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Um diagnéstico rapido dos circuitos de comercializagao do leite
no estado de Sergipe, realizado em outubro de 1994 (Cerdan et al., 1996),
mostra o papel chave das fabriquetas de queijos artesanais (pequenas
unidades informais de processamento) do municipio de N. Sra. da Gléria para o
desenvolvimento e a estabilizagdo da produgdo e do sistema de
comercializagao (mais de 60% do queijo consumido em Aracaju vem de N. Sra.
da Gléria).

Ele permite também identificar os principais limites, ao nivel da
produgdo, dos queijos artesanais: de um lado uma fiscalizag@o cada vez mais
pesada para as micro-empresas, e de fato contornada, e de outro lado produtos
de qualidade aleatéria.

No contexto atual, as fabriquetas devem responder as novas
exigéncias ligadas a liberalizagao da economia. Com efeito, queijos padrdes,
bem embalados, com uma qualidade sanitaria garantida, estao disponiveis nas
segOes dos supermercados. Eles provém, em geral, de outros estados ou
mesmo de outros paises (Mercosul). Se estas condigdes abrem novas
perspectivas, elas, também, impdem novas obrigagdes. O desaparecimento
dessas fabriquetas por falta de competitividade e de higiene teria
consequéncias graves para uma grande parte das exploragcoes familiares da
regiao.

A fim de identificar os problemas ligados a qualidade sanitaria
dos queijos artesanais (queijo de coalho, mussarela, requeijao e ricota) do
municipio de N. Sra. da Gléria, um diagnéstico foi realizado sobre uma
amostra representativa de fabriquetas. Os objetivos eram: a caracterizagao
das condicbes de produgdo desses queijos e a avaliagdo da qualidade
produzida.

' Estudante de Engenharia Agricola - SIARC (Especializagdo em Industrias Agro-
alimentares das Regides Quentes. Franga).

Eng.-Agr., Pesquisadora do CIRAD - SAR (Centro Internacional de Pesquisa
Agronémica para o Desenvolvimento, Franga) e da Embrapa Trépico Semi-Arido.
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O estudo foi realizado, em acordo com os fabricantes, dentro de.
fabricas de queijo artesanal que compram o leite de pequenos produtores
fornecedores.

Elas foram localizadas apés levantamento preliminar.

Nove fabriquetas foram selecionadas, segundo critérios de
representatividade e disponibilidade dos proprietarios.

A caracterizagao das condigoes de produgao foi realizada através
de visitas nas unidades produtoras, com acompanhamento “in loco” do
processamento, incluindo:

Y observagdo e registro do fluxo de produto e sua interelagado com os
procedimentos utilizados no processamento, usando-se plano padrdo e
documentacao fotografica.

Y sistematizagéo dos dados para permitir uma leitura dos resultados horizontal
e verticalmente.

A avaliagdo da qualidade baseia-se nas analises microbiolégicas
das amostras da mateira prima - o leite, do produto intermediario; a coalhada,
do produto final - o queijo.

Resultados das visitas:

% Segundo o ultimo levantamento em 1994, 16 fabriquetas foram localizadas
no municipio de Nossa Senhora da Gléria. Hoje o numero delas é estimado
em mais de 20.

% O volume processado das nove fabriquetas visitadas é de 1240kg de
queijo por dia, representado um volume de leite de 11.600 litros de
leite/dia.

% Em média, cada fabriqueta é abastecida por 20 produtores de leite e um
produtor fornece entre 30 e 80 litros de leite.

% A produgédo de queijos é sempre associada com a criagdo dos porcos, 0 soro
extraido do queijo sendo a base da alimentagao destes.

Local de processamento:

% A maioria das fabriquetas tem um acesso dificil. Assim o transporte do
leite faz-se em carroga ou em caminhdo e o leite chega muito tarde a
fabriqueta (podem se gastar até 5 horas entre a ordenha e a chegada do
leite).

% A proximidade da criagdo dos porcos atrai as moscas e é a causa das
numerosas contaminagdes dos queijos.

% O soro muito corrosivo deteriora as infra-estruturas, abrindo buracos, lugares
de estagnacao de agua e criando focos de contaminagao.

