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REGULAMENTACAO DA DENOMINACAO DE ORIGEM PROTEGIDA DE
QUEILJOS DA ESPANHA E SUA APLICACAO EM QUEIJO DE COALHO
ABRANTES, Maria Rociene. Regulamentacdo da Denominacio de Origem Protegida de
Queijos da Espanha e Sua Aplicacdo em Queijo de Coalho. 2016. 114f. Tese (Doutorado
em Ciéncia Animal: Sanidade Animal) - Programa de P6s-Graduagdo em Ciéncia Animal,

Universidade Federal Rural do Semi-Arido (UFERSA), Mossor6-RN, Brasil, 2016.
RESUMO: Objetivou-se analisar a certificacdo de origem como forma de valorizacdo de
queijos artesanais, como o queijo de coalho, no Brasil e na Espanha. Para isso, foram analisados
a formagdo de pregos, estrutura de mercado e sistemas de produg¢dao do queijo palmero que
possui Denominacdo de Origem Protegida (DOP) nas Ilhas Canarias, Espanha. O estudo foi
baseado em entrevistas com os produtores DOP e ndo DOP, em relagao a sistemas de produgao,
questdes sociais, de mercados e canais de comercializagdo. Também foram avaliados 25
regulamentos de queijos DOP oriundos da Espanha e verificada sua semelhanga com o queijo
de coalho do Brasil. No Brasil, foi avaliada a qualidade do queijo de coalho artesanal e
industrializado, comercializados no semidrido do Brasil. Para isso, 138 amostras do queijo de
coalho foram analisadas quanto aos parametros fisico-quimicos (acidez, cinzas, gordura,
umidade e pH), cor, textura, microbioldgicos (coliformes a 35 °C e 45 °C, Staphylococcus
coagulase positiva, bolores e leveduras e Salmonella spp.) quanto ao tipo de produgdo e
conservagao ¢ ainda a presenca de genes enterotoxigé€nicos e o perfil de resisténcia
antimicrobiana de Staphylococcus aureus. Observou-se que o queijo palmero DOP obteve
preco mais elevado no mercado, com maior prego para o canal de venda direto ao consumidor.
Além disso, verificou-se que os produtores DOP e nao DOP apresentaram preocupados com a
qualidade e a importancia do rotulo de queijo palmero DOP. Quanto a andlise dos regulamentos,
as DOP e as variaveis foram classificados em quatro grupos distintos e verificou-se uma
correlagdo entre estes. O grupo um, apresentou um menor nimero de regulamento DOP e
semelhangas quanto a parte historica, ambiente natural, agricultura e autoridade responsavel e
em menor medida com a importancia econdmica. O grupo dois, os regulamentos mostraram-se
focalizados em infragdes, sangdes e multas, e pouco no manual de qualidade. O grupo trés,
tende a ter valores semelhantes para a maioria das varidveis. J4 o grupo 4, observou-se
semelhanga quanto ao manual de qualidade e um menor tratamento as infragdes, sangoes €
multas. Pode-se verificar que o queijo de coalho apresenta algumas das variaveis presente nos
queijos DOP, como reputagdo, caracteristicas culturais, historicas, artesanais, economicas,
elaboracdo, composicao e qualidade. Em relagdo a qualidade do queijo de coalho, as anélises
fisico-quimicas, cor e textura apresentaram diferenga estatistica apenas para cinzas, em relagao
ao tipo de producdo. Quanto as analises microbiologicas, observou-se diferenga significativa
quanto a produ¢do, maior valor de coliformes para amostras artesanais, € para conservagao,
valores mais elevados para coliformes e bolores e leveduras das amostras artesanais sem
refrigera¢do. Além disso, foi evidenciada presenga de Sa/monella spp. em 2,17% amostras,
sendo uma artesanal e duas industriais. J& para coliformes a 45 °C verificou-se que 25,36 ¢
3,95% das amostras artesanais e industriais, respectivamente, encontravam em desacordo com
a legislacdo e para Staphylococcus coagulase positiva todas apresentaram desconforme. Um
total 67 foram confirmadas pela amplificacdo do gene rRNA 16S para S. aureus. Destas, 12
(17,9%) amplificaram genes de toxinas. A maior resisténcia dos isolados foram para os
antibidticos penicilina G, oxacilina e tetraciclina. Assim, a certificagdo de origem ¢ uma
ferramenta importante para valorizar queijos artesanais, podendo ser utilizado pelo queijo de
coalho, porém este necessita de melhorias na qualidade e na padronizagdo de fabricacao.

