoridades oficiais outras medidas especificamente aplicaveis. Os componentes desses liquidos ou
aerossois devem ser aprovados pelas autoridades oficiais.

Os ordenhadores devem lavar as maos imediatamente antes do inicio da ordenha e manté-las limpas, tanto quanto
possivel, durante toda a operacéo. Para esse efeito, € necessario que existam junto ao local da ordenha instalacdes
adequadas para a higiene pessoal. Os golpes e feridas devem ser cobertos com um penso estanque ou dever-se-a
calcar luvas préprias. Devem usar vestudrio de ordenha limpo e adequado.

No inicio da ordenha, o ordenhador deve inspeccionar o aspecto do leite. Em caso de deteccdo de qualquer anom-
alia, o leite deve ser rejeitado.

As salas do leite devem ser exclusivamente utilizadas para as actividades relacionadas com a manipulacédo do leite
e equipamento de ordenha. Os recipientes que contém leite devem permanecer tapados enquanto estiverem na sala
de ordenha assim como durante as operacdes de transporte e de armazenagem nas salas do leite.

No caso de o leite ser filtrado, o filtro utilizado deve ser substituido ou limpo antes de perder a capacidade de
absorcédo. De qualquer modo, o filtro deve ser substituido ou limpo antes de cada ordenha. Ndo devem ser utiliza-
dos filtros de pano.
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PERIGOS CAUSAS

MEDIDAS PREVENTIVAS

> Mas préticas de higiene na
ordenha (vestudrio, utensilios,
maos)

F - Conspurcacéo do leite com
pélos, dejectos, etc.

> Formacao do pessoal em termos de higiene

> BPH - Controlo higio-sanitario dos animais e
das instalagoes

> Local préprio (cais ou sala de ordenha)

> BPH - Material e utensilios em bom estado
e limpos

> BPF - Filtragao do leite

M - Contaminagao por micror- > Deficiente desinfeccao da
ganismos patogénicos
(incluindo Staphylococcus,
Listeria, Salmonella,

coliformes e outros)

maquinaria, utensilios, vestuario
€ maos

> Controlo higio-sanitario dos animais

> BPH - Controlo higio-sanitario do pessoal
(higienizacao, tratamento, proteccao de
feridas)

> BPH - Correcta lavagem respeitando as
indicagbes do fabricante (dosagem, tempo
de contacto, etc.)

> Deficiente enxaguamento apés
lavagens

Q - Produtos de higienizagado da
maquina de ordenha, das
bilhas e de outros utensilios
no leite

> BPH - Enxaguamento em abundancia
suficiente para remover os restos de
detergente

Q - Residuos de antibidticos no > Animais doentes em tratamento

leite

> Respeitar doses de medicamentos e interva-
los de seguranga entre a administracao de
antibidticos e a ordenha

> Rejeigao de leite improprio

(Perigos: F - fisicos, Q - quimicos, M - microbioldgicos)



RECEPCAO DO LEITE

Seguranca Alimentar
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Actualmente, muitas das pequenas producdes recorrem a terceiros para o fornecimento do leite nas quantidades
necessarias. Neste caso € importante conhecer bem o fornecedor e assim ter confianca relativamente a qualidade

do leite fornecido.

PERIGOS

CAUSAS

MEDIDAS PREVENTIVAS

M - Presenca de microrganis-

mos patogénicos

> Animais doentes (mamites)
> Falta de higiene na ordenha e no
acondicionamento e transporte

do leite

> BPH - Controlo higio-sanitario do pessoal -
higienizagdo (méos e vestuario), tratamento,
proteccdo de feridas

> BPH - Controlo higio-sanitario dos animais e

das instalagdes (chao, tecto, paredes etc.)

Q - Residuos de antibidticos no

leite

> Animais doentes em tratamento

> Respeitar doses de medicamentos e interva-
los de seguranca entre a administracao de
antibiéticos e a ordenha

> Rejeigao de leite impréprio

REFRIGERACAO DO LEITE

0 intervalo de tempo entre a ordenha e o fabrico deve ser o mais curto possivel. Sempre que ndo seja possivel labo-
rar imediatamente o queijo, deve conservar-se o leite no frio. O local mais apropriado para tal € o tanque de refrige-
racdo com agitador para manter o leite homogéneo e todo a mesma temperatura.