% A fumaga do tacho deixa as instalagdes sujas.
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Por um outro lado existe uma ma organizagao da fabriqueta:

% A auséncia de energia impossibilita uma ventilagdo eficiente para alterar a
faixa de temperatura ambiente do local. Da mesma maneira, a auséncia de
energia nac permite uma visibilidade regular.

% A evacuagdo das 4guas usadas, em 5/9 dos casos, é deficiente, provo-
cando uma estagnagao das aguas sujas perto da fabriqueta. ;

% A falta de um revestimento interno isolante provoca uma acumulacdo de
poeira acima dos planos de trabalho e condigdes desconfortaveis por causa
de calor.

% A falta de espago limita a circulagao das pessoas e dos produtos.

Porém, apesar de tudo:

% 5/9 dispdem de um piso novo inclinado que facilita a evacuagao das aguas
usadas no exterior do local.

% S6 duas fabriquetas dividem no mesmo local o lugar de produgao do queijo e
o da criagao dos porcos.

% Duas dispdem de uma instalagdo com gds para o tacho.

O processamento:

Ele inclui os equipamentos e também aspectos mais técnicos
empregados para a fabricagédo dos queijos. v

Ao nivel dos equipamentos, a utilizagao de utensilios de madeira
ou de ferro ainda predomina, com aparecimento cada vez mais freqiiente de
tanques em plastico ou de inox.

Em geral, os produtores de queijo nao respeitam nenhum
padrao minimo de higiene: nenhuma assepsia das maos, roupas sujas, idas e
voltas permanentes do exterior para o interior do local, o material colocado no
chao.

O processo:

% O queijo de coalho pré-cozido é uma coalhada aquecida até 42°C com uma
agua quente a 70°C, salgada e prensada de 1 a 12 horas.

% A mussarela é usada a mesma coalhada mas pré-cozida durante um tempo
mais longo, depois cozida em uma agua salgada a 85°C.

% O requeijao tem uma coagulagao natural de 24 horas. A coalhada é depois
cozida na dgua quente, adicionada-se entdo a manteiga quente.

Resultados das andlises microbioldgicas:
A analise microbiolégica baseia-se na contagem dos mesdfilos

totais que da wuma idéia geral da contaminagdo. A relagdo entre os
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R
coliformes totais e fecais evidencia os problemas de salde do animal e ga
ordenha. A contagem dos Staphylococcus evidencia uma contaminagio via
infecdo do animal (mastite) ou humanas (qualquer ferida) e Salmonella, Cuja
presenga num produto pode ser fatal, indica ndo contaminagao fecal.

Os resultados refletem as condigdes de produgéo do queijo e

mostraram uma qualidade dos produtos muito baixa.

% O leite é de baixa qualidade e ndo vendavel.

% A andlise da coalhada mostra que uma coagulagdo rapida
reduz o crescimento dos coliformes fecais. No entanto, foj
evidenciada uma nova contaminacgao fecal da coalhada dentro
das fabriquetas (2 casos).

% Ao nivel do queijo, os resultados variam em fungdo do tipo de
queijo produzido. Eles permitem tirar as conclusdes
seguintes:

- um tratamento térmico reduz o nimero de coliformes,

- Staphylococcus nao sobrevive a uma temperatura de
46°C,

- Salmonella nao sobrevive a 40°C mas aparece fre-
quentemente, depois do cozimento, por falta de higiene.

CONCLUSAO:

Este diagndstico mostra condi¢cdes de produgao precdrias e um

produto final de qualidade insuficiente para venda em circuito formal.

Estes resultados servem de base para um trabalho, ainda em

curso:

% Um projeto de construgdo de uma carroga com isopor para
resfriar o leite e o conservar, evitando o crescimento das
bactérias, e diminuindo a perda da qualidade do leite.

% A edicdo de um manual pedagdgico sobre as boas préticas de
fabricagao do queijos artesanais de qualidade.

% As experimentagdes sobre o processo de fabricagao a fim de
desenvolver a sanitizagdo dos queijos produzidos nas
fabriquetas.
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