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RESUMO

Os produtos derivados do leite, como o queijo, fazem parte da vida dos seres humanos. Para produ¢do do queijo
artesanal é necessario as boas praticas de fabricacdo e conhecimento da tecnologia, pois se devem seguir todos os
parametros de qualidade. Deste modo, um material de capacitagdo ajudaria a padronizar a produgdo e informar sobre
a importancia das boas praticas de fabricagdo, pois para um produto de qualidade deve-se estar nos parametros
microbioldgicos e fisicos, para seguranga alimentar. O projeto de extensdo auxilia produtores de queijos, o material
produzido visa a capacitacdo dos produtores de queijo de Londrina e regido. Os videos irdo contribuir na elaboragao
de queijo meia cura e nas boas praticas de fabricagdo, em seguida a legislagdo vigente.

PALAVRAS-CHAVE: Qualidade. Tecnologia.

ABSTRACT

Milk products such as cheese are part of human life. For the production of artisanal cheese, good manufacturing
practices and knowledge of technology are necessary, as all quality parameters must be followed. In this way, a
training material would help to standardize production and inform about the importance of good manufacturing
practices, as for a quality product it must be in microbiological and physical parameters for food safety. The extension
project helps cheese producers, the material produced aims to train cheese producers in Londrina and region. The
videos will contribute to the preparation of half-cured cheese and good manufacturing practices, following the current
legislation.
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INTRODUCAO

A qualidade do leite é definida por padrdes como a caracterizacao fisico quimica e a higiene, e para o
manipulador ou a industria elaborar derivados lacteos é necessario certificar-se a qualidade do leite cru.
Logo, para atestar a qualidade do leite cru sdo necessarios boas praticas de fabricacdo e assegurar a
sanidade animal. Conforme a Normativa N°73, de 2019, a propriedade destinada a ordenha deve ter
disponivel agua potavel e realizar analises da qualidade da dagua anualmente, pois é utilizada no processo
da ordenha, como higienizagao dos equipamentos e armazenamento do leite (BRASIL, 2019).

O queijo artesanal é definido pela a Lei N° 13.860, de 2019, é aquele elaborado por métodos
tradicionais, com vinculacdo e valorizacdo territorial, e com emprego de boas praticas agropecudrias e de
fabricacdo. A vista disso, a Lei cita que o queijeiro artesanal é responsavel pela identidade, pela qualidade
e a seguranca sanitaria do queijo produzido, e assegurar que esteja nos padrdes sanitarios (BRASIL, 2019).

Os produtos derivados lacteos, como os queijos fazem parte da mesa dos seres humanos, assim ao
longo do tempo foram aprimorando as tecnologias e padronizando. O queijo meia cura é muito tradicional
em Minas Gerais, é um queijo maturado, segundo a Instrucdo Normativa n° 74, de 24 de junho de 2020 o
gueijo minas meia cura é o produto obtido por coagulacdo do leite pasteurizado, por meio de coalho,
outras enzimas coagulantes apropriadas, ou com ambos, complementada pela acdo de bactérias laticas
isoladas ou em combinag¢do (BRASIL,2020).

Em consequéncia, o objetivo foi produzir material em video visando a capacitacdo dos produtores
sobre as boas praticas de fabricacdo e a tecnologia do queijo meia cura.

MATERIAIS E METODOS

O projeto em extensdo é destinado a auxiliar os produtores de leite com finalidade a producdo de
gueijo, presente na Universidade Técnica Federal do Parana (UTFPR), no campus de Londrina, deste modo
sabemos a necessidade de informacgao para obter um produto de qualidade. Consequentemente a ideia foi
desenvolver dois videos para capacitacdo de produtores, como boas préticas de fabricacdo onde aborda a
importancia da higiene pessoal, higiene dos equipamentos e qualidade da agua. O segundo video aborda a
tecnologia do queijo meia cura, contudo a importancia da qualidade do leite, assim levando conhecimento
para os produtores para que possam assim melhorar sua produgao.

