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Seguranca e qualidade na

producdo de queijos

A higiene em todas as etapas da produgéo de leite e queijos
é fator determinante para a qualidade final do produto e as ativi-
dades de producédo siao dependentes da qualidade da agua. A clo-
ragao € o processo de desinfeccdo de agua mais utilizado, por ser
um método simples, econdmico, de facil disponibilidade e com-
provada eficiéncia na reducdo de contaminantes. Oferece uma al-
ternativa viavel e simples de ser aplicada nas propriedades rurais
e queijarias.
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IMPORTANCIA DO USO DO CLORO

Nesta cartilha encontram-se recomendagdes basicas para o
uso de um dos desinfetantes mais empregados e com boa relagiao
custo-beneficio: o cloro.

Seu uso adequado nas queijarias artesanais pode
garantir superficies higienizadas e livre de microrganismos
que podem causar doencas e ou que provocam deterioracdo
dos alimentos.

Entretanto, alguns cuidados devem ser tomados para
garantir sua eficacia. A concentragdo deve ser ajustada para cada
situagcdo em que o cloro pode desempenhar sua acao desinfetante
sem deixar residuos sobre os produtos.

Tomando-se os devidos cuidados o cloro é um importante
aliado para garantir a produ¢dao de queijos com seguranca e
qualidade para o consumidor. Um ambiente de produgao livre de
contamina¢do aumenta a vida de prateleira dos queijos e preserva
as caracteristicas sensoriais que vém conquistando cada vez mais
consumidores.
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Vantagens do uso



Produtos clorados

SOLUGOES CLORADAS - HIPOCLORITO DE SODIO

Usos mais comuns:

Tratamento e purificacao da agua;

Desinfec¢dao de legumes, verduras e frutas;

Producéo de desinfetantes industriais;

Tratamento de piscinas para desinfec¢ao da agua;
Composicao de pesticidas convencionais;

Agente de esterilizacdo em algumas industrias de alimentos;
Desinfecgao de ambientes domésticos como banheiros e cozinhas;
Clareamento de tecidos (agao alvejante).

Agua sanitdria

Solugdoaquosacomafinalidade dedesinfeccao
e alvejamento, cujo ativo ¢ o hipoclorito de s6dio ou §
de calcio com teor de cloro ativo entre 2,0 e 2,5% p/p.




Apresentacdao do produto

Cloro em po

O cloro em pé é mais estavel
que a agua sanitaria durante o ar-
mazenamento.

Apresenta alta concentragdo
de cloro, devendo ser manipulado
com luvas para protecao da pele.

Para seu uso como desinfe-
tante deve-se seguir rigorosamente
as orientagdes de uso do fabricante.

Pastilhas

O cloro em pastilhas para
tratar dgua para consumo nas
queijarias deve conter a indicagdo
de uso para consumo humano.

Siga as recomendacbes de
uso do fabricante.

Nao use produtos exclusivos para desinfeccao
de piscinas. Eles podem conter residuos de
metais pesados e outras impurezas.



Informacgdes como a classificacdo do produto, restricoes e
instrugoes de uso, bem como dilui¢do e tempo de contato, além
de outras, sdo obrigatdrias nos rotulos de qualquer produto com
acdo antimicrobiana.

Cuidados no preparo das solucoes

« Utilize apenas recipientes limpos sem poeira ou sujidades;

o Utilize luvas para manipular solu¢des cloradas concentra-
das;

o Para medir as solugdes use canecas graduadas ou seringas;

o Agite bem a mistura;

o Prepare somente a solu¢ao que for utilizar imediatamente;

» Mantenha os recipientes bem vedados.




TRATAMENTO DA AGUA PARA USO NA QUEIJARIA
Qualidade da dgua
Os produtores de queijo artesanal devem estar atentos a qua-
lidade da 4gua. A dgua é um potencial veiculo de microrganismos
transmissores de doengas e, por isso, deve ser tratada para uso em

queijarias com o objetivo de garantir a qualidade da produgdo e a
saude do consumidor.

Doencas que podem ser veiculadas pela agua

Amebiase

Gastroenterite

Agua Febre

Verminoses contaminada tifoide

Giardiase Hepatite

Febre
paratifoide

Agua potével para a queijaria

A queijaria devera dispor de abundante sistema de abasteci-
mento de agua potavel com adequada pressdo e distribui¢ao para
limpeza e higienizagdo de suas instalagdes, utensilios, equipamen-
tos etc.
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Usos da dgua tratada na queijaria

Limpeza de Limpeza de
latdes de utensilios e
transporte de equipamentos

leite de fabricagdo

Limpeza de
pisos e paredes
da queijaria

Higiene pessoal
do produtor

Caracteristicas importantes da dgua para fabricagdo de
queijos

Quantidade
disponivel

Qualidade
microbioldica

Composigao



Andlise da agua

A qualidade da dgua deve ser
monitorada pelo produtor sendo
recomendavel sua andlise a cada 6
meses ou sempre que houver sus-
peita de contaminagao

Os parametros de qualidade
da agua (Tabela 1), sio determi-
nados pelo Ministério da Saude,
conforme Portaria n. 2.914 de 12 de dezembro de 2011.

