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Coordenadoria de Expediente
Of n° 0230/2019
Floriandpolis, 17 de julho de 2019

Excelentissimo Senhor
DEPUTADO MARCIUS MACHADO

Nesta Casa

Senhor Deputado,

Conforme parecer em anexo, comunico que o Projeto de Lei
n°® 0173.0/2019, que “Altera a Lei n°® 17.003, de 2016, a qual dispbe sobre a producéo
e a comercializagao do Queijo Artesanal Serrano e estabelece outras providéncias”, de
sua autoria, esta em diligéncia na Comissao de Justica, e que sera encaminhada copia
ao Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFSC e a Casa Civil, e por
meio desta, a Secretaria de Estado da Agricultura, da Pesca e do Desenvolvimento
Rural, a CIDASC e a EPAGRI, a fim de obter manifestacio sobre a matéria legislativa

em exame.
Respeitosamente,
) Oémm ez g
Marlise-Furtado Arruda Ramos Burger
Coordenadora de Expediente
RECEBIDO
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Gabinete Deputado Marcius Machado
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Palacio Barriga Verde cerzos RQX 111
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Oficio GPS/DL/ 0644 /2019
Florianopolis, 17 de julho de 2019

llustrissima Senhora
MICHELLE CARVALHO
Pesquisadora do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFSC

Nesta

Senhora Pesquisadora,

Encaminho a Vossa Senhoria copia do parecer exarado pela
Comissao de Constituicdo e Justica deste Poder, ao Projeto de Lei n° 0173.0/2019,
que “Altera a Lei n° 17.003, de 2016, a qual dispbe sobre a producdo e a
comercializagdo do Queijo Artesanal Serrano e estabelece outras providéncias”, a

fim de obter manifestagdo sobre a matéria legislativa em exame.

Atenciosamente,

T — ..
Deputado LXERCIO SCHUSTER

Primeiro Secretario

Palacio Barriga Verde cerzo19 RQX 111
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Oficio GPS/DL/ 0642 /2019 o
Florianopolis, 17 de julho de 2019

Excelentissimo Senhor
DOUGLAS BORBA
Chefe da Casa Civil
Nesta

Senhor Chefe,

Encaminho a Vossa Exceléncia copia do parecer exarado pela
Comissdo de Constituicdo e Justica deste Poder, ao Projeto de Lei n® 0173.0/2019,
que “Altera a Lei n° 17.003, de 2016, a qual dispde sobre a producédo e a
comercializacdo do Queijo Artesanal Serrano e estabelece outras providéncias”, a

fim de obter manifestacéo sobre a matéria legislativa em exame.

Atenciosamente,

L L,. ﬁ ."‘
Deputado LAERCIO SCHUSTER
Primeiro Secretario

wsgembléial Lﬂ islati s;fa SC.
fenll

Maormsg ;
Gerdnola de Protocolo Geral }

TAMLT L WP WRRN Wrale Y

Palacio Barriga Verde cerzo1s RQX 111
Rua Dr. Jorge Luz Fontes 31 0 Centro

AN 00ONAA NAN Mot st



g ASSEMBLEIA LEGISLATIVA .  Ferrer At
oren . ) : X160 S 5
@ 8% DO ESTADO DIE SANTA CATARINA DIREFORIA LEGISLATIVA

Oficio GPS/DL/ 0643 /2019
Florianopolis, 17 de julho de 2019

llustrissimo Senhor
JULIANO LINDNER
Pesquisador do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFSC

Nesta

Senhor Pesquisador,

Encaminho a Vossa Senhoria copia do parecer exarado pela
Comissao de Constituigdo e Justica deste Poder, ao Projeto de Lei n° 0173.0/2019,
que “Altera a Lei n° 17.003, de 2016, a qual dispde sobre a producdo e a
comercializagdo do Queijo Artesanal Serrano e estabelece outras providéncias”, a

fim de obter manifestagéo sobre a matéria legislativa em exame.

Atenciosamente,

Deputado IYAERCIO SCHUSTER
Primeiro Secretério

Palacio Barriga Verde ccrzo19 RQX 111
Rua Dr. Jorge Luz Fontes, 310 - Centro
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Centro Administrativo do Governo do Estado de Santa Catarina

ESTADO DE SANTA CATARINA
CASA CIVIL

Oficio 786/CC-DIAL-GEMAT Florianépolis, 7 de agosto de 2019.

Senhor Presidente,

De ordem do senhor Governador do Estado, encaminho a Vossa Exceléncia resposta ao Oficio
n°® GPS/DL/0642/2019, a respeito do pedido de diligéncia ao Projeto de Lei n° 0173.0/2019, que
“Altera a Lei n® 17.003 de 1° de setembro de 2016, ao qual dispbe sobre a produgéo e a comercializagéo
do Queijo Artesanal Serrano e estabelece outras providéncias”.

A Secretaria de Estado da Agricultura, da Pesca e do Desenvolvimento Rural (SAR),
aparelhada nos pareceres técnicos da Companhia Integrada de Desenvolvimento Agricola de Santa
Catarina (CIDASC) e da Empresa de Pesquisa Agropecuaria e Extensdo Rural de Santa Catarina
(EPAGRI), encaminhou, mediante o Oficio n® 387/2019, o Parecer n° 40/2019, por meio do qual destaca
que “Foram as seguinies propostas de alteragédo a Lei n® 17.003/2016, constantes do PL n® 0173.0/2016:
a) Artigo 1° do PL que propds alterar o inciso |, incluir as alineas ‘a’ e ‘b’ e o paragrafo tnico ao
artigo 2° da lei. Conforme declinado pela CIDASC, o lapso temporal proposto pesa negativamente na
condigdo sanitaria do produto, podendo gerar grave risco a salde publica, emergindo dai flagrante
contrariedade ao interesse publico a proposta de insergéo da alinea ‘b’, razao suficiente para que esta
COJUR sinalize no mesmo sentido. b) Artigo 2° do PL que propds alterar os incisos |, I, lll e IV do
artigo 7° da lei. De acordo com a CIDASC, a insergdo do inciso | ndo conta com previsio legal para que
os 6rgdos oficiais emitam certificado de capacitagdo de produtores, motivo pelo qual as ‘boas praticas
agropecuarias’ sdo encargo do interessado. Com relagéo a alteragao proposta para o artigo 7° da lei,
a Diretoria de Qualidade e Defesa Agropecuéria da SAR propds nova redagdo, a qual, reavaliada por
esta COJUR, restou consolidada nos seguintes termos: ‘Art. 7° Para fins do disposto nesta Lei,
s&o considerados responsaveis pela queijaria: | — o produtor de queijo artesanal serrano devidamente
capacitado, comprovado por certificado emitido por entidades de ensino ou de capacitacao
profissional em boas praticas agropecuarias e boas praticas de fabricagdo, com carga horaria minima
de 40 horas, e capacitagdo continuada em cursos anuais de no minimo 32 horas; e Il — o profissional
técnico reconhecido pelo conselho de classe, que pode ser indicado por associagdo ou cooperativa;
ou ainda ser suprido por profissional técnico de 6rgdos governamentais, privados ou assisténcia técnica,
exceto agente de fiscalizagdo sanitaria.’ ¢) Artigo 3° do PL que propds acrescentar os incisos Ve VI
e alterar o paragrafo tUnico do artigo 23 da lei. Tanto a CIDASC, quanto a DDEA da SAR foram
categoéricas em afirmar a inexisténcia de literatura cientifica para assegurar a inocuidade do produto
queijo artesanal serrano com matura¢gdo menor do que sessenta dias, motivo pelo qual a COJUR
sinaliza, igualmente, nesse ponto, pela contrariedade ao interesse publico, especificamente em relacao
ao acréscimo do inciso VI e a proposta de reformulagdo do paragrafo Unico do artigo 23.
De tudo, por questdes técnicas que resguardam o interesse publico, notadamente, garantias sanitarias
e de saude publica, vislumbra-se a inviabiidade do PL nos pontos acima mencionados.
Diante do exposto, aparelhada nos pareceres técnicos em anexo, a COJUR conclui que o projeto de Lei
n°® 0173.0/2019 é substancialmente contrario ao interesse publico”.

Diante do exposto, remeto a Vossa Exceléncia os aludidos documentos.

