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Oficio n® 859/CC-DIAL-GEMAT Florianépolis, 4 de agosto de 2020.
Senhor Presidente,

De ordem do senhor Governador do Estado e em atencéo ao Oficio n°® GPS/DL/0234/2020,
encaminho a Vossa Exceléncia o Parecer COJUR n°® 41/2020, da Secretaria de Estado da
Agricultura, da Pesca e do Desenvolvimento Rural (SAR), o Parecer EPAGRI/DJUR
n® 127/2020, da Empresa de Pesquisa Agropecuaria e Extensdo Rural de Santa Catarina
S.A. (EPAGRI), e o Oficio n° 237 CIDASC/GAB, da Companhia Integrada de Desenvolvimento
Agricola de Santa Catarina (CIDASC), todos contendo manifestacdo a respeito do Projeto de Lei
n® 0173.0/2019, que “Altera a Lei n° 17.003, de 1° de setembro de 2016, ao qual disp&® sobre a
producéo e a comercializagéo do Queijo Artesanal Serrano e estabelece outras providéntias”.

Respeitosamente,
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Oficio n° 030/2020/CIDASC/DIDAG/DEINP Florian6polis, 08 de julho de 2020

Prezado Sr. Daniel Cardoso,

O PL 0173.0/2019, que altera a Lei 17.300, de 1 de setembro de 2016, que dispde sobre a

produgéo e comercializagio do Queijo Artesanal Serrano ¢ estabelece outras providéncias ja havia sido
avaliado por esta Companhia em 1 de agosto de 2019, através do Oficio 502/GAB, constante no processo
SGPe SCC 7302/2019, em resposta ao Oficio GPS/DL/0642/2019, de 17 de julho de 2019.

Em resposta ao Oficio n® 616/CC-DIAL-GEMAT, atendendo ao pedido de diligéncia contido no

Oficio GPS/DL/0234/2020, de 17 de junho de 2020, disponivel para consulta nos autos do processo-
referéncia n° SCC 9241/2020, discorremos parecer acerca das solicitagBes constantes na Emenda
Substitutiva Global ao Projeto de Lei 0173.0/2019.

Dentre as principais bactérias causadoras de doengas transmitidas pelo leite temos Campylobacter

Jejuni, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Brucella abortus, Coxiella burnetti.
A produgdo de queijos com leite cru aumenta o risco de contaminagdo do produto e por isso o periodo

de maturagfo torna-se fator tdo importante na indicagfio de inocuidade do produto.

Dados da Vigilancia Sanitéria Estadual indicam que estados que restringiram a venda de produtos

ndo pasteurizados apresentaram menos surtos e doengas associados ao consumo. Entendemos que o
controle dos produtos ndo pasteurizados merece a devida atengdo por elencar grande risco a saude

publica.

Sobre a alteragdo indicada para o artigo 2° da Lei 17.003/16, utilizar leite proveniente de

propriedades controladas para brucelose e tuberculose, no prazo de até trés anos, implica num espago de
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tempo em que as condigdes sanitdrias do rebanho poderéo pesar negativamente na condigdo sanitéria do
produto, influenciando diretamente nos pardmetros desejveis e nos resultados de suas andlises, podendo

gerar grave risco a satide publica.

A certificagdo de propriedade livre de brucelose e tuberculose é normatizada visando nio s6 a
realizagdo de exames sanitirios de todo o plantel bovino e bubalino da propriedade, bem como a
avaliagdo da movimentagio de entradas de animais no periodo, desde o inicio do processo de certificagdo

até enquanto o certificado estiver vigente.

Este controle de movimentagdo ¢ fundamental para reduzir o risco sanitério de introdugdo da

doenga no rebanho e que seja disseminada pelo queijo de leite cru.

Quando a Lei federal citava "propriedades controladas pelo servigo estadual” acreditamos que
tenha sido devido ao processo de certificagio demorar entre 9 a 12 meses para se obter os exames de
rebanho, e, mais algumas semanas até o processo ser verificado pelo Ministério da Agricultura, Pecudria

e Abastecimento e, posterior emissdo do certificado.

Hoje a legislagdo permite que os exames de rebanho sejam realizados com 6 meses de intervalo,
portanto, em 7 meses, por exemplo, o produtor j4 pode ter sua propriedade certificada e realizar apenas

exames anuais de renovagdo, controlando a entrada de animais na propriedade.

A realizagio de exames apenas no rebanho que estd sendo ordenhado, sem a verificagdo do status
sanitdrio dos demais animais da propriedade ¢ ainda, a qualquer momento novos bovinos, podendo
ingressar na propriedade, sem exame sanitario com resultado negativo, ndo garante seguranga sanitaria

alguma sobre o leite cru produzido neste estabelecimento.

Néo obstante, ndo hé como promover as garantias necessarias, do ponto de vista da inspegdo e

utilizagdo de leite cru, sem a realizagfio de exames nos animais.

Com relagdo s alteragdes indicadas para o artigo 7°, inciso I da Lei 17.003/ 16, frisamos que as
boas praticas agropecudrias e boas praticas de fabricagdo sdo verificadas por atos fiscalizatérios dos
6rgdos oficiais e implementadas nas propriedades e industrias através do representante legal das empresas
e seus funcionarios.
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Conforme Instrugdo Normativa n° 77, de 26 de novembro de 2018, as boas préticas agropecudrias
sdo um conjunto de atividades, procedimentos e ag8es adotadas na propriedade rural com a finalidade de
obter leite de qualidade e seguro ao consumidor e que englobam desde a organizagdo da propriedade,
suas instalagdes e equipamentos, bem como formagdo e capacitacio dos responsaveis pelas tarefas

cotidianas realizadas.

Entende-se, portanto, que ¢ de responsabilidade do interessado, inclusive o produtor de leite, a
execugdo dos procedimentos. Os produtores sdo responséveis pela queijaria e a capacitacdo ¢ altamente

recomenddvel, porém esta ndo pode ser pré-requisito para a responsabilizacdo do mesmo.

No que diz respeito ao inciso III, entendemos que néo compete aos 6rgdos governamentais a
execugdo de agdes de responsabilidade técnica. Responsabilidade técnica é uma atividade prevista nos
conselhos de classe, devendo-se seguir tais diretrizes, ndo sendo considerado possivel alteragdes ja
previstas em legislagdo. A execugdo de tais atividades, tornam-se conflitantes com as previsdes legais

das agdes previstas dos agentes publicos estaduais.

Em relagfo a proposta de redagéio do paragrafo tinico do artigo 23, conforme consta na Instrugdo
Normativa n° 30/ 2013, artigo 1°, § 1°, a defini¢do de novo periodo de maturag¢ao dos queijos artesanais
serd realizada ap6s a avaliag@io dos estudos pelo érgdo estadual e/ou municipal de inspegdo industrial e
sanitéria, reconhecidos pelo Sistema Brasileiro de Inspegdo de Produtos de Origem Animal - SISBI/POA,
bem como no Decreto n° 9013/2017, artigo 373, § 6° Fica excluido da obrigagdo de pasteurizagio ou de
outro tratamento térmico o leite que se destine & elaboragéo dos queijos submetidos a um processo de
maturagdo a uma temperatura superior a 5°C (cinco graus Celsius), durante um perfodo ndo inferior a
sessenta dias; § 7° O periodo minimo de maturagfio de queijos de que trata o § 6° podera ser alterado,
apos a realizagio de estudos cientificos conclusivos sobre a inocuidade do produto ou em casos previstos
em Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ). Corrobora o préprio Decreto 1238, de 2017,
que regulamenta a Lei 17.003, de 2016, e traz em seu artigo 13°, § 1°, inciso IV que a redugdo do periodo
de cura poderd ser avaliada quando estudo técnico-sanitdrios, comprovados cientificamente,

demonstrarem a manutengo da qualidade e inocuidade do produto.

Desta forma, o periodo de maturagdo de queijos de leite cru sera definido em regulamento técnico

especifico mediante estudos cientificos conclusivos, devidamente embasados e conduzidos, realizados
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com o queijo cujo periodo de maturagdo estd a ser definido, e apresentado aos orgdos de controle
contendo diversos periodos de maturagfio testados e acompanhados de andlises fisico-quimicas e

microbiolégicas que atestem a possibilidade de redugfio do periodo de cura.

Entende-se ndo haver prejuizo na legislagéo se acrescentado o inciso V ao Artigo 23 da Lei n°
17.003, de 2016.

Permanecemos a disposig8o para maiores esclarecimentos.

Atenciosamente,

Luciane de Céssia Surdi
Presidente

Ao Sr.

DANIEL CARDOSO

Diretor de Assuntos Legislativos

Geréncia de Mensagens e Atos Legislativos (GEMAT)
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Oficio n° 235 CIDASC/GAB Floriandpolis, 09 de julho de 2020.

Senhor Diretor,

Em resposta ao Oficio n® 616/CC-DIAL-GEMAT, atendendo ao pedido de diligéncia
contido no Oficio GPS/DL/0234/2020, de 17 de junho de 2020, disponivel para consulta nos
autos do processo-referéncia n® SCC 9241/2020, apresentamos a seguir parecer acerca das
solicitagdes constantes na Emenda Substitutiva Global ao Projeto de Lei n® 0173.0/2019.

Agradecemos a atengio e nos colocamos a disposigio para dirimir eventuais duvidas.

Atenciosamente,

(assinado digitalmente)
Luciane de Cassia Surdi

Presidente
Ao Senhor,
DANIEL CARDOSO
Diretor de Assuntos Legislativos
Secretaria de Estado da Casa Civil
Florianépolis-SC
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Parecer Técnico sobre PL n°n° 0173.0/2019 Florianépolis, 09 de julho de 2020.

Trata-se de Parecer Técnico que versa sobre o PL n° 0173.0/2019, que altera a Lei n°
17.300, de 1° de setembro de 2016, que dispde sobre a produgdo e comercializagdo do Queijo
Artesanal Serrano e estabelece outras providéncias. Preliminarmente, informamos que a questdo ja
foi avaliada por esta Companhia, em 1 de agosto de 2019, por intermédio do Oficio 502/GAB,
constante no processo SGPe SCC 7302/2019, em resposta ao Oficio GPS/DL/0642/2019, de 17 de
julho de 2019.

Passo ao parecer.

Dentre as principais bactérias causadoras de doengas transmitidas pelo leite temos
Campylobacter jejuni, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Brucella abortus,
Coxiella burnetti. A produgdo de queijos com leite cru aumenta o risco de contaminag8o do produto
e por isso o periodo de maturagdo torna-se fator tio importante na indicag@io de inocuidade do
produto.

Dados da Vigilancia Sanitdria Estadual indicam que estados que restringiram a venda de
produtos ndo pasteurizados apresentaram menos surtos e doengas associados ao consumo.
Entendemos que o controle dos produtos nfo pasteurizados merece a devida atengdo por elencar
grande risco a satide publica.

Sobre a alteragdo indicada para o artigo 2° da Lei n° 17.003/16, utilizar leite proveniente de
propriedades controladas para brucelose e tuberculose, no prazo de até trés anos, implica num
espago de tempo em que as condigSes sanitdrias do rebanho poderdo pesar negativamente na
condiggo sanitdria do produto, influenciando diretamente nos pardmetros desejaveis e nos resultados
de suas andlises, podendo gerar grave risco & saude publica.

A certificagdo de propriedade livre de brucelose e tuberculose é normatizada visando ngo sé
a realizag8o de exames sanitrios de todo o plantel bovino e bubalino da propriedade, bem como a
avaliagdo da movimentagdo de entradas de animais no periodo, desde o inicio do processo de
certificagdo até enquanto o certificado estiver vigente.

Esse controle de movimentag8io é fundamental para reduzir o risco sanitério de introdugdo
da doenga no rebanho e que seja disseminada pelo queijo de leite cru.

Quando a Lei federal citava "propriedades controladas pelo servigo estadual" acreditamos
que tenha sido devido ao processo de certificagio demorar entre 9 a 12 meses para se obter os
exames de rebanho, e, mais algumas semanas até o processo ser verificado pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento e, posterior emissdo do certificado.

Hoje a legislagdo permite que os exames de rebanho sejam realizados com 6 meses de
intervalo, portanto, em 7 meses, por exemplo, o produtor jé pode ter sua propriedade certificada e
realizar apenas exames anuais de renovagao, controlando a entrada de animais na propriedade.
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A realizag8o de exames apenas no rebanho que estd sendo ordenhado, sem a verificagdo do
status sanitdrio dos demais animais da propriedade e ainda, a qualquer momento novos bovinos,
podendo ingressar na propriedade, sem exame sanitdrio com resultado negativo, ndo garante
seguranga sanitdria alguma sobre o leite cru produzido neste estabelecimento.

N&o obstante, niio ha como promover as garantias necessarias, do ponto de vista da inspeg¢do
e utilizagdo de leite cru, sem a realizagdo de exames nos animais.

Com relago as alteragdes indicadas para o artigo 7°, inciso I da Lei n°® 17.003/ 16, frisamos
que as boas priticas agropecudrias e boas préticas de fabricagdo sdio verificadas por atos
fiscalizatorios dos o6rgdos oficiais e implementadas nas propriedades ¢ industrias através do
representante legal das empresas e seus funcionarios.

Conforme Instrugdo Normativa n® 77, de 26 de novembro de 2018, as boas praticas
agropecudrias so um conjunto de atividades, procedimentos e agdes adotadas na propriedade rural
com a finalidade de obter leite de qualidade e seguro ao consumidor e que englobam desde a
organizagdo da propriedade, suas instalagdes € equipamentos, bem como formag8o e capacitagio
dos responsaveis pelas tarefas cotidianas realizadas.

Entende-se, portanto, que ¢ de responsabilidade do interessado, inclusive o produtor de leite,
a execugdo dos procedimentos. Os produtores sdo responsaveis pela queijaria e a capacitagfo é
altamente recomenddvel, porém esta ndo pode ser pré-requisito para a responsabilizagdo do mesmo.

No que diz respeito ao inciso III, entendemos que néo compete aos Orgdos governamentais a
execugdo de agdes de responsabilidade técnica. Responsabilidade técnica é uma atividade prevista
nos conselhos de classe, devendo-se seguir tais diretrizes, ndo sendo considerado possivel alteragGes
Ja previstas em legislagdo. A execugdio de tais atividades, tornam-se conflitantes com as previsdes
legais das agBes previstas dos agentes publicos estaduais.

Em relagdo a proposta de redagfio do parigrafo tnico do artigo 23, conforme consta na
Instrugdo Normativa n°® 30/2013, artigo 1°, § 1°, a defini¢do de novo periodo de maturagdo dos
queijos artesanais ser4 realizada apés a avalia¢io dos estudos pelo 6érgéo estadual e/ou municipal de
inspe¢do industrial e sanitaria, reconhecidos pelo Sistema Brasileiro de Inspegéio de Produtos de
Origem Animal - SISBI/POA, bem como no Decreto n° 9013/2017, artigo 373, § 6°, fica excluido
da obrigagdo de pasteurizagdo ou de outro tratamento térmico o leite que se destine a elaboragdo dos
queijos submetidos a um processo de maturagio a uma temperatura superior a 5°C (cinco graus
Celsius), durante um perfodo ndo inferior a sessenta dias. Ademais, o § 7°, do referido dispositivo
legal, estabelece que o periodo minimo de maturagdo de queijos de que trata o § 6° podera ser
alterado, ap6s a realizagfo de estudos cientificos conclusivos sobre a inocuidade do produto ou em
casos previstos em Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ). Corrobora o préprio
Decreto n° 1238, de 2017, que regulamenta a Lei n® 17.003, de 2016, e traz em seu artigo 13°, §1°,
inciso IV que a redugdio do periodo de cura poders ser avaliada quando estudo técnico-sanitérios,
comprovados cientificamente, demonstrarem a manutengfo da qualidade e inocuidade do produto.
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Desta forma, o periodo de maturagio de queijos de leite cru sera definido em regulamento
técnico especifico mediante estudos cientificos conclusivos, devidamente embasados e conduzidos,
realizados com o queijo cujo periodo de maturagfio estd a ser definido, e apresentado aos 6rgdos de
controle contendo diversos periodos de maturagio testados e acompanhados de anélises
fisico-quimicas e microbioldgicas que atestem a possibilidade de redugéo do periodo de cura.

diante do exposto, entende-se néo haver prejuizo na legislagdo se acrescentado o inciso V ao
Artigo 23 da Lei n° 17.003, de 2016.