TABELA 1 - Parametros de qualidade da agua

Valor maximo

Tipo de agua Parédmetros permitido

Agua para consumo humano | Escherichia coli | Auséncia em 100 mL

Agua na saida do tratamento | Coliformes totais | Auséncia em 100 mL

ALERTA

A presenga do microrganismo Escherichia coli indica conta-
minagéo fecal da agua.

Processos de tratamento da dagua
Filtracdo

Aguas de fontes que possam conter
matéria orgénica (polui¢do, argila, mate-
rial vegetal) devem ser submetidas pri-
meiro a filtragao.

Existem diversos modelos de filtros
de linha disponiveis no mercado.
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Podem ser construidos filtros artesanais, desde que garan-
tam a remog¢ao da matéria organica presente na agua.

Somente apds a etapa de filtra¢ao, a agua pode ser devida-
mente clorada.

Cloracéo
Cloracéo por batelada

Quando o nivel da dgua do reservatério estiver muito baixo,
e for necessario encher a caixa novamente, proceder da seguinte
maneira:

o Esvaziar completamente a caixa d'agua;

« Encher completamente a caixa dagua;

o Adicionar a solu¢ao clorada, granulado ou pastilha con-
forme a Tabela 2;

 Todos os dias antes de iniciar a produgéo, verificar o teor
de cloro ativo por meio da utiliza¢ao do “kit teste” apro-
priado;

+ O cloro nao tem a¢do instantinea. Recomenda-se 30 mi-
nutos de tempo de contato apds a adigdo do cloro.

TABELA 2 - Quantidade em mL para cloragdo da agua para uso geral

Volume do reservatério de Concentragao de cloro ativo
agua da queijaria 2% | 5% | 10% | 15% | 20%
250 L 12,5 5 2,5 1,5 1,25
300 L 15 6 & 2 1,5
500 L 25 10 5 3 2,5
1000 L 50 20 10 7 5




Cloradores de fluxo

Existem diversos modelos de
cloradores disponiveis no mercado.

Cloradores em fluxo podem
ser fabricados com tubos e cone-
x0es de PVC desde que garantam a
quantidade adequada de cloro para a
desinfec¢do da agua™.

Normalmente neste tipo de cloradores sdo empregadas pas-
tilhas de cloro.

Somente com a analise do cloro residual é que o produtor
ird saber quantas pastilhas serdo necessarias para a desinfec¢do da
agua.

Reservatério de agua

O reservatorio de agua de abastecimento da queijaria deve
permanecer tampado para evitar a incidéncia de raios solares e a
entrada de animais e poeira.

A cada seis meses os reservatorios do sistema de agua pota-
vel deverao ser adequadamente limpos, sanitizados e protegidos
da agua de enxurrada e outros agentes.

O consumo médio de agua numa queijaria é

de 5 litros de agua para cada litro de leite
processado.

Assim o reservatdrio tem que ser dimensionado calculando-
se a produtividade maxima de leite ao longo do ano e, se possivel,
armazenar agua para o consumo de pelo menos dois dias.

* Consulte: www.emater.mg.gov.br/Servigos/Livraria Virtual/Meio Ambiente/carti-
lha Tratamento de Agua Clorador de Pastilhas
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SOLUGCAO CLORADA PARA DESINFECCAO
DE UTENSILIOS E SUPERFICIES

A queijaria deverd ser rigorosamente higienizada antes, du-
rante e apos a fabricagdo dos queijos. Utensilios, mesas e equipa-
mentos mal higienizados sdo importantes fontes de contamina-
¢ao do leite e do queijo. Podem causar defeitos nos queijos e por
em risco a saude do consumidor. Quando sido deixados residuos
de leite, soro e queijo nas superficies dos equipamentos e utensi-
lios, bactérias e outros microrganismos podem se multiplicar com
muita facilidade e rapidez.

O que é higienizagao?