Palavras-chave: Denominagao de origem protegida, Queijo de coalho, Queijo artesanal.



NORMALISATION OF THE PROTECTED ORIGIN DENOMINATION OF
CHEESES FROM SPAIN AND ITS APPLICATION TO COALHO CHEESE

ABRANTES, Maria Rociene. Normalisation of the protected origin denomination of
cheeses from Spain and its application to coalho cheese. 2016. 114f. Thesis (Doctorate in
Animal Science: Animal Health) — Post-Graduate Programme in Animal Science, Federal Rural
University of the Semi-Arid (UFERSA), Mossor6-RN, Brazil, in 2016.

ABSTRACT: This study aimed to analyse certification of origin as a form to add value to
artisanal cheeses, such as coalho cheese, in Brazil and Spain. For such, we analysed the
formation of prices, market structure and production systems of palmero cheese, which has
Protected Designation of Origin (PDO) in the Canary Islands, Spain. The study was based on
interviews with PDO and non-PDO producers concerning the production systems, social issues,
markets and marketing channels. In addition, we evaluated 25 PDO cheese regulations from
Spain and investigated its resemblance to coalho cheese. In Brazil, we evaluated the quality of
the artisanal and industrial coalho cheese marketed in the Brazilian semiarid region. For this
purpose, 138 coalho cheese samples were analysed as to their physical-chemical parameters
(acidity, ash, fat, moisture and pH), colour, texture; microbiological parameters (coliforms at
35°C and 45°C, coagulase positive Staphylococcus, mould and yeast and Sa/monella spp.); the
type of production and conservation; the presence of enterotoxigenic genes; and the
antimicrobial resistance profile of Staphylococcus aureus. We observed that the PDO palmero
cheese obtained higher market price and the highest price was through the “direct to the
consumer” sales channel. Furthermore, we found that both PDO and non-PDO producers were
concerned with the quality of the palmero cheese and relevance of the PDO label. As to the
analysis of the regulations, PDO and the other variables were classified into four different
groups and there was correlation between them. Group one, had fewer PDO regulation and
similarities in the historical, natural environment, agriculture and responsible authority aspects,
and less so in the economic importance aspect. Group two, regulations were focused on
infractions, penalties and fines, and little on the quality manual. Group three tended to have
similar values for most variables. Moreover, group 4 showed similarity in the quality manual
and less concern given to infractions, penalties and fines. We could observe that the coalho
cheese presented some of the variables found in PDO cheeses such as reputation, cultural,
historical, artisanal, economic, developmental and quality characteristics. Regarding the quality
of the coalho cheese, the physical-chemical analysis, colour and texture showed statistical
difference only for ashes, for the type of production. The microbiological analysis presented
significant difference in production, higher amounts of coliforms in artisanal samples and as to
the type of conservation, higher amounts for coliforms, yeasts, and moulds in the artisanal
samples without refrigeration. Furthermore, we found the presence of Salmonella spp. in 2.17%
of samples, that is, one artisanal sample and two industrial samples. As for coliforms at 45°C,
we found that 25.36 and 3.95% of artisanal and industrial samples, respectively, were in
disagreement with the legislation and concerning Staphylococcus positive coagulase all
samples were non-compliant. In total, 67 samples were confirmed by amplification of the 16S
rRNA gene for S. aureus. Of these, 12 (17.9%) amplified toxin genes. The isolates presented
greater resistance to the antibiotics penicillin G, oxacillin and tetracycline. Thus, the origin
certification is an important tool to enhance the value of artisanal cheeses and can be used by
coalho cheese; however, producers first need to improve in quality and standardization of
manufacturing.