E o Parecer.
Luciane de Cdssia Surdi Alexandra Olmos

Presidente Médica Veterinaria
Médica Veterindria

Rod. Admar Gonzaga, 1588 - Itacorubi - Florianépolis - SC JOVERNS DR
CEP 88034-001 - Fone: (48) 3665-7000 - FAX: (48) 3665-7091 mﬁ
CNPJ n® 83.807.586/0001-28 - Inscrigao Estadual n® 250.709.694 SCHETARIA DY ESTADO DA
www.cidasc.sc.gov.br - E-mail: seger@cidasc.sc.gov.br 00 DESEHVOLVIMANTS RURAL

=4 O original deste documento & eletrénico & foi assinado utilizan

do Assinatura Digital SGP-e por ALEXANDRA REALI OLMOS e LUCIANE DE CASSIA SURDI em 08/07/2020 &s 10:43:58, coniorme Decreto Estadual n® 39, de 21 de feversiro de 2019.
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GOVERNO DE
C ESTADO DE SANTA CATARINA :
SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA DA PESCA E DO DESENVOLVIMENTO RURAL
COMPANHIA INTEGRADA DE DESENVOLVIMENTO AGRICOLA DE SANTA CATARINA CATARINA

SECRETARIA DE ESTADO DA

clmc DEPARTAMENTO JURIDICO AGRICULTURA, DA PESCA E
PARECER N° 117/2020 Floriané6polis, 10 de julho de 2020.

lfrocesso Eletronico SGPe SCC n° 9361/2020
Area Solicitante: GABIN

Consulta sobre o pedido de diligéncia ao Projeto de Lei
n® 0173/2019, que altera a Lei n° 17.003, de 1° de
setembro de 2016, a qual dispde sobre a produgéo e a
comercializagdo do Queijo Artesanal Serrano e
estabelece outras providéncias.

A Chefia de Gabinete da CIDASC, por meio do Processo Eletronico
SGPe SCC n® 9361/2020, solicita analise e manifestagdo juridica, apresentando, para
tanto, a seguinte exposi¢do de motivos:

Prezada Assessora,
Considerando a recusa do processo pelo motivo abaixo:

b) parecer emitido pela unidade de assessoramento juridico sobre o
pedido de diligéncia, nos termos do inciso Il do § 1° do art. 19 do
Decreto n°® 2.382, de 28.8.2014, conforme solicitado no Oficio n°
616/CC-DIAL-GEMAT, de 25.6.20.

Solicito, por gentileza, seu parecer e manifestagio.

Integram o processo em andlise, até a presente data, os seguintes
documentos:

- Oficio n® 616/CC-DIAL-GEMAT, de 25/06/2020;
- Oficio n°® 030/2020/CIDASC/DIDAG/DEINP, de 08/07/2020.

E o relatério.
Segue a manifestago.

Diante das consideragGes constantes do  Oficio n°
030/2020/CIDASC/DIDAG/DEINP, de 08/07/2020, documento firmado pela Presidente
da CIDASC, a qual possui formagio em medicina veterinaria, além compor o quadro de
empregados da Companhia, hd mais de 30 anos, na fungdo de Médica Veterindria,
portanto, detentora de expertise para tratar do assunto objeto do projeto de lei em tela -
produgdo e a comercializagdo do Queijo Artesanal Serrano -, aliado ao fato desta
parecerista ndo ter conhecimento técnico para discorrer sobre tal matéria, curvo-me as
sugestdes de alteragio do projeto consignadas no citado Oficio n°
030/2020/CIDASC/DIDAG/DEINP, de 08/07/2020, reiterando-as em sua integralidade.

E o parecer, salvo melhor juizo.

Raquel Perottoni Schiefler

Advogada DEJUR
Rod. Admar Gonzaga, 1588 - Itacorubi - Florianépolis - SC il
CEP 88034-001 - Fone: (48) 3665-7000 - FAX: (48) 3665-7091 mﬁ
CNPJ n® 83.807.586/0001-28 - |n50fi€.aﬂ Estadual n® 250.709.694 SRCAETABIA 8 ESTADS DA
www.cidasc.sc.gov.br - E-mail: dejur@cidasc.sc.gov.br DG BESTHVOLVIMKNTO NUBAL

gital SGP-e por RAQUEL PEROTTONI SCHIEFLER em 10/07/2020 as 19:34:48, conforme Decreto Estadual ne 38, de 21 de fevereiro de 2019.

- O original deste documento & eletrénico e foi assinado utilizando Assinatura Di
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Oficio n° 237 CIDASC/GAB Florianépolis, 14 de julho de 2020.

Senhor Consultor,

Encaminho para parecer da Sar o presente processo que versa sobre o pedido de diligéncia
ao Projeto de Lei que "Altera a Lei n° 17.003, de 1° de setembro de 2016, ao qual dispde sobre a
produgdo e a comercializagdo do Queijo Artesanal Serrano e estabelece outras providéncias".

Agradecemos a atengdo e nos colocamos a disposigio para dirimir eventuais dvidas.

Atenciosamente,

(assinado digitalmente)
Luciane de Céssia Surdi
Presidente

Ao Senhor,

CARLOS MAGNO DOS SANTOS JUNIOR

Consultor Juridico

Secretaria de Estado da Agricultura da Pesca e do Desenvolvimento Rural
Florianépolis-SC

Rod. Admar Gonzaga, 1588 - Itacorubi - Florianépolis - SC GUVERND DE g
CEP 88034-001 - Fone: (48) 3665-7000 - FAX: (48) 3665-7091 m
CNPJ n° 83.807.586/0001-28 - Inscrigéo Estadual n® 250.709.694 SECARTARIA DN 88TADO DA
www.cidasc.sc.gov.br - E-mail: seger@cidasc.sc.gov.br DO DRSENVOLVIMENTO RURAL

e por LUCIANE DE CASSIA SURDI em 14/07/2020 as 10:14:35, conforme Decreto Estadual n2 39, de 21 de fevereiro de 2019.

Assinatura Digital SGP-
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PROCESSO SCC n2 9357/2020 - Diligéncia SAR
Processo SCC n? 9372/2020 — Diligéncia EPAGRI
Processo SCC n2 9361/2020 - Diligéncia CIDASC
(SCC 7302/2019 — PL n® 0173.0/2019)

(SCC 9241/2020 - Emenda Substitutiva Global ao PL)

PARECER COJUR n? 41/2020
Parecer em diligéncia acerca da Emenda Substitutiva Global ao
Projeto de Lei n? 0173.0/2019. Matéria substancialmente

contrdria ao interesse publico.

1. RELATORIO
Trata-se de parecer em diligéncia acerca da Emenda Substitutiva Global ao Projeto de Lei n¢
0173.0/2019, de origem parlamentar, que “Altera a Lei n2 17.003/2016, a qual dispde sobre a producio

e a comercializa¢do do Queijo Artesanal Serrano e estabelece outras providéncias”, assim reproduzido:

© Projeto do Lel 4 0172.0/2019 passs & ter & seguints redagso:

PROJETO DS LB
A 100 et B da Led #° 17,000, de 1° de setembro de 2016,
basa 8 vigersom o s gl . |
"2,
um:uh
@ luberculose; ou

forme Decreto Estadual n® 39, de 21 de fevereiro de 2019,

DO DE GOUVEA & CARLOS MAGNO DOS SANTOS JUNIOR em 23/07/2020 &s 08:52:08, con
¥ SCC 00009361/2020 e 0 chdigo BYYKESP2,

or

gital SGP-2 por LUCIANE DE CASSIA SURDI e RICAR

verificar a autenticidade desta copla impressa, acesse o site hitps://portal. sgpe.sea.sc.gov briportal-extermo & inf

ginal deste documento & slstrénico & fol assinado utilizando Assinatura Di
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&m 23/07/2020 &5 08:52:08, canforme Decreto Estadual nt 39, de 21 de faversiro de 2018,

C.gov.briportal-extemo @ Informe o processo SGC 00009361/2020 e ¢ codiga BYYKEER2,

Instada a se manifestar, a Empresa de Pesquisa Agropecudria e Extensio Rural de Santa Catarina
(EPAGRY), exarou parecer técnico favoravel & proposta de alteragdo da redag3o da alinea ‘a’, inciso |, artigo

22 da Lein2 17.003/2016.

O original deste documento & eletrdnico e foi assinado utiizando Assinatira Digital SGP-& por LUCIANE DE CASSIA SURDI & RICARDO DE GOUVEA & CARLOS MAGNO DOS SANTOS JUNIOR
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Em relagdo a redagdo do inciso I, artigo 72 da Lei do Queijo Serrano, a EPAGRI solicitou a inclus3o dos
“Orgdos oficiais governamentais” como entidades capacitadas para a promoc¢do dos cursos ali

especificados.

No que se refere as demais proposicBes, a EPAGRI informou “que foram analisados em conjunto com a

SAR e CIDASC”.

Por sua vez, a Companhia Integrada de Desenvolvimento Agricola de Santa Catarina (CIDASC), exarou
minucioso e fundamentado parecer técnico informando, em suma, que “a produgdo de queijos com leite
cru aumenta o risco de contaminagdo do produto e por isso o periodo de maturacdo torna-se fator téo

importante na indicagdo de inocuidade do produto.”

Especificamente sobre as altera¢des legislativas propostas, a CIDASC se manifestou contrdria 3 alinea b
do inciso | do artigo 29 da Lei n? 17.003/2016, nos termos da Emenda Substitutiva. Isso porque, dentre
outros argumentos, sustentou que “utilizar leite proveniente de propriedades controladas para brucelose
e tuberculose, no prazo de até trés anos, implica num espago de tempo em que as condigdes sanitdrias do
rebanho poderdo pesar negativamente na condigéio sanitdria do produto, influenciando diretamente nos

pardmetros desejdveis e nos resultados de suas andlises, podendo gerar grave risco é saude publica.”

No que se refere a alteragdo proposta para o inciso | do artigo 72 da Lei n2 17.003/2016, a CIDASC destaca
que “os produtores sGo responsdveis pela queijaria e a capacidade técnica é altamente recomenddvel,

porém esta ndo pode ser pré-requisito para a responsabilidade do mesmo”.

Relativamente ao inciso Ill do artigo 72 da citada lei, nos termos da Emenda Substitutiva, a CIDASC
enfatizou ndo competir aos érgéos governamentais a execucdo de acdes de responsabilidade técnica e,
ainda, destacou ser a alterag3o proposta conflitante com as previsGes legais das a¢des previstas para os

agentes publicos estaduais.

No tocante a proposta de alteragio do artigo 23 da lei, a CIDASC sustentou que “o periodo de maturagéo
de queijos de leite cru serd definido em regulamento técnico especifico mediante estudos cientificos

conclusivos, devidamente embasados e conduzidos, realizados com o queijo cujo periodo de maturacdo

3
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estd a ser definido, e apresentado aos drgdos de controle contendo diversos periodos de maturagdo
testados e acompanhados de andlises fisico-quimicas e microbioldgicas que atestem a possibilidade de

redugdo do periodo de cura”.

Por outro lado, o parecer técnico exarado pela Diretoria de Qualidade e Defesa Agropecuaria da SAR
aponta que a presenta Emenda Substitutiva ndo levou “em consideracdo os alertas e manifestacdes
efetuados pela CIDASC e SAR quanto aos critérios pertinentes a manutengdo da sadde publica e da
inocuidade do produto”, veiculados outrora em seus pareceres por ocasido da Diligéncia ao PL (SCC

7302/2019).

Especificamente sobre a proposi¢do da Emenda Substitutiva para a alinea ‘b’ do inciso | do artigo 22 da
Lei n? 17.003/2016, a SAR/DDEA é enfaticamente contrdria, manifestando-se, inclusive, por sua
supressdo, reapresentando argumentos técnicos e fundamentando sua posi¢do em recente literatura

especifica sobre o tema e anexada ao presente processo.

Em relagdo a proposta para o inciso Ill, do artigo 72 da Lei do Queijo Artesanal Serrano, a SAR/DDEA é
igualmente desfavordvel e sugere a jungdo dos incisos Il e li, como forma de simplificacdo para os

produtores.

No que se refere a proposta de alteragdio do artigo 23 da referida lei, a SAR/DDEA se manifesta
veementemente contrdria, pois a proposi¢do n3o contempla a obrigatoriedade de estudos técnicos-

cientificos.

A propésito, “a realizagdo de andlises laboratoriais conforme proposto no pardgrafo dnico do art. 23 da
Emenda Global, para cada queijo ou lote produzido é invigvel na pradtica, além de tornar-se extremamente

oneroso, sendo inclusive de custo mais elevado do que o do proprio queijo”.

Por fim, e decisivamente, a SAR/DDEA expds minucioso arrazoado no qual cotejou com outros dois

pareceres que anexou, a fim de embasar sua convicta contrariedade 3 postulada reducéo do tempo de

maturacdo do Queijo Artesanal Serrano.

3/07/2020 3¢ 08:52:08, conforme Dacreto Estadual n® 39, de 21 de fevereiro de 2018,

gital SGP-e par LUCIANE DE CASSIA SURDI e RICARDO DE GOUVEA & CARLOS MAGNO DOS SANTOS JUNIOR em 2

Para varificar a autenticidade desta copia impressa, acesse o site hitpsJfpontal. sgpe.sea.sc.gov.br/porial-extemo e Informe o processo SCC 00000361/2020 e o codign BYYKBBP2,

O original dests documento & aletrénico e foi assinado ulilizande Assinatura Di

N
N



ESTADO DE SANTA CATARINA

SECRETARIA  DE ESTADO DA AGRICULTURA, DA PESCA E DO
DESENVOLVIMENTO RURAL

CONSULTORIA JURIDICA

Para tanto, apresentou diversos fundamentos e concluiu pela necessidade de o “Estado resguardar os
preceitos legais e chancelar as garantias sanitdrias para que o produto que chega & mesa do consumidor

seja seguro, propiciando a manutengéo da saide publica como bem maior”.

Assim vieram os autos para parecer.

2. ANALISE JURIDICA

Se mais digressdes, eis abaixo as propostas de alteragdo a Lei n® 17.003/2016, constantes da Emenda
Substitutiva Global ao PL n? 0173.0/2019, com a respectiva compilagdo dos apontamentos formulados

pela CIDASC, EPAGRI e Diretoria de Qualidade e Defesa Agropecudria da SAR

a) Artigo 2° da Lei n° 17.003, de 1° de setembro de 2016:

LEI N217.003/2016

Art. 22 A producdo do queijo artesanal serrano, visando seguranca da qualidade e inocuidade do
produto, deve seguir as seguintes condigdes:

I = produgdo do queijo com leite proveniente de rebanho sadio, que ndo apresente sinais clinicos de
doengas infectocontagiosas e cujos testes oficiais de zoonoses, tais como brucelose e tuberculose,
apresentem resultados negativos; e

Il - atendimento das condicdes de higiene recomendadas pelo drgéo de controle sanitdrio competente.

PL N2 0173.0/2016

I — produgéo do queijo com leite proveniente de rebanho sadio, que ndo apresente sinais clinicos de
doengas infectocontagiosas e cujos testes oficiais de zoonoses, tais como brucelose e tuberculose,
apresentem resultados negativos, podendo ser:

a) Propriedades certificadas como livres de brucelose e tuberculose, ou;

b) Propriedades controladas para brucelose e tuberculose pelo Orgdo Estadual de Defesa Sanitdria
Animal, no prazo de até trés (3) anos a partir da publicagdo desta lei.

Pardgrafo unico: Considera-se propriedade controlada para brucelose e tuberculose aquela que realizar
exames semestrais no rebanho ordenhado por até trés (3) anos apds a publicagdo desta lei. Nesse
periodo de transi¢éo o produtor assinard um termo de compromisso com o Orgdo Estadual de Defesa
Sanitdria Animal.

EMENDA SUBSTITUTIVA GLOBAL

39, de 21 de favereiro de 2019,

0S SANTOS JUNIOR em 23/07/2020 s 08:52:08, canforme Decreto Estadual n?

/2020 e o cadigo 8YYKBEPZ,
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I- utilizar leite oriundo de rebanho sadio, que néo apresente sinais clinicos de doencas
infectocontagiosas e cujos testes oficiais de zoonoses, tais como brucelose e tuberculose, apresentem
resultados negativos, desde que:

a) proveniente de propriedade certificada como livre de brucelose e tuberculose; ou

b) em até 3 (trés) anos da publicagio desta Lei, seja proveniente de propriedade controlada para
brucelose e tuberculose pelo Orgdo Estadual de Defesa Sanitdria Animal.

ll-atendimento das condi¢bes de higiene recomendadas pelo Orgdo Estadual de Defesa Sanitdria

Animal. (NR)

Conforme declinado pela CIDASC, o lapso temporal proposto pelo PL na alinea ‘b’ do inciso | e mantido
pela presente Emenda Substitutiva Global, pesa negativamente na condi¢do sanitdria do produto,
configurando grave risco a satide piblica, emergindo dai, entdo, flagrante contrariedade ao interesse

publico.

A Diretoria de Qualidade e Defesa Agropecudria da SAR é igualmente contréria 3 disposi¢do constante da

alinea b’ do inciso | e pugna pela sua supress3o.

Com efeito, “Santa Catarina é um Estado diferenciado no tocante ao status sanitdrio de seu rebanho e
busca eliminar a brucelose e tuberculose, visando alcangar o reconhecimento e classificagéo de risco
insignificante para essas doengas, o que certamente serd conquistado com a Certificacdo das Propriedades
e ndo no afrouxamento de medidas sanitdrias estritamente relacionadas com a saude publica,

especialmente em produto com maior risco sanitdrio, como é o caso de queijo de leite cru”.

b) Artigo 72 da Lei do Queijo Serrano:

LEI N2 17.003/2016

Art. 72 Para fins do disposto nesta Lei, sdo considerados responsdveis pela queijaria:
I = o produtor de leite devidamente capacitado, conforme regulamento;

Il - o profissional indicado por associagdo ou cooperativa; e

Il - o profissional reconhecido pelo conselho de classe.