RESULTADOS E DISCUSSOES

O leite é um substrato ideal para desenvolvimento de varios tipos de microrganismos, como bactérias,
leveduras, fungos e outras significativas que levam alteracGes no leite. Mesmo que os animais leiteiros
sejam saudaveis, sempre ha uma taxa de microrganismos, dependendo das medidas higiénicas adotadas na
ordenha até o armazenamento. A taxa e tipos de microrganismos que o leite cru possui chegando no local,
vem de trés principais fontes: interior do Ubere, exterior do Ubere e os equipamentos e outros utensilios
utilizados na ordenha. (ORDONEZ, JUAN A)

Considerando essas informacdes, foi proposto elaborar dois videos contendo informagdes importantes
sobre boas praticas de fabricagdo e sobre tecnologia do queijo meia cura.

O primeiro video se inicia com boas praticas de fabricacdo que sdo de suma importancia para a
qualidade do produto final, principalmente na producdo de derivados lacteos, para se obter queijos de boa
qualidade o leite ndo pode estar contaminado, entdo medidas basicas devem ser dotadas desde a ordenha,
realizacdo da limpeza de equipamentos e utensilios da ordenha, outro fator de contaminacdo do leite e a
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ma limpeza de tetos e Uberes. Dentro das boas praticas de fabricacdo os fatores que vao definir a qualidade
sdo a higiene pessoal, a higiene de equipamentos e utensilios, a qualidade da dgua e controle de pragas, o
video traz essas informacdes com clareza e assim como preparar e utilizar a solugdo clorada 100 ppm
(Figura 1A/1B)

Figura 1 - Apresentacdo da capa do video (A) e do preparo da solugdo clorada (B)
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J4 no segundo video contém a tecnologia do queijo meia cura, detalhando todos os processos e a
importancia da qualidade do leite(Figura 2A). O video conta com os detalhes da temperatura a que o leite
deve ser submetido, logo o preparo e adicdo do fermento e coalho liquido, orientando que deve-se ser
utilizado dentro das condi¢Ges que o fabricante exige(Figura 2B).

Fonte: Autoria prépria, 2021

Figura 2 - Apresentacdo da capa do video (A) e demonstragdo da etapa da adigdo de coalho liquido (B)
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Meia Cura

Fonte: Autoria prépria, 2021

Em sequéncia consta o corte do coalho, utilizando a lira no vertical e horizontal, em seguida a pré-
prensagem nas vasilhas com dessorador e prensagem com o peso de inox. No final do video conta com a
viragem do queijo e 0 seu armazenamento para a etapa de cura, onde o local deve-se ter temperatura
adequada e prateleiras de madeira (Figura 3).

O material técnico prop6s ilustrar ao usuario orientagdes com informagdes e técnicas, demonstrando
materiais e equipamentos, etapas de preparo da solugdo clorada e tempo de imersdo dos utensilios que
sdo utilizados, orienta sobre a qualidade da dgua e a legislacdo vigente. Apresenta-se na tecnologia do
gueijo meia cura todos os procedimentos, de forma clara e com todas as etapas. Houve a preocupacgao de
elaborar os videos com linguagem simples e acessivel aos produtores em vista da compreensdo dos
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mesmos que a qualidade do queijo se refere principalmente as boas praticas de fabricacdo e uma producdo
correta.

Figura 3 - Armazenamento do queijo meia cura

Fonte: Autoria prépria, 2021
CONCLUSAO

Os procedimentos de boas praticas de fabricagdo sdo muito importantes desde a ordenha da vaca até
a producgdo, pois definem a qualidade do produto final. Contudo, é necessario obter informagbes de
praticas higiénicas da producdo e armazenamento, assim visando a seguranga alimentar. Sendo assim, a
partir de material técnico orientando os procedimentos e realizando produc¢do adequada para o queijo
meia cura.
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