Keywords: protected designation of origin, coalho cheese, artisanal cheese.



LISTA DE TABELAS

Capitulo II - Denominaciao de origem protegida de queijo de cabra no desenvolvimento
rural.

Tabela 1 - Coeficiente de Rho de Spearman entre cada eixo da Anélise Componente Principal
de cada variavel socioecondmica dos produtores DOP e ndo DOP de Queijo Palmero, Ilhas
canarias, ESpanha, 2015.......ccui i e s 46

Tabela 2 - Média e desvio padrdo dos precos (€) observados pelos produtores em relagao a
Denominagdo de Origem Protegida de queijo palmero e o tipo de queijo, Ilhas candrias,
Espanha, 2015, ... e e e ere e e enneeneene D0

Tabela 3 - Média e desvio padrdo de precos (€) observados pelos agricultores em relagdo a
Denominagdo de Origem Protegida de queijo palmero e canal de comercializacdo, Ilhas
candrias, ESpanha, 2015........cooiiiiiiiiieieeeee et et et 51

Capitulo I'V- Influéncia do tipo de producio na qualidade do queijo de coalho.

Tabela 1 - Oligonucleotideos utilizados como primers no PCR para deteccdo dos genes SE,
TSST, TOS TRINA ...ttt sttt ettt e s b e ebesseesaesse st esensessesseeseeseas 79

Tabela 2 - Médias, desvio padrao, minimo e maximo de analises fisico-quimicos, cor e textura
das amostras de queijo de coalho artesanal e industrial comercializado no semiarido, Brasil,

Tabela 3 - Frequéncia da conformidade microbiologica de acordo com a legislacao brasileira
em amostras de queijos de coalho industrial e artesanal comercializado no semiarido, Brasil,

Tabela 4 - Médias das andlises microbioldgicas quanto ao tipo producao (artesanal ou
industrial) e forma de conservacdo (refrigerado e ndo refrigerado) de queijos de coalho
comercializado no semiarido, Brasil, 2013.........cccooiiiiiiiiiiiiieiieieeeee e 84

Tabela 5 - Perfil de sensibilidade a antimicrobianos de Staphylococcus aureus isolados de
queijo de coalho artesanal e industrial comercializado no semidrido, Brasil,



LISTA DE FIGURAS

Capitulo I - Referencial tedrico.

Figura 1 - Produtos agroalimentares da Espanha com Indicagdo geografica de origem vegetal e
o000 00 =1 B 0 SRR 23

Capitulo II - Denominacio de origem protegida de queijo de cabra no desenvolvimento
rural.

Figura 1 - Analise de Componente Principal (PCA), baseado na distancia do qui-quadrado, de
variaveis socioecondmicas dos produtores DOP e nao DOP de queijo palmero, Ilhas canarias,
ESPanha, 2015, ...ccuiiiieie et et ettt ettt e b e e nbeebaeenaeenbeennne 45

Figura 2 - Analise de Correspondéncia de produtores DOP (@) ¢ ndo DOP (M) de acordo com
as ideias positivas e negativas dos agricultores sobre a atividade de produ¢do de queijo de
palmero, Ilhas candrias, Espanha, 2015.........cccooiiiiiiiiiiiiiceeeee e 47

Figura 3 - Analise de Correspondéncia de produtores DOP com base na frequéncia de ideias
positivas e negativas sobre Denominagdo de Origem Protegida de Queijo Palmero, Ilhas
canarias, ESpanha, 2015......cccui i e s 49

Capitulo III - Regulamentacdo da denominacdo de origem protegida de queijos da
Espanha e sua aplicacdo em queijo de coalho.