PL N® 0173.0/2016

Art. 72 Para fins do disposto nesta lei sdo considerados responsdveis pela queijaria, alternativamente:
-0 produtor de queijo artesanal serrano devidamente capacitado, comprovado por certificado emitido
por drgdos oficiais em boas prdticas agropecudria e boas prdticas de fabricagéo, com carga hordria de

minimo 40 horas, e capacitacéo continuada em curso anuais de minimo 32 horas;

OR am 23/07/2020 a5 08:52:08, conforme Decreto Estadual i® 38, de 21 de feversiro de 2019,

igital SGP-g por LUCIANE DE CASSIA SURD! e RICARDO DE GOUVEA & CARLOS MAGNO DOS SANTOS JUNI
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Il — o profissional indicado por associagdo ou cooperativa;

lll - o profissional reconhecido pelo conselho de classe; e

IV = no estabelecimento agroindustrial de pequeno porte o responsdvel técnico poderd ser suprido por
profissional técnico de drgdos governamentais, privado ou por técnico de assisténcia técnica, exceto
agente de fiscalizacdio sanitdria. [sic]

EMENDA SUBSTITUTIVA GLOBAL

Art. 7° Para fins do disposto nesta Lei, so considerados responsdveis pela queijaria:

o produtor de queijo artesanal serrano que tenha capacitagdo profissional em boas prdticas de
agropecudria e de fabricagéo, com carga hordria minima de 40 (quarenta) horas, e capacitagdo
continuada em cursos anuais de, no minimo, 32 (trinta e duas) horas, comprovada por certificado
emitido por entidades de ensino;

ll-o profissional técnico reconhecido pelo conselho de classe, que pode ser indicado por associacdo ou
cooperativa; e

ll-o profissional técnico vinculado a érgéos governamentais, auténomo ou empregado de assisténcia
técnica, exceto agente de fiscalizagéo sanitdria. (NR)

A Diretoria de Qualidade e Defesa Agropecudria da SAR, manifesta-se contraria 3 redagdo do inciso lll, “jd
que obriga o profissional técnico vinculado a drgéos governamentais a fazer o papel de responsdvel
técnico, o que ndo estd no rol de suas atribuicdes obrigatdrias, sendo uma liberalidade do profissional e

da empresa que o emprega”.

A SAR/DDEA propds nova redago ao artigo 79, a qual, reavaliada por esta COJUR, restou consolidada nos

seguintes termos:

“I - o produtor de queijo artesanal serrano que tenha capacitagéo profissional em boas
prdticas agropecudrias e de fabricacdo, com carga minima de 40 (quarenta) horas e
capacitagdo continuada anual de, no minimo, 32 (trinta e duas) horas, comprovada por

certificado emitido por entidades de ensino ou drgdos oficiais governamentais;

Il - o profissional técnico reconhecido por conselho de classe, podendo ser
profissional auténomo, profissional indicado por associagdo ou cooperativa, ou
ainda suprido por profissional de drgdo governamental de assisténcia técnica,

exceto agente de fiscalizacéo sanitdria.”

igital SGP-2 por LUGIANE DE CASSIA SURDI e RICARDO DE GOUVEA e CARLOS MAGNG DOS SANTOS JUNIOR em 23/07/2020 &s 08:52:08, conforme Decrato Estadual n? 38, de 21 de leversiro de 2019,
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c) Artigo 23 da Lei n2 17.003/2016.

LEI N2 17.003/2016

Art. 23. Estudos técnico-sanitdrios realizados em queijarias no Estado de Santa Catarina, garantida a
participacdo de representantes de produtores de queijo artesanal serrano, devem ser submetidos &
apreciagdo da Empresa de Pesquisa Agropecudria e Extensdo Rural de Santa Catarina (Epagri), com o
objetivo de subsidiar, para cada tipo ou variedade de queijo, a regulamentagdo de:

I = parémetros fisico-quimicos e microbioldgicos;

Il - prazos de validade e de maturagéio, quando couber;

Il - caracteristicas técnicas das instalagBes, dos equipamentos e dos utensilios; e

IV —boas prdticas agropecudrias, de fabricagdo e higiene operacional.

Pardgrafo unico. A Epagri encaminhard ao drgdo de controle sanitdrio estadual proposta da
regulamentagdo a que se refere o caput deste artigo.

PL N2 0173.0/2016

V~inovagdo em formas de maturagdo ou aditivos para temperos,

VI - producdo artesanal e tradicional de derivados do leite cru e do soro nas queijarias inspecionadas.
Paragrafo dnico. Como periodo de transicdo, de forma a viabilizar a sustentabilidade da cadeia
produtiva do queijo artesanal serrano e a seguranga alimentar, até que sejam publicados os estudos
técnicos de avaliagéo de menor tempo de maturagdo, conforme MAPA IN n2 30/2013, fica estabelecido
que os produtores poderdo comercializar queijos com no minimo 15 dias de matura¢do desde que
apresentem laudos oficiais, trimestralmente, com resultados microbioldgicos dentro dos padrées
estabelecidos pela legislagdo sanitdria para queijos de média umidade.

EMENDA SUBSTITUTIVA GLOBAL

Il - caracteristicas técnicas das instalagées, dos equipamentos e utensilios;

IV — boas prdticas agropecudrias, de fabricagdo e higiene operacional; e

V-formas de maturagdo e de utilizagdo de aditivos para temperos. Pardgrafo tnico. O periodo de
maturagdo dos queijos artesanais, quando aplicdvel e estabelecido em regulamento técnico especifico
para cada tipo de queijo, serd definido mediante comprovagdes laboratoriais de atendimento aos
pardmetros microbioldgicos existentes. (NR)

A Diretoria de Qualidade e Defesa Agropecuéria da SAR é categdrica em afirmar a inexisténcia de literatura
cientifica para assegurar a inocuidade do produto Queijo Artesanal Serrano com maturag¢do menor do que
sessenta dias, motivo pelo qual esta COJUR conclui pela notavel contrariedade ao interesse publico,

especificamente em relagéo a proposta de reformulag3o do paragrafo Unico do artigo 23.
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ESTADO DE SANTA CATARINA

SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA, DA PESCA E DO
DESENVOLVIMENTO RURAL

CONSULTORIA JURIDICA

A proposito, o procedimento de alteragiio e adequagio dos pardmetros para identificacdo e classificacdo
do Queijo Artesanal Serrano — dentre eles o periodo de maturagdo de sessenta dias -, contam com
previsdo expressa no artigo 34, do Decreto n? 1.238, de 19 de julho de 2017, que regulamenta a Lei n®

17.003/2016, mediante a apresentac¢o de estudos técnicos-cientificos ao Servico de Inspecdo Estadual,

sendo desnecessdria a proposi¢do legislativa.

De tudo, por questdes técnicas que resguardam o interesse publico, notadamente, garantias sanitérias e

de saude publica, vislumbra-se, com a devida vénia, a inviabilidade do PL nos pontos acima mencionados.
3. CONCLUSAO

Diante do exposto, aparelhada nos pareceres técnicos em anexo, a luz das garantias sanitdrias e de satide
publica, esta COJUR, com a maxima vénia, conclui no sentido de que o Projeto de Lei n2 0173.0/2019, nos
termos da Emenda Substitutiva Global, é substancialmente contrario ao interesse publico.

E o parecer.

Floriandpolis, 21 de julho de 2020.

Carlos Magno dos Santos Junior
Consultor Juridico
OAB/SC 21.898-B

De acordo.

Ricardo de Gouvéa
Secretdrio de Estado

0 as 08:52:08, conforme Decreto Estadual n® 39, de 21 de fevereiro de 2019,

08 MAGNO DOS SANTOS JUNIOR em 23/07/202

SCC 00009361/2020 & o codigo BYYKBEPZ.

op

¥-)

gital 8GP-2 por LUCIANE DE GASSIA SURDI e RICARDO DE GOUVEA e CARL

O ariginal deste documento é eletrdnico & fol assinado utilizanda Assinatura Di
Para verificar a autenticidade desta copia impressa, acesse o site htips/portal.sgpe.sea.se.gov.bripo

N
~J



ESTADO DE SANTA CATARINA

SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA, DA PESCA E DO
DESENVOLVIMENTO RURAL

GABINETE DO SECRETARIO

Oficio n® 288/2020 Florianépolis, 21 de julho de 2020.

Senhor Diretor,

Cumprimentando-o cordialmente, em atendimento ao Oficio n? 615 /CC-
DIAL-GEMAT (SCC 9357/2020) destinado a SAR; Oficio n? 617/CC-DIAL-GEMAT (scc
9372/2020) enviado a Epagri e Oficio n® 616/CC-DIAL-GEMAT (SCC 9361/2020)
remetido a CIDASC - os quais solicitaram a emissdo de parecer a respeito do Projeto de Lei
n? 0173.0/2019, nos termos da Emenda Substitutiva Global-, vimos apresentar, em anexo,
os pareceres técnicos e juridico, cuja conjuga¢io é substancialmente contriria ao
referido PL, notadamente no que se refere aos seguintes artigos:

I) A SAR ¢ contrdria ao artigo 12 do PL, nos termos da Emenda Substitutiva
Global, que propés alterar a alinea ‘b’, inciso I do artigo 22 da Lei n® 17.003/2016.

IT) A SAR sugere nova redag#o ao artigo 72 da lei, posicionando-se de forma
contraria ao artigo 22 do PL, nos termos da Emenda Substitutiva Global, que propos alterar
os incisos I, II e Il do referido artigo 72.

III) A SAR é contréria ao artigo 32 do PL, nos termos da Emenda Substitutiva

Global, no que se refere a alteragio do paragrafo tinico do artigo 23 da Lein? 17.003/2016.

Atenciosamente,

[Assinatura Digital]
Ricardo de Gouvéa
Secretario de Estado

Ao Senhor

DANIEL CARDOSO

Diretor de Assuntos Legislativos
Florianépolis, SC

COVERND DI -
SANTA A%
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ESTADO DE SANTA CATARINA

SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA, DA PESCA E DO
. DESENVOLVIMENTO RURAL

DIRETORIA DE QUALIDADE E DEFESA AGROPECUARIA

Oficio n2294/2020 Florianépolis, 02 de julho de 2020.

Senhor Consultor Juridico

Em atendimento Oficio n? 615/CC-DIAL-GEMAT, enviado 3 Secretaria de
Estado da Agricultura, da Pesca e do Desenvolvimento Rural, por meio do Processo
SCC 9357/2020, apresentamos Parecer sobre o pedido de diligéncia contido no Oficio
GPS/DL/0234/2020, disponivel nos autos do processo-referéncia n SCC 9241/2020,
considerando a solicitagdo contida no parecer exarado pela Comissdo de Agricultura e
Politica Rural da Assembleia Legislativa de SC, que se refere ao Projeto de Lei n®
0173.0/2019, que “Altera a Lei n2 17.003, de 1° de setembro de 2016, ao qual dispde
sobre a produgéo e a comercializagdo do Queijo Artesanal Serrano e estabelece outras
providéncias”, que solicita nova diligéncia para manifestagdo da Secretaria de Estado
da Agricultura, da Pesca e do Desenvolvimento Rural (SAR), da CIDASC e da EPAGRI,
para que opinem sobre a redagdo proposta pela Emenda Substitutiva Global,
oferecidas nos autos do Projeto de Lei.

O pedido de diligéncia informa que se promoveu as alteragdes indicadas e
recomendadas por aqueles 6rgdos publicos. No entanto, ao analisar os pareceres
técnicos constantes no processo SCC n® 7302/2019, apontamos que ndo se verifica
que as alteragces tenham levado em consideracio os alertas e manifesta¢Ges
efetuados pela CIDASC e SAR quanto aos critérios pertinentes a manutengéo da saude
publica e da inocuidade do produto. Dito isso, passamos ao parecer sobre a redagio

apresentada na Emenda Substitutiva Global ao Projeto de Lei N° 0173.0/20109.

Ao Senhor

CARLOS MAGNO DOS SANTOS JUNIOR
Consultor Juridico da SAR

Florianépolis - SC
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ESTADO DE SANTA CATARINA

SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA, DA PESCA E DO
DESENVOLVIMENTO RURAL

DIRETORIA DE QUALIDADE E DEFESA AGROPECUARIA

Folha 2 do Oficio n° 294 /2020

Iteraciio no art 2° da Lei 17.003/2

Pelos argumentos elencados na sequéncia, a Diretoria de Qualidade e Defesa
Agropecudria (DDEA) € contriria a inclusdo da alinea b do referido art 2°, se
manifestando pela supressio da mesma.

A manifestagdo da Cidasc no Oficio n® 502/2019, constante no processo SCC
7302/2020 trazia a redagio que segue:

“Sobre a alteragdo indicada para o artigo 2° da Lei n° 17.003/16, utilizar leite
proveniente de propriedades controladas para brucelose e tuberculose, no prazo de até
trés anos, implica num espago de tempo em que as condigdes sanitdrias do rebanho
poderdo pesar negativamente na condicdo sanitdria do produto, influenciando
diretamente nos pardmetros desejdveis e nos resultados de suas andlises, podendo
gerar grave risco a satide ptiblica”.

“A certificagdo de propriedade livre de brucelose e tuberculose é normatizada
visando ndo s6 a realizagdo de exames sanitdrios de todo o plantel bovino e bubalino da
propriedade, bem como a avaliacdo da movimentacdo de entradas de animais no
periodo, desde o inicio do processo de certificacdo até enquanto o certificado estiver
vigente. Este controle de movimentagdo é fundamental para reduzir o risco sanitdrio de
Introdugdo da doenga no rebanho e que seja disseminada pelo queijo de leite cru.
Quando a Lei federal citava "propriedades controladas pelo servico estadual”
acreditamos que tenha sido devido ao processo de certificagdo demorar entre 9 a 12
meses para se obter os exames de rebanho, e, mais algumas semanas até o processo ser
verificado pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento e, posterior emissdo

do certificado. Hoje a legislagdo permite que os exames de rebanho sejam realizados
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ESTADO DE SANTA CATARINA

SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA, DA PESCA E DO
DESENVOLVIMENTO RURAL

DIRETORIA DE QUALIDADE E DEFESA AGROPECUARIA

Folha 3 do Oficio n° 294,/2020

com 6 meses de intervalo, portanto, em 7 meses, por exemplo, o produtor jd pode ter sua
propriedade certificada e realizar apenas exames anuais de renovagdo, controlando
a entrada de animais na propriedade. A realizagdo de exames apenas no rebanho que
estd sendo ordenhado, sem a verificacdo do status sanitdrio dos demais animais da
propriedade e ainda, a qualquer momento novos bovinos, podendo ingressar na
propriedade, sem exame sanitdrio com resultado negativo, néo garante seguranga
sanitdria alguma sobre o leite cru produzido neste estabelecimento. Néo obstante, ndo
hd como promover as garantias necessdrias, do ponto de vista da inspegdo e utilizagdo
de leite cru, sem a realizacdo de exames nos animais”,

No mesmo sentido, a SAR, por meio do Oficio COJUR n° 387/2019, no processo
SCCn® 7302/2019, manifestou-se conforme segue:

“Especificamente sobre as alteragées legislativas propostas, a CIDASC
manifestou-se contrdria dquela tendente a alterar o artigo 2° da Lei n? 17.003/2016.
Isso porque, dentre outros argumentos, enfatizou que “utilizar leite proveniente de
propriedades controladas para brucelose e tuberculose, no prazo de até trés anos,
implica num espago de tempo em que as condigées sanitdrias do rebanho poderdo pesar
negativamente na condigdo sanitdria do produto, influenciando diretamente nos
pardmetros desejdveis e nos resultados de suas andlises, podendo gerar grave risco a
satide publica’.

Cumpre-nos ressaltar que a epidemiologia da doenga, nos bovinos e humanos,
precisa ser conhecida. Em 2019, Santa Catarina j& possufa em torno de 200 pessoas
infectadas por brucelose e doentes, algumas em estado grave, por contato com
animais doentes ou por consumo de produtos sem pasteuriza¢do. Todas com

atendimento e tratamento fornecido pelo governo do Estado com recursos publicos.
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ESTADO DE SANTA CATARINA

SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA, DA PESCA E DO
DESENVOLVIMENTO RURAL

DIRETORIA DE QUALIDADE E DEFESA AGROPECUARIA

Folha 4 do Oficio n° 294/2020

A brucelose e a tuberculose bovina e bubalina sio reconhecidas como as
principais zoonoses na pecudria de corte e de leite no pais, com reflexos negativos
tanto na produgdo e produtividade dos rebanhos, na satide das familias rurais, na
saude publica, ocasionando também consequéncias negativas no comércio nacional e

internacional de animais e de produtos de origem animal.