@ + Desinfeccao

Limpeza

el Higienizago

« Retirada de residuos de leite, soro e queijo com ajuda de
agua, esponjas escovas apropriadas e solugdo detergente

Desinfecgao

« Eliminac¢ao de bactérias e outros microrganismos que pos-
sam contaminar o leite e o queijo com ajuda de desinfetan-
tes, como o cloro

Assim, logo apos a fabricagdao dos queijos, as facas, mistura-
dores, liras, formas, dessoradores, tanques de coagulacao, mesas e

prateleiras devem ser imediatamente higienizados.
14



Etapas da higienizacao e seus objetivos

Enxague inicial

COMO FAZER

Aplicagcao de

detergente

COMO FAZER

COMO FAZER

Aplicagao de

sanitizante

COMO FAZER

Drenagem

Remocao de sujidades maiores

Usar agua em abundéancia para remover
todos os residuos com ajuda de esponjas.

Remoc¢ao de sujidades em geral

Aplicar o detergente com esponjas
macias e deixar agir por 10 minutos.

Remocao de detergente

Use agua corrente para remover os residuos
de detergente por 3 vezes pelo menos.

Destruicdo das bactérias

Deixar a solu¢do em contato com o tanque
e utensilios por pelo menos 5 minutos.

Remocao do excesso de sanitizante
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Como preparar a solucao

Ao preparar a solugdo, leia o rétulo da embalagem do cloro
(hipoclorito de sédio, dgua sanitdria, pastilha, etc.) e encontre a
concentra¢ao (%) de cloro ativo.

Para obter a concentragao de cloro desejada, de acordo com
o volume de solug¢do necessario na desinfeccao de utensilios e su-
perficies, consulte a Tabela 3.

Por exemplo: Para vinte litros de solugdo, com concentragao
de cloro a 2% acrescentar a 4gua 150 mL de cloro ativo.

TABELA 3 - Quantidade em mL para preparar solugéo de desinfecgéo de utensilios

Volume de solugéo para Concentragao de cloro ativo
desinfeccao de utensilios
e Superﬁcies 2% 5% 10% 15% 20%
20L 150 60 30 20 15
50 L 375 150 75 50 38
100 L 750 300 150 100 75
200 L 1500 600 300 200 150




OBSERVAGCOES IMPORTANTES

@ Esfregue os utensilios e superficies com detergente e deixe
agir por pelo menos 10 minutos.

@ Remova completamente todo o residuo de detergente da su-
perficie com agua e prepare a solugao para desinfecgao.

@ Para que a solu¢do clorada tenha um efeito adequado, os
residuos de leite, soro, e queijo devem ser completamente
removidos dos utensilios e equipamentos antes de sua apli-
cagao.

@ A eficicia dos desinfetantes é reduzida na presencga de resi-
duos de alimentos, pois por um lado, estes vdo ter um efeito
protetor sobre os microrganismos e por outro, pode ocorrer
a neutralizagdo do desinfetante. Assim é essencial a remocéao
de toda a sujidade antes da desinfecgdo.

Lavagem de tanque de ' Preparo de solugé para “
coagulagao do leite desinfeccao
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Os produtos clorados e solugdes cloradas ndo podem
ser misturados a detergentes e sabdes.

O poder de desinfecgéo do cloro pode ser bastante reduzido se
houver contato entre os detergentes ou sabdes e a solugéo clorada.

Desinfeccao de utensilios

Os utensilios como facas, misturadores, liras, colheres, con-
chas, formas, dessoradores e outros utensilios de fabricacdo de-
vem ser desinfetados com imersao em solucao clorada.

‘ T . i :v::”' "N
Utensilios imersos em solugao clorada

o A solucéo clorada deve ser preparada apenas para uso ime-
diato e o suficiente para imergir utensilios e jogar sobre as
superficies que entram em contato com o leite e os queijos;

 Pode ser preparada diretamente em baldes, tambores ou
tanques que possam cobrir completamente todos os uten-
silios que se deseja desinfetar;

o A solugao deve ficar em contato com os utensilios por pelo
menos 10 minutos;

« Depois deste periodo os utensilios podem ser retirados
da imersao e deixados a secar para evaporacgao da solu¢ao
clorada;

« Com os utensilios completamente secos nao é preciso en-
Xaguar.



Desinfeccao de superficies

Na desinfeccao de tanques de coagulagao, mesas de dessora-
gem, prateleiras de secagem, e demais superficies que entram em
contato com leite e queijo a solugdo clorada deve ser preparada
em um balde ou recipiente que possa espalhar o cloro por toda a
superficie.

A solugao clorada deve ser espalhada nas superficies com a
ajuda de um balde, caneca, borrifador ou pulverizador.

