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RESUMO:

Com uma linhagem histérica que remonta a mais de duzentos anos, o Queijo
Artesanal Serrano (QAS) assume uma posicdo distintiva como uma das mais
antigas iguarias do Brasil, sendo cultivado em micro queijarias situadas em
dezesseis municipios gatchos e no territorio catarinense. Confeccionado a partir
de leite cru integral, 0 QAS alinha-se a tradicdo historica da regido, ostentando
uma significativa triade de importancia econdmica, social e ambiental ao
configurar-se como uma fonte substancial de recursos para as propriedades, além
de fomentar praticas sustentaveis. Assim, o presente artigo imerge na intrincada
trama do processo produtivo do QAS, introduzindo um guia que visa conciliar
de maneira sinérgica tradicdo e inovacdo, com 0 escopo de instituir a
padronizacdo e 0 aprimoramento continuo entre os pequenos produtores rurais.
Portanto, uma investigacdo detalhada realizada em uma propriedade produtora
em Séo Francisco de Paula-RS identificou medidas cautelares e procedimentos
essenciais para a obtencdo de um produto padronizado, atendendo aos padrdes
da legislacdo brasileira. Este guia materializa-se como uma ferramenta efetiva,
embasada em préticas consolidadas, visando assegurar nao apenas a qualidade e
seguranca do produto, mas também a preservacdo da autenticidade histérica do
QAS, direcionado a propriedades de menor porte para uniformizar a produgéo e
disseminar pericias praticas. Assim, a difusdo desse corpus de saberes, longe de
ser uma mera reveréncia a tradicdo, emerge como propulsora da inovacéo,
contribuindo substancialmente para o desenvolvimento sustentavel do processo
produtivo do QAS e para a salvaguarda da rica heranca cultural destinada as
geracOes vindouras.

PALAVRAS-CHAVE: Queijo artesanal Serrano. Produgédo sustentavel.
Guia de produgéao. Desenvolvimento rural.

ABSTRACT:

With a historical lineage dating back more than two hundred years, Serrano Artisan Cheese (QAS)
has a distinctive position as one of Brazil's oldest delicacies and is grown in micro-cheeseries in
sixteen municipalities in the state of Rio Grande do Sul and Santa Catarina. Made from whole raw
milk, QAS is in line with the region's historical tradition and boasts a significant triad of economic,
social and environmental importance, as it is a substantial source of income for farms, as well as
promoting sustainable practices. Thus, this article delves into the intricate fabric of the QAS
production process, introducing a guide that aims to synergistically reconcile tradition and
innovation, with the aim of instituting standardization and continuous improvement among small
rural producers. Therefore, a detailed investigation carried out on a production property in Sdo
Francisco de Paula-RS identified precautionary measures and essential procedures for obtaining
a standardized product, meeting the standards of Brazilian legislation. This guide materializes as
an effective tool, based on consolidated practices, aimed at ensuring not only the quality and
safety of the product, but also the preservation of the historical authenticity of QAS, aimed at
smaller properties to standardize production and disseminate practical expertise. Thus, the
dissemination of this body of knowledge, far from being a mere reverence for tradition, emerges
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as a driver of innovation, contributing substantially to the sustainable development of the QAS
production process and the safeguarding of the rich cultural heritage destined for future
generations. Serrano Artisan Cheese; sustainable production; production guide; rural
development.

KEYWORDS: Serrano artisan cheese; sustainable production; production guide; rural
development.

RESUMEN:

Con un linaje histdrico que se remonta a mas de doscientos afios, el Queso Artesano Serrano
(QAS) ocupa una posicion distintiva como uno de los manjares mas antiguos de Brasil y se cultiva
en microqueserias de dieciséis municipios del estado de Rio Grande do Sul y Santa Catarina.
Elaborado a partir de leche cruda entera, el QAS se inscribe en la tradicion histdrica de la region
y presenta una triada significativa de importancia econdmica, social y medioambiental, ya que
constituye una importante fuente de ingresos para las explotaciones agricolas, ademas de
fomentar practicas sostenibles. Por ello, este articulo se adentra en el intrincado entramado del
proceso de produccion de la QAS, presentando una guia que pretende conciliar sinérgicamente
tradicion e innovacion, con el objetivo de instaurar la normalizacion y la mejora continua entre los
pequenos productores rurales. Por lo tanto, una investigacion detallada realizada en una
propiedad de produccion en Sdo Francisco de Paula-RS identifico medidas de precaucion y
procedimientos esenciales para la obtencion de un producto estandarizado, cumpliendo las
normas de la legislacion brasilefia. Esta guia se materializa como una herramienta eficaz, basada
en practicas consolidadas, destinada a garantizar no solo la calidad y seguridad del producto,
sino también la preservacion de la autenticidad historica del QAS, dirigida a las propiedades de
menor tamafio para estandarizar la produccion y difundir conocimientos practicos. Asi, la difusion
de este conjunto de conocimientos, lejos de ser una mera reverencia a la tradicion, se erige en
motor de innovacion, contribuyendo sustancialmente al desarrollo sostenible del proceso de
produccion del QAS y a la salvaguarda del rico patrimonio cultural destinado a las generaciones
futuras. Queso Artesano Serrano; produccion sostenible; guia de produccion; desarrollo rural.