Em situacgdes de pouca quantidade, o leite podera ser conservado numa bilha bem limpa, tapada e colocada no frigo-
rifico. Este devera ser, de preferéncia, de uso exclusivo para este fim, ndo devendo conter outros produtos que pos-
sam constituir uma fonte de contaminacdo do leite ou de transmissdo de cheiros.
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PERIGOS CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS

M - Contaminacéo e desenvolvi- > Deficiente higiene do tanque de > BPH - Correcta manutencao e higienizacéo
mento de microrganismos refrigeracao (lavagem e desinfeccao) do tanque de frio
patogénicos, incluindo > Deficiente higiene do pessoal > BPH - Correcta higienizagao do pessoal
Listeria monocytogenes que > Deficiente fornecimento de frio >Tanque em bom estado, sujeito a inspecgdes
consegue multiplicar-se a por ma regulacdo ou avaria periddicas
temperaturas de refrige- > Refrigeracdo prolongada do leite > Monitorizacao da temperatura (entre 4 a
ragio 8 °C)

> BPF - Fazer o queijo logo a seguir a ordenha
evitando periodos de refrigeragdo muito

longos
Produtos de higienizacdo do > Deficiente enxaguamento do > BPH - Correcta lavagem, respeitando as indi-
tanque no leite tanque de refrigeracao cacoes do fabricante (dosagem, tempo de

contacto, etc.)
> BPH - Enxaguamento em abundancia sufi-
ciente para remover o0s restos de detergente

RECEPCAO E ARMAZENAMENTO DE MATERIAS-PRIMAS

Para além do leite, os principais ingredientes utilizados no fabrico de queijos tradicionais sdo o coalho - de origem
animal ou vegetal (flor do cardo) - e o sal. Estes dois ingredientes constituem factores de variabilidade dos queijos
tradicionais influenciando a seguranca e a qualidade dos produtos.
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PERIGOS CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS
F - Impurezas (pedras, > Mau acondicionamento e > Controlo da qualidade
pequenos insectos etc.) inspecgao imperfeita > Rejeicdo de matéria imprépria (impurezas,

insectos, cheiro a produtos quimicos, aspec-
to, cheiro e cor estranhos, etc )
> Acondicionar devidamente apés inspec¢ao

M - Contaminagao por micror- > Mau acondicionamento do sal > Controlo da qualidade do sal
ganismos ou bolores > Acondicionamento adequado

COAGEM DO LEITE

A coagem do leite constitui uma medida extremamente importante para a qualidade e seguranca do queijo; nao so6
remove a sujidade e as impurezas, mas sobretudo reduz a quantidade de microrganismos presentes no leite. E muito
importante toda a limpeza e higienizacdo do material durante esta parte do fabrico, para evitar eventuais contami-
nacdes do leite. O leite refrigerado, deve ser amornado, antes de ser coado.

PERIGOS CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS

F - Passagem de sujidades > Mau estado do filtro (grelha > Vigilancia do estado do filtro e substitui¢ao
(pélos, po, pedras do sal, plastica perfurada, gasta ou periédica ou sempre que necessaria
etc.) através do filtro enfraquecida)

M - Contaminacao do leite por > M4 higienizagao do filtro > BPH - Correcta higienizacao do filtro (lava-
microrganismos patogénicos gem e desinfeccdo apds cada utilizacao)
durante a passagem pelo
filtro

Q - Residuos de produtos de > Incorrecta lavagem, desinfeccao > BPH - Lavagem, desinfeccao e enxaguamento
higienizacao ou enxaguamento. feitos com cuidado, durante o tempo ade-

quado, verificando que nao ficam residuos
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PREPARACAO DO COALHO

0 coalho é um dos ingredientes mais importantes no fabrico do queijo, sem o qual a maioria dos queijos ndo pode-
ria ser fabricada. O coalho, que podera ser liquido ou em p6, € um conjunto de compostos proteicos naturais que
tém a propriedade de alterar as proteinas do leite e transforma-las em coalhada.

A accdo do coalho vai também exercer uma actividade importante durante a cura ao promover a quebra de algu-
mas proteinas e assim contribuir para a definicdo da textura e do sabor. Um dos cuidados fundamentais, € o conhe-
cimento da "forca coagulante” do coalho. O poder coagulante deve ser previamente testado, assim como os riscos
de transmissao de sabores amargos ao queijo. Apos a adicdo do coalho, inicia-se imediatamente a coagulagdo do
leite.