Por sua vez, a Epagri, por meio da Carta DEX 113, no Processo SCC n°
7302/2019, se manifestou no sentido de que “é imprescindivel a garantia de
sanidade do rebanho para a produgdo de queijo artesanal de leite cru, tanto pela satde
da familia produtora quanto para os consumidores. Dessa forma a propriedade deve
estar livre de brucelose e tuberculose, em consonéincia com a Lei 13, 680/2018, de 14 de
junho de 2018. Devido ds particularidades da atividade pecudria na regido, é de
fundamental estabelecer politicas publicas que contribua para a erradicacdo pois trata-
se de questdo de saiide piblica e por isso, ndo tnica e exclusivamente responsabilidade

dos pecuaristas familiares”.

Recentemente, em artigo publicado por Silva et al,, 2018, sobre a ocorréncia de
Brucella em queijo Minas artesanal, intitulado “Ocorréncia de Brucella em queijo
Minas artesanal da microrregiio do Serro: um importante problema de saude
piblica”, Rev Med Minas Gerais; 28 (Supl 5): e-$280509 (anexo a este parecer),
demonstrou que embora todas as amostras de queijo fossem de bovinos declarados
negativos para brucelose por testes sorolégicos anuais realizados por veterindrios
autdénomos, os resultados da reagdo em cadeia da polimerase (PCR) mostraram 17
(30,9%, IC95% 18,7% a 43,1%) de amostras de queijo Minas artesanal positivas para
Brucella spp. entre os 55 analisados. O sequenciamento de DNA demonstrou uma

similaridade de 100% com as cepas de campo de Brucella ssp. Os queijos avaliados
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DIRETORIA DE QUALIDADE E DEFESA AGROPECUARIA

Folha 5 do Oficio n° 294/2020

tinham tempo de maturagiio entre 4 e 8 dias 3 temperatura ambiente, periodo menor
de maturagdo do que os estudos de inocuidade indicavam como Seguros.

0 mesmo artigo, consultando autores diversos, informa que anualmente, 500 mil
novos casos de brucelose humana sio registrados em todo mundo e uma revisio
robusta apontou Brucella como o quarto patégeno mais envolvido em surtos de
doengas transmitidas pelo leite cru e derivados em muitos paises desenvolvidos, a
maioria deles associados ao queijo fabricado com leite cru. Essa associa¢do também
foi verificada no Brasil.

Destacamos que Santa Catarina é um Estado diferenciado no tocante ao status
sanitario de seu rebanho e busca eliminar a brucelose e tuberculose, visando alcangar
o reconhecimento e classificagdo de risco insignificante para essas doengas, o que
certamente sera conquistado com a Certificagio das Propriedades e nio no
afrouxamento de medidas sanitarias estritamente relacionadas com a saude publica,
especialmente em produto com maior risco sanitario, como é o caso de queijo de leite

cru.

Alteracdo do art. 7° da Lei 17.003/2016

A DDEA se manifesta contriria a redagdo do Inciso III, j4 que obriga o
profissional técnico vinculado a érgios governamentais a fazer o papel de responsével
técnico, o que nio esté no rol de suas atribui¢des obrigatérias, sendo uma liberalidade
do profissional e da empresa que o emprega. Além disso, na redagdo proposta na
emenda substitutiva, haveria a necessidade de 3 entes no que tange a
responsabilidade pela queijaria. Na redagdo apresentada no Processo SCC
7302/2019, o texto referente ao profissional técnico vinculado a Orgidos

governamentais possufa a redagio que segue:

www.agricultura.sc.gov.br - ddea@agricultura.sc.gov.br
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DIRETORIA DE QUALIDADE E DEFESA AGROPECUARIA

Folha 6 do Oficio n° 294/2020

“IV - no estabelecimento agroindustrial de pequeno porte o responsdvel técnico
poderd ser suprido por profissional técnico de orgdos governamentais, privado ou
por técnico de assisténcia técnica, exceto agente de fiscalizagdo sanitdria”.(Grifo
nosso).

Sugerimos, conforme o Parecer Cojur n° 40, da SAR, incluso no Processo SCC n°
7302/2019, uma jungio dos Incisos II e IIl da Emenda Substitutiva Global, que poderia
gerar uma simplificagdo importante para os produtores, conforme segue:

I - o produtor de queijo artesanal serrano que tenha capacitacdo profissional em
boas praticas agropecudrias e de fabricagio, com carga minima de 40 (quarenta)
horas e capacitagdo continuada anual de, no minimo, 32 (trinta e duas) horas,
comprovada por certificado emitido por entidades de ensino, e

Il - o profissional técnico reconhecido pelo conselho de classe, que pode ser
indicado por associagdo ou cooperativa, ou ainda suprido por profissional técnico de
orgdos governamentais, privado ou por técnico de assisténcia técnica, exceto agente

de fiscalizagdo sanitéria.

teraca ar aleil?. 201

A DDEA/SAR se manifesta contraria ao Parigrafo Unico do art. 23 que néo
contempla a obrigatoriedade dos estudos técnicos cientificos, aludindo que “o periodo
de maturagdo dos queijos artesanais quando aplicdvel e estabelecido em regulamento
técnico especifico para cada tipo de queijo serd definido mediante comprovagdes

laboratoriais aos pardmetros microbiol6gicos existentes”,
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Junto ao Processo SCC 9241/2020, sdo apresentados laudos bacteriolégicos de 4
(quatro) queijos, de 3 (trés) produtores com perfodo de maturagdo de 7, 20, 21 e 30
dias, realizados no ano de 2018, cujos resultados se apresentam em conformidade,
mas que por serem pontuais e com nimero reduzido, ndo contemplam o preconizado
em um estudo técnico cientifico. Os mesmos exames j4 haviam sido apresentados no
processo SCC 7302/2019. A realiza¢do de andlises laboratoriais conforme proposto no
Paragrafo tnico do art. 23 da emenda global, para cada queijo ou lote produzido é
invidvel na pratica, além de tornar-se extremamente oneroso, sendo inclusive de custo
mais elevado do que o do préprio queijo.

0 unico trabalho cientifico ao qual o érgio oficial de fiscalizagdo e esta Diretoria
tiveram acesso, publicado por Melo et al.,, 2013, intitulado “Avaliagdo da inocuidade e
qualidade microbioldgica do queijo artesanal serrano e sua relagdo com as variaveis
fisico quimicas e o perfodo de maturagio” (anexo a este parecer), realizado a partir da
andlise 108 (cento e oito) amostras de queijo artesanal serrano, em cidades que
compdem a regifo serrana e com perfodo de coletas aos 15, 30, 45 e 60 dias de
maturagdo, com 27 (vinte e sete) queijos coletados para cada periodo de maturagio,
conclui o que segue:

A presenca de coliformes totais, Escherichia coli e
Staphylococcus aureus acima dos valores fixados como mdximos
pela legislagdo vigente, demonstra inadequadas condigbes de
higiene durante o processo de fabricagio e/ou armazenamento
dos queijos.

O isolamento de Listeria monocytogenes torna o produto
impréprio para o consumo humano, constituindo um problema de
satde publica.

A grande variagdo encontrada na composicdo dos queijos
analisados demonstra a falta de padronizacdo na produgdo do
queijo artesanal nas unidades produtoras, bem como impediu a
adequagdo de um perfodo minimo de maturagdo.

2 38, de 21 de fevereiro de 2019.
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Entendemos que com o aperfeigoamento no processo de produgdo, capacitagio
dos produtores e constante assisténcia técnica por parte da Epagri, a situagio atual
deve refletir outra realidade, por isso, a apresentaciio de estudo técnico atualizado
torna-se imprescindivel para a verificagdo da inocuidade de acordo com a redugdo do
perfodo maturagéo que represente as expectativas dos produtores de queijo artesanal
serrano e seja compativel com as caracteristicas sensoriais que se espera do mesmao.

Informamos que o periodo minimo de 60 dias, conforme legislagdo vigente é
solicitado por ndo terem sido apresentados estudos técnico-cientificos que
comprovassem a inocuidade do produto com menor prazo de maturagio e que a
qualquer momento em que os mesmos sejam apresentados ao Servigo de
Inspegéio Estadual, a adequagio e alteragio dos paridmetros, como o periodo de
maturagao, podera ser efetuada e ja est4 prevista no Decreto n° 1.238, de 19 de
julho de 2017, que regulamenta a Lei 17.003/2016, por meio do art. 34.

De acordo com o Offcio n° 502/GAB, que apresentava o parecer da Cidasc sobre
Paragrafo Unico do art. 23, constantes no Processo SCC n° 7302 /2019, citamos
algumas consideragdes observadas:

“As alteragées indicadas para o pardgrafo tnico do artigo 23 violam o Decreto n?

“0 Decreto n® 9013, 2017, artigo 373, § 6° Fica exclufdo da obrigagdo de
pasteurizagdo ou de outro tratamento térmico o leite que se destine d elaboragdo
dos queijos submetidos a um processo de maturagdo a uma temperatura superior
a 5°C (cinco graus Celsius), durante um perfodo nédo inferior a sessenta dias; § 7°
O perfodo minimo de maturagdo de queijos de que trata o § 6° poderd ser alterado,
apés a realizagdo de estudos cientificos conclusivos sobre a inocuidade do
produto e em casos previstos em Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
(RTIQ).” (Grifo nosso).
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“Ndo existe na literatura cientifica quantidade suficiente  de trabalhos que
fornecam as garantias necessdrias ao Servigo de Inspegdo, seja ele, Federal, Estadual
ou Municipal, que possam assegurar a inocuidade do produto queijo artesanal
serrano com maturagdo menor do que 60 dias.”

O estudo citado anteriormente (SILVA, et al, 2018) sobre a presenca de
Brucella spp em queijo Minas artesanal do Serro, com periodo de maturagdo inferior
ao preconizado em estudos sobre a inocuidade do produto, refor¢a que nio se pode
alterar o perfodo de maturagio por uma liberalidade de um ato politico ou de exames
laboratoriais pontuais, sem o embasamento de estudos cientificos conclusivos.

Gostariamos de destacar que a Secretaria de Estado da Agricultura, da Pesca e
do Desenvolvimento Rural reconhece e apoia as iniciativas relacionadas com os
produtos tradicionais e artesanais e que tem trabalhado fortemente visando 3
valorizagdo e qualificagdo destes produtos, que a exemplo do Queijo Artesanal
Serrano, sdo caracteristicos de Santa Catarina e enaltecem o Estado.

Juntamente com todo o trabalho feito com carinho pelos produtores, cabe ao
Estado resguardar os preceitos legais e chancelar as garantias sanitarias para que o
produto que chega 2 mesa do consumidor seja seguro, propiciando a manuteng¢io da
saude publica como bem maior.

Colocamo-nos a disposi¢do para o que se fizer necessirio na construgdo do

processo de valorizagdo e qualificagio do Queijo Artesanal Serrano.

Atenciosamente,

Daniela Carneiro do Carmo

Diretora de Qualidade e Defesa Agropecuéria

www.agricultura.sc.gov.br  ddea@agrleultura.sc.gov.br b0 Bkt
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Avaliacéo da inocuidade e qualidade microbiolégica do queijo artesanal serrano
e sua relacéo com as variaveis fisico quimicas e o periodo de maturacao*

Evaluation of the Safety and Quality of Microbiological Handmade Cheese Serrano
and its Relation to Physical and Chemical Variables the Period of Maturity

Fernanda Danielle Melo, Karine Andrezza Dalmina, Marcella Nunes Pereira, Marcio Vargas Ramella,
Andre Thaler Neto, Eliana Knackfuss Vaz & Sandra Maria Ferraz

ABSTRACT

Background: The handmade cheese serrano is a typical product created on small farms in the states of Santa Catarina
and Rio Grande do Sul. Its main feature is to be manufactured from raw. Due to the physico-chemical phenomena that
occur during maturation, this process is the only way to eliminate the pathogenic microorganisms that may be present
contaminating the cheese. The present study aimed to evaluate the safety of handmade cheeses by isolation and identifica-
tion of Listeria monocytogenes and Salmonella spp. and evaluate the microbiological quality through the isolation and
quantification of Staphylococcus aureus, Escherichia coli and total coliforms and relate the maturation time and variations
physico-chemical with the contamination of handmade cheeses.

Materials, Methods & Results: The experiment was conducted using 108 samples of handmade cheese Serrano from
the towns that make up the mountainous region of SC, with maturation periods of 15, 30, 45 and 60 days. In each of the
stages of maturation were analyzed twenty seven samples of cheeses, for the presence of Listeria monocytogenes by the
method USDA/2009 and Salmonelia spp. methodology according to ISO 6579/2007. The identification and enumeration of
Staphylococeus aureus, Escherichia coli and total coliform was performed in plates petrifilm™, Physicochemical analyzes
consisted of determining moisture, acidity, fat and protein. In this study was evaluated a total of 108 samples, of these 63
(58.33%) were positive for total coliforms, 64 (59.26%) were positive for Escherichia coli and 36 (33.33%) showed counts
of Staphylococcus aureus over 10° CFU / g. There was a decrease in the population of coliforms and Escherichia coli after
30 and 45 days of maturation, respectively. The enumeration of Staphylococcus aureus was not influenced by maturity
period, however, there was a reduction in the count of this micro-organism from 15 to 45 days and after this period there
was an increase in the population of the same. Salmonella spp. were not detected in any analyzed maturation periods. Lis-
teria spp. were isolated in 21/108 (19.44%) of the samples analyzed, 18 (16.66%) were identified as Listeria innocua and
three (2.77%) as Listeria monocytogenes. The isolation of Listeria spp. decreased from 30 days of ripening and Listeria
monocytogenes isolated at 30 and 45 days of ripening. The physicochemical results found in this study are presented in a
range of normal variation, the maturation period only influenced the fat content, where a significant decrease was observed
from 15 to 30 days, and protein content which higher performed at the end of the period.

Discussion: The presence of total coliforms, Escherichia coli and Staphylococcus aureus showed deficiency in hygiene
procedures during manufacturing or storage of the cheeses and the presence of Escherichia coli indicates fecal contamina-
tion of food, suggesting that other enteropathogens may be present. The presence of Listeria innocua suggests that Listeria
monocytogenes may be present contaminating the product. Listeria monocytogenes makes handmade cheese unfit for hu-
man consumption. Thus, it was not possible to check a minimum maturation period of handmade cheese with no or low
count of micro-organisms evaluated. The great variation in the composition of the cheeses analyzed demonstrates the lack
of standardization in the production of handmade cheese.

Keywords: Listeria monocytogenes, Salmonella sp., Staphylococcus aureus, Escherichia coli, total coliform.
Descritores: Listeria monocytogenes, Salmonella Sp., Staphylococcus aureus, Escherichia coli, coliformes totais.
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INTRODUCAO

O queijo artesanal serrano é um produto tipico
da regido serrana de Santa Catarina fabricado desde
a época do tropeirismo com uma receita passada de
geragdo a geracdo, ha aproximadamente duzentos
anos [10].

Apesar de sua produgdo e comercializagio
ocorrerem as margens da legislagio e da escassez de
dados sobre sua qualidade microbiolégica, este queijo
€ um produto extremamente difundido e consumido na
regido. Falhas no controle de boas priticas de fabrica-
¢d0 podem resultar em um produto de m4 qualidade,
devido ao risco de causar intoxicag3es e toxinfec¢des
nos consumidores constituindo um problema para sat-
de publica [27]. Por ser fabricado a partir do leite cru, o
queijo artesanal serrano pode conter micro-organismos
patogénicos que podem estar presentes no leite ou
contaminar o produto durante a sua fabricagio [16].

Sendo assim, a tinica forma de eliminagio ou
diminui¢do até niveis permitidos pela legislacdo destes
micro-organismos patogénicos é através do processo de
maturagao, o qual consiste em uma série de processos
fisicos, quimicos e microbiol6gicos que desfavore-
cem o desenvolvimento de bactérias patogénicas. A
legislagdo vigente permite que a maturagio de queijos
elaborados a partir de leite cru seja inferior a 60 dias.
No entanto, destaca a necessidade de estudos a fim de
comprovarem a melhor época de maturagdo [8].

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade
microbiolGgica através da contagem de Staphylococcus
aureus, Escherichia coli e coliformes totais, a ino-
cuidade com o isolamento e identificacio de Listeria
monocytogenes € Salmonella spp., e as caracteristicas
fisico-quimicas do queijo artesanal serrano com dife-
rentes estdgios de maturagdo.

MATERIAIS E METODOS

Foram analisadas 108 amostras de queijos
artesanais provenientes das cidades que compdem a
regido serrana e participam do programa de apoio aos
queijos artesanais de Santa Catarina. As coletas foram
realizadas em diferentes perfodos aos 15, 30, 45 e 60
dias de maturagdo, sendo em cada perfodo coletado 27
queijos. Ap6s 15 dias de fabricagdo os queijos foram
coletados nas propriedades de origem e os demais
queijos produzidos, foram datados para que ocorresse
a maturagdo no local de produgio até os prazos das
demais coletas. Em seguida os queijos foram acondi-

cionados em embalagens de papel craft e transportados
dentro de caixas isotérmicas ao Centro de Diagnéstico
Microbiolégico Animal (CEDIMA) do Centro de Ci-
encias Agroveterinérias - CAV/UDESC em Lages onde
foram realizadas as andlises microbiol6gicas.