Con un linaje historico que se remonta a mas de doscientos afos, el Queso Artesano Serrano
(QAS) ocupa una posicion distintiva como uno de los manjares mas antiguos de Brasil y se cultiva
en microqueserias de dieciséis municipios del estado de Rio Grande do Sul y Santa Catarina.
Elaborado a partir de leche cruda entera, el QAS se inscribe en la tradicion histdrica de la region
y presenta una triada significativa de importancia econdmica, social y medioambiental, ya que
constituye una importante fuente de ingresos para las explotaciones agricolas, ademas de
fomentar practicas sostenibles. Por ello, este articulo se adentra en el intrincado entramado del
proceso de produccion de la QAS, presentando una guia que pretende conciliar sinérgicamente
tradicion e innovacion, con el objetivo de instaurar la normalizacion y la mejora continua entre los
pequenos productores rurales. Por lo tanto, una investigacion detallada realizada en una
propiedad de produccion en Sdo Francisco de Paula-RS identific6 medidas de precaucion y
procedimientos esenciales para la obtencion de un producto estandarizado, cumpliendo las
normas de la legislacion brasilefia. Esta guia se materializa como una herramienta eficaz, basada
en practicas consolidadas, destinada a garantizar no solo la calidad y seguridad del producto,
sino también la preservacion de la autenticidad histdrica del QAS, dirigida a las propiedades de
menor tamafio para estandarizar la produccion y difundir conocimientos practicos. De este modo,
la difusidn de este corpus de conocimientos, lejos de ser una mera reverencia a la tradicion,
emerge como un motor de innovacion, contribuyendo sustancialmente al desarrollo sostenible
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del proceso de produccion del QAS y salvaguardando el rico patrimonio cultural destinado a las
generaciones futuras.

Palabras clave: Queso serrano artesano; produccion sostenible; guia de produccion; desarrollo
rural.

INTRODUCAO

Com mais de 200 anos de tradicdo, o queijo artesanal Serrano (QAS)
destaca-se como uma das mais antigas iguarias culinarias e culturais do Brasil.
Produzido em micro queijarias situadas nas propriedades de origem do leite em
dezesseis municipios do Rio Grande do Sul (RS) (Da Cruz, 2012; RS, 2018) e
de Santa Catarina (SC), o QAS possui uma tradicdo na fabricacdo que remonta
ao século XVIII, periodo associado ao tropeirismo. Essa tradicdo possui uma
receita secular, transmitida de geracdo em geracdo, permanecendo praticamente
inalterada ao longo do tempo, consolidando sua importancia econdémica e social
para a regidao (Cordova; Schlickmann, 2015; Krone; Menasche, 2010), no
entanto, ndo ha padronizacdo na sua producdo e apenas algumas agroindustrias
estdo legalizadas para comercializa-lo.

Classificado como semi-gordo e de média umidade conforme o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) (RS, 2018), 0 QAS tem
seu processo de producdo envolvendo apenas ingredientes permitidos, como
leite cru integral, coalho industrial e cloreto de sdédio (sal). Sua significativa
importancia econémica, social e ambiental é evidenciada, podendo representar
de 10 a 60% dos recursos financeiros nas propriedades e incentivando praticas
sustentaveis, como o manejo de vacas de racas de corte alimentadas com
pastagem dos campos nativos (Ambrosini et al., 2008). A producdo do QAS é
vital para assegurar a renda das familias produtoras e esta intrinsecamente ligada
ao estilo de vida baseado na dedicacéo a terra e no manejo do gado, sendo
comercializado diretamente nas cidades locais ou em pequenos mercados,
através da comercializagdo direta entre consumidor e produtor em funcdo das
relacbes de confianca, enquanto atravessadores adquirem o queijo para revendé-
lo (Da Cruz, 2012).

O microclima regional e as técnicas artesanais, incluindo a utilizagéo de
leite cru de vacas de racas de corte alimentadas por pastagens naturais, e a
coagulacdo enzimatica com coalhos industriais, conferem ao QAS
caracteristicas unicas, distinguindo-o de outros queijos produzidos na mesma
regido (Krone, 2009).

A legislacdo que regulamenta a producdo do QAS abrange diversas
normativas, destacando-se a Instrugcdo Normativa (IN) SEAGRI n.° 7 (RS,
2014), que aprova o seu RTIQ, estabelecendo critérios fisico-quimicos,
microbiologicos, micro e macroscopicos. O Decreto n.° 54.199 (RS, 2018)
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complementa essas diretrizes ao regulamentar a producgéo e a comercializacao,
enfatizando condi¢es sanitarias, treinamento dos responsaveis e procedimentos
operacionais. A Lei n.° 13.860 (Brasil, 2019) delimita a elaboracdo e
comercializacdo de queijos artesanais, restringindo a producdo a queijarias
certificadas e impondo requisitos como controle de mastite e boas praticas
agropecudrias. A IN da Secretaria da Agricultura, Pecuéria e Irrigacdo
(SEAPDR) n.° 03 (RS, 2021) estabelece o fluxo para a obtencdo do Selo Arte,
exigindo documentos como analises laboratoriais, manuais de boas préticas e
rastreabilidade. Finalmente, a lei n.° 15.615 (RS, 2021), especifica para o Estado
do RS, aborda a producéo e fiscalizacdo de queijos artesanais fabricados com
leite cru. Além disso, a Denominacdo de Origem do QAS regula o uso da
indicacdo geogréfica, sendo exclusiva para produtores situados nos Campos de
Cima da Serra-RS e em SC, com exigéncias especificas para inclusdo na
denominacdo de origem.