A D!RETORJA\;{.EGISLATIVA

Respeitosamente,

Douglas Borba

SECRETARIA-GERA
Chefe da Casa Civil Angela £

Excelentissimo Senhor

DEPUTADO JULIO GARCIA
Presidente da Assembleia Legislativa do Estado de Santa Catarina
Nesta

Ofrd_786_PL_0173.0_19_SAR
SCC 7302/2019

YRod. SC 401, n°® 4.600, km 15 - Saco Grande - CEP 88032-000 - Floriandpolis -
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jinal deste documento ¢ eletr6nico e foi assinado utilizando Assinatura Digital SGP-e por DOUGLAS BORBA em 07/08/2019 as 18:06:42, conforme Decreto Estadual n°® 39, de 21 de fevereiro de 2019.
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% SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA, DA PESCA E DO
# DESENVOLVIMENTO RURAL

% GABINETE DO SECRETARIO

Oficio n2387/2019 Florianépolis, 5 de agosto de 2019.

Senhor Diretor,

Cumprimentando-o cordialmente, em atendimento ao Oficio n® 726/CC-
DIAL-GEMAT (SCC 7302/2019), o qual solicitou a emissdo de parecer a respeito do
ProjeFo de Lei n? 0173.0/2019, vimos apresentar, em anexo, 0S pareceres técnicos e
juridico, cuja conjugacdo é substancialmente contraria ao referido PL, notadamente no

que se refere aos seguintes artigos:

I) A SAR é contrdria ao artigo 12 do PL que prop0s alterar o inciso I, incluir a

alinea “b” e o paragrafo Unico ao artigo 22 da lei.

I} A SAR sugere nova redagdo ao artigo 72 da lei, posicionando-se de forma

contraria ao artigo 22 do PL que propds alterar os incisos I, I1, Il e IV do referido artigo 7°.

I1I) A SAR é contraria ao artigo 32 do PL, no que se refere a proposi¢do que

acrescenta o inciso VI e altera o paragrafo tinico do artigo 23 da Lei n® 17.003/2016.

Atenciosamente,

[Assinatura Digital]
Ricardo de Gouvéa
Secretario de Estado

Ao Senhor

ALISSON DE BOM DE SOUZA
Diretor de Assuntos Legislativos
Secretaria de Estado da Casa Civil
Florian6polis, SC

GOVERNO OE
SANTA RS
Rodovia Admar Gonzaga, 1486 — Itacorubi — 88034-001 — Floriandpolis, SC Fone (048) 3664-4400 CATARINA

SECRETARIA DE ESTADD
DA ACRICULTURA

www.agricultura.sc.gov.br  gabinete@agricultura.sc.gov.br

inal deste documento & eletranico e foi assinado utilizando Assinatura Digital SGP-e por RICARDO DE GOUVEA em 05/08/2019 as 18:44:35, conforme Decreto Estadual n° 39, de 21 de fevereiro de 2019.

Para verificar a autenticidade desta copia impressa, acesse o site https:/sgpe.sea.sc.gov.br/atendimento/ e informe o processo SCC 00007302

/2019 e o codigo M257G2HD.
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ESTADO DE SANTA CATARINA
SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA, DA PESCA E DO
DESENVOLVIMENTO RURAL

CONSULTORIA JURIDICA

PROCESSO SCC n° 7302/2019
PARECER n° 40/2019

Parecer em diligéncia acerca do Projeto
de Lei n° 0173.0/2019. Matéria
substancialmente contriria ao interesse

publico.

1. RELATORIO

Trata-se de parecer em diligéncia acerca do Projeto de Lei n°
0173.0/2019, de origem parlamentar, que “Altera a Lei n°® 17.003/2016,
a qual dispde sobre a produgdo e a comercializac8o do Queijo Artesanal

Serrano e estabelece outras providéncias”, assim reproduzido:

"L ASSLMBLEA 1L
;?;‘%g DO IS 1A 1t

ISLATIVA
ANITA L ATARINA

PL./0173.0/2019

PROJETO DE LE}

Lldgyitn nediente
132

sa0 e X1 Lr 192

Altera a Lei n° 17.003 de 1° de setembro de
SR R i 2016, do gual dispde sobre a producsio e a
SB AP L5 Lo = "

1 7 comercializagdo do Queljo Arfesanal Serrano

A e estabelece outras providéncias.
Sedtetarto

[ B
e

A Assembleia Legislativa do Estado de Santa Catarina decreta:

Pagna . Versaoelstérica do procssso PLAOTI 02018,

Art. 1° Altera o inciso |, inclui as alineas “a” e “b” no referido inciso |, e
inclul o pardgrafo Gnico no art. 2° da Lei n°® 17.003 de 1° de setembro de 2018,
passando a vigorar com a seguinte redagdo:

! — produgdo do queijo com leite proveniente de rebanho sadio, que nao
apresente sinais clinicos de doengas infectocontagiosas e cujos testes oficiais de
zoonoses, fails como brucelose e {uberculose, apresentem resultados negativos,
podendo ser:

a) Propriedadas certificadas como livres de brucelose e tuberculose, ou:

b) Propriedades controladas para brucelose e tuberculose pelo Orgao
Estadual de Defesa Sanitaria Animal, no prazc de até trés (3) anos a partir da
publicagfio desta lei.

Paragrafo (mico: Considera-se propriedade controlada para brucelose e
whbercuiose aguela que realizar exames semesirais no rebanho ordenhado por até
trés (3) anos apds a publicagao desta fei. Nesse periodo de transigéo o produtor
assinard um termo de compromisso com o Orgdo Estadual de Defesa Sanitaria
Animal.

Art. 2° Altera o Art’ 7°, incisos 1, 1l e Wl & IV da Lei n® 17.003 de 1° de
sstémbro de 2016, passando a vigorar com a seguinte redagio:

108/2019 &s 18:46:57, conforme Decreto Estadual n® 39, de 21 de fevereiro de 2018,

A O original deste documento é eletrdnico e foi assinado utilizando Assinatura Digital SGP-e por CARLOS MAGNO DOS SANTOS JUNIOR e RICARDO DE GOUVEA em 05,

©0  Para verificar a autenticidade desta cépia impressa, acesse o site https://sgpe.sea.sc.gov.br/atendimento/ e informe o processo SCC 00007302/2019 e o cédigo 5082WXT8.



ESTADO DE SANTA CATARINA

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

CONSULTORIA JURIDICA

ASSEMBLEIA ]

Apdte 1O TSTADU DL SANTA CATARINA

;@%" EIA LEGISIATIVA
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Art. 7° Para fins do disposto nesta lei s@o considerados responsaveis
pela queijaria, alternativamente:

I — o produtor de queijo aresanal serrano devidamente capacitado,
comprovado por certificado emitido por 6rggdos oficiais em boas praticas agropecudria
e boas praticas de fabricacéo, com carga horaria de minimo 40 horas; e capacitagéo
continuada em curso anuais de minimo 32 horas;

Il — o profissional indicado por associagao ou coaperativa;

Péging 2 Versio slendiica do processo PLIDIT30/2019.

It — o profissional reconhecido pelo conselho de classe; e

IV — no estabelecimento agroindustrial de pequenc porte o responsavel
técnico poderd ser suprido por profissional técnico de érgaos governamentais, privado
ou por técnico de assisiéncia técnica, exceto agente de fiscalizagdo sanitaria.

Art. 3° Acrescenta o inciso V e Vl do art. 23 e altera o Paragrafo anico:

V — inovagao em formas de maturagao ou aditivos para temperos.
Vi - produgéo artesanal e tradicional de derivados do leite cru e do soro
nas queijarias inspecionadas.

Paragrafo Unico. Como perfodo de transigéo, de forma a viabilizar a
sustentabilidade da cadeia produtiva do queijc artesanal serrano e a seguranga
alimentar, até que sejam publicados os estudos téenicos deé avaliagdo de menor
tempo de maturacdo, conforme MAPA IN n® 30/2013, fica estabelecido que os
produtores poderso comercializar queijos com no minimo 15 dias de maturagio
desde que apresentem laudos oficiais, trimestralmente, com resultados
microbiologicos dentro dos padies estabelecidos pela legislagiic sanitaria para
queijos de média umidade.

Art. 4° Esta Lei entra em vigor na data de sua publicagéo.

\

% ASSEMBLELA LEGISLATIVA
15522 1O ESTADO DE SANTA CATARINA

’ Sala das Sessoes, 29 de maio de 2019,

) / ./":/

o e y
LA, A

s . .
</ Deputado Marcius Machado (PR)

Pagina 3. Versao oletionica do prosesso PLAY 2012019,

I O ariginal deste documento & eletrdnico e foi assinado utilizando Assinatura Digital SGP-e por CARLOS MAGNO DOS SANTOS JUNIOR e RICARDO DE GOUVEA em 05/08/2019 as 18:46:57, conforme Decreto Estadual n® 39, de 21 de fevereiro de 2019.

O  Para verificar a autenticidade desta copia impressa, acesse o site https://sgpe.sea.sc.gov.br/atendimento/ e informe o processo SCC 00007302/2019 e o cddigo 5082WXT8.
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¢ SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA, DA PESCA E DO
; DESENVOLVIMENTO RURAL
CONSULTORIA JURIDICA

Instada a se manifestar, a Companhia Integrada de Desenvolvimento
Agricola de Santa Catarina - CIDASC, empresa publica vinculada a S3AR,
exarou minucioso e fundamentado parecer técnico informando, em suma,

o

que a producdo de queijos com leite cru aumenta o risco de
contaminacdo do produto e por isso o periodo de matura¢do torna-se

fator tdo importante na indicagdo de inocuidade do produto.”

Especificamente sobre as alteragdes legislativas propostas, a CIDASC
manifestou-se contridria agquela 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 espa¢co de tempo
em que as condi¢Ses 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 & saude publica.”

No que se refere &s alteracgdes propostas para o artigo 7°, da citada
lei, a CIDASC alertou para a falta de previsd3c legal para que o0s
brgdos oficials emitam certificado de capacitag¢do de produtores e,
ainda, destacou ser a alteracdo proposta conflitante com as previsdes

legais das acdes previstas para os agentes publicos estaduais.

Por fim, com relacdo a proposta de alteragdo do artigo 23 da lei, a
CIDASC enfatizou ndoc existir literatura cientifica suficiente capaz de
assegurar a inocuidade do produto com maturacdc inferir a sessenta
dias. Por outro lado, entendeu n&c haver prejuizo o acréscimo do

inciso V ao artigo 23.

Por sua vez, a Empresa de Pesquisa Agropecudria e Extens&do Rural de
Santa Catarina - FEpagri, empresa publica vinculada também a SAR,
exarou parecer técnico favoréavel a proposigéo ponderando ser

“fundamental estabelecer politicas publicas que contribuam para a

LN O ariginal deste documento é eletrénico e foi assinado utilizando Assinatura Digital SGP-e por CARLOS MAGNO DOS SANTOS JUNIOR e RICARDO DE GOUVEA em 05/08/2019 as 18:48:57, conforme Decreto Estadual n® 38, de 21 de fevereiro de 2019.
Para verificar a autenticidade desta copia impressa, acesse o site hitps://sgpe.sea.sc.gov.br/atendimento/ e informe o processo SCC 00007302/2019 e o cidigo SO82WXT8.
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s ESTADO DE SANTA CATARINA

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

CONSULTORIA JURIDICA

erradicac¢do [da brucelose e tuberculose], polis se trata de gquestdo de

saude publica (...)”.

Por fim, o parecer técnico exarado pela Diretoria de Qualidade e
Defesa Agropecudria da SAR foi contrario a inclusdo do paragrafo unico
ao artigo 2° da Lei n°® 17.003/2016. 1Isso porque, dentre outros
argumentos, “a realizacdo de exames apenas no rebanho que estd sendo
ordenhado sem a verificag¢do 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 a seguranca alimentar de que se estard comercializando

alimento controlado e sauddvel para a produgdo.”

Relativamente a alteracdo no artigo 7° da lei, a SAR/DDEA apontou

equivocos redacionais e, bem assim, sugeriu nova redacio.

No que se refere a proposta de alteragcdo do artigo 23 da Lei n°
17.003/2016, a SAR/DDEA foi contrdria a inclusdo do inciso VI "“por né&o
haver previsdo legal quanto a normatizacdo de outros derivados de
leite cru e do soro, o que dependeria de um estudo que vai além da

proposta original da referida normativa.”

Em tempo, a SAR/DDEA trouxe minucioso arrazoado, o qual cotejou com
outros trés pareceres que anexou, a fim de embasar sua contrariedade a

postulada reducgdo do tempo de maturagdo do queijo artesanal serrano.

Para tanto, apresentou diversas consideragdes e concluiu pela
necessidade de o “Estado resguardar os preceitos legais e chancelar as
garantias sanitdrias para que o produto que chega a& mesa do consumidor
seja seguro, propiciando a manutencdo da saude ptblica como bem

maior”.

Assim vieram os autos para parecer.

T O original deste documento é eletrénico e foi assinado utilizando Assinatura Digital SGP-e por CARLOS MAGNO DOS SANTOS JUNIOR e RICARDO DE GOUVEA em 05/08/2019 as 18:46:57, conforme Decreto Estadual n° 39, de 21 de fevereiro de 2019.
Para veiificar a autenticidade desta cdpia impressa, acesse o site https:/sgpe.sea.sc.gov.br/atendimento/ e informe o processo SCC 00007302/2019 e o codigo 5082WXT8.
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ESTADO DE SANTA CATARINA

@ SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA, DA PESCA E DO
W DESENVOLVIMENTO RURAL
CONSULTORIA JURIDICA

2. ANALISE JURIDICA
Foram as seguintes propostas de alteragdo a Lei n° 17.003/2016,

constantes do PL n® 0173.0/2016:

a) Artigo 1° do PL que propds alterar o inciso I, incluir as alineas

“a” e “b” e o paragrafo Unico ao artigo 2° da lei.

Conforme declinado pela CIDASC, o lapso temporal proposto pesa
negativamente na condicdo sanitédria do produto, podendo gerar grave
risco & saude publica, emergindo dai flagrante contrariedade ao
interesse publico a proposta de insercdo da alinea “b”, razdo

suficiente para que esta COJUR sinalize no mesmo sentido.

b) Artigo 2° do PL que propds alterar os incisos I, II, III e IV do

artigo 7° da lei.

De acordo com a CIDASC, a insercdo do inciso I ndo conta com previsdo
legal para que os orgdos oficials emitam certificado de capacitacdo de
produtores, motivo pelo qual as “boas praticas agropecudrias” sé&o

encargo do interessado.

Com relacdo & alteracgdo proposta para o artigo 7° da lei, a Diretoria
de Qualidade e Defesa Agropecudria da SAR propds nova redacdo, a qual,

reavaliada por esta COJUR, restou consolidada nos seguintes termos:

“Art. 7° Para fins do disposto nesta Lei, sdo considerados
responsdvels pela queijaria:

I - o produtor de queijo artesanal serrano devidamente
capacitado, comprovado por certificado emitido por entidades
de ensino ou de capacitagdo profissional em boas prdticas
agropecudrias e boas prdticas de fabricag¢do, com carga hordria
minima de 40 horas, e capacitacdo continuada em cursos anuais

de no minimo 32 horas; e

O original deste documento & eletrénico e foi assinado utilizando Assinatura Digital SGP-e por CARLOS MAGNO DOS SANTOS JUNIOR e RICARDO DE GOUVEA em 05/08/2019 as 18:46:57, conforme Decreto Estadual n® 39, de 21 de fevereiro de 2019.

Para verificar a autenticidade desta copia impressa, acesse o site htps://sgpe.sea.sc.gov.br/atendimento/ e informe o processo SCC 00007302/2019 e o cddigo SO082WXT8.
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b, ESTADO DE SANTA CATARINA
& SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA, DA PESCA E DO
. DESENVOLVIMENTO RURAL

¥ CONSULTORIA JURIDICA

II - o profissional técnico reconhecido pelo conselho de
classe, que pode ser indicado por associagdo ou cooperativa;
ou ainda ser suprido por profissional técnico de J&rgdos
governamentais, privados ou assisténcia técnica, exceto agente

de fiscalizacdo sanitdria.”

¢) Artigo 3° do PL que propds acrescentar os incisos V e VI e alterar

o paragrafo tnico do artigo 23 da lei.

Tanto a CIDASC, quanto & DDEA da SAR foram categdricas em afirmar a
inexisténcia de literatura cientifica para assegurar a inocuidade do
produto queijo artesanal serrano com maturagdao menor do que sessenta
dias, motivo pelo gqual a COJUR sinaliza, igualmente, nesse ponto, pela
contrariedade ao 1interesse publico, especificamente em relagdo ao
acréscimo do inciso VI e a proposta de reformulacdo do pardgrafo tnico

do artigo 23.

De tudo, por questdes técnicas que resguardam o interesse publico,
notadamente, garantias sanitdrias e de satde publica, vislumbra-se a

inviabilidade do PL nos pontos acima mencionados.

3. CONCLUSA0
Diante do exposto, aparelhada nos pareceres técnicos em anexo, a COJUR
conclui que o projeto de Lei n® 0173.0/2019 é substancialmente

contrdrio ao interesse publico.

E o parecer.

Florianépolis, 5 de agosto de 2019.

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

N1 O ariginal deste documento & eletrdnico e foi assinado utilizando Assinatura Digital SGP-e por CARLOS MAGNO DOS SANTOS JUNIOR e RICARDO DE GOUVEA em 05/08/2019 as 18:46:57, conforme Decreto Estadual n° 39, de 21 de fevereiro de 2019.
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ESTADO DE SANTA CATARINA
SECRETARIA DE ESTADO DAAGRICULTURA, DA PESCA E DO DESENVOLVIMENTO RURAL
COMPANHIA INTEGRADA DE DESENVOLVIMENTO AGRICOLA DE SANTA CATARINA

CIDASC
Oficio n° 502/GAB Florianopolis, 01 de agosto de 2019.

Prezado Consultor,

Em resposta ao Oficio GPS/DL/0642/2019, discorremos parecer acerca das solicitagdes
constantes no PL/0173.0/2019.

Dentre as principais bactérias causadoras de doencgas transmitidas pelo leite temos
Campylobacter jejuni, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Brucella abortus,
Coxiella burnetti. A producio de queijos com leite cru aumenta o risco de contaminagdo do produto e
por isso o periodo de maturagdo torna-se fator tdo importante na indicagdo de inocuidade do produto.
Dados da Vigilancia Sanitaria Estadual indicam que estados que restringiram a venda de produtos néo
pasteurizados apresentaram menos surtos e doengas associados ao consumo. Entendemos que o
controle dos produtos nio pasteurizados merece a devida atengdo por elencar grande risco a satude
plblica.

Sobre a alteracdo 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 tempo em que as condigBes sanitarias do rebanho poderdo pesar negativamente na condigdo
sanitaria do produto, influenciando diretamente nos pardmetros desejaveis e nos resultados de suas
analises, podendo gerar grave risco a satide publica.

A certificacdo de propriedade livre de brucelose e tuberculose ¢ normatizada visando ndo s6 a
realizacdo de exames sanitirios de todo o plantel bovino e bubalino da propriedade, bem como a
avaliagio da movimentagio de entradas de animais no perfodo, desde o inicio do processo de
certificagiio até enquanto o certificado estiver vigente. Este controle de movimentagdo 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,
Pecuaria 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, 0 produtor
ja 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 esta sendo
ordenhado, sem a verificagdo do status sanitario dos demais animais da propriedade e ainda, a qualquer
momento novos bovinos, podendo ingressar na propriedade, sem exame sanitirio com resultado
negativo, nio garante seguranca sanitdria alguma sobre o leite cru produzido neste estabelecimento.
N3o obstante, niio hi como promover as garantias necessarias, do ponto de vista da inspecdo e
utilizacdo de leite cru, sem a realizag@o de exames nos animais.

Ao Senhor

CARLOS MAGNO DOS SANTOS JUNIOR

Consultor Juridico

Secretaria de Estado da Agricultura, da Pesca e do Desenvolvimento Rural — SAR
Governo de Santa Catarina

Floriandpolis — SC

PBM/JBC
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ESTADO DE SANTA CATARINA
SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA, DA PESCA E DO DESENVOLVIMENTO RURAL
COMPANHIA INTEGRADA DE DESENVOLVIMENTO AGRICOLA DE SANTA CATARINA

(fl. 02 do Oficio 502/GAB de 01/07/2019).

Com relagfo as alteracdes indicadas para o artigo 7°, inciso I da Lei 17.003/16, deve haver
previsio legal para que os Orgios oficiais emitam certificado de capacitacdo aos produtores.
Atualmente, as boas praticas agropecudrias e boas praticas de fabricacdo sdo verificadas por atos
fiscalizatorios dos Orgéos oficiais, porém implementadas nas propriedades e indistrias através do
representante legal das empresas e seus funcionarios. Conforme Instrugdo Normativa n® 77, 2018, as
boas praticas agropecudrias sio 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 organizacfio da propriedade, suas instalagGes e equipamentos, bem como formagido e
capacitagio dos responsaveis pelas tarefas cotidianas realizadas. Entende-se, portanto, que ¢ de
responsabilidade do interessado, inclusive o produtor de leite, a execucéo dos procedimentos, ndo
cabendo a alteracdo do artigo proposto.

No que diz respeito ao inciso IV, nfo compete & Cidasc a execugdo de agles 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.
Nio obstante, entendemos que ndo compete aos 6rgdos governamentais a execucdo de tais atividades,
tornando-se conflitantes com as previsdes legais das agdes previstas dos agentes pablicos estaduais.

As alteragdes indicadas para o paragrafo tinico do artigo 23 violam o Decreto n® 1238, 2017,
que institui periodo de matura¢io minima de 60 dias. Mesmo que, por ventura, o periodo de maturagéo
fosse aceito para 15 dias, as andlises deveriam ser feitas de todos os lotes produzidos, ficando a
liberagdo para comércios dependentes do laudo laboratorial, com resultados satisfatérios nos
pardmetros fisico-quimicos e microbioldgicos, garantindo desta forma a condig¢@io higiénico-sanitaria
do produto e a saide publica.

E, ainda, conforme consta na Instrugdo Normativa n® 30, de 2013, artigo 1°, § 1°, a definigdo
de novo periodo de maturagio dos queijos artesanais serd realizada apds a avaliagdo dos estudos pelo
orgio estadual e/ou municipal de inspecdo industrial e sanitiria, reconhecidos pelo Sistema Brasileiro
de Inspegio de Produtos de Origem Animal - SISBI/POA e no Decreto n® 9013, 2017, artigo 373, § 6°
Fica excluido da obrigacdo de pasteurizaciio 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 periodo nfo inferior a sessenta dias; § 7° O perfodo minimo de
maturagdo de queijos de que trata 0 § 6° podera ser alterado, apds a realizagdo de estudos cientificos
conclusivos sobre a inocuidade do produto ou em casos previstos em Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade (RTIQ).

Nio existe na literatura cientifica quantidade suficiente de trabalhos que forne¢am as
garantias necessarias ao Servigo de Inspecdo, seja ele, Federal, Estadual ou Municipal, que possam
assegurar a inocuidade do produto queijo artesanal serrano com maturacdo menor do que 60 dias.
Tampouco foram apresentados estudos que assegurem tais condigdes, embora também seja o objetivo
desta Companhia estimular a produgio de pesquisa e de queijos artesanias. Cita-se como exemplo o
queijo artesanal da Serra da Canastra, cujo periodo de maturacéo ¢ de 22 dias e teve como base estudos
da Universidade Federal de Vigosa, que concluiram valores diversos para maturagdo como seguros
para cada tipo de queijo estudado.

Rod. Admar Gonzaga, 1588 - ltacorubi - Florianopolis - SC GOVERNG DE gim
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ESTADO DE SANTA CATARINA
SECRETARIA DE ESTADO DAAGRICULTURA, DA PESCA E DO DESENVOLVIMENTO RURAL
COMPANHIA INTEGRADA DE DESENVOLVIMENTO AGRICOLA DE SANTA CATARINA

(fl. 03 do Oficio 502/GAB de 01/07/2019).

Embora relevantes, diversos fatores interferem nas caracteristicas do produto e na inocuidade
dos mesmos. Até o momento, ressalta-se que nenhum estudo cientifico oferecendo as garantias
necessdrias para inocuidade do queijo artesanal serrano foi apresentado. Cabe & Companhia avaliar os
estudos para contribuir com a validagdo da alteracéio pretendida pelos interessados, no entanto, faz-se
necessario que sejam realizados por meio do emprego de metodologia cientifica apropriada, que
possam realmente e indubitavelmente fornecer o embasamento legal e inequivoco para a alteragdo dos
parametros ora sugeridos.

Para cada tipo de queijo hd um processo de produgéo distinto. O tempo de coagulagdo, os
ingredientes adicionados, a origem do leite (e consequentemente sua qualidade), o tempo € o modo de
maturacio, entre outros, caracterizam o produto final. A maturacdo pode variar de trés semanas a dois
anos, sendo que caracteristicas peculiares de cada tipo de queijo sdo desenvolvidas através de um
complexo conjunto de transformagdes bioquimicas e microbiolégicas, sendo possivel haver a produgéo
de substancias conhecidas como bacteriocinas, capazes de competir com bactérias patogénicas e/ou
inibir seu crescimento. O resultado da maturagfio nos queijos artesanais varia de acordo com a
pastagem, estacdo do ano, as condi¢des da sala de maturacfio, a microbiota presente no leite e as
préticas adotadas por quem fabrica o queijo. Esta etapa é de extrema importincia no desenvolvimento
da textura, sabor e aroma dos queijos.

Em suma, entende-se ndo haver prejuizo na legislagio se acrescentado o inciso V ao Artigo
23 da Lei n°® 17003, 2016. No entanto, para alteracio dos demais itens, entende-se ser necessario
estudos cientificos, devidamente embasados e conduzidos, realizados com o Queijo Artesanal Serrano
padronizado, produzido conforme previsto no Decreto n° 1238, 2017, e apresentando aos 6rgios de
controle, contendo diversos periodos de maturaciio testados e acompanhados de andlises fisico-
quimicas e microbiologicas.

Mediante a apresentagdo da documentagio técnico-cientifica necessaria para alteracio da
legislagdo que rege a producdio do queijo artesanal serrano, a Cidasc permanece a disposi¢do para
discutir o tema, bem como avaliar novas propostas. Sem as devidas comprovagdes cientificas, torna-se
invidvel, no momento, oferecer as garantias necessarias aos consumidores, sendo esta uma
responsabilidade do Estado perante a sociedade catarinense.

Agradecemos a atencio dispensada ¢ nos colocamos & disposi¢@io para dirimir eventuais

duvidas.
Atenciosamente,
Luciane de Céssia Surdi Priscila Belleza Maciel
Presidente Diretora de Defesa Agropecuéria
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Carta DEX 113 Floriandpolis, 30 de julho de 2019.

Ao Excelentissimo Senhor

Ricardo de Gouvéa

Secretario de Estado da Agricultura, da Pesca e do Desenvolvimento Rural
Floriandpolis/SC

Ref: Manifestacao Projeto de Lei n° 0173.0/2019

Conforme definicdo legal, a Epagri tem como missdo conhecimento,
tecnologia e extensdo para o desenvolvimento sustentavel do meio rural, em
beneficio da sociedade. Nesse sentido, desenvolve na regido Serrana de
Santa Catarina o Projeto Queijo Artesanal Serrano com objetivo de valorizar,
qualificar e qualificar a produgdo e comercializagdo, preservando o saber-
fazer centenario e o meio ambiente com melhoria de renda para os
pecuaristas familiares e seguranca alimentar aos consumidores.

Assim, em atendimento a solicitagdo do setor juridico e de acordo com a
nossa atuagdo na extensdo rural, manifestamos parecer favoravel de
atualizacéo da lei estadual a luz das novas legislagdes federais, conforme
segue: :

1. E imprescindivel a garantia de sanidade do rebanho para a produgéo de
queijo artesanal de leite cru, tanto pela saude da familia produtora
quanto para os consumidores. Dessa forma a propriedade deve estar
livre de brucelose e tuberculose, em consonancia com a Lei
13.680/2018, de 14 de junho de 2018. Devido as particularidades da
atividade pecuaria na regido, é de fundamental estabelecer politicas
publicas que contribua para a erradicag@o pois trata-se de questéo de
salde publica e por isso, ndo Unica e exclusivamente responsabilidade
dos pecuaristas familiares.

2. O artigo 7° esta alicergado na IN 05, MAPA 14/02/2017 no que tange os
profissionais que podem ser responsaveis técnicos e inclusive supridos
por téchicos de extensdo de empresa oficial e & corroborado com a Lei
Federal 13.680/2018 que destaca no Art. 2° “O queijeiro artesanal é
responsavel pela identidade, pela qualidade e pela seguranca sanitaria
do queijo por ele produzido e deve cumprir os requisitos sanitarios
estabelecidos pelo poder publico.”

3. Quanto ao tempo de maturagdo, com base nos estudos e analises
realizadas em queijo artesanal serrano, com dados da Universidade do

Sede Administrativa - Rodovia Admar Gonzaga, 1.347, ltacorubi, C.P. 502, Fone: (048) 3665-5000  GAINTA oo
Fax: (048) 3665-5010, http://www.epagri.sc.gov.br, e-mail: epagri@epagri.sc.gov.br c ATARINA

_CEP 88034-901, Floriandpolis, Santa Catarina, Brasil
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\. Governo do Estado de Santa Catarina
N ¥ Sccretaria de Estado da Agricultura, da Pesca e do Desenvolvimento Rural
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Estado de Santa Catarina — UDESC e dos Servicos de Inspegao
Municipais ligados ao Consorcio Intermunicipal — CISAMA, a maturagao
tem papel de realgar caracteristicas sensoriais do produto e néo deve
ser considerada apenas como forma de diminuigao de carga microbiana
patogena. O queijo artesanal de leite cru, realizado dentro das normas
de Boas Praticas Agropecuarias e de Fabricacdo deve apresentar
seguranca alimentar desde o leite, produgdo e comercializagéo e isso €
possivel com tempos bem inferiores a 60 dias, conforme analises ja
realizadas na regido. Assim, com base nos dados pesquisados da
histéria da produgéo o queijo artesanal serrano que era comercializado
maturado por mais tempo, hoje por exigéncias do mercado consumidor
esta sendo entregue em média aos 21 dias. Previsto na legislagéo
13.680/2018, artigo 2° Paragrafo Unico: “O tempo de cura do queijo feito
a partir de leite cru é definido com base no processo tecnologico de
produgdo de cada variedade de queijo, de acordo com suas
caracteristicas”, ou seja independe de estudos técnicos e consideramos
gue o laudo laboratorial & principal forma de garantir a seguranca
alimentar em qualquer tempo de maturagdo, mas o processo de
producédo comercializa queijo serrano a partir dos 21 dias, de acordo
com o mercado consumidor.

Manifestamos ainda, que a concessdo do Selo Arte aos produtores de Queijo
Artesanal Serrano serd um marco para ampliar o investimento devido a
viabilidade econdmica que a ampliagdo de mercado significa, inclusive para
queijos bem maturados. Como as queijarias possuem servigo de inspegao
municipal ligadas com Consércio Intermunicipal é fundamental a inclusao
desse servigco de inspecéo oficial no processo de certificagdo e nao somente
estaduais.

Como direito dos produtores rurais reiteramos o apoio da extens&o rural e
assisténcia técnica para qualificar, valorizar e fortalecer a produgao na sua
propriedade, desde a sanidade, matéria e processamento e sao com esses
produtores rurais que tem buscado aperfeicoamento com responsabilidade e
seguranca alimentar que a Epagri reitera seu comprometimento e continuara
sempre a servigo da sociedade.

Respeitosamente,

Edilene Steinwandter
Presidente

GOVERNO DE N
"&w
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Avaliacdo da inocuidade e qualidade microbiolégica do queijo artesanal serrano
e sua relagio 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 stales 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 preseui 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 maluration 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 Salmonella spp. methodology according to ISO 6579/2007. The identification and enumeration of
Staphylococcus aureus, Escherichia coli and total coliform was performed in plates petriilm™. Physicochemical analyzes
consisted of determining moisture, acidity, fat and protein. In this study was evaluated a tolal of 108 samples, of these 63 -
(58.33%) were positive for total coliforms, 64 (59.26%) were pusitive for Escherichia coli and 36 (33.33%) showed counts
of Staphylococcus anreus over 10° CFU/ g. There was a decrease in the population of coliforms and Escherichia coli after
30 and 45 days of maluration, respectively. The enumeration of Staphylococcus aureus was not influenced by maturity
period, however, there was a reduction in the count of this micro-organistn from 15 to 45 days and alter this period there
was an increase in the population of the same. Salnonella spp. were not detecled 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 influcnced 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 aureis showed deficiency in hygienc
procedures during manufacturing or storage of the cheeses and the presence of Escherichia coli indicates fecal contamina-
tion of foud, suggesting that other enteropathogens may be present. The presence of Listeria innocua suggests that Listeria
monocytogenes may be present contaminating the product. Listeria monocylogenes 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 cvaluated. The great variation in the composition of the cheeses analyzed demonstrates the lack
of standardization in the production of handmade cheese.

Keywords: Listeria mmonocytogenes, Salmonella sp., Staphylococcus aureus, Escherichia coli, total coliform.
Descritores: Listeria nonocytogenes, Salmonella sp., Staphylococcus aureus, Escherichia coli, coliformes totais.
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INTRODUCAC

O queijo artesanal serrano € um produto tipico
da regifio serrana de Santa Catarina fabricado desde
a época do tropeirismo com uma receita passada de
geragiio a geragio, hé aproximadamente duzentos
anos [10]. :

Apesar de sua produgdo e comercializacfio
ocorrerem s margens da legislagfo e da escassez de
dados sobre sua qualidade microbiolégica, este queijo
¢ um produto extremaimente difundido e consumido na
regido. Falhas no controle de boas praticas de fabrica-
¢do podem resultar em um produto de mé qualidade,
devido ao risco de causar intoxicagdes e toxinfecgdes
nos consumidores constitnindo um problema para sad-
de piiblica [27]. Por ser fabricado a partir do leite cru, 0
queijo artesanal serrano pode conter micro-organismos
patogénicos que podemn estar presentes no leite ou
contaminar o produto durante a sua fabricacio [16].

Sendo assim, a tinica forma de eliminagio ou
diminuicio até niveis permitidos pela legislacfio destes
micro-organismos patogénicos € através do processo de
matura¢do, o qual consiste em uma série de processos
fisicos, quimicos e microbioldgicos que desfavore-
cem o desenvolvimento de bactérias patogénicas. A
legislagio 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 maturagio (81

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade
microbiolégica através da contagem de Staphylococcus
aureus, Escherichia coli e coliformes totais, a ino-
cuidade com o isolamento e identificagdo de Listeria
monocytogenes e Salmonella spp., € as caracteristicas
fsico-quimicas do queijo artesanal serrano com dife-
rentes estagios de maturagio. :

MATERIAIS E METODOS

Foram analisadas 108 amostras de queijos
artesanais provenientes das cidades que compdem 4
regifio serrana e participam do programa de apoio aos
queijos artesanais de Santa Catarina. As coletas foram

realizadas em diferentes perfodos aos 15, 30, 45 ¢ 60

dias de maturagfio, sendo em cada perfodo coletado 27
queijos. Apés 15 dias de fabricagdo os queijos foram
coletados nas propriedades de origem ¢ 0s demais
queijos produzidos, foram datados para que ocorresse
a maturagio no local de produgdo até os prazos das
demais coletas. Em seguida os queijos foram acondi-

cionados em embalagens de papel crafte transportados
dentro de caixas isotérmicas ao Centro de Diagnostico
Microbiolégico Animal (CEDIMA) do Centro de Ci-
éncias Agroveterindrias - CAV/UDESC em Lages onde
foram realizadas as andlises microbioldgicas.

No laboratério os queijos foram pesados ¢ fol
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, 0s queijos foram encaminhados para as anélises
fisico-quimicas realizadas no Ntcleo de Inspecio e
Tecnologia de Alimentos (NUTA) do CAV/UDESC.

As amostras de 25 e 10 g foram adicionadas
a 225 mL de dgua peptonada tamponada 1% (APT)
estéril ¢ 90 mL de caldo University of Vermont (UVM),
respectivamente, ambas homogeneizadas em Stoma-
cher! por 2 min. As diluigdes foram realizadas a partir
da APT 1% em tubos contendo 9 mL de solugdio salina
(0,85%) estéril, para contagem de coliformes totais,
Escherichia coli e Staphylococcus aureus. Logo apos
homogeneizadas, as amostras foram submetidas a0s
protocolos de identificago e quantificagfio segundo
Silva et al. [26], no qual placas de Petrifilm® foram
incubadas seguindo as instrugSes do fabricante € 0
resultado foi obtido pela contagem das colbnias ¢ ex-
presso em UFC/g de acordo com a diluigfio.

As pesquisas de Saimonella spp. ¢ Listeria
spp. foram conduzidas segundo Silva ef al. [26]. Para
Salmonella spp. seguiu-se a International Organization
for Standardization - ISO 6579 (2007) que consiste
em: pré-cnriquecimento em caldo nio seletivo, enri-
quecimento em caldo seletivo e plaqueamento seletivo
diferencial. A partir do plaqueamento diferencial
foram separadas trés colbnias tipicas e purificadas em
Triple Sugar Agar (TSA), em seguida prosseguin-se
com coloragiio 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 primério,
enriquecimento seletivo secunddrio e plaqueamento
seletivo diferencial. Em seguida trés coldnias tipicas
de L. monocytogenes foram purificadas em placas com
Trypticase Soy Agar com Yeast Extract (TSA- YE)
para realizagfo da coloragiio de Gram e confirmagio
bioquimica através dos testes de catalase, CAMP Test,
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TSI, Vermetho de Metila ¢ Voges Proskauer (VMY
VP), SIM, manitol, ramanose, xilose e esculina. Para
realizagio do CAMP Test foram utilizadas as cepas de
Staphylococcus aureus (ATCC29213) e Rhodococcus
equi (ATCC 6939). Os isolados identificados foram
enviados para sorotipificagfio na Fundagio Instituto
Oswaldo Cruz (FIOCRUZ).

L. monocytogenes (ATCC 77644), Salmonella
sp. (ATCC 8327), S. aureus (ATCC 29213) ¢ E. coli
(ATCC 25922) foram utilizadas como controle de todos
os procedimentos. '

Anidlises fisico-quimicas consistiram na de-
terminagio de umidade, acidez, gordura e protefna
segundo a Instrugdio 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 Padrbes Microbioldgicos
para Alimentos, padronizados pela RDC n® 12 [6] da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA)e
analisacdos 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¢io da populagfio de coliformes totais ¢ £. coli
apds 30 e 45 dias de maturagdo, respectivamente.

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

houve uma diminui¢do significativa na populagdo de
E. coli ap6s 30 dias de maturacdo (Tabela 1).

Trinta ¢ seis das 108 (33,33%) amostras analisa-
das exibiram contagens de Stapfivlococcus aureits acima
de 10* UFC/g (valor estabelecido como maximo pela
legislagio vigente para Staphylococcus coagulase posi-
tiva). Foi observada uma diminuig8io na contagein deste
micro-organismo dos 15 aos 45 dias e apés este periodo
houve wm aumento na populagio do mesmo (Tabela I).

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

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

Os resultados fisico-quimicos encontrados nes-
te estudo (Tabela 2) apresentam-se dentro de uma faixa
de variagio normal, pois a maijoria dos coeficientes de
variagdio encontra-se com valores proximos a 30%, o
que é considerado normal para respostas obtidas na
4rea biolégica [23]. Foi observado um aumento da
acidez-apds 30 dias (Tabela 2) de maturagéo. O perfodo
de maturacdo influenciou apenas o teor de gordura, em
que se observou uma diminuigio significativa dos 15
para os 30 dias e 0 teor de protefna o qual se apresentou
mais alto ao final do perfodo.

‘Tabela 1. Frequéncia do isolumento de coliformes totais, Escherichia coli ¢ Staphylococens aureus achna de 10° UFC/g e isulamento e identificagio de Sulnio-
nella. Listeria spp. & Listeria monocytogenes de queijos artesanais produzidos na regifio serrana de Santa Catarina no perfodo entre outubro a dezembro de 201 1.

M[:lijii;o coliformes totais E. coli S. anrens Salmonella sp. Listeria spp.* L. monocytogenes
- 15 10/27 (9.26%)"* 15727 (13,89%) 13/27 (12,04%) 0/27 6/27 (22.22%) 0/27
30 13/27 (12,04%)* 10/27 (9,26%) 10127 (9,26%)" 0/27 6/27 (22,22%) 1127 (3,70%)4b%*
45 - 7427 (6,48%) 9/27 (8.33%) 4/27 (3,70%)° 0127 527 (18,51%) 2127 (7,40%)1/2b%*
60 7027 (6,48%) 5/27 (4,63%) 9/27 (8,33%) 0/27 4/27 (14.81%) 0/27
Total 377108 (34,269  39/108 (36,11%)  36/108 (33,33%) (/108 217108 (19,44%) 37108 (2,77%)

“*Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenga estalfstica (P < 0,05). *Nao houve diferenga estatistica enire o isolamento de Lisferia spp. e dias

de maturagio (£ < 0,05). **sorotipos encontrados.
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Tabela 2. Resultados médios dos parfmetros ffsico-quimicoes de queijos artesanais produzidos na regifio serrana de Santa Catarina no perfodo entre

outubro a dezembro de 201 1.

Dias de Parimetros
Maturagéo Acidez (%) NaCl Gordura (%) Proteina (%)

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

M etras dilerentes na mesma coluna indicam diferenga estatfstica (P < 0,05).

DISCUSSAC

A diminuigiio da populagio de coliformes Lo-
tais e Escherichia coli ap6s 30 e 45 dias de maturagio,
respectivamente, pode ter ocorrido devido aos fendme-
nos que ocorrem ao longo do processo de maturagio
que envolve entre outros, a acidificagiio do meio e
diminuicdo da atividade de dgua (aw), fazendo com
que os coliformes comecem a diininuir, podendo até
desaparecer [20]. O aumento da acidez encontrada no
presente estudo apos 30 dias (Tabela 2) indica que, este
parimetro pode ter influenciado o desenvolvimento
dos coliformes.

No entanto, essas bactérias compelem com as
bactérias l4cticas quando o pH € elevado e a tempe-
ratura é adequada, por isso, apresentam um aumento
durante os primeiros perfodos de maturagdo [20].

Embora a contagem de coliformes totais ndo
seja exigida pela legislagiio vigente, sua presenca
em niveis elevados indica deficiéncia na qualidade
higiénico-sanitdria do produto, uma vez que estes
micro-organismos geralmente s3o contaminantes am-
bientais [5]. Sua presenga sugere ainda, que possiveis
patégenos podem estar presentes ou a deterioracio
precoce do alimento. Por ser um indicador de conta-
minagfio fecal, a presenca de Escherichia coli pode
indicar a ocorréncia de outros enteropatégenos, devido
a condigdes inadequadas de higiene durante ou apds a
fabricacdio do produto [25].

No presente estudo, o Staphylococcus aureus
apresentou comportamento semelhante aos coliformes
até os 45 dias de maturagfio. No entanto, diferente de
outros patégenos de origem alimentar, esta bactéria
¢ mais resistente quanto as alteragSes de pH, baixa
atividade de 4gua ¢ 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 cxperimento sio
semelhantes aos relatados por Brant et al. [5] que verl-
ficaram a diminuigfo da populagdo de Staphylococcus
coagulase positiva aos 30 dias de maturagao do queijo-
-de-minas artesanal.

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

Entre os fatores que poderiam ter influenciado
para o ndo isolamento da Salmonella sp. podem ser
citados sua menor capacidade de competigio frente a0s
coliformes e Staphylococcus spp. [5] e, nos perfodos
finais da maturagfio, ao desenvolvimento das bactérias
4cido ldcticas ¢ seus metabdlitos 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 nio 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 sfo os mais
comumente contaminados por Listeria monocytogenes
[4]. A contaminagdo 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 fabricagfio e armazenamento do produto [26].

Resultados semelhantes aos observados neste
estudo foram encontrados por outros pesquisadores
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[13,19]. A diminui¢io apds 30 dias de maturacdo
da populagfio de Listeria sp. sugere que este micro-
-organismo, semelhante a outros patogenos de origem
alimentar, sigam desenvolvimento semelhante aos
coliformes durante a maturaggo (diminuindo sua popu-
lagio ao longo do perfodo). E uma vez que suas taxas
si0 menores, admite-se que ao longo do perfodo de
maturagiio, esses micro-organismos terdo desaparecido
ou pelo menos, seu ndmero serd tio baixo que niio che-
garfio a causar danos 2 satide do consumidor, tornando
evidente a importincia de um perfodo adequado de
maturagio [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 relagfio as outras do seu género [12,27].
Destaca-se o fato de que 0s sorevates encon-
trados no presente estudo (1/2b e 4b) estdo entre 03
principais causadores de doengas transmitidas por
alimentos [ 18]. Em seu estudo Hofer et al. [15] realiza-
ram andlise fenotipica de 255 isolados de Listeria spp.
abtidos de material clinico humano durante os anos de
1969 a 2000 em vdrias regides do pafs e observaram
maior incidéncia do sorotipo 4b (60,3%), seguido
pelo 1/2a (29%), destacaram ainda que as regides Sul
e Sudeste do pafs apresentaram o major nimero de
L. monocytogenes (87,8%), sugerindo que este fato
pode estar relacionado a diferentes hdbitos alimentares.
Semelhante a este trabalho, Abrahdo ef al. [1] a0 anali-
sarem a ocorréncia de L. monocyfogenes em queijos e
sorvetes produzidos no estado do Parand, encontraram
trés isolados da bactéria e o sorovar prevalente foi 1/2a.
Outro estudo aponta um perfodo de 60 dias
como minimo para a obtengfo da estabilidade do queijo
[9]. A grande diversidade da composiciio dos queijos
analisados pode ser devido & falta de padronizagiio das

técnicas de produgfio nas propriedades produtoras do
queijo artesanal serrano [16], bem como, as diferengas
nas condiges de criagio dos animais e na produgfio do
queijo [2]. Tais fatos podern 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 variagdes na composiglo das amostras de
queijo analisadas [2,16,17].

CONCLUSAO

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

O isolamento de Listeria monocytognes toma
o produto impréprio para o consumo humano, consti-
tuindo um problema de satide piiblica.

A grande variagio encontrada na composigao
dos queijos analisados demonstra a falta de padroni-
zaclio na produgiio do queijo artesanal nas unidades
produtoras, bem como impediu a adequagdo de um
perfodo minimo de maturagéo,
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RESUMO

MARTINS, José Manoel, D.Sc., Universidade Federal de Vigosa, outubro de
"2006. Caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas durante a
maturagio do queijo minas artesanal da regido do Serro.
Orientadora: Célia Lucia de Luces Fortes Ferreira. Co-orientadores: José
Ivo Ribeiro Junior e Mauro Mansur Furtado.

O principal objetivo deste trabalho foi verificar o periodo minimo de
maturagdo do queijo minas artesanal da regi@o do Serro avaliando-se os
critérios microbioldgicos exigidos pela legislagéo vigente. Especificamente,
buscou-se avaliar as caracteristicas fisico-quifnicas e microbiologicas
durante 64 dias de maturacio dos queijos; identificar materiais estranhos
nas amostras e diagnosticar as boas praticas de fabricagao utilizadas nas
unidades produtoras. As contagens microbiolégicas de mesofilos aerdbios,
coliformes totais (30°C),‘ Escherichia coli e Staphylococcus aureus foram
reduzidas (P<0,05) durante o periodo de maturagéo dos queijos, com
destaque para aqueles armazenados na condi¢éo ambiente, que atingiram
os padrdes exigidos pela legislagéo aos 17 dias, tanto no periodo da seca
quanto nas aguas. Ja os queijos refrigerados s atingiram tais parametros
aos 33 e 63 dias de maturacao, quando fabricados no periodo da seca e das
aguas, respectivamente. Observou-se auséncia de Listeria sp. em todas as
amostras, nos dois periodos de fabricagdo. Observou-se apenas uma
amostra positiva para Salmonella sp. no periodo das aguas, mantida sob

refrigeragéo, que foi eliminada com 22 dias de maturagéo. Enterotoxina
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estafilococica ndo foi detectada em nenhuma amostra analisada. Os
resultados fisico-quimicos indicaram que os queijos maturados na condigéo
ambiente apresentaram nos dois perfodos de fabricagéo reducéo {P<0,05)
dos valores médios de peso, altura, didmetro, umidade e atividade de agua e
aumento (P<0,05) médio de gordura, pH, nitrogénio total, proteina total,
cloreto de sadio, nitrogénio soltvel em pH 4,6 e nitrogénio soldvel em TCA
12%. Quando maturados sob refrigeragdo, os pardmetros fisico-quimicos
mantiveram-se constantes (P>0,05), nos dois perfodos do ano, com excegao
de nitrogénio solavel em pH 4,6 e nitrogénio soldvel em TCA 12%, cujos
valores médios aumentaram (P<0,05) durante a maturagdo. Dos materiais
estranhos identificados, ardésia, areia e principalmente material terroso
(pontos escuros/marrons), apresentaram-se em quantidade superior
(P<0,05) no periodo da seca, podendo ser conseqléncia da grande
quantidade de material suspenso no ambiente, carreado principalmente pelo
vento. Fragmentos de insetos e madeira foram encontrados em pequena
quantidade. No entanto, pélo bovino, de rato, ou de cdo, além de pélo
humano, foram detectados em todas as amostras, em quantidades
consideraveis nos dois periodos de fabricagdo, assim como fragmentos de
tecidos, pelo fato destes fazerem parte do processo produtivo, na etapa de
fiitracdo do leite. Apesar da produgdo secular desses queijos, nenhum
produtor da regido do Serro encontrava-se certificado pelo Instituto Mineiro
de Agropecuéria. Dentre os elementos das boas praticas de fabricagéo, em
média, a qualidade da &gua, o processo de produgao, equipamentos e
utensilios e a limpeza e sanitizagdo da queijaria apresentaram maior
percentual de adequagéo, ultrapassando 75%. Ja, a garantia da qualidade e
a higiene pessoal apresentaram mais da metade das exigéncias em
desacordo. Geralmente, a maturagdo ambiente, mesmo reduzindo a
presenga da microbiota contaminante nos queijos, nao deve ser vista como
Unica forma de resguardar a seguranga do produto, pois riscos da produgéo
de queijos, a partir de leite cru, s&o consideraveis. Verifica-se necessidade
de rigoroso controle de qualidade nas etapas de produg@o, buscando-se

melhorar a qualidade dos queijos artesanais e a seguranga do consumidor.
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RESUMO

O queijo Minas artesanal é amplamente produzido em todo estado de Minas Gerais, envolvendo
o trabalho familiar. As caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas do queijo sdo Unicas e
variam de acordo com cada regifio de produgfo, devido as diferengas de clima, solo, vegetacgio,
raga de gado e as formas de elaboragfo. Esse queijo ¢ elaborado com leite crm, usa fermento
endégeno, € muito manipulado e pode apresentar microrganismos indesejéveis. No entanto, a
fase de maturagfio pode contribuir para reduzir ou eliminar esses contaminantes. O objetivo
deste estudo foi caracterizar a qualidade do queijo Minas artesanal da regifio de Araxa,
produzido e maturado por até 57 dias em estabelecimentos rurais legalizados pelo IMA -
Instituto Mineiro de Agropecudria, durante a época chuvosa e seca, a fim de contribuir para a
determinagdo de seu periodo de maturagiio ideal e atender a legislaciio oficial. Um total de 12
amostras de agua, 12 de leite, 12 de cultura enddgena (soro-fermento) ¢ 84 de queijos foram
coletadas em seis fazendas e submetidas a andlises microbioldgicas e fisico-quimicas. As
médias foram comparadas pelo teste de Tukey quando as varidveis foram paramétricas e as
medianas pelo teste de Friedman quando as varidveis foram nfio paramétricas, ambos a 5% de
significincia. Foram observadas diferengas (p<0,05) entre as contagens de coliformes totais e de
bolores e leveduras em queijos ao longo dos tempos de maturagfio nas duas época de produgio.
Staphylococcus coagulase positivo e bactérias acido-lacticas (BAL) em agar M 17, apresentaram
diferengas (p<0,05) apenas durante a época seca. A maturagiio foi eficiente para reduzir a
contagem de todos os microrganismos estudados. Salmonella spp. foi detectada em apenas uma
amostra de queijo em 22 dias de maturagfo durante a época chuvosa, mas nfo foi possivel
identificar a origem da contaminagfio. Listeria monocyiogenes foi encontrada em dois queijos,
em 1 ¢ 7 dias de maturagfio durante o periodo seco. Enterotoxinas estafilococicas nfio foram
detectadas. A maturag@o influenciou (p<0,05) os teores percentuais de umidade, proteina,
gordura, gordura no extrato seco e extrato seco total, bem como pH e acidez tituldvel,
independentemente da época de produgdo. A condiglio do queijo Minas artesanal de Araxa foi
influenciada pela qualidade da dgua, da cultura endégena e do leite utilizado para a sua
produgio. Considerando-se todos os parfimetros para inspegdo, o queijo estudado deve ser
maturado por pelo menos 14 dias para atender a legislagio vigente. Além disso, o uso de
matérias-primas, o controle sanitdrio dos rebanhos e a adogfio de boas praticas de produgiio
também sfio extremamente importantes para a obtengdo de um queijo seguro, representando a
cultura do Estado e possibilitando mais renda para os produtores, sem ameacar a saide piblica.

Palavras-chave: queijo artesanal, maturagdo, legislagfio, saide ptiblica, microbiologia , fisico-
quimica
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PARECER AO PROJETO DE LEI N° 0173.0/2019

“Altera a Lei n® 17.003, de 2016, a qual disp&e
sobre a produgdo e a comercializagdo do
Queijo Artesanal Serrano e estabelece outras

providéncias”.

Trata-se de Projeto de Lei, de autoria do Deputado Marcius Machado,
que visa alterar a Lei n°® 17.003, de 2016, a qual dispde sobre a producdo e a
comercializa¢do do Queijo Artesanal Serrano e estabelece outras providéncias, em que
os pesquisadores Professor Juliano De Dea Lindner e Doutoranda Michelle M. Carvalho
do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de alimentos da Universidade Federal de

Santa Catarina (UFSC) foram convidados a se manifestarem em diligéncia aprovada
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No que se refere a alteragdo do Art. 2°, a referida alteragdo ja estd
prevista na Lei Estadual n® 17.486, de 16 de janeiro de 2018, que dispde sobre a
produgdo e comercializagdo de queijos artesanais de leite cru e adota outras
providéncias, na Instru¢io Normativa n° 30/2013 do Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento e na Lei Federal n° 13860/2019 que dispde sobre a
elaboracdo e a comercializagdo de queijos artesanais ¢ da outras providéncias. Sendo,
portanto, perfeitamente possivel de ser incorporada na referida lei que se pretende

alterar.

No entanto, a definicdo de propriedade controlada para brucelose e
tuberculose, disposta no paragrafo Gnico acrescentado, deve obedecer ao estabelecido

pelo Orggio de Defesa Sanitaria Animal.

Quanto ao artigo 7°, desconhecemos previsdo legal para que o
produtor de queijo artesanal responda pela queijaria alternativamente a um profissional
habilitado como disposto no inciso I. O produtor de queijo artesanal responde como
responsavel legal da queijaria, enquanto que o profissional habilitado responde

tecnicamente.

Os incisos II, 1l € IV do artigo 7° possuem previsdo legal e estio
dispostos na Lei Estadual n® 17.486, de 16 de janeiro de 2018, que dispde sobre a
producdo e comercializagdo de queijos artesanais de leite cru e na Resolu¢ao-RDC n°
49, de 31 de outubro de 2013 que dispde sobre a regularizacdo para o exercicio de
atividade de interesse sanitario do microempreendedor individual, do empreendimento
. familiar rural e do empreendimento econdmico solidario e da outras providéncias e na
Instrucio Normativa 16/2015 do Ministério da Agricultura que estabelece, em todo o
territorio nacional, as normas especificas de inspegdo e a fiscalizagdo sanitaria de

produtos de origem animal, referente as agroindustrias de pequeno porte.

Quanto ao paragrafo unico do artigo 7°, a redagdo disposta na Lei
Estadual n° 17.486, de 16 de janeiro de 2018 é mais coerente, sem estabelecimento
prévio de periodo de maturagfio através de lei, devendo a inocuidade do produto ser

comprovada através de andlises microbiologicas do produto pois cada queijo pode ter



um perfodo diferente de maturag@o de acordo com o processo tecnologico aplicado e da

qualidade da matéria prima.

"O periodo de maturacdo dos queijos
artesanais, quando aplicavel e estabelecido em
regulamento técnico especifico para cada tipo
de  queijo, sera definido mediante
comprovagdes laboratoriais de atendimento

aos parametros microbiologicos existentes”.

Nos colocamos a disposi¢do para maiores esclarecimentos.
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