Figura 1 - Analise de Correspondéncia Destendenciada (DCA) baseado na frequéncia de ideias
mediante a andlise de conteudo dos regulamentos de queijos DOP da Espanha,

Figura 2 - Distribui¢do das variaveis (grupo de ideias) em Andlise de Correspondéncia
Destendenciada (DCA) dos regulamentos de queijos DOP da Espanha com base na em andlise
dE CONLEUAO, 2016ttt ettt e e e e e sttt e e e e s e s s saaaeeeeeessessnnaaaees 63

Capitulo I'V- Influéncia do tipo de produciao na qualidade do queijo de coalho.

Figura 1- Municipios onde foram realizadas as coletas de amostras de queijo de coalho do
estado do Rio Grande do NOTte, 2013 ...ceeiiieiiiiiiiieeeeeeee e 74



LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

a* - cromaticidade verde(-)/vermelho(+)

ADPIC - Aspectos dos Direitos de Propriedade Intelectual Relacionados ao Comércio
ADESE - Agéncia de Desenvolvimento Sustentavel do Serid6
Agar SS - Agar Salmonella-Shigella

AC - Analise de Correspondéncia

b* - cromaticidade azul(-)/amarelo(+)

BHI- Brain Heart Infusion

BOD - Demanda Biologica de Oxigénio

BPF — Boas Praticas de Fabricagao

°C - Graus Celsius

CE - Conformidade Europeia

CIELAB - Sistema de cores

CIG - Coordenagao de Incentivo a Indicagdo Geografica de Produtos Agropecudrios
CLSI - Clinical and Laboratory Standards Institute

DCA - Analise de Correspondéncia Destendenciada

DEPTA - Departamento de Propriedade Intelectual e Tecnologia da Agropecuéaria
DO - Denominagado de Origem

DOP - Denominagdo de Origem Protegida

EC - Escherichia coli

EMATER - Instituto de Assisténcia Técnica e Extensao Rural
EDTA - Acido etilenodiaminotetracético

EMB - Eosina-azul de metileno

EMBRAPA - Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
ETG - Especialidade Tradicional Garantida

INPI - Instituto Nacional da Propriedade Industrial

g - Grama

I - Intermediario

IG - Indicacao Geografica

IGP - Indicacdo Geografica Protegida

IP - Indicacao de Procedéncia

L* - Luminosidade

LIA - Agar lisina ferro



LPI - Lei da Propriedade Industrial

M — Molar

MAPA - Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
MGEST - matéria gorda no extrato seco total

mL — Mililitro

mm- Milimetro

NMP - Niimero Mais Provavel

n - Nimero de amostras

OMC - Organizagao Mundial do Comércio

PCA - Principal Component Analysis

pH - Potencial hidrogenionico

R - Resistente

RDC - Regulamento da Diretoria Colegiada

rpm - Rotagdes por minuto

RR - Rappaport

rRNA - Acido ribonucléico ribossomal

S - Sensivel

SEBRAE - Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas
SDC - Secretaria de Desenvolvimento Agropecuario e Cooperativismo
TE - TRIS EDTA

TRIPS - Trade Related Aspects of Intellectual Property Rights
TSI - Triplice Agucar Ferro