COAGULACAQ

E a fase inicial da transformacdo de leite em queijo, na qual o leite se desdobra em duas substancias: a coalhada
(substancia sdlida) e o soro (substancia liquida). Fundamenta-se na desnaturacéo da proteina do leite, ou seja, no
"corte” da caseina, pelas enzimas do coalho; a caseina cortada tem tendéncia a juntar-se, formando uma "rede” que
¢ a coalhada. Dentro da “rede" de coalhada fica bastante gordura, agua, algum acucar e alguns sais, enquanto que
0s outros constituintes passam para o soro. E necessario ter em atencio factores como a temperatura e o pH do
leite e o tempo de coagulacdo, usando para isso equipamentos adequados e em boas condicdes para o controlo
destas variaveis.

PERIGOS CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS
Q - Residuos de produtos de higiene > Enxaguamento deficiente da > BPH - Enxaguamento eficiente da cuba de
na cuba de coagulacdo cuba de coagulacao coagulacao
M - Contaminac&o com microrganis- > M4 higienizagdo da cuba de > BPH - Correcta higienizagao (limpeza e
mos patogénicos eventualmente coagulagao desinfeccao) da cuba de coagulagéo
presentes na cuba > Deficiente higiene pessoal do > BPH - Correcta higiene pessoal do operador
operador
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CORTE DA COALHADA

Tem por objectivo facilitar a saida do soro com o minimo de perdas de proteina e gordura. O corte é feito por facas
especiais chamadas liras, que podem cortar a coalhada verticalmente efou horizontalmente e devem estar isentas
de qualquer tipo de ferrugem ou qualquer outra caracteristica que possa contaminar a coalhada.

0 tipo e tempo de corte conduz a diferentes tipos de queijo. Quanto maior a duracdo e quanto mais pequenos forem
os fragmentos da coalhada maior o dessoramento e menor a humidade do queijo resultante.

PERIGOS CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS
M - Contaminagdo com microrganis- > M4 higienizagdo dos utensilios > BPH - Higienizacdo dos utensilios de corte
mos patogénicos de corte ap6s cada utilizagao
> Deficiente higiene pessoal do > BPH - Consciencializagdo do operador para
operador a higiene pessoal e das suas tarefas
Q - Residuos de detergente nos > Incorrecta lavagem e/ou > BPH - Lavagem e enxaguamento eficientes
utensilio de corte enxaguamento dos utensilios dos utensilios de corte
de corte
F - Pecas soltas dos utensilios de > Mau estado de conservagao > Inspeccionar o estado dos utensilios de
corte na coalhada (lira em inox dos utensilios de corte corte e fazer a sua manutencao nao
com linhas soltas; réguas de deixando correr o risco de perder partes,
corte em material sintético pecas ou lascas

lascado; etc.)

DESSORAMENTO

E necessario que o dessoramento se faca de uma forma rapida e suave; o trabalho de massa vai retirar o acticar e a
humidade em excesso. E fundamental que haja cuidados higiénicos com o manuseamento da massa para evitar con-
taminagdes.
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PERIGOS CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS

Q - Residuos de produtos de higien- > Incorrecta lavagem e/ou > BPH - Lavagem e enxaguamento eficientes
izacao na francela enxaguamento da francela da francela

M - Contaminagdo e crescimento de > M4 higienizagdo da francela > BPH - Higienizagdo apés cada utilizagdo da
microrganismos > Deficiente higiene pessoal do francela

operador

> BPH - Consciencializagado do operador para
a higiene pessoal e das suas tarefas
(tratamento, higiene e desinfec¢ao)

F - Linhas dos panos com que se > Panos em mau estado de

espreme a coalhada na massa utilizacdo

do queijo

> Reparar ou rejeitar 0s panos sempre que
necessario (rotos, fibras enfraquecidas, etc.)