Assim, a qualidade do QAS estd intrinsecamente relacionada a
composicdo da matéria-prima, sendo influenciada por fatores como 0 manejo e
a dieta oferecida aos animais ao longo do ano (Lacoste, 2014). A diversidade
botanica das pastagens desempenha um papel crucial na producéo de um queijo
de qualidade, proporcionando acidos graxos e antioxidantes essenciais a saude
humana (Moloney, 2008).

A singularidade da producdo do QAS encontra-se em Seu processo
artesanal e na arte do saber-fazer realizado em pequena escala por produtores
dispersos nos Campos de Cima da Serra-RS e em SC. Portanto, essa abordagem
resulta em uma notével heterogeneidade nos métodos e caracteristicas dos
queijos produzidos na regido e, apesar dessa diversidade, certos elementos
tornaram-se marcadores identitarios para as familias de produtores tradicionais,
conferindo uma autenticidade Unica ao QAS, representando um vivido
testemunho da rica tradicdo envolvida na producdo de queijos artesanais
brasileiros.

Dentro desse contexto, a producdo do QAS transcende seu papel
econémico, emergindo como uma expressdo intrinseca da identidade cultural e
da experiéncia local. No entanto, apesar da relevancia econémica, social, cultural
e historica do QAS, sua comercializacdo enfrenta, na maioria, irregularidades
devido as dificuldades em atender as exigéncias de infraestrutura sanitaria e
aspectos fiscais na producdo (Krone, 2009), dificultando a adequagdo destas
agroindustrias a sua formalidade.

O presente artigo propde-se a analisar a complexidade e as
particularidades inerentes ao processo de producdo do QAS, apresentando um
guia que ndo apenas documenta, mas também aprimora os métodos tradicionais
empregados nesse contexto. Este guia € concebido como uma orientacdo clara
destinada aos produtores rurais de QAS, com o intuito de promover a
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padronizacdo do produto e contribuir para o continuo desenvolvimento da
producdo na regido em questdo. A proposta almeja estabelecer um equilibrio
entre a preservacao da tradicdo e a introducédo de inovacdes, formalizando parte
das agroindustrias mediante a padronizacdo dos processos de fabricacdo. A
iniciativa visa ndo apenas a conservacao da tradi¢do, mas também a otimizacéao
da eficiéncia e qualidade do processo produtivo. Vale ressaltar que o fluxograma
apresentado ndo se limita a ser uma mera representacdo visual, mas constitui
uma cuidadosa sintese de conhecimentos praticos, moldada por percepcdes
obtidas por meio de um estudo de campo minucioso conduzido em uma
propriedade rural reconhecida pela exceléncia na producdo de QAS.

METODOLOGIA

Um estudo de campo detalhado foi conduzido em uma propriedade
produtora de QAS, envolvendo a observacao detalhada da rotina de producéo de
leite, manejo dos animais, processos de obtencdo de leite cru e fabricacdo do
QAS. A propriedade, localizada em S&o Francisco de Paula-RS, possui uma
tradicdo secular na producdo de QAS e é reconhecida nacionalmente por sua
exceléncia, recebendo prémios e mantendo certificacdes, como o selo SISBI
(Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal) e
acompanhamento da EMATER/RS-Ascar (Empresa de Assisténcia Técnica e
Extenséo Rural).

O objetivo principal desta pesquisa foi identificar os cuidados e
procedimentos essenciais para a producao de QAS de alta qualidade. Com base
nessa andlise, desenvolvemos um fluxograma de producdo destinado a ser
replicado em outras pequenas propriedades rurais produtoras de QAS, buscando
padronizar a producdo. O propoésito desse fluxograma foi estabelecer um guia
que permitisse a uniformizacdo dos procedimentos de fabricagdo do QAS,
transmitindo conhecimentos praticos e experiéncia a outros produtores,
assegurando consisténcia e uniformidade na qualidade do produto.

A abordagem metodoldgica incluiu a observacdo visual minuciosa de
cada etapa do processo de producdo e entrevistas com 0s proprietarios da
propriedade, um casal desempenhando papéis fundamentais em todas as fases,
desde o manejo dos animais até a fabricacdo do queijo. Essas entrevistas
proporcionaram visdes valiosas sobre conhecimentos praticos e decisdes
tomadas durante o processo de fabricagdo do QAS.

O estudo visou capturar a experiéncia e 0s principios subjacentes ao
saber-fazer tradicional, resultando na producdo de queijos artesanais de alta
qualidade. As observacdes e informacbes coletadas foram cruciais na
formulacéo do fluxograma de producéo, desenvolvido com o intuito de preservar
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e disseminar esse conhecimento para outros produtores interessados em manter
elevados padrdes de qualidade na fabricacdo do QAS.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O apéndice 1 apresenta um guia simplificado para a producdo do QAS
nas propriedades rurais, cada etapa do fluxograma é discriminada, sendo aqui
delineado a partir das observagOes realizadas na agroindustria em foco neste
estudo.