TSST-1 - Toxina 1 do choque téxico estafilococico

TT - Tetrationato

UE - Unido Europeia

UFC - Unidade Formadora de Col6nia

UFERSA- Universidade Federal Rural do Semi-Arido

UV- Ultravioleta

x g - Forcga gravitacional

€ - Euro

LLg- micrograma

uL — microlitro



SUMARIO

TINTRODUQGAO ...ttt ee et es s s s s st as s e sasssas st nasessssesasassesananens 15
REFERENCIAS ......coomiitmiitmeitseeeseesseeeseesssssesssse st ess s ss sttt ss ettt essssns 16
2OBIETIVOS ...ttt ettt s bt h e b e s h et s bt e a b et e e ae et bt et e sbe e bt e sbesbeeatesbesanenes 17
2.1 ODJEtivo GeIal........coouviiiiiiiiieiiec ettt st e st s bt st e e beesabe e sabeesbeessareesabeeenns 17
2.2 ODJetivos @SPECITICOS .......c.eiiiiiiiiiiiiiiiiiecit ettt e s s ste e s sbe e e sabeesabaeensbeesbeeenes 17
3 CAPITULO I - REFERENCIAL TEORICO .......coocooiiiiieeieeeeeessssinseessssssssssssesesssessssssnns 18
3.1 Producio de qUeijos arteSANAIS ...........c.ccooviiiiiiiiiiiii e e 18
3.2 Certificaciio de origem e agregacao de valor de produtos regionais ...............c.cccoeecveereunenne 19
3.3 INdicaCA0 GEOBIATICA ......c..eeiiiiiiiiiiiieeee ettt te e s rte e s sat e e sbe e sba e enaba e s bae e e 19
331 IG Na ESPANNA ... et 22
3.3.2 TG N0 BIasil .coeeieiiiii ettt ettt she e st et eate e 24
3.4 Potencialidades do queijo de coalho ...............ccoooiiiiiiiiiin 26
REFERENCIAS ......ootiiimtiiriimereiessiessesesssssesssse st sss st sttt 31
4 CAPITULO II — INFLUENCIA DA DENOMINACAO DE ORIGEM PROTEGIDA DE
QUEIJO PALMERO NO DESENVOLVIMENTO RURAL.......ccoccoiiiiiiiiieeiee e 41
.1 INEFOAUCAOD. ... .uiiiiiiiiiee ettt e e e e ettt e e et te e e e ettaeeeseabeeeesastaeeeeansaaeeasseeessataesesansteaansnes 41
4.2 Material @ INELOUOS ..........c.ooiuiiiiiieiieii ettt ettt st sttt et e s e bttt eaneens 42
4.2, 1 ESLALISTICAS .euveervteeteeteetiesttestteett e e te st e bt e bt e sht e st e e be et e e bt et e e sheesateeabeebeebeesbe e st e e abeeabeeabeenteas 43
4.3 Resultados € diSCUSSA0 .......cc.cooueiiiiiiiiiiieiieeeree ettt ettt e e e sbeesaeesaeeeaneens 44
4.3.1 Sistemas de producdo ¢ analise SOCIOCCONOIMICA ....eevverrveerrerrerrreeerieesreesreeseesreeeeeeseesseensees 44
4.3.2 Percepgdes do produtor sobre a atividade de produgdo de queijo palmero DOP................. 46
4.3.3 Percepcdo do produtor em relacdo ao queijo palmero DOP.........cccooveieviiieieninieieneeee 48
4.3.4 DOP € fOrmaca0 A€ PIECO .eeveeeuiieriieiiieitieiteeite ettt ettt ettt et e sbeesbe bt e bt esbe e sbee st e e beebeebeas 49
4.3.5 Preco € canais de VENAA........ccceeevueiiiiieeiieeciiee ettt et e et e taeetaeesteeeeaeeeebeeenbeeesbeeeeraeens 50
B4 COMCIUSAD ......coneiiiiiiie ettt sttt sttt et esb e e s bt e sate s s et e s et eme e e eeesbeenbeesbeesnnesnneens 54
REFERENCIAS ......coooiutmiitmtiaseeeseesteeesseessseesss st ess s ss ettt ettt 55
5 CAPITULO III - REGULAMENTACAO DA D~ENOMINACAO DE ORIGEM PROTEGIDA
DE QUELJOS DA ESPANHA E SUA APLICACAO EM QUEIJO DE COALHO..................... 58
ST INEEOAUCAO. ...ttt ettt ettt e s et e e st e s bt e e s eeeesreeesaseesareeesneeeenneeanns 58
5.2 Material @ MEL0UOS ............coiuiiiiiiiiiiiieeee ettt st s 60
5.3 Resultados € diSCUSSA0 .......cc.cooeiriiiiiiiiiiiieiere ettt sttt e e e sbeesaeesneeenneens 60
504 COMCIUSAD ...ttt sttt e sttt e sbe e e sab e e e be e e mre e s beeesabeesareesanbeesnrennns 66
REFERENCIAS ......coooiitmiitmeieseeeseesseeeseeessseesssse st eess s aesss ettt ettt sssssns 67
6 CAPITULO1V - INFLI’JENCIA DO TIPO DE PRODUCAO NA QUALIDADE DO QUEIJO
DE COALHO NO COMERCIO VAREJISTA .....ooiiiiiiitete ettt s 72