ENCHIMENTO E MOLDAGEM

Apds o dessoramento, a massa de coalhada é colocada em moldes para dar ao queijo a sua forma final. A massa é
espremida lentamente. A moldagem no cincho € uma das fases em que cada queijaria podera dar o seu “toque pes-
soal” ao queijo. A experiéncia adquirida permite saber quando € que a massa ja esta dessorada “quanto baste”
Também aqui o material utilizado deve estar em perfeitas condi¢des de higiene para ndo contaminar o produto.

PERIGOS CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS

Q - Residuos de detergente nos > Incorrecta lavagem e/ou en- > BPH - Lavagem e enxaguamento eficientes
moldes xaguamento dos moldes dos moldes

M - Contaminac&o e crescimento de > M4 higienizagdo dos moldes > BPH - Higienizagdo ap6s cada utilizagdo dos
microrganismos > Deficiente higiene pessoal do moldes

operador

> BPH - Consciencializagdo do operador para
a higiene pessoal e das suas tarefas
(tratamento, higiene e desinfec¢ao)




PRENSAGEM

Serve sobretudo para melhorar a consisténcia, a textura e a forma do queijo eliminando completamente o excedente
de soro. A prensagem pode ser feita por mera colocacdo de pesos ou por accdo pneumatica. As pressdes aplicadas
sd0 menos intensas no caso dos queijos mais brandos. Em alguns casos ndo se aplica a prensagem, deixando o quei-
jo no molde apenas sujeito a accdo do préprio peso. O local da prensagem deve ser fresco. Todo o material utiliza-
do deve estar em boas condi¢des higiénicas.

PERIGOS CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS
Q - Residuos de produtos de higie- > Incorrecta lavagem e/ou enx- > BPH - Lavagem e enxaguamento eficientes
nizagao na prensa ou pesos aguamento da prensa ou dos da prensa ou dos pesos
pesos
M - Contaminacgao e crescimento > Ma higienizagao da prensa ou > BPH - Higienizacdo ap6s cada utilizagao da
de microrganismos dos pesos prensa ou dos pesos
> Deficiente higiene pessoal do > BPH - Consciencializagdo do operador para a
operador higiene pessoal e das suas tarefas (trata-
mento, higiene e desinfec¢ao)
F - Pecas soltas da prensa, pas- > Ma manutencdo da prensa ou > Correcta manutencdo da prensa e dos pesos
sagem de lascas dos pesos pesos > Substituicdo de pesos em mau estado de
para 0s queijos conservagao

SALGA

A salga destina-se a evitar que o queijo se deteriore e a transmitir o sabor final. Existem varios métodos de salga,
tais como a aplicacdo directa na massa, aplicacdo directa no queijo, colocacdo do queijo em salmoura ou uma mis-
tura dos dois ultimos métodos.

No processo de salga na massa, a mistura de sal é feita antes da massa ser colocada nos moldes. Em salmoura, o
queijo moldado é imerso numa solucéo salina para incorporagdo do sal (tempo de salmoura é condicionado pelo
tamanho do queijo e pela concentracio final de sal pretendida). Na salga directa, o queijo é coberto com grios de

Seguranca Alimentar
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sal sendo este absorvido lentamente, enquanto que na salga mista, o queijo é primeiro mergulhado em salmoura e
depois coberto com sal solido. Dos processos acima referidos, o mais comum, é a imersdo em salmoura.

E necessario todo o cuidado no manuseamento e escolha do sal para que este nio contamine o queijo, conforme
descrito anteriormente.

PERIGOS CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS

M - Contaminagdo com microrganismos > Deficiente higiene das maos > BPH - Correcta higiene pessoal do
patogénicos pelas maos operador

CURA

Transmite o aroma, sabor e textura final ao queijo. A crosta vai-se formando e ha um "mastigar”" da proteina pelo
cardo/coalho e pelos microrganismos, que também atacam a gordura. O controlo da temperatura e da humidade é
importante por razdes microbioldgicas e para a formacgdo da casca. A mudanca de panos (se for o caso) efou as vira-
gens dos queijos devem ser feitos de acordo com o tipo de queijo, evitando assim a acidificacdo das faces ou a defor-
macao do produto.