Seguindo as diretrizes delineadas por Teixeira (2011) e a andlise
criteriosa da fabricacdo do QAS in loco na queijaria do estudo, a producdo de
queijo maturado é composta por quatro fases distintas. A primeira fase engloba
a ordenha e a filtracdo do leite, seguida pela segunda fase que abarca a
coagulacdo, corte da coalhada, dessoragem e salga. A terceira fase compreende
a enformagem e prensagem, enquanto a quarta e ultima fase concentra-se na
maturacdo do queijo. As normativas que regem o QAS e a produgéo de queijos
artesanais no Estado do Rio Grande do Sul (RS, 2014; RS, 2018; RS, 2021) estéo
sendo estritamente seguidas na propriedade, segundo cada peculiaridade
mencionada, conforme as etapas abaixo.

ORDENHA DO LEITE

O leite da propriedade do experimento é obtido dos animais durante a
manhd ou ao final da tarde, utilizando uma ordenhadeira mecéanica com
capacidade de 300 litros. Posteriormente, o leite é transportado em tarros
plasticos previamente higienizados (utilizando detergentes alcalinos e &cidos
intercaladamente) e depositado em um resfriador de leite de expansdo direta,
conforme as diretrizes estabelecidas pelo Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do Leite Cru Refrigerado (RTIQ) (Brasil, 2018).

Conforme a IN n.° 77 (Brasil, 2018), as instalacdes utilizadas na ordenha
para a producdo do leite cru refrigerado devem ser mantidas em condic¢des de
limpeza antes, durante e apds a obtencéo do leite. Além disso, a manutencao e a
higienizacdo da ordenhadeira devem ser realizadas segundo as recomendacoes
do fabricante do equipamento. Essas medidas rigorosas estdo alinhadas com as
normativas estabelecidas para assegurar a qualidade do leite ao longo de todo o
processo de obtencéo.

Assim, os produtores de QAS, devem seguir e implantar as Boas Praticas
Agropecuérias (BPA) na propriedade rural, que abordam operac0es,
metodologias e agdes que impactam diretamente a qualidade do leite cru,
influenciando, por conseguinte, a qualidade dos queijos produzidos (Brasil,
2018). Complementarmente, a IN n.° 73 (Brasil, 2019) abrange o Regulamento
Técnico de Boas Praticas Agropecuarias (RTBPA) destinado aos produtores
rurais que fornecem leite para a producdo de produtos lacteos artesanais, como
QAS da regidao Campos de Cima da Serra-RS, buscando a autorizagédo do selo
ARTE, que certifica a identidade e qualidade do produto, viabilizando sua
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comercializacdo em todo o territorio nacional. As boas praticas na producéo de
leite e queijos artesanais, como 0 QAS, garantem autenticidade, padronizagéo e
conformidade com a legislacdo brasileira (Stréher et al., 2024a; Stroher et al.,
2024b)

RESFRIAMENTO DO LEITE

A propriedade objeto deste estudo esta equipada com um resfriador do
tipo expansao, utilizado durante a ordenha vespertina, atendendo plenamente aos
requisitos de resfriamento do leite cru estipulados pelas legislacBes vigentes no
estado (RS, 2018; RS, 2021). O Decreto n.° 54.199, (RS, 2018), define o leite
recém-ordenhado como aquele a ser processado em até uma hora apds o término
da ordenha, proibindo sua utilizacdo prévia ao resfriamento. Contudo, excegdes
sdo permitidas em situacGes especificas, como em casos de uma segunda
ordenha no mesmo dia, se ocorrer em periodo inferior a catorze horas e a uma
temperatura inferior a 7 °C. A propriedade em andlise neste estudo adere
estritamente a essa regulamentacao.

Consoante a IN SEAPDR n.° 03, de 11 de fevereiro de 2021 (RS, 2021),
quando o leite fresco é destinado a producdo de queijos artesanais, a fabricacdo
deve ser iniciada em até duas horas apds o inicio da ordenha. No caso do leite
refrigerado, ele pode ser armazenado por no maximo 14 horas apds a ordenha
em equipamento apropriado, feito de material atoxico. O leite também pode ser
acondicionado em vasilhames atoxicos e armazenado em refrigeradores,
especialmente para volumes menores. E crucial destacar que o leite deve ser
refrigerado a uma temperatura inferior a 7 °C em até 3 horas ap6s o inicio da
ordenha.

TRANSPORTE DO LEITE

O transporte do leite cru do resfriador para a sala de producéo de queijos
é conduzido por meio de tubula¢fes devidamente higienizadas ou por baldes
plasticos devidamente limpos e armazenados em local apropriado. E importante
ressaltar que a propriedade ndo adquire leite de outras propriedades para a
producdo do QAS, pratica também proibida pela legislacdo estadual (RS, 2018).