No laboratério os queijos foram pesados e foi
removido aproximadamente um cm de espessura da
parte externa, sendo em seguida, retiradas asseptica-
mente amostras de 25 e 10 g da parte interna. Posterior-
mente, os queijos foram encaminhados para as anjlises
fisico-quimicas realizadas no Nicleo de Inspecdo e
Tecnologia de Alimentos (NUTA) do CAV/UDESC.

As amostras de 25 e 10 g foram adicionadas
a 225 mL de 4gua peptonada tamponada 1% (APT)
estéril e 90 mL de caldo University of Vermont (UVM),
respectivamente, ambas homogeneizadas em Stoma-
cher' por 2 min. As diluicées foram realizadas a partir
da APT 1% em tubos contendo 9 mL de solugdo salina
(0,85%) estéril, para contagem de coliformes totais,
Escherichia coli e Staphylococcus aureus. Logo apos
homogeneizadas, as amostras foram submetidas aos
protocolos de identificagdo e quantificagio segundo
Silva et al. [26], no qual placas de Petrifilm? foram
incubadas seguindo as instrugSes do fabricante e o
resultado foi obtido pela contagem das coldnias e ex-
presso em UFC/g de acordo com a diluicgo.

As pesquisas de Salmonella spp. e Listeria
spp. foram conduzidas segundo Silva ez al. [26]. Para
Salmonella spp. seguiu-se a International Organization
for Standardization - ISO 6579 (2007) que consiste
em: pré-enriquecimento em caldo nio seletivo, enri-
quecimento em caldo seletivo e plaqueamento seletivo
diferencial. A partir do plaqueamento diferencial
foram separadas trés col6nias tipicas e purificadas em
Triple Sugar Agar (TSA), em seguida prosseguiu-se
com coloragdo de Gram e confirmagio bioquimica do
agente através das provas de: Triple Sugar Iron (TSI),
Lisin Iron Agar (LIA), urease, citrato e Sulphide Indol
Motility (SIM).

Para Listeria monocytogenes seguiu-se a Uni-
ted States Department of Agriculture - USDA (2009)
que consiste em: enriquecimento seletivo primdrio,
enriquecimento seletivo secundério e plaqueamento
seletivo diferencial. Em seguida trés colbnias tipicas
de L. monocytogenes foram purificadas em placas com
Trypticase Soy Agar com Yeast Extract (TSA- YE)
para realiza¢o da coloragdo de Gram e confirmacdo
bioquimica através dos testes de catalase, CAMP Test,
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TSI, Vermelho de Metila e Voges Proskauer (VM/
VP), SIM, manitol, ramanose, xilose e esculina. Para
realizagdo do CAMP Test foram utilizadas as cepas de
Staphylococcus aureus (ATCC 29213) e Rhodococcus
equi (ATCC 6939). Os isolados identificados foram
enviados para sorotipificacdo na Fundagio Instituto
Oswaldo Cruz (FIOCRUZ).

L. monocytogenes (ATCC 7644), Salmonella
sp. (ATCC 8327), S. aureus (ATCC 29213) e E. coli
(ATCC 25922) foram utilizadas como controle de todos
0s procedimentos.

Andlises fisico-quimicas consistiram na de-
terminagdo de umidade, acidez, gordura e proteina
segundo a Instru¢do Normativa n® 68 de dezembro de
2006 [7]. Os valores encontrados no presente estudo
foram comparados com valores de referéncia do Re-
gulamento Técnico sobre Padres Microbiol6gicos
para Alimentos, padronizados pela RDC n° 12 [6] da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANV ISA)e
analisados estatisticamente pelo teste de Qui-quadrado
(X?), utilizando-se o pacote estatistico SAS ao nivel de
5% de significincia.

RESULTADOS

No presente trabalho avaliou-se um total de
108 amostras, destas 63 (58,33%) foram positivas
para coliformes totais e 64 (59,26%) positivas para
Escherichia coli (Tabela 1). Observou-se uma dimi-
nui¢do da populagéo de coliformes totais e E. coli
apos 30 e 45 dias de maturagdo, respectivamente.

Das 108 amostras 37 (34,26%) e 39 (36,11%)
apresentaram contagens acima de 10* UFC/g para
coliformes totais e Escherichia coli, respectivamente
(Tabela 1). Sendo que com um ponto de corte de 10°
UFC/g (valor estabelecido como méximo para colifor-
mes termotolerantes a 45°C pela legislagdo vigente),

houve uma diminuig&o significativa na populacdo de
E. coli ap6s 30 dias de maturago (Tabela 1).

Trinta e seis das 108 (33,33%) amostras analisa-
das exibiram contagens de Staphylococcus aureus acima
de 10° UFC/g (valor estabelecido como maximo pela
legislag@o vigente para Staphylococcus coagulase posi-
tiva). Foi observada uma diminuicdo na contagem deste
micro-organismo dos 15 aos 45 dias e apés este perfodo
houve um aumento na populagdo do mesmo (Tabela 1).

Em nenhum dos perfodos analisados foi pos-
sivel detectar a presenca de Salmonella. Listeria spp.
foram isoladas em 21/108 (19,44%) das amostras
analisadas, sendo 18 (16,66%) identificadas como
L. innocua e trés (2,77%) como L. monocytogenes
(Tabela 1). O isolamento de Listeria spp. diminuiu a
partir de 30 dias de maturagdo, sendo L. monocytogenes
isolada aos 30 e 45 dias.

A sorotipagem das cepas identificadas (Tabela
1) indicou a presenca de quatro diferentes sorova-
res entre eles: Listeria monocytogenes 1/2b e 4b e
L. innocua 6a e 6b. No presente estudo nio foi possi-
vel estabelecer um perfodo apropriado de maturagéo,
porém aos 60 dias o queijo apresentou-se mais seguro,
uma vez que, aos 45 dias de maturagio foi isolado
L. monocytogenes.

Os resultados fisico-quimicos encontrados nes-
te estudo (Tabela 2) apresentam-se dentro de uma faixa
de variagio normal, pois a maioria dos coeficientes de
variag¢do encontra-se com valores préximos a 30%, o
que € considerado normal para respostas obtidas na
drea biolégica [23]. Foi observado um aumento da
acidez apSs 30 dias (Tabela 2) de maturagio. O periodo
de maturagéo influenciou apenas o teor de gordura, em
que se observou uma diminuigdo significativa dos 15
para os 30 dias e o teor de protefna o qual se apresentou
mais alto ao final do perfodo.

Tabela 1. Frequéncia do isolamento de coliformes totais, Escherichia coli e Staphylococcus aureus acima de 10° UFC/g e isolamento e identificagdo de Salmo-
nella. Listeria spp. e Listeria monocytogenes de queijos artesanais produzidos na regifio serrana de Santa Catarina no perfodo entre outubro a dezembro de 2011.

S coliformes totais E. coli S. aureus Salmonella sp. Listeria spp.* L. monocytogenes
Maturagio
15 10/27 (9,26%) 15/27 (13,89%)* 13/27 (12,04%)* 0/27 6/27 (22,22%) 0/27
30 13/27 (12,04%) 10/27 (9,26%)* 10/27 (9,26%)* 0/27 6/27 (22,22%) 1/27 (3,70%)4b**
45 7127 (6,48%) 9/27 (8,33%)° 4/27 (3,710%)* 0/27 5127 (18,51%) 2/27 (7,40%)1/2b**
60 7127 (6,48%)" 5127 (4,63%)° 9/27 (8,33%) 0/27 4/27 (14,81%) 027
Total 37/108 (34,26%)  39/108 (36,119%)  36/108 (33,33%) 0/108 21/108 (19,44%) 3/108 (2,77%)

“MLetras diferentes na mesma coluna indicam di ferenga estatistica (P < 0,05). *Néo houve di ferenga estatistica entre o isolamento de Lisreria spp. e dias

de maturagio (P < 0,05). **sorolipos encontrados.
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Tabela 2. Resultados médios dos parimetros fisico-quimicos de queijos artesanais produzidos na regido serrana de Santa Catarina no perfodo entre

outubro a dezembro de 2011.

Dias de Parimetros
Maturacfo Acidez (%) NaCl Gordura (%) Protefna (%)

15 0,78* 0,020° 32,14° 24.46°
30 0,75* 0,021° 23,06° 25,38°
45 0,76 0,013* 23,50° 25,85%®
60 0,82* 0,017* 23,17° 27,28°

Média 0,78 0,018 25,30 25,75

CV(%) 31,73 58,09 20,06 8,1

*"Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca estatistica (P < 0,05).

DISCUSSAO

A diminuigdo da populagio de coliformes to-
tais e Escherichia coli ap6s 30 e 45 dias de maturago,
respectivamente, pode ter ocorrido devido aos fendme-
nos que ocorrem ao longo do processo de maturagéio
que envolve entre outros, a acidificagio do meio e
diminuicdo da atividade de 4gua (aw), fazendo com
que os coliformes comecem a diminuir, podendo até
desaparecer [20]. O aumento da acidez encontrada no
presente estudo apds 30 dias (Tabela 2) indica que, este
pardmetro pode ter influenciado o desenvolvimento
dos coliformes.

No entanto, essas bactérias competem com as
bactérias lacticas quando o pH é elevado e a tempe-
ratura € adequada, por isso, apresentam um aumento
durante os primeiros perfodos de maturagio [20].

Embora a contagem de coliformes totais ndo
seja exigida pela legislagdo vigente, sua presenca
em niveis elevados indica deficiéncia na qualidade
higi€nico-sanitdria do produto, uma vez que estes
micro-organismos geralmente s&o contaminantes am-
bientais [5]. Sua presenga sugere ainda, que possiveis
pat6genos podem estar presentes ou a deterioragdo
precoce do alimento. Por ser um indicador de conta-
minacio fecal, a presenca de Escherichia coli pode
indicar a ocorréncia de outros enteropatégenos, devido
a condigBes inadequadas de higiene durante ou apés a
fabricacdo do produto [25].

No presente estudo, o Staphylococcus aureus
apresentou comportamento semelhante aos coliformes
até os 45 dias de maturacdo. No entanto, diferente de
outros patégenos de origem alimentar, esta bactéria
¢ mais resistente quanto as alteragdes de pH, baixa
atividade de dgua e suporta concentragdes de até 25%
de NaCl para o seu crescimento, possibilitando assim,
que as células bacterianas sobrevivam em ambientes

que seriam hostis para o desenvolvimento de outros
micro-organismos [26].

Os resultados do presente experimento sdo
semelhantes aos relatados por Brant ez al. [5] que veri-
ficaram a diminui¢fo da populagio de Staphylococcus
coagulase positiva aos 30 dias de maturagio do queijo-
-de-minas artesanal.

Como observado nesse estudo outros pesquisado-
res igualmente obtiveram contagens de Staphylococcus
aureus acima de 10° UFC/g, demonstrando que estes
queijos encontravam-se fora dos padrdes exigidos
pela legislagdo [3,14,24). Priticas de higiene devem
ser rigorosamente respeitadas a fim de prevenir a con-
taminago do produto. Sendo que, os manipuladores
portadores de S. aureus e a matéria-prima representam
as principais fontes de contaminagéo do alimento [26].

Entre os fatores que poderiam ter influenciado
para o néo isolamento da Salmonella sp. podem ser
citados sua menor capacidade de competicdio frente aos
coliformes e Staphylococcus spp. [5] e, nos periodos
finais da maturag@o, ao desenvolvimento das bactérias
dcido l4cticas e seus metabélitos produzidos ao longo
do processo, demonstrando assim, a importincia da mi-
crobiota autéctone na obtengio de um alimento seguro
para o consumidor [21]. Semelhante a este trabalho,
outros autores também néo isolaram Salmonella sp. das
amostras de queijos analisadas [9,11,19,22].

Outro trabalho relata que entre os produtos
ldcteos, os queijos de média e alta umidade sdo os mais
comumente contaminados por Listeria monocytogenes
[4]. A contaminag@o do queijo por Listeria spp. pode
ter origem tanto da matéria-prima (leite) de baixa qua-
lidade, quanto de falhas na higiene durante o processo
de fabricagdo e armazenamento do produto [26].

Resultados semelhantes aos observados neste
estudo foram encontrados por outros pesquisadores
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[13,19]. A diminui¢do apds 30 dias de maturagdo
da populagio de Listeria sp. sugere que este micro-
-organismo, semelhante a outros pat6genos de origem
alimentar, sigam desenvolvimento semelhante aos
coliformes durante a maturagio (diminuindo sua popu-
lagdo ao longo do perfodo). E uma vez que suas taxas
sao menores, admite-se que ao longo do perfodo de
maturagdo, esses micro-organismos terdo desaparecido
ou pelo menos, seu niimero seré tio baixo que ndo che-
garéo a causar danos a satde do consumidor, tornando
evidente a importincia de um perfodo adequado de
maturag¢do [20]. A presenca de L. innocua sugere que
a L. monocytogenes pode estar presente contaminando
o alimento, devido ao fato desta ser menos competitiva
em relagdo as outras do seu género [12,27].
Destaca-se o fato de que os sorovares encon-
trados no presente estudo (1/2b e 4b) estdo entre os
principais causadores de doengas transmitidas por
alimentos [18]. Em seu estudo Hofer et al. [15] realiza-
ram analise fenotipica de 255 isolados de Listeria spp.
obtidos de material clinico humano durante os anos de
1969 a 2000 em virias regides do pafs e observaram
maior incidéncia do sorotipo 4b (60,3%), seguido
pelo 1/2a (29%), destacaram ainda que as regiGes Sul
e Sudeste do pais apresentaram o maior nimero de
L. monocytogenes (87,8%), sugerindo que este fato
pode estar relacionado a diferentes habitos alimentares.
Semelhante a este trabalho, Abrahio et al. [1] a0 anali-
sarem a ocorréncia de L. monocytogenes em queijos e
sorvetes produzidos no estado do Paran4, encontraram
trés isolados da bactéria e o sorovar prevalente foi 1/2a.
Outro estudo aponta um periodo de 60 dias
como minimo para a obtengdo da estabilidade do queijo
[9]. A grande diversidade da composi¢do dos queijos
analisados pode ser devido a falta de padronizacdo das

técnicas de produgdo nas propriedades produtoras do
queijo artesanal serrano [16], bem como, as diferengas
nas condi¢des de criagdo dos animais e na produgio do
queijo [2]. Tais fatos podem explicar o alto coeficiente
de variagdo do cloreto de sédio, por exemplo.

Resultados semelhantes aos deste estudo foram
observados por outros pesquisadores que encontram
grandes variagGes na composicio das amostras de
queijo analisadas [2,16,17].

CONCLUSAO

A presenga de coliformes totais, Escherichia
coli e Staphylococcus aureus acima dos valores fixados
como maximos pela legislagdo vigente, demonstra
inadequadas condigdes de higiene durante o processo
de fabricagdo e/ou armazenamento dos queijos.

O isolamento de Listeria monocytognes torna
o produto impréprio para o0 consumo humano, consti-
tuindo um problema de saide piiblica.

A grande variagdo encontrada na composigdo
dos queijos analisados demonstra a falta de padroni-
zagdo na producdo do queijo artesanal nas unidades
produtoras, bem como impediu a adequagéo de um
perfodo minimo de maturago.
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RESUMO 1. Embrapa Gado de Leite, Juiz de Fora, Minas g

. o . = Gerals, Brasil £

Introdugdo: O modo de fabricar o queijo Minas artesanal (QMA) na microrregido do Serro 2. Instituto Mineiro de Agropecudrio, Belo 3

foi considerado patriménio histérico imaterial da humanidade desde 2008. Mesmo produzido Horizonte, Minas Gerais, Brasil ‘é

a partir de leite cru a sua comercializaio foi autorizada, Objetivos: Estimar a prevaléncia de ib Mi“*jtéf io da :‘iﬁcﬁ“’ a.Ichﬁria : i 3

Brucella spp. no QMA da microrregido do Serro. Métodos: Foram avaliadas as evidéncias do Bmzs.fc mento, Pedro Leopoldo, Minas Gerais, o

patogeno (presenga de DNA) em queijos de produtores cadastrados pelo Instituto Mineiro de 4. Hospital Regional Jodo Penido, FHEMIG, Juiz de 2 Q
Agricultura e Pecudria (IMA), com tempos de maturacio de 4 e 8 dias 3 temperatura ambiente, Fora, Minas Gerais, Brasil

Resultados: Embora todas as amostras de queijo fossem de bovinos declarados negativos para T
brucelose por testes sorolégicos anuais realizados por veterindrios auténomos, os resultados Gado de Leiw?m Eugérla i05 do Naschierite, 6 m'p
da reacdo em cadeia da polimerase (PCR) mostraram 17 (30,9%, IC95% 18,7% a 43,1%) de CEP 36038 330, Dom Bosco, Juiz de Fora, Minas
amostras de QMA positivas para Brucella spp. entre os 55 analisados. O sequenciamento Gerais, Brasil

de DNA demonstrou uma similaridade de 100% com as cepas de campo de Brucella ssp. E-mail: marcio-robertosilva@embrapa.br
Conclusdes: Essa positividade no QMA pode ser considerada um risco potencial & satide

publica e sugere uma suposta deficiéncia do programa local de controle da brucelose no

monitoramento dessa populagio especifica de rebanhos leiteiros e que medidas mais fortes de

controle e prevengdo da brucelose devem ser adotadas em agroindustrias produtoras de leite

crua fim de garantir a seguranca do alimento.