6.1 INEFOAUCAOD. ........eiiiiiiiiei ettt e e et e e e et te e e e eat e e e e seabeeeesstaeeeeansaaeesansaeeesataeeesansteaananes 72



0.2 Material € MELOMOS..........unneeeccce bbb a s sssassaasnssnnnsannnssanns 74

6.2.1 ANALISE fISICO-QUIMICA. ..vtertiireiriertirteerieeseestestesteeteesteeseeesseesssesssesseeesseesseesseesseesseesnsenns 75
6.2.2 AnaliSes MICTODIOIOZICAS .....eerveruerrirrieieniieriese sttt sttt s re e e esee s s enesreemeeas 76
6.2.3 Testes moleculares e perfil de resisténcia de S. GUFEUS........cceeveiieiiiievieieeieeeeeeee e, 77
6.2.2 ANALISE EStAtISTICA .e..veeuveerteeiuieitiitte ettt ettt ettt st e et rte e be e bt e sb e e shteeteebe e bt e beesbeesbeesatesateeas 79

6.3 Resultados € diSCUSSA0 .......cc.coreiriiiiiiiiiiieeereente ettt e e b s sanesnne e 80
6.3.1 FiSiCO-qQUIMICOS, COT € tEXLUIA ...uvetiviririeeiieeesiieesiteeeteeestteeebeeenteeessbeeessseesbaesnseesssseesnsneesases 80
6.3.2 MICTODIOIOZICO . veeuveniieiie ittt sttt r e st r e esee s saeeanesreemneas 83

0.4 COMCIUSAD ...t ettt e et e st e e e sbe e e sab e e eabe e e neeesne e e saseesabeesanbeesnrennns 90
REFERENCIA .......ooootiiimtiiriineeieessiessese s s sttt sttt 92
7 CONSIDERACOES FINAIS ......oooiiiiieeieeeieeteeteseeteee et e aenae s s sassnens 103
B APENDICE A .....covtviumiiieiiecieseiet i ses ettt bttt 104

O APENDICE B ... eeeeee e e et e et e e et e e s e e e e e s e s e s s s s s sesesesssesssesesesesesesasssnseseseseesssesseanas 106



1 INTRODUCAO

Queijos artesanais representam suas regides de origem e sdo geralmente
preparados por familias que t€ém uma historia de duas ou trés geragdes de producao e que
estabeleceram uma reputagdo de qualidade e variedade para o mesmo. Normalmente estes
queijos sdo produzidos utilizando técnicas tradicionais e apresentam caracteristicas
unicas e identidade (SABIKHI et al., 2015).

Efetivamente, alguns produtos agroalimentares se diferenciam pela sua qualidade
ou sua reputacao devido, principalmente, a sua origem e essas diferencas podem estar
ligadas a um gosto particular, uma histdria, um carater distintivo provocado por fatores
naturais ou humanos (BRASIL, 2014). A diferenciacdo desses produtos permite a
obtencdo de precos mais elevados. Prova disso é o esfor¢o renovado para as
denominacgdes de origem e outras formas de apoio oficial para diferenciagdao do produto.
Isso porque denominagdes geograficas podem