Consoante a IN SEAPDR n.° 03 (RS, 2021), o transporte do leite da
granja leiteira até a queijaria deve garantir condi¢fes higiénicas do leite,
requisito que € integralmente observado nas instalagdes em questao. A legislacdo
estipula que as instalages da queijaria devem dispor de um local apropriado e
coberto para a transferéncia do leite para o seu interior, utilizando tubulagtes de
material atoxico, de facil higienizacdo e ndo oxidavel para a entrada do leite e
saida do soro. E exigido que essas tubulages permanecam vedadas quando n&o
estiverem em uso.

No entanto, € interessante notar uma divergéncia na regulamentacéo,
visto que consoante ao documento do Rio Grande do Sul (2021), que versa sobre
a producdo e a comercializagdo de queijos artesanais de leite cru no estado, a

DESAFIOS

REVISTA



DESAFIOS

REVISTA

V.12, n.3, ABRIL/2025.ISSN n° 2359-3652

aquisicdo de leite de outras propriedades é permitida. Além disso, esse transporte
pode ser realizado por meio de tarros, desde que o periodo maximo de
processamento do leite na queijaria seja respeitado, conforme mencionado
anteriormente. Essa contradicdo destaca a importancia de uma analise minuciosa
da legislacdo aplicavel, a fim de garantir a conformidade e a compreenséo
adequada das praticas autorizadas.

FILTRACAO DO LEITE

A etapa de filtracdo do leite é realizada por meio de filtros de tecido
(TNT) descartaveis antes de seu encaminhamento ao tanque de processamento
de queijos, sendo considerada um ponto critico de controle (PCC). Essa opera¢do
é crucial para a remoc¢do de particulas solidas retidas no filtro, podendo ser
realizada em filtros de inox, plastico ou, 0 mais recomendado, em tecido branco
(Pereira et al., 2024; Korakhashvili et al., 2016). Conforme diretrizes do Estado
do Rio Grande do Sul (2021), todo o leite destinado a producdo de queijos
artesanais deve passar por essa filtracdo antes de qualquer outra operacdo, como
a refrigeracdo ou o processamento subsequente.

AQUECIMENTO DO LEITE

Apbs a filtracdo, o leite é submetido a um processo de aquecimento,
atingindo uma temperatura entre 32 e 35 °C, conforme indicado por Pereira et
al. (2014), que destacam essa temperatura como a ideal para otimizar a atividade
das enzimas do leite, quando adicionado o coalho industrial.

O aquecimento do leite é realizado por meio de um fogareiro alimentado
com gas liquefeito de petréleo (GLP), disposto em um suporte acoplado abaixo
do tanque de fabricacdo de queijos. Durante esse processo, o leite é agitado para
garantir uma distribuicdo homogénea da temperatura e uma melhor
homogeneizagao do coalho. Conforme as orienta¢des do Estado do Rio Grande
do Sul (2021), para a producdo de queijos artesanais, € permitido o uso de
fogareiro a gas ou qualquer outra fonte de calor que nao represente risco de
contaminacdo durante a fabricacdo do queijo. Essa pratica reforca o
compromisso com a seguranga alimentar no processo de producdo de queijos
artesanais.

COAGULACAO DO LEITE

A coagulacgdo do leite é induzida pela adicdo de coagulante diretamente
sobre o leite composto por quimosina recombinante proveniente da cepa DSM
29546 do Aspergillus niger, marca HA-LA, comercializada pela Chr. Hansen®©.
Na propriedade em questdo, a proporcdo empregada é de 7 mL de coalho para
cada 10 litros de leite. O QAS ¢ entdo produzido a partir de leite cru, sem a
incorporacdo de indculo inicial, resultando em uma comunidade microbiana
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diversificada. Essa diversidade € originada tanto do proprio leite quanto das
condigdes higiénico-sanitarias as quais o leite é submetido durante o processo,
conforme destacado por Almeida (2014).

DESCANSO DA MASSA

Na agroindustria, ap6s a adi¢do do coalho ao leite, a massa de queijo
repousa por aproximadamente 45 a 60 minutos, seguindo as orientagdes
estabelecidas por Rio Grande do Sul (2018).

AQUECIMENTO E AGITACAO DA COALHADA

Posterior ao periodo de repouso da massa, realiza-se um segundo
aquecimento da coalhada, elevando a temperatura para 38 °C. Durante esse
processo, a agitacdo é implementada para prevenir a precipitacdo dos cubos
formados. No inicio da agitacéo, é crucial adotar movimentos lentos para evitar
a ruptura dos cubos e a perda de massa. A medida que os gréos se tornam mais
firmes, a agitacdo pode ser intensificada.

CORTE DA MASSA

Apdbs esse processo de aquecimento subsequente, a coalhada é cortada
utilizando liras equipadas com fios de aco inoxidavel. E essencial que a coalhada
apresente uma consisténcia adequada para possibilitar o corte, visando
minimizar as perdas de gordura e caseina ao maximo (Noronha, 2003; Ferreira,
2010). O tipo de corte realizado desempenha um papel crucial na caracterizacdo
do queijo, sendo que uma duragdo maior e fragmentos menores resultam em um
dessoramento aprimorado e uma menor umidade no produto final (Machado,
2020).