Palavras-chave: Brucella Abortus, Zoonose, Pcr, Queijo Minas Artesanal.

ABSTRACT

Introduction: The way of manufacturing the artisanal Minas cheese (QMA) in the micro-
region of Serro was considered an immaterial historical heritage of mankind since 2008. Even
produced from raw milk, its commercialization was authorized. Objectives: To estimate
the prevalence of Brucella spp. in the QMA of the Serro micro-region. Methods: Evidence
of pathogen (presence of DNA) in producer cheeses registered by the Minas Gerais Institute
of Agriculture and Livestock (IMA) was evaluated, with maturation times of 4 and 8 days at
room temperature. Results: Although all the cheese samples were from cattle declared negative
Jor brucellosis by annual serological tests carried out by autonomous veterinarians, the
polymerase chain reaction (PCR) results showed 17 (30.9%, 95% CI 18.7% 43.1 %) of samples
of QMA positive for Brucella spp. among the 55 analyzed. DNA sequencing demonstrated a
similarity of 100% with the field strains of Brucella ssp. Conclusions: This positivity in the
QMA can be considered a potential risk to public health and suggests a supposed deficiency
of the local brucellosis control program in the monitoring of this specific population of dairy
herds and that stronger measures of brucellosis control and prevention should be adopted in
producing raw milk to ensure food safety.
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Ocorréncia de Brucella em queijo Minas artesanal da microrregido do Serro: um importante problema de satide publica

INTRODUGAO

O queijo Minas artesanal (QMA) fabricado a partir
de leite cru é provavelmente o queijo mais tradicional e
antigo do Brasil, com origem na colonizagdo portuguesa,
quando trouxeram para o Brasil o gado e sua receita.'”

Duas entre as sete regides reconhecidas como
produtoras de QMA foram consideradas patriménio
histérico imaterial da humanidade a ser preservado desde
2008, pelo Instituto do Patriménio Histérico e Artistico
Nacional.?

O QMA representa o principal sustento de virios
pequenos produtores do Estado, que produzem
aproximadamente 70.000 toneladas deste tipo de queijo
por ano.*

A fabricagdo do QMA ¢ historicamente caracterizada
pela utilizagdo de leite cru, recém-ordenhado, com o
acréscimo de um soro fermento endégeno chamada
“pingo”. Usando o leite cru como base em sua fabricacio,
0 QMA pode veicular particularmente patégenos
zoonGticos, como Brucella. Este patégeno pode ser
eliminado no leite de bovinos infectados e permanecer
viavel em produtos ldcteos crus, representando riscos
para a saude dos consumidores. Anualmente, 500 mil
novos casos de brucelose humana sdo registrados em
todo mundo® e uma revisio robusta apontou Brucella
como o quarto patdgeno mais envolvido em surtos de
doengas transmitidas pelo leite cru e derivados em muitos
paises desenvolvidos, a maioria deles associados a0 queijo
fabricado com leite cru.® Essa associacio também foi
verificada no Brasil.’

Para evitar esses riscos microbiolégicos dos produtos
lacteos crus, tanto o controle sanitério do rebanho quanto
a higiene em todo o processo de fabricacio devem ser
rigorosamente adotados pelos produtores de queijos
artesanais para garantir que o produto seja inécuo, pois
nao dependem da pasteurizagio como garantia extra no
final do processo.

Entdo, mais recentemente, 6rgaos nacionais e estaduais
desaudeanimaleinspegiodealimentos no Brasil cobraram
dos produtores de QMA padrdes higiénico-sanitrios do
rebanho para obter leite e produzir queijo de leite cru
adequado para consumo direto. Atualmente, o Programa
de Controle e Erradicagio da Brucelose e Tuberculose
Animal (PNCEBT), foi estabelecido pelo Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), e
adotado pelo Instituto Mineiro de Agropecudria (IMA)
para monitorar a presenga destas doengas em rebanhos de
agroindustrias produtoras de queijos artesanais no Estado
de Minas Gerais. A brucelose bovina em rebanhos dessas
agroindstrias é monitorada por veterindrios particulares
sob supervisio do IMA nesse Estado.

Apesar da reconhecida tradigio e “terroir” do QMA,
sua seguranca nunca pode ser negligenciada. Entretanto,
0s autores ndo conhecem levantamentos randomizados
relacionados 4 prevaléncia de Brucella spp. em queijo
de leite cru de agroindistrias produtoras artesanais
no Brasil. Portanto, neste estudo foi realizada uma
amostragem probabilistica para estimar a prevaléncia
de Brucella spp. no QMA, identificada por PCR
direto e confirmada por sequenciamento de DNA, em
importante regiao produtora do Estado de Minas Gerais,
Brasil. Além disso, identificar se as sequéncias de DNA
eram da vacina B19 ou das cepas de campo de Brucella.
Este estudo é importante para orientar as medidas
de monitoramento e controle por parte das agéncias
estaduais e federais, tanto de satide animal quanto de
inspecdo de alimentos, especificamente direcionadas s
agroindustrias produtoras de QMA.

MATERIAL E METODOS

Desenho e localizagio do estudo. Este é um estudo
transversal para estimar a prevaléncia de Brucella Spp.
no QMA produzido pelas agroindiistrias da regiao do
Serro, Estado de Minas Gerais, Brasil. Os critérios de
inclusdo foram as agroindustrias registradas no IMA.
As agroindustrias selecionadas foram distribuidas em
11 cidades pertencentes a regiio do Serro, com mais
detalhes: Alvorada de Minas, Coluna, Concei¢io do
Mato Dentro, Dom Joaquim, Itambé do Mato Dentro,
Matelandia, Paulistas, Rio Vermelho, Sabindpolis, Serra
Azul de Minas, Serro,

Planejamento amostral. A amostra da populagio alvo
para estimar o percentual de QMA positivo para Brucella
spp. foi determinado por sorteio aleatério de 55 (44%)
das 125 agroindustrias registradas no IMA. Como todos
0s queijos foram fabricados a partir de leite de conjunto
de cada fazenda, apenas um queijo foi coletado por
agroindistria para representd-la.

Monitoramento dos rebanhos para brucelose. Os
rebanhos de todas as agroinddstrias incluidas sdo
monitorados para brucelose anualmente pelo IMA, por
meio do teste de antigeno tamponado em placa, realizado
por veterindrios particulares habilitados pelo PNCEBT,

Coleta de dados. Cinquenta e cinco produtores de
QMA, representando suas préprias agroindiistrias, foram
entrevistados utilizando um questiondrio estruturado.
Este foi organizado por grupo de contetido, com foco
nas caracteristicas socioecondmicas, satide animal, Boas
Praticas Agropecudrias e Boas Préiticas de Fabricagdo
para o QMA.
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Coleta de amostras de queijo. As amostras de queijo
(n = 55) foram coletadas pela equipe de estudo treinada para
realizar sua coleta, armazenamento e transporte, entre junho
e dezembro de 2014. Em cada agroindstria sorteada foi
coletado um queijo com tempo de maturagio entre 4 e 8 dias.

As amostras contendo aproximadamente 900 g foram
coletadas em embalagens préprias e mantidas em caixas
isotérmicas sob refrigeracio (<4 °C) com gelo reciclével
durante o envio ao laboratério para anilise.

Extracdo de DNA. Amostras de queijo foram fracionadas
em porgoes menores de 100 g, envasadas em sacos estéreis para
amostras solidas ou liquidas (INLAB), seladas, identificadas,
maceradas e homogeneizadas. A extracio de DNA da amostra
de queijo foi realizada usando o Kit de Alimentos Dneasy
Food Mericon (Qiagen, Hilden, Alemanha).

Nested-PCR. O DNA extraido foi submetido & nested-
PCR direcionada ao gene eryD, que é completo nas linhagens
de Brucella, mas parcialmente deletado nas cepas vacinais
B19 de Brucella. Foram utilizados os primers Bru.eryD.469.F
(5-CTTCAACCATTTTGGCCATC-3") e Bru.eryD.469.R
(5-CTTGTCCATCAGGCTTTGCT-3") para amplificar uma
sequéncia alvo de 469 pb na primeira PCR e primers Bru.
eryD.363.F (5- GCC GCT ATT ATG TGG ACT GG -3) e

Bru.eryD.363.R (5-GAT CGT AGT CGT CCG GGT
TA -3’) na segunda PCR foram utilizados para amplificar
uma sequéncia alvo de 363 pb. O DNA isolado foi
amplificado utilizando a concentragio de reagentes e as
condigdes de ciclagem para PCR: tampao MgCl2 1,5Mm
1x Go Taq 0,05 U/pL, DNTP 10 mM; 95 °C / 5 min; 40x 95
°C /40 seg, 60 °C / 40 seg, 72 °C / 40 seg; 72 °C / 4 min. Os
produtos de PCR foram avaliados por eletroforese em gel
deagarosea 1,5% e corados com solugio segura. As bandas
pretendidas foram visualizadas por um transluminador.

Sequenciamento de DNA. O sequenciamento do
produto amplificado foi realizado para avaliar o grau
de similaridade com amostras de DNA presentes no
GenBank. O sequenciamento foi realizado de acordo
com a metodologia de Sanger®'* no equipamento Genetic
Analyzer 3500 (Life Technologies, EUA). Os resultados
foram analisados no programa BioEdit para montagem
dos contigs e submetidos ao programa Blast.""

Andlises epidemiolégicas. A prevaléncia de QMA
positivo para Brucella spp. foi determinada com intervalo
de confianga de 95% (IC).

Padroes éticos. Os autores afirmam que todos os
procedimentos que contribuem para este trabalho estio em
conformidade com os padrdes éticos dos comités nacionais
de instituigdes relevantes sobre experimentacdo humana e
com a Declaragio de Helsinque de 1975, revisada em 2008.
Além disso, este estudo foi inserido na Plataforma Brasil e
aprovado por Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Estécio de S4, UNESA, R] (protocolo 466748/2013).

RESULTADOS

A nested-PCR, regido do gene eryD, identificou 17
(30,9%, IC 95% 18,7% a 43,1%) QMA positivos para
Brucella spp. na regido do Serro, Minas Gerais, Brasil.

Nove produtos de nested-PCR foram selecionados
aleatoriamente e submetidos a sequenciamento de DNA.
Essas andlises revelaram que todos os produtos de PCR
apresentaram similaridade de 100% (todos os 363 pares
alinhados) com as sequéncias de DNA de campo de
Brucella spp. disponiveis no GenBank.

Houve uma menor similaridade do produto
amplificado com 0 DNA da vacina B19 de Brucella abortus
(apenas 238 pares alinhados). Este menor alinhamento
de produtos sequenciados com Brucella abortus B19
depositado no GenBank é devido 2 uma delecio de parte
do gene eryD presente na cepa vacinal.

DISCUSSAO

Todos os rebanhos analisados apresentaram resultados
negativos para a brucelose, por meio do teste de antigeno
tamponado em placa, realizado por veterindrios
particulares habilitados pelo PNCEBT. Porém, a nested-
PCR, regido do gene eryD, mostrou QMA positivos
para Brucella spp. na regido do Serro, em Minas Gerais,
€ sequenciamento de produtos de PCR amplificados
demonstraram ser de campo.

A alta porcentagem (30,9%) de QMA positivo para
Brucella spp. e, consequentemente, de rebanhos leiteiros
positivos no presente estudo é expressivamente superior a
prevaléncia de 6,0% encontrada em uma pesquisa.’? Essa
maior positividade entre os rebanhos do presente estudo
pode ser decorrente da aquisicio de animais com alta
produgdo de leite, supostamente positivos, sem a cobranca
por parte dos produtores de resultados negativos nos
testes para a brucelose.

Os resultados do presente estudo corroboram os de
Myiashiro et al., que encontraram positividade de 19,27%,
utilizando testes de PCR para a deteccéio de Brucella Spp.
em queijos Minas frescal e em curados dos estados de
Minas Gerais e Sdo Paulo, todos vendidos sem inspecdo
sanitdria.”” No entanto, o presente estudo encontrou
apenas amostras de campo de Brucella, enquanto
Myiashiro et al. encontraram 81,08% de amostras vacinais
de B19 e apenas 18,92% de cepas de campo de Brucella."?

De acordo com o Decreto Estadual n° 42.645 de 5 de
junho de 2002, os rebanhos de agroindistrias produtoras
de QMA tém que ser negativos para a brucelose.'

Rev Med Minas Gerais 2018;28 (Supl 5): e-S280509

81

020 &s 15:55:02, conforme Decreto Estadual n? 39, de 21 de feverairo de 2019,

se o site hiips/portal sgpe.sea.sc.gov.br/portal-externo e informe o processo SCC 00009357/2020 e o codigo 2C2VNODS5.

zando Assinatura Digital SGP-e por DANIELA CARNEIRO DO CARMO em DB/07/2

£ O original deste documento & eletrdnico e foi assinado util
Para verificar a autenticidade desta copia impressa, aces

o



Ocorréncia de Brucella em queijo Minas artesanal da microrregido do Serro: um importante problema de satide publica

Embora o teste de PCR e o sequenciamento de DNA
utilizados ndo tenham comprovado a viabilidade de
Brucella spp. detectada nos queijos estudados, eles
atestam a presenca desse problema sanitirio nos
rebanhos estudados e que o Decreto acima nio est4 sendo
completamente cumprido para a producio artesanal
segura.

Brucella ¢ um grupo de organismos resistentes, que
podem sobreviver a periodos prolongados no leite e
produtos licteos e isso é altamente relevante para a
transmissdo desses patGgenos para os seres humanos
por produtos alimenticios. Nevot et al, utilizando
uma tecnologia de queijos macios, demonstraram que
oito linhagens de Brucella, das trés principais espécies
B. melitensis, B. abortus e B. suis, cultivadas in vitro e
adicionadas ao leite cru, poderiam sobreviver em queijos
normalmente acidificados (pH 4,5 no dia 1) por mais de
29 dias.’”

A mesma equipe utilizou leite de vacas infectadas
experimentalmente para estudar a sobrevivéncia de uma
amostra virulenta de Brucella abortus em queijo tipo
Camembert, mantido em cAmara a 12 °C no momento da
maturagdo, processados conforme citado anteriormente.
Apés a acidificagio, as contagens diminuiram
consistentemente a uma taxa tal que nenhuma Brucella
pode ser recuperada apés o 18° dia, seja por cultura
bacteriolégica ou por administragio experimental oral
em camundongos.'® Essa diferenca na sobrevida pode
estar relacionada a resisténcia de Brucella, que pode ser
maior para algumas cepas do que para outras.

E possivel que outros organismos possam influenciar
a sobrevivéncia de Brucella em queijos, ja que no queijo
elaborado com leite cru e amadurecido a 24° C, pH 4,0 e
aw de 0,89 estirpes sobreviveram até o dia 17 e em queijo
elaborado com leite pasteurizado nas mesmas condigoes,
as cepas sobreviveram até os dias 24 a 31 de maturagio.
Além disso, quando o queijo foi elaborado com leite
cru e maturado a 4 ° C, a sobrevivéncia das cepas foi
de 17 a 24 dias (pH 5 e aw 0,90). Em relacio ao queijo
elaborado com leite pasteurizado e maturado na mesma
temperatura, as linhagens sobreviveram 31 dias (pH 5 e
aw 0,90).” Esses tempos de sobrevivéncia em queijo de
leite cru foram muito superiores ao tempo minimo de
maturagdo de 17 e 22 dias proposto preliminarmente como
seguro para o queijo deste estudo (Serro) e outros queijos
artesanais do Brasil (Canastra), respectivamente.'®"* No
entanto, esses periodos basearam-se na sobrevivéncia
de alguns patégenos estabelecidos por lei para serem
examinados em alimentos, mas ndo incluiram Brucella
spp., Mycobacterium bovis, entre outros, que precisam
ser pesquisados em estudos futuros de sobrevivéncia em
queijos artesanais do Brasil.

Mesmo o periodo de maturagio de 17 dias estipulado
por lei para o queijo artesanal do Serro nio é respeitado
pelos produtores, cujo queijo é vendido entre apenas 4 e 8
dias apés a fabricagdo. Isso torna essa prética ainda mais
arriscada para a satide publica, porque os baixos tempos
de maturagio nio sio suficientes para atingir o pH entre
4,0 e 3,5 necessdrios para a inativagio lenta ou rapida de
Brucella, de acordo com as recomendagoes da OMS.*

A legislagio do Estado de Minas Gerais nio faz
referéncia busca de Brucella diretamente no QMA, apesar
da importancia dessa doenca zoonética para a saide
ptiblica. Neste estado, o tinico controle disponivel, dirigido
a Brucella para QMA destinado ao mercado intraestadual
¢ o controle anual do rebanho para brucelose pelo exame
dos animais e vacinagdo de bezerras. Além disso, para
as agroindustrias autorizadas a vender QMA fora deste
estado, a certificagio de “livre de brucelose” é um requisito
adicional. Essas certificagoes sdo importantes, embora as
agroindustrias “livres de brucelose” nio sejam isentas
para sempre para Brucella spp., conforme demonstrado
por Soares Filho et al.2! Assim, controles adicionais para
aumentar a seguranga de produtos feitos a partir de leite
cru devem ser encorajados, como maturagao por periodo
longo, e monitoramento mais frequente da seguranca do
leite cru usada no processamento de queijos artesanais.