As camaras de cura devem ter condicdes de temperatura, humidade e ventilacdo controladas de acordo com a vari-
edade de queijo a produzir. O tempo de cura varia de acordo com o tipo de queijo podendo ir desde algumas sema-
nas até periodos superiores a um ano. Durante este processo, os queijos podem ser virados periodicamente com o
fim de obter uma cura uniforme do produto. Alguns tipos de queijos sdo submetidos a uma lavagem periddica da
casca especialmente quando sujeitos a contaminagdes microbianas (em particular fungos e leveduras) que lhes con-
ferem pigmentacdes indesejaveis. A maturacdo dos queijos em ambiente controlado €, por norma, mais lenta do que
a cura natural. As mudancas bruscas de temperatura e humidade sdo prejudiciais nesta etapa e por isso € funda-
mental controlar estas variaveis.
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PERIGOS CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS
M - Sobrevivéncia de microrganismos  >Tempo de maturagéo insufi- > BPF - Respeitar o tempo de maturacéo
patogénicos ciente minimo de 30 dias, segundo a legislagao;
M - Crescimento anormal de bolores > Humidade e temperaturas em situagdes de divida prolongar
indesejaveis inadequadas, falhas do > Controlar a temperatura e humidade e os
equipamento respectivos aparelhos que as geram

LAVAGEM DO QUELIO

PERIGOS CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS
Q - Excesso de cloro na 4gua > Incorrecto tratamento da 4gua > Cumprimento das doses e tempos do
programa de tratamento de aguas
Nota: a qualidade da agua da rede apenas
¢ garantida até a chegada a exploragdo; daf
em diante tem de ser controlada dentro do

seu circuito
M - Contaminagdo dos utensilios e > Agua imprdpria para consumo > Promover um controlo bacteriolgico e
produtos finais com microrga- quimico regular da 4gua

nismos

EXPEDICAO / EMBALAGEM DO QUELIO

Uma vez que a maior parte dos queijos tradicionais ndo sdo comercializados embalados, é fundamental que estes
sejam adequadamente acondicionados e protegidos durante o transporte, para assequrar, para além da qualidade, a
seguranca do queijo.
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PERIGOS CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS
M - Contaminacéo e desenvolvimento > N&o lavagem das maos apés > BPH - Correcta higiene pessoal do
de bactérias, incluindo E. coli e uma ida a casa de banho operador
S. aureus >Transporte do queijo a tempe- > Transporte do queijo em carro de frio
ratura excessiva com temperatura controlada, entre 0 e
10°C, de acordo com a legislagcdo em
vigor

5. Conclusdes / Recomendacoes

> O crescimento dos microrganismos € influenciado por varios factores como a disponibilidade de nutrientes, o pH,
a actividade da agua, a competicdo entre microrganismos, a temperatura e tempo de armazenamento, etc. Cada
um deste factores actua como barreira ao desenvolvimento dos microrganismos uma vez que pode limitar, retar-
dar ou prevenir o crescimento microbiano. E necessario a accao conjunta de varios destes factores para obter pro-
dutos seguros, facto geralmente observado nos queijos tradicionais quando respeitados os varios procedimentos
e parametros de producao.

> A seqguranca dos queijos tradicionais depende da aplicacdo de boas praticas de higiene e da utilizacdo de combi-
nacdes adequadas dos diferentes factores acima mencionados. No caso dos queijos assume importancia a combi-
nacdo de factores como o pH, a actividade da dgua, concentracéo de sal e condicbes de tempo/temperatura ao
longo do processo.

> A maior parte dos queijos tradicionais sdo produzidos com leite cru (por ex: o queijo Terrincho e o queijo de Cabra
Transmontano). Deverdo ser tomadas, especialmente nestes casos, rigorosas medidas de prevencio da contami-
nacdo do leite na sua recolha e durante o seu processamento. E importante salientar que, quando um tratamen-
to de destruicdo ou remogao microbiana néo € aplicado, a sequranca do produto final depende, para além da ele-
vada qualidade da matéria prima, da criacdo de um conjunto de barreiras que se oponha ao desenvolvimento de
microrganismos patogénicos ao longo do processamento e no produto final.
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> Para aqueles produtos, que por razées de tradicdo ndo utilizam leite pasteurizado, mas que uma avaliacdo do risco
identifica como perigosa a presenca de microrganismos patogénicos no leite cru, poder-se-a pensar na aplicacdo
de processos alternativos com eficacia equivalente ao tratamento térmico e que nao afectem, significativamente,
as propriedades sensoriais € nutritivas caracteristicas do produto final.
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