Quando o corte é realizado no momento apropriado, 0 soro assume uma
tonalidade verde-amarelada, uma caracteristica observada na agroindustria. A
IN n.° 07, datada de 9 de dezembro de 2014 (RS, 2014), estabelece que a quebra
da coalhada deve gerar pedagos superiores a 2 cm, podendo ou n&o incluir a
adicdo de &gua quente (70 a 80 °C). Essa pratica é verificada segundo as
diretrizes estabelecidas no local.

DESSORAGEM

A etapa de dessoragem consiste na remocao do soro da massa, o qual é
direcionado para a alimentacdo dos bezerros da propriedade por uma tubulagéo
devidamente higienizada e designada especificamente para essa finalidade. A
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dessoragem, controladamente, acelera a expulséo do soro, incorporando agdes
como o corte, a divisdo controlada do gel para ampliar a superficie de expulséo
de soro, a agitacdo da coalhada e a prensagem. Esse processo libera o soro de
maneira gradual, manipulado cuidadosamente com as maos, permitindo a
separac¢do dos gréos até atingir a quantidade desejada de soro removido da massa
(Machado, 2020). Segundo Da Cruz (2012), o soro extraido da massa do queijo
ndo gera um impacto ambiental expressivo, sendo o efluente coletado e
aproveitado na alimentacéo de diversos animais da propriedade.

A coalhada passa por um processo de coagem e espremedura para
facilitar a sinérese antes de ser moldada e prensada mecanicamente,
permanecendo sob pressdo por um periodo de 24 horas, conforme estabelecido
pelas diretrizes do Estado do Rio Grande do Sul (2014).

SALGA

A salga do queijo é realizada por meio da mistura de sal com agua sem
cloro, sendo esta preparada internamente na propriedade. O sal desempenha uma
funcéo crucial na producdo de queijos, atuando ndo apenas como um agente
sapido, mas também como um dos fatores determinantes para garantir a
qualidade e a seguranca do queijo. A salga € crucial na fabricacdo de queijo, com
o sal (NaCl) desempenhando um papel central como conservante alimentar. Sua
presenca regula o crescimento microbiano, reduzindo a atividade da &gua,
consequentemente, inibindo a esporulacdo e prevenindo a proliferacdo de
patdégenos no produto alimenticio (Pereira et al., 2014).

Além disso, o sal facilita a agregacdo da coalhada e a extracdo de soro,
contribuindo para a desidratacdo da coalhada (Ganesan et al., 2014). A IN n.° 07,
(RS, 2014), menciona a possibilidade de realizar a salga do queijo diretamente
no leite durante a filtragdo ou na massa, durante o processo de enformagem, antes
de sua prensagem.

ENFORMAGEM

A etapa de modelagem dos queijos é realizada em formas de diferentes
capacidades (1, 2 e 5 quilos), sendo moldados sobre um tecido dessorador poroso
e sintético. A massa é cuidadosamente colocada em formas cilindricas ou
retangulares, confeccionadas em material plastico do tipo PVC e equipadas com
dessoradores. Esses dessoradores tém a finalidade de evitar que a massa do
queijo adira as paredes da forma, facilitando assim a saida do soro, conforme
preconizado por Nassu et al. (2006). Pereira et al. (2014), relatam que a
utilizacdo de formas de madeira, comumente empregadas na produgdo do QAS
na regido, ndo é recomendada devido ao potencial risco de contaminacdo por
patdgenos prejudiciais a saide humana.
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PRENSA

Apbs ser enformado, o queijo é submetido a um processo de prensagem
em formas por, no maximo, vinte e quatro horas para adquirir sua forma
definitiva, conforme as diretrizes estabelecidas pelo Estado do Rio Grande do
Sul (2018). Durante esse periodo, 0 queijo € virado apds doze horas de
prensagem para assegurar uma maior uniformidade nas pecas. Nas prensas,
ocorre a fase final do dessoramento do queijo, garantindo a retirada da
quantidade adequada de soro, conforme destacado por Fagan et al. (2017).

Ambrosini (2007) cita que, na regido, a prensagem dos queijos pode
envolver o uso de pedras para aplicar o peso necessario, no entanto, as pedras
devem ser protegidas ou ndo por um invélucro de saco plastico, para evitar o
contato do material poroso da pedra com o queijo. O uso de pedras para a
prensagem né&o foi observado na propriedade avaliada.

MATURACAO

A maturacdo do queijo € um processo crucial que modifica suas
caracteristicas fisicas e quimicas, gerando substancias responsaveis pelo sabor e
aroma, ocorrendo em temperaturas e umidades relativas especificas, variando
conforme o tipo de queijo (Ordofiez et al., 2005). Desenvolvendo diversos
compostos, como peptideos, aminoacidos livres, aminas, cetonas, aldeidos e
acidos graxos livres, que desempenham um papel crucial na formacéo do sabor
e aroma dos queijos, resultado das transformacdes nos componentes do leite,
como lactose, proteinas e lipideos, marcando o inicio do processo de maturagdo
por meio de fendmenos hidroliticos, como glicolise, protedlise e lipolise
(Ordofiez et al. 2005; Perry, 2004).