Esse monitoramento da seguranca do leite cru
poderia tirar proveito de diagnésticos rapidos baseados
na detecgdo direta de DNA especifico, como o presente
estudo fez, ou na detec¢do de anticorpos anti-Brucella,
Monitorar os rebanhos dessas agroinddstrias com testes
répidos para detecgdo de anticorpos no leite cru, como o
teste do anel, poderia aumentar a garantia de que os testes
de brucelose estdo sendo realizados pelos veterinrios
privados e que os status “monitorados para” ou “livres
de” brucelose sido de fato verdadeiros. Por outro lado,
a deteccio de DNA de Brucella spp. diretamente do
queijo artesanal foi utilizada por este e outros estudos,
mostrando-se complementares aos testes sorolégicos
tradicionais para Brucella spp. em rebanhos. ! 222

Os surtos de brucelose humana transmitidos por
alimentos sio comuns em todo o mundo* Também
no Brasil foi observada a associacio significativa (p
<0,05) entre as pessoas testadas positivas para brucelose
¢ a ingestdo de leite cru ou seus derivados’” Dada a
importincia de zoonoses como a brucelose, que pode
ser diretamente eliminada no leite de vacas infectadas, o
IMA e outras entidades de defesa governamental devem
tratar agroindustrias artesanais de queijo de leite cru
como “de maior risco para o consumidor”, Esta designagio
ndo deveria ser entendida como alarmante, mas para
disseminar o entendimento de que para alguns patégenos,
como Brucella, que sio diretamente transmitidos de
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animais infectados por meio do leite, a erradicacio desse
patégeno em rebanhos especificos seria a tinica maneira de
garantir a seguranga do leite cru e seus derivados, sendo
os enfoques exclusivamente focados na ordenha e higiene
de fabricacdo insuficientes para este patégeno em questao.

Os resultados do presente estudo reforcam que 0 QMA
contaminado com Brucella spp. pode representar um risco
potencial a satde publica e ndo pode ser negligenciado
pelas autoridades sanitérias e agropecudrias brasileiras,
uma vez que esse patdgeno tem sido encontrado vidvel
em queijos com 0 mesmo processo de fabricagio e
tempo de maturagio deste estudo.”” Como a brucelose
bovina é uma doenga enzoética em praticamente todos
os estados brasileiros, incluindo Minas Gerais, os
procedimentos para a erradicagio desta doenca, seguida
pelo monitoramento da doenga e sistema de vigilancia
epidemiolégica devem ser adotados pelos produtores de
QMA como tinica forma de garantir produto seguro para
consumo humano.** Além disso, essas agroindiistrias
exigem um maior monitoramento pelos inspetores
agropecudrios sobre o controle sanitdrio do rebanho e
a certificagdo do status de livre de brucelose, incluindo
a vigilancia ativa e a detecgdo do comércio informal de
bovinos infectados com Brucella.
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ESTADO DE SANTA CATARINA

SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA, DA PESCA E DO
DESENVOLVIMENTQ RURAL

CONSULTORIA JURIDICA

PROCESSO SCC ne 9357/2020 - Diligéncia SAR
Processo SCC ne 9372/2020 - Diligéncia EPAGRI
Processo SCC ne 9361/2020 - Diligéncia cIDASC
(SCC 7302/2019 - PLne 0173.0/2019)

(SCC 9241/2020 - Emenda Substitutiva Global ao PL)

PARECER COJUR ne 41/2020
Parecer em diligéncia acerca da Emenda Substitutiva Global ao
Projeto de Lej ne 0173.0/2019. Matéria substancialmente

contrdria ao interesse publico.

1. RELATORIO
Trata-se de parecer em diligéncia acerca da Emenda Substitutiva Global a0 Projeto de Lej pe
0173.0/2019, de origem parlamentar, que “Altera a Lei ne 17.003/2016, a qual dispde sobre a produgio

€ a comercializagdo do Queijo Artesanal Serrano e estabelece outras providéncias”, assim reproduzido:
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SECRETARIA DE ESTADO DA AG
DESENVOLVIM_ENTQ RURAL
CONSULTORIA JURIDICA

22 da Leine 17.003/2016.

RICULTURA, DA PESCA E DO
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DESENVOLV!MENTQ RURAL

CONSULTORIA JURIDICA

Em relagdo 3 redagdo do inciso I, artigo 72 da Lej do Queijo Serrano, 3 EPAGRI solicitou a inclusdo dos
“Orgdos oficiais governamentais” como entidades capacitadas Para a promocio dos cursos ali
especificados.

No que se refere as demais proposices, a EPAGR| informou “que foram analisados em conjunto com g

SAR e CIDASC”,

¢ru aumenta o risco de contaminagdo do produto e por isso o periodo de maturagdo torng-se fator téo

importante ng Indicacdio de inocuidade do produto.”

Especificamente sobre as alteragdes legislativas propostas, a CIDASC se manifestou contraria 3 alinea b
do inciso | do artigo 292 da Lei ne 17.003/2016, nos termos da Emenda Substitutiva. Isso porque, dentre

) prte

outros argumentos, sustentou que “utilizar lejte proveniente de propriedades controladas para brucelose

38, de 21 de fevereiro de 2019,
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V a3 .
R
W ¥ i,

estd a ser definido, e apresentado aos érgéos de controle contendo diversos periodos de maturacéo
testados e acompanhados de andlises fisico-quimicas e microbioldgicas que atestem a possibilidade de

redugéo do periodo de curqg”.

7302/2019).

Especificamente sobre 3 proposicdo da Emenda Substitutiva para a alinea ‘b’ do inciso 1 do artigo 22 da
Lei ne 17.003/2016, a SAR/DDEA ¢é enfaticamente contréria, manifestando-se, inclusive, por sua
supressdo, reapresentando argumentos técnicos e fundamentando sua posicdo em recente literatura

especifica sobre 0 tema e anexada ao presente processo.

cientificos.

A propésito, “a realizagdo de andlises laboratoriais conforme proposto no pardgrafo dnico do art. 23 da
Emenda Global, para cada queijo oy lote produzido é invidvel na prética, além de tornar-se extremamente

oneroso, sendo inclusive de custo mais elevado do que o do proprio queijo”.

Por fim, e decisivamente, a SAR/DDEA expds minucioso arrazoado no qual cotejou com outros dois

pareceres que anexou, a fim de embasar sua convicta contrariedade 3 postulada reducdo do tempo de
maturacdo do Queijo Artesanal Serrano.

me Decreto Estadual ne 39, de 21 de fevereiro de 2019.
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ESTADO DE SANTA CATARINA

SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA, DA PESCA E DO
DESENVOLVIMENTQ RURAL

CONSULTORIA JURIDICA

Assim vieram os autos para parecer.

2. ANALISE JURiDICA
Se mais digressdes, ejs abaixo as propostas de alteracdo 3 Lej ne 17.003/201s6, constantes da Emenda
Substitutiva Global ao PL ne 0173.0/2019, com 3 respectiva compilagio dos apontamentos formulados

pela CIDASC, EPAGR| e Diretoria de Qualidade e Defesa Agropecudria da SAR

a) Artigo 2° da Lei n° 17.003, de 1° de setembro de 2016:

LEI N2 17.003/2016

apresentem resultados negativos, podendo ser:

a) Propriedades certificadas como livres de brucelose e tuberculose, ou;

b) Propriedades controladas para brucelose € tuberculose pelo Orgdo Estadual de Defesa Sanitdrig
Animal, no prazo de até trés (3) anos g

Pardgrafo nico: Considera
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I~ utilizar leite oriundo de rebanho sadio, que ndo apresente sinais clinicos de doencas
infectocontagiosas e Cujos testes oficiais de Zoonoses, tais como brucelose e tuberculose, apresentem
resultados negativos, desde que:

a) proveniente de propriedade certificada como livre de brucelose e tuberculose; ou

b) em até 3 (trés) anos da publicagdo desta Lei, seja proveniente de propriedade controlada para
brucelose e tuberculose pelo Orgédo Estadual de Defesa Sanitdria Animal,

Il~-atendimento das condi¢bes de higiene recomendadas pelo Orgéo Estadual de Defesa Sanitdria

Animal. (NR) J

Conforme declinado pela CIDASC, o lapso temporal proposto pelo PL na alinea ‘b’ do inciso | e mantido
pela presente Emenda Substitutiva Global, Pesa negativamente na condi¢io sanitaria do produto,

configurando grave risco a sadde publica, emergindo dai, ent3o, flagrante contrariedade ao interesse

publico.

A Diretoria de Qualidade e Defesa Agropecudria da SAR é igualmente contraria 3 disposi¢do constante da

alinea b’ doinciso | e pugna pela sua supress3o.

Com efeito, “Santa Catarina é um Estado diferenciado no tocante o status sanitdrio de seu rebanho e
busca eliminar a brucelose e tuberculose, visando alcancar o reconhecimento e classificacdo de risco
insignificante para essas doengas, o que certamente serd conquistado com a Certificacdo das Propriedades
e ndo no afrouxamento de medidas sanitdrias estritamente relacionadas com a satde publica,

especialmente em produto com maior risco sanitdrio, como é o caso de queijo de leite cru”.

b) Artigo 72 da Lei do Queijo Serrano:

LEI N2 17.003/2016

Art. 72 Para fins do disposto nesta Lej, sio considerados responsdveis pela queijaria:
I =0 produtor de leite devidamente capacitado, conforme regulamento;

I - o profissional indicado por associagdo ou cooperativa; e

Il - o profissional reconhecido pelo conselho de classe. ]

PL N2 0173.0/2016

Art. 72 Para fins do disposto nesta lei sGo considerados responsdveis pela queijaria, alternativamente:
I=o0 produtor de queijjo artesanal serrano devidamente capacitado, comprovado por certificado emitido
por drgdos oficiais em boas prdticas agropecudria e boas prdticas de fabricagdo, com carga hordria de

ico & foi assinado utilizando Assinatura Digital SGP-g por RICARDO DE GOUVEA e CARLOS MAGNO DOS SANTOS JUNIOR em 21/07/2020 &s 19:24:31, conforme Decreto Estadual n® 39, de 21 de feversiro de 2019,
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EMENDA SUBSTITUTIVA GLOBAL
Art. 7° Para fins do disposto nesta Lei, sGo considerados responsdveis pelg queijaria:

-0 produtor de queij

ll-o profissional técnico vinculado a érgédos governamentais, auténomo oy empregado de assisténcig
técnica, exceto agente de fiscalizagéo sanitdria, (NR)
e =7LEL0 dgente ae fis

da empresa que o emprega”.

A SAR/DDEA propés nova redagdo ao artigo 79, a qual, reavaliada por esta COJUR, restou consolidada nos

seguintes termos:

“I- o produtor de queijo artesanal serrano que tenha capacitagéo profissional em bogs
prdticas agropecudrias e de fabricacdo, com carga minima de 40 (quarenta) horas e
Capacitagdo continuada anual de, no minimo, 32 (trinta e duas) horas, comprovada por

certificado emitido por entidades de ensino oy drgdos oficiais governamentais;

Il - o profissional técnico reconhecido por conselho de classe, podendo ser
profissional auténomo, profissional indicado por associacdo ou cooperativa, oy
ainda suprido por profissional de érgdo governamental de assisténcia técnica,

exceto agente de fiscalizagéo sanitgria.”

n® 39, de 21 de feversiro de 2019,
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¢) Artigo 23 da Lei ne 17.003/2016.

Il - prazos de validade ede
Il = caracteristicas técnicas

orgdo de controle sanitdrio
re o caput deste artigo.

PL N2 0173.0/2016
V—inovagéo em Jformas de maturagdo ou aditivos para temperos,

VI— produgéo artesanal e tradicional de derivados do leite cru e do soro nas queijarias inspecionadas.
Paragrafo unico. comeo periodo de transicdo, de forma o viabilizar a susten tabilidade da cadejq
produtiva do queijo artesanal serrano e g seguranca alimentar, até que sejam publicados os estudos
técnicos de avaliagio de menor tempo de maturagdo, conforme MAPA IN ne 30/2013, fica estabelecido

EMENDA SUBSTITUTIVA GLOBAL
Il = caracteristicas técnicas das instalacé
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A propdsito, o procedimento de alteragdo e adequacio dos pardmetros para identificacdo e classificagdo
do Queijo Artesanal Serrano — dentre eles o periodo de maturagdo de sessenta dias -, contam com
previsdo expressa no artigo 34, do Decreto n2 1.238, de 19 de julho de 2017, que regulamenta a Lei n2

17.003/2016, mediante a apresentacdo de estudos técnicos-cientificos ao Servico de Inspecio Estadual,

sendo desnecessaria a proposicdo legislativa.

De tudo, por questdes técnicas que resguardam o interesse publico, notadamente, garantias sanitarias e

de satide piiblica, vislumbra-se, com a devida vénia, a inviabilidade do PL nos pontos acima mencionados.

3. CONCLUSAO
Diante do exposto, aparelhada nos pareceres técnicos em anexo,  luz das garantias sanitarias e de saude
publica, esta COJUR, com a maxima vénia, conclui no sentido de que o Projeto de Lei ne 0173.0/2019, nos

termos da Emenda Substitutiva Global, é substancialmente contrario ao interesse publico.

E o parecer.

Florianépolis, 21 de julho de 2020.

Carlos Magno dos Santos Jiinior
Consultor Juridico
OAB/SC 21.898-B

De acordo.

Ricardo de Gouvéa
Secretario de Estado
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GABINETE DO SECRETARIO

Oficio n® 288/2020 Florianépolis, 21 de julho de 2020,

Senhor Diretor,

Cumprimentando-o cordialmente, em atendimento ao Oficio n? 615/CC-
DIAL-GEMAT (SCC 9357/2020) destinado a SAR; Oficio ne 617/CC-DIAL-GEMAT (SCC
9372/2020) enviado i Epagri e Oficio n® 616/CC-DIAL-GEMAT (scc 9361/2020)
remetido a CIDASC - os quais solicitaram a emissdo de parecer a respeito do Projeto de Lei
n® 0173.0/2019, nos termos da Emenda Substitutiva Global-, vimos apresentar, em anexo,
0s pareceres técnicos e jurfdico, Cuja conjugacio é substancialmente contraria ao
referido PL, notadamente no que se refere aos seguintes artigos:

I) A SAR é contraria ao artigo 12 do PL, nos termos da Emenda Substitutiva
Global, que propés alterar a alinea ‘b’, inciso I do artigo 22 da Lej n® 17.003/201s.

IT) A SAR sugere nova redagdo ao artigo 72 da lei, posicionando-se de forma
contraria ao artigo 22 do PL, nos termos da Emenda Substitutiva Global, que propds alterar
os incisos I, Il e I1I do referido artigo 72,

III) A SAR é contriria ao artigo 3¢ do PL, nos termos da Emenda Substitutiva

Global, no que se refere a alteragdo do paragrafo tinico do artigo 23 da Lei n® 17.003/2016.

Atenciosamente,

[Assinatura Digital]
Ricardo de Gouvéa
Secretirio de Estado

Ao Senhor

DANIEL CARDOSO

Diretor de Assuntos Legislativos
Florianépolis, SC

EOVESNHD BE
SANTA A%
Rodovia Admar Gonzaga, 1486 - Itacorubi ~ 88034-001 — Florianépolls, SC Fone (048} 3664-4400 m
weww.agricultura,se gov.br gabinete@agricultura.sc.gov.br Rtk

39, de 21 de fevereiro de 2019.
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\ ¥ Secretaria de Estado da Agricultura, da Pesca e do Desenvolvimento Rural
= Empresa de Pesquisa Agropecudria e Extens&o Rural de Santa Catarina
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m

Carta DEX 139 Florianépolis, 16 de julho de 2020.