Deve-se deixar a solu¢do agir por 10 minutos. Depois deste
tempo a solucdo em excesso deve ser drenada. Caso a proxima
fabricagdo nao seja imediata, ndo ¢ necessario enxaguar. O clo-
ro usado na concentra¢do adequada evapora rapidamente e nao
deixa residuo. Entretanto, se a nova fabrica¢ao ocorrer logo apds
a desinfec¢do, pode-se enxaguar as superficies para remogao da
solu¢do com agua tratada.

Aplicacao da solugao clorada em superficie

ATENCAO

A agua empregada no enxague deve ser tratada.
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CONFIRA

Quando desinfetar utensilios, equipamentos e
superficies?
 Logo ap6s o término de cada fabricagéo;
« Sempre que suspeitar de contaminagao: respingos, man-
chas, vestigios de insetos;
« Quando possivel, antes do inicio da fabricagao.

Como preparar a solucdo de desinfecgéo

Onde preparar?

« A solu¢do pode ser preparada em tanques, baldes ou la-
toes.

Quando preparar?

« Logo apds a limpeza, todos os equipamentos e utensilios
devem ser desinfetados.

Quanto preparar?

o O suficiente para imergir utensilios e jogar sobre as super-
ficies que entram em contato com o leite e os queijos.

Como preparar?

o Leia o rétulo da embalagem do cloro (hipoclorito de sédio,
agua sanitdria, pastilha, etc.) e encontre a concentragdo
(%) de cloro ativo, conforme Tabela 3.
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Recomendacées de armazenagem dos

produtos clorados

« Guarde o material de limpeza e desinfec¢do em area sepa-
rada da drea de processamento de queijos;

e O local de armazenamento deve ser um espacgo fechado
com acesso restrito;

« Armazene os produtos em lugares escuros, em locais bem
ventilados e de temperaturas amenas para que ndo haja
diminui¢ao do teor de cloro residual;

« Armazene separadamente os produtos acidos e alcalinos;
« Separe os produtos acidos dos produtos com cloro.
« Todos os produtos devem estar rotulados.

« Astampas das embalagens devem ser sempre fechadas fir-
memente.

« Nunca transferir produtos de limpeza e desinfeccdo para
outros recipientes.
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SOLUCAO DE DESINFECCAO DOS TETOS
DAS VACAS ANTES DA ORDENHA

A limpeza dos tetos antes da
ordenha (pré-dipping) deve ser
feita para reduzir a contaminagao
microbiana do leite. Porém, deve
ser feita na concentra¢do adequa-
da para nao deixar residuos de clo-
ro no leite nem irritar a pele dos
animais. , : s )

O objetivo do pré-dipping é reduzir a contaminagdo micro-
biana dos tetos.

Preparo da solucéo

 Prepare a solu¢do no maximo 30 minutos antes da orde-
nha;

 Prepare somente a quantidade que vai ser usada em uma
ordenha;

 Use um recipiente com tampa rosqueavel;

« Verifique no rétulo da embalagem a porcentagem de cloro
ativo;

o Faca a dilui¢cdo conforme Tabela 4.

TABELA 4 - Quantidade em mL para preparar solugao de desinfecgéo de tetos

Volume de solugédo para Concentragéo de cloro ativo
Useingiprexdipping 2% | 5% | 10% | 15% | 20%
1L 50 20 10 7,5 5
2L 100 40 20 15 10
3L 150 60 30 20 15
4L 200 80 40 30 20




Como fazer a desinfeccao

Na preparagdo para ordenha, a aplica¢do da solucao clo-
rada deve ser feita apos o descarte dos trés primeiros jatos
de cada teto;

Use canecas sem retorno para aplicar em cada teto;

Deixe a solu¢do em contato com os tetos por pelo menos
30 segundos até secagem com papel toalha descartavel;

Descarte a sobra da solu¢do preparada apos a ordenha dos
animais;

Separe o local de armazenamento do material de limpeza/
desinfeccao de outras areas da queijaria;

O local de armazenamento deve ser um espago fechado
com acesso restrito;

Armazene os produtos em lugares escuros, em locais bem
ventilados e de temperaturas amenas para que nao haja
diminuic¢ao do teor de cloro residual;

Armazene separadamente os produtos acidos e alcalinos;
Separe os produtos acidos dos produtos com cloro;
Todos os produtos devem estar rotulados;

Apos o preparo, mantenha a solugao vedada.
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PROJETO

Avaliacdo das concentragbes das solugbes sanitizantes empregadas no manejo
de ordenha e do tempo de contato destas solugbes com os tetos dos animais em
fazendas da mesorregido dos Campos das Vertentes
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