Assim, a maturagdo do QAS ocorre em uma camara de maturacao, sendo
0s queijos dispostos sobre prateleiras de madeira de araucéria aplainada, sem
pintura. Nesta fase, sdo cuidadosamente controlados a umidade e a temperatura
de maturacdo dos queijos, seguindo o requisito legal de um periodo minimo de
sessenta dias estabelecido pela legislacdo (RS, 2018). Portanto, a maturacao do
QAS deve ocorrer por, no minimo, 60 dias, em um ambiente com temperatura
superior a 5 °C, o qual é indispensavel ser ventilado e seco (RS, 2014).

A legislacdo também permite a maturacdo dos queijos artesanais em
outros estabelecimentos, se atenderem a todas as exigéncias legais e sanitarias
aplicaveis (RS, 2018; 2021). No entanto, Stroher et al. (2023) sugerem que a
maturacdo do QAS seja realizada em uma faixa de temperatura entre 12,5 a 20
°C, visando contribuir para a reducao de microrganismos patogénicos, a0 mesmo
tempo em que favorece o desenvolvimento de bactérias acido laticas (BAL),
benéficas para as caracteristicas organolépticas peculiares do produto. Essa
recomendacdo assemelha-se aos resultados da EMATER, que sugere uma
temperatura de maturagéo para 0 QAS de 18 °C (Emater, 2019). No entanto, a
maioria dos consumidores prefere consumi-los com cerca de 15 a 30 dias ap0s a
sua producdo, possuindo as caracteristicas como sabor intenso, coalhada
semidura e cor amarelada (Cruz, 2012; Da Cruz & Menasche, 2014). No entanto,
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esse consumo prematuro ndo é recomendado, pois o leite ndo passa por
tratamento térmico, representando um risco microbiolégico inicial do produto,
podendo acarretar uma maior contagem de microrganismos patogénicos (Pereira
et al., 2014; Stroher et al., 2023). No estudo de Stroher et al. (2024b), a analise
do leite cru utilizado na producdo de QAS identificou micro-organismos
patogénicos como Enterococcus faecalis, Staphylococcus saprophyticus e
Stenotrophomonas maltophilia, associados a mastite bovina. Os resultados
ressaltam a necessidade de medidas corretivas para eliminar esses agentes e
evitar a contaminacgéo dos queijos.

A IN SEAPDR n.° 03 (RS, 2021) esclarece que a maturacdo de queijos
artesanais pode ser realizada em ambiente climatizado ou em temperatura
ambiente. No caso das queijarias com producdo inferior a 100 litros de leite por
dia, que efetuam a maturacdo em temperatura ambiente, fica permitida a
realizacdo do processo de maturacdo, fracionamento e embalagem dos queijos
no mesmo ambiente de producgéo. Essas queijarias estdo dispensadas de possuir
ambientes de estocagem e almoxarifado, contudo, devem aderir a um fluxo de
producdo que evite a contaminacdo cruzada. O Decreto n.° 54.199 (RS, 2018)
estipula que as queijarias devem identificar o QAS e/ou o lote com a data de
processamento do produto, a fim de evitar a comercializacdo do queijo antes de
atingir a maturacdo minima estabelecida por regulamentacao.

No entanto, em alguns casos, o tempo de maturagdo do QAS pode ser
insuficiente para controlar a multiplicacdo de microrganismos patogénicos, se
ndo forem implementadas as boas praticas agropecuérias (BPA) na producéo do
leite e boas praticas de fabricacdo (BPF) na fabricacdo do QAS (Stroher et al.,
2023).

EMBALAGEM E EXPEDICAO

Apbs o periodo de maturacgdo, os queijos sdo cuidadosamente rotulados,
incluindo informacdes cruciais para a rastreabilidade do produto, como nimero
do lote, data de fabricagdo e prazo de validade, garantindo assim, a sua
rastreabilidade, consoantes Resolugdo n.° 259 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (Brasil, 2002) e Portaria n.° 371 (Brasil, 1997).
Uma alternativa adicional é a embalagem a vacuo com material termoencolhivel,
projetada especificamente para essa finalidade. Conforme a IN n.° 07 de 2014
(RS, 2014) os QAS podem ser comercializados sem embalagem ou em
embalagens primarias que sejam microbiologicamente seguras e indcuas aos
consumidores.

TRANSPORTE DOS QUEIJOS

O transporte realizado na agroindustria esta segundo as diretrizes
estabelecidas pela legislacdo, sendo os queijos cuidadosamente acondicionados
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em embalagens plasticas e colocados em caixas plasticas. Essas caixas séo
transportadas em carrocerias fechadas, atendendo aos padrdes rigorosos de
higiene, com especial atencdo para evitar contaminacdo e deformacdo dos
queijos, conforme estipulado pelo regulamento do Rio Grande do Sul (2021).

O transporte dos queijos destinados a comercializacdo é planejado
consoante a natureza dos produtos, garantindo a preservagdo das condicdes
higiénicas, de qualidade e tecnoldgicas, de modo a ndo comprometer a
exceléncia dos queijos. Os veiculos utilizados devem possuir carrocerias
isotérmicas, revestidas internamente com material ndo oxidado, impermeavel e
de facil higienizacao, conforme as normativas estaduais em vigor (RS, 2021).