Ao Prezado Senhor
Daniel Cardoso
Diretor de Assuntos Legislativos

Ref: Manifestacio Projeto de Lei n° 01 73.0/2019 - SGPe SCC 9372/2020

Prezado Diretor,

Assim, em resposta ao Oficio no 617/CC-Dial-GMAT de 25/06/2020, manifestamos
parecer, conforme segue:

Com relaczo ao Art.20 da Lej 17.003/16, concordamos com a alinea “a) proveniente
de propriedade certificada como livre de brucelose e tuberculose: ouy” pois
entendemos que & imprescindivel a garantia de sanidade do rebanho para a

GOVERNO DE

Sede Administrativa - Rodovia Admar Gonzaga, 1.347, ltacorubi, C.p, 502, Fone: (048) 3665-5000

Fax: (048) 3665-5010, htlp:mmvw.epagri.sc.gov.br. e-mail: epagﬂ@epagri.sc.gov,br :
CEP 88034-901, Floriandpolis, Santa Catarina, Brasil ?ﬁ:rmnoﬁ
CNPJ n® 83.052.191/0001.62 - Inscrigao Estadual n® 250,403,498 AOmETon A AD0 A
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.4 Governo do Estado de Santa Catarina
\ **  Secretaria de Estado da Agricultura, da Pesca e do Desenvolvimento Rural
= Empresa de Pes uisa Agropecudria e Extens&o Rural de Santa Catarina
E pa g ri p q grop

Artigo 7°, inciso I, “0 produtor de queijo artesanal serrano que tenha Capacitacido
profissional em boas praticas de agropecuaria e de fabricacdo, com carga horaria
minima de 40 horas, e capacitacéo continuada em cursos anuais de, no minimo, 32
horas, comprovada por certificado emitido por entidades de ensino”;

Destacamos que os orgéos oficiais estao capacitados a promover os cursos de
capacitagédo, além das instituices de ensino € por isso solicitamos que esta previsao
seja incluida na legislagédo, com a seguinte redacio:

I- “o produtor de queijo artesanal serrano que tenha Ccapacitacdo profissional em

Respeitosamente,

Edilene Steinwandter
Presidente

COVERNO DE

Fax: (048) 3665-5010, http:ﬂwww.epagri,sc.gov.br' e-mail: epagri@epagri.s&gou.br
CEP 88034-901, Florianépolis, Santa Catarina, Brasil mmgﬁﬁ
CNPJ n? 33,052,1911'0001*62 - |ﬂ50."i¢30 Estadual n® 250.403.498 AGRICULTURA, DA PESCA £
Pagina 2 de 2 DQQESCNUBLWMIN‘O RURBAL 4
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oW SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA, DA PESCA E DO
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CONSULTORIA JURIDICA

PROCESSO SCC ne 9357/2020 - Diligéncia SAR
Processo SCC ne 9372/2020 - Diligéncia EPAGR|
Processo SCC ne 9361/2020 ~ Diligéncia CIDASC
(SCC 7302/2019 - PLne 0173.0/2019)

(SCC 9241/2020 - Emenda Substitutiva Global ao pL)

PARECER COJUR ne 41/2020
Parecer em diligéncia acerca dg Emenda Substitutivg Global ao
Projeto de Lej ne 0173.0/2019. Matériaq substancialmente

contrdria ao interesse publico.

1. RELATORIO

0173.0/2019, de origem parlamentar, que “Altera a Lei ne 17.003/2016, a qual dispde sobre 3 produc3o

»
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Instada a se manifestar, a Empresa de Pesquisa Agropecudria e Extensdo Rural de Santa Catarina
(EPAGRI), exarou parecer técnico favoravel 3 proposta de alteragdo da redacdo da alinea ‘o’, inciso , artigo

29 da Lei n? 17.003/2016.
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Em relagdo 3 redagdo do inciso I, artigo 72 da Lej do Queijo Serrano, a EPAGRI solicitou a inclus3o dos

ESTADO DE SANTA CATARINA

SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA, DA PESCA E Do
DESENVOLVIMENTQ RURAL

CONSULTORIA JURIDICA

“drgédos oficiais governamentais” como entidades Capacitadas para 3 Promo¢do dos cursos ali

especificados.

No que se refere as demais proposicées, a EPAGR| informou “que foram analisados em conjunto com g
SAR e CIDASC”,

porém esta ndo pode ser pré-requisito para a responsabilidade do mesmo?”,
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estd a ser definido, e apresentado aos drgdos de controle contendo diversos periodos de maturagéo
testados e acompanhados de andlises fisico-quimicas e microbioldgicas que atestem q possibilidade de

redugdo do periodo de cura”,

Por outro lado, o parecer técnico exarado pela Diretoria de Qualidade e Defesa Agropecudria da SAR
aponta que a presenta Emenda Substitutiva ndo levou “em consideracéo os alertas e manifestacées
efetuados pela CIDASC e SAR quanto aos critérios pertinentes & manutencdo da sadde publica e da
inocuidade do produto”, veiculados outrora em seus pareceres por ocasi3o da Diligéncia ao PL (SCC
7302/2019).

Especificamente sobre a proposi¢do da Emenda Substitutiva para a alinea ‘b’ do inciso | do artigo 22 da
Lei n? 17.003/2016, a SAR/DDEA é enfaticamente contréria, manifestando-se, inclusive, por sua
supressdo, reapresentando argumentos técnicos e fundamentando sua posicdo em recente literatura

especifica sobre o tema e anexada ao presente processo.

Em relagdo 3 proposta para o inciso Ill, do artigo 72 da Lei do Queijo Artesanal Serrano, a SAR/DDEA é
igualmente desfavorsvel e sugere a jung¢do dos incisos Il e lll, como forma de simplificagdo para os

produtores.

No que se refere 3 proposta de alteragiio do artigo 23 da referida lei, a SAR/DDEA se manifesta
veementemente contraria, pois a Proposicdo ndo contempla a obrigatoriedade de estudos técnicos-
cientificos.

A propésito, “a realizagdo de andlises laboratoriais conforme proposto no pardgrafo dnico do art. 23 da
Emenda Global, para cada queijo ou lote produzido é invidvel ng prdtica, além de tornar-se extremamente

oneroso, sendo inclusive de custo mais elevado do que o do préprio queijo”,

Por fim, e decisivamente, a SAR/DDEA expds minucioso arrazoado no qual cotejou com outros dois

pareceres que anexou, a fim de embasar sua convicta contrariedade 3 postulada reducio do tempo de
maturacéo do Queijo Artesanal Serrano.

verificar a autenticidade desta copia
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Assim vieram os autos para parecer,

2. ANALISE JURiDICA

a) Artigo 2° da Lei n° 17.003, de 1° de setembro de 2016:

| EMENDA SUBSTITUTIVA GLOBAL
et e —
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I~ utilizar lejte oriundo de rebanho sadio, que ndo apresente sinais clinjcos de doencas
infectocontagiosas e cujos testes oficiais de Zoonoses, tais como brucelose e tuberculose, apresen tem
resultados nega tivos, desde que:

Conforme declinado pela CIDASC, o lapso temporal Proposto pelo PL na alinea 4’ do inciso | e mantido

pela presente Emenda Substitutiva Global, pesa negativamente na condigdo sanitéria do produto,

configurando grave risco 3 satide ptiblica, emergindo dai, entdo, flagrante contrariedade ao interesse

LEI Ne 17.003/2016
Art. 72 Para fins do disposto nestq Lei, sdo considerados responsdveis pelq queijaria:
I=o produtor de lejte devidamente Capacitado, conforme regulamento;

Il - o profissional indicado por q
Il - o profissional reconhecido p

39, de 21 de fevereiro de 201 9.
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!l - o profissional indicado por associagéo ou cooperativa;
Il = o profissional reconhecido pelo conselho de classe; e

emitido por entidades de ensino;
ll-o profissional técnico reconhecido
Cooperativa; e

A Diretoria de Qualidade e Defesa Agropecuiria da SAR, manifesta-se contrdria a redag3o do inciso 11, “jg

técnico, o que ndo estd no rol de suas atribuigées obrigatérias, sendo umq liberalidade do profissional e

da empresa que o emprega”.

A SAR/DDEA propés nova redacdo ao artigo 72, a qual, reavaliada por esta COJUR, restou consolidada nos

seguintes termos:

prdticas agropecudrias e de fabricacio, com carga minima de 40 (quarenta) horas e
tapacitacdo continuada anual de, no minimo, 32 (trintg e duas) horas, comprovada por

certificado emitido por entidades de ensino oy érgdos oficiais governamentais;

Il - o profissional técnico reconhecido por conselho de classe, podendo ser
profissional auténomo, profissional indicado por associagdo ou cooperativa, ou
ainda suprido por profissional de érgdio governamental de assisténcia técnica,

exceto agente de fiscalizacdo sanitdria.”
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i e

€) Artigo 23 da Lei ne 17.003/201,

LEI N2 17.003/2016
Art. 23. Estudos técnico-sanitdrios realizados em quejjarias no
barticipacdo de representantes de

quimicos e microbio/égicos;
1= prazos de validade e de maturacdo, quando couber;
as das instalagées, dos e

Pardgrafo unico, A Epagri encaminharg ao drgéo de controle sanitério estadual proposta dg
regulamentacéo q que se refere o caput deste artigo.

EMENDA SUBSTITUT IVA GLOBAL
Art. 23,

39, de 21 de fevereiro de 2019,
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A propésito, o procedimento de alteragdo e adequacdo dos pardmetros para identificagdo e classificagdo

do Queijo Artesanal Serrano ~ dentre eles o periodo de Mmaturagdo de sessenta dias -, contam com

De tudo, por questses técnicas que resguardam o interesse publico, notadamente, garantias sanitdrias e

de satde publica, vislumbra-se, com a devida vénia, a inviabilidade do PL nos pontos acima mencionados.

3. CONCLUSAO
Diante do exposto, aparelhada nos pareceres técnicos em anexo, a luz das garantias sanitdrias e de salde
publica, esta COJUR, com a méxima vénia, conclui no sentido de que o Projeto de Lej ne 0173.0/2019, nos

termos da Emenda Substitutiva Global, é substancialmente contrdrio ao interesse publico.

E o parecer.

Floriandpolis, 21 de julho de 2020,

Carlos Magno dos Santos Junior
Consultor Juridico
OAB/SC 21.898-B

De acordo.

Ricardo de Gouvaa
Secretério de Estado
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GABINETE DO SECRETARIO

Oficio n® 288/2020 Florianépolis, 21 de julho de 2020.

Senhor Diretor,

Cumprimentando-o cordialmente, em atendimento ao Oficio n? 615/CC-
DIAL-GEMAT (ScC 9357/2020) destinado 3 SAR; Oficio n? 61 7/CC-DIAL-GEMAT (scc
9372/2020) enviado a Epagri e Oficio ne 616/CC-DIAL-GEMAT (scc 9361/2020)
remetido a CIDASC - os quais solicitaram a emissdo de parecer arespeito do Projeto de Lej
n20173.0/2019, nos termos da Emenda Substitutiva Global-, vimos apresentar, em anexo,
0s pareceres técnicos e juridico, cuja conjugacio é substancialmente contraria ao
referido PL, notadamente no que se refere aos seguintes artigos:

I) A SAR é contriria ao artigo 12 do PL, nos termos da Emenda Substitutiva
Global, que propés alterar a alinea ‘b’, inciso I do artigo 22 da Lei n? 17.003/2016.

IT) A SAR sugere nova redagdio ao artigo 72 da lei, posicionando-se de forma
contraria ao artigo 22 do PL, nos termos da Emenda Substitutiva Global, que propés alterar
os incisos I, Il e I1l do referido artigo 79,

III) A SAR € contriria ao artigo 32 do PL, nos termos da Emenda Substitutiva

Global, no que se refere a alteragio do paragrafo tnico do artigo 23 da Lein? 17.003 /2016.

Atenciosamente,

[Assinatura Digital]
Ricardo de Gouvéa
Secretério de Estado

Ao Senhor

DANIEL CARDOSO

Diretor de Assuntos Legislativos
Florianépolis, SC

CoviRND pf
SANTA A%,
Rodovia Admar Gonzaga, 1486 — Itacorubi — 88034-001 - Florianépolis, SC Fone (048) 3664-4400 E-"“"mmmm d
Www . agrinultura.se gov. br gabinete@agricultura.sc.gov.br o0 B
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PARECER EPAGRI/DJUR N° 127/2020

EMENTA: SGP-E scc 9357/2020. EMENDA SUBSTITUTIVA
GLOBAL AO PROJETO DE LEI N° 0173.0/2019, MATERIA
SUBSTANCIALMENTE CONTRARIA AO IN TERESSE PUBLICO.
PARECER DA COJUR DA SAR. DECRETO N° 2.382, DE
28.8.2014. NECESSIDADE DE MANIFESTACAO DESTE DJUR.

1. RELATORIO

A Secretaria de Estado da Casa Civil - SCC, por intermédio da Geréncia de Mensagens e
Atos Legislativos — GEMAT, restitui os autos do SGP-e em epigrafe a fim de que este
Departamento Juridico, com amparo no Decreto Estadual 2.382/2014, exare parecer.

Extrai-se dos autos, que o Parecer da Consultoria Juridica (COJUR) da Secretaria de Estado

da Agricultura, Pesca e do Desenvolvimento Rural de Santa Catarina — SAR, elaborado com
manifestagbes técnicas da referida Pasta, da Companhia Integrada de Desenvolvimento
Agricola de Santa Catarina - CIDASC e da EPAGRI, foi no sentido de concluir pela
contrariedade ao interesse publico acerca da Emenda Substitutiva Global ao Projeto de Lej
0173.0/12019, de origem parlamentar, que altera a Leij 17.003/2016, que dispbe sobre a
comercializaco de queijo artesanal serrano e estabelece outras providéncias.

E o relatério.
2. ANALISE JURIDICA
2.1. PRELIMINARMENTE

Inicialmente, vale destacar que um dos atributos do ato administrativo é a presuncédo de
legitimidade e veracidade. Conforme ensina José dos Santos Carvalho Filho': “Os atos
administrativos, quando editados, trazem em Si a presungéo de legitimidade, ou seja, a
presungéo de que nasceram em conformidade com as devidas normas legais”. Desse modo,
O presente parecer se baseia na Presungéo de veracidade dos documentos e declaragées
juntados neste processo.

A presente anélise juridica® tem por finalidade exclusiva se debrucar sobre as guestdes
referidas no art. 45, § 1°, incisos lll e IV, do Decreto Estadual n°® 344/201 9, ndo adentrando
em_aspectos técnicos da demanda, bem como sobre os critérios de conveniéncia e
oportunidade (art. 133 da CF/88 e art. 8° § 4°, do RILC-EPAGRI).

Sede Administrativa - Rodovia Admar Gonzaga, 1.347, Itacorubi, CP 502 Floriandpolis/SC, 88034.901 99 VERNo o
Fone: (048) 3665-5000 - hit 2 www epagri.se.qov. br - &-mail: epaqri@epaari sc.aov. br
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Federal (Mandado de Seguranca n° 24.073-3, entre outros precedentes®), assim como do
Tribunal de Contas da Unido (TCu)y*,

Por fim, cabe esclarecer que nso & Papel do 6rgso de assessoramento juridico exercer a
auditoria quanto 3 competéncia de cada agente publico para g prética de atos administrativos.
Incumbe, isto sim, a cada agente observar se 0s seus atos estso dentro de suas atribuicées.

Feitas essas consideracées, passamos a analise do expediente, tomando por base,
exclusivamente, 0s documentos que constam nos autos até a presente data.

2.2. DO DECRETO ESTADUAL 2.382/2019
= —————=_AUUAL 2.382/2019

Vejamos o que diz o Decreto em epigrafe, no sey art, 19, §1°, |1

“Art. 19. As diligéncias oriundas da ALESC em relagao a projetos
de lej deverdo, no ambito do Poder Executivo, ser encaminhadas

§1°A4 resposta as diligéncias devers:

Il = tramitar instruida com parecer analitico, fundamentado e
conclusivo, elaborado pela consultoria Juridica oy Pela unidade
de assessoramento Juridico, e referendado pelo titular da
Secretaria de Estado ou pelo dirigente da fundagjo, autarquia,
empresa publica oy Sociedade de economia mista Proponente,
nos pedidos que envolverem matéria Juridica, aplicando-se, no
Que couber, o disposto no art. 8° deste Decreto”

encaminhado ao crivo da Diretora Executiva da Empresa, razio pela qual restoy encaminhado
o Oficio 617/CC-DIAL-GE MAT a Epagri, por intermédio da Diretoria de Assuntos Legislativos
da Casa Civil do Estado de Santa Catarina,

3. DO CASO CONCRETO
==——=0oL CONCRETO

No caso concreto, convém nos reportarmos ao Parecer COJUR n° 41/2020, da Consultoria
Juridica da SAR (fls. 7 a 15), elaborado com base nas informacées técnicas produzidas pela
Epagri, CIDASC e Diretoria de Qualidade e Defesa Agropecuaria da referida Secretaria, o
qual, em sintese, destacoy as ressalvas sanitariag apontadas pelos referidos 0rgéos, no

Sede Administrativa - Rodoyia Admar Gonzaga, 1,347, Itacorubi, CP 502, Florianépolis/SC, 88034-901 E‘K‘.‘i‘.’ﬁ
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o
sentido de que as alteragdes legislativas propostas configurariam grave risco a satide publica 2
Extrai-se do referido Parecer, que a Diretoria de Qualidade e Defesa Agropecudria da SAR se ]
manifestou contrariamente 3 redacdo do inciso N, & que obriga o profissional teécnico §
vinculado a 6rgéos governamentais a fazer o Papel de responsaye/ técnico, o que ndo ests 2
ho rol de suas atribuicées obrigatérias, sendo uma liberalidade do profissional e da empresa %’

que o emprega”. = .
3N
3L

Consta também da manifestacdo da referida Consultoria Juridica que a CIDASC apresentoy -3

resisténcias a diversas modificacées trazidas pela referida Emenda Substitutiva sustentando S

Eo parecer, smj, que submeto ao crivo da Presidéncia da Epagri.
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