Importante mencionar que a Lei 15.615, de 13 de maio de 2021 (RS,
2001), permite o transporte de pequenos volumes de queijos em caixas
isotérmicas higienizadas, com gelo reciclavel e devidamente higienizado. No
entanto, ressalta-se que tal permissdo ndo se aplica a agroindustria em questao,
conforme especificado no contexto desta avaliagdo.

COMERCIALIZACAO

O QAS deve ser mantido em temperatura maxima de 12 °C durante o
processo de comercializacdo (RS, 2021). Essa medida € crucial para garantir a
manutencdo dos padrdes fisico-quimicos e microbiologicos dos queijos ao longo
de sua vida (til, estabelecida por cada agroindustria. E relevante observar que a
legislacdo ndo determina um limite maximo de validade para os produtos
fabricados, deixando essa definicdo a critério de cada agroindlstria. Na
agroindustria em questdo, 0s queijos sdo oferecidos aos clientes integralmente
ou em fatias, com ou sem embalagem, conforme a preferéncia de cada
consumidor, e sua validade é estipulada em quatro meses apds o término da
maturacao.

Quando o0 QAS é comercializado sem embalagem, os estabelecimentos
comerciais devem comprovar a adequada estocagem, assegurando sua
inocuidade e evitando contaminacdo cruzada (RS, 2021). Nesse cenario, a
identificacdo de rastreabilidade deve estar presente na peca de queijo, seja por
marcagdo de relevo ou por meio de material atoxico, incluindo informacGes
minimas como a denominag&o de venda, o estabelecimento produtor e a data de
fabricacdo. Adicionalmente, o produtor deve disponibilizar material informativo
nos pontos de venda ou junto aos queijos, contendo as demais informacoes
obrigatorias para os consumidores.

ATRIBUTOS DE QUALIDADE DO QAS

A producdo do QAS demanda a aderéncia a padrbes rigorosos de
pardmetros fisico-quimicos e microbioldgicos, conforme estabelecido pelas
normativas brasileiras, na Portaria n.° 146 do MAPA (Brasil, 1996), na
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Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n.° 12 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (Brasil, 2001) e na IN n.° 161 (Brasil, 2022).
Estes pardmetros delineiam limites de tolerancia para queijos de média umidade,
incluindo analises microbioldgicas para coliformes totais e termotolerantes e
Staphylococcus coagulase positiva, além de requerer a auséncia de Salmonella
sp. e Listeria monocytogenes em 25 gramas do queijo.

O estrito cumprimento destes padrdes revela-se crucial para garantir a
inocuidade do QAS, ndo apenas em consonancia com as diretrizes legais, mas
também para salvaguardar sua qualidade e seguranca alimentar. Devido a isto, é
imperativo que as agroindustrias adotem também as Boas Praticas de Fabricacédo
(BPF) (Brasil, 2002), as quais sdo uma ferramenta essencial para assegurar a
qualidade dos produtos ao consumidor, devendo ser aplicadas desde a recepg¢éo
do leite, durante o processamento, até a expedicdo, garantindo, assim, a
qualidade e seguranca dos alimentos produzidos. Este enfoque integrado nédo
apenas atende as exigéncias regulamentares, mas também contribui para a
exceléncia na producdo do QAS, garantindo sua conformidade com padrdes
microbioldgicos e fisico-quimicos.

Enfatizando a manifestacdo artesanal intrinseca a producdo QAS,
caracterizada pela inexisténcia de uniformizacdo e escassez de inspecao,
emergem de maneira inconteste as implicacdes cruciais deste trabalho para a
normatizagédo e propagacao do processo de manufatura de seu processamento,
portanto, torna-se essencial a regulamentacdo destas pequenas agroindustrias e
a adesdo rigorosa a legislacdo brasileira vigente, consolidando, assim, a
padronizacdo do processo de fabricacdo do QAS entre todos os produtores desta
iguaria.

CONSIDERACOES FINAIS

A elaboracdo do guia de producdo, oriundo de um estudo de campo
detalhado, resultou em um fluxograma destacado como ferramenta valiosa para
padronizar os procedimentos na producdo do QAS. Este guia oferece uma
estrutura eficiente, fundamentada em praticas consolidadas in loco, visando
garantir a qualidade e seguranca do consumo do produto. Além de simplificar a
producdo, a padronizacgdo preserva a tradicao, facilitando a disseminacao desses
métodos em outras propriedades para a sua formalizac¢ao. A adocao generalizada
do fluxograma fortalece ndo apenas a producéo local, mas também contribui para
manter os elevados padroes de qualidade do QAS, disseminando o saber-fazer
secular. Essa difusdo representa uma contribuicdo significativa para a
preservacdo e promocao dessa tradi¢ao, consolidando o QAS como um produto
destacado na producdo de queijos artesanais.

Além dos beneficios mencionados, a disseminagdo do saber-fazer é
crucial para a preservacdo e evolucdo continua da producdo do QAS. Ao
compartilhar esse conhecimento, ndo apenas se honra a tradi¢cdo, mas também se
estimula a inovacéo e aprimoramento continuo. A transferéncia de experiéncias
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entre produtores € um catalisador para o desenvolvimento sustentavel da
producdo de QAS, assegurando que futuras geraces possam contribuir para essa
rica heranca cultural, gerando renda e beneficios socioambientais a regido
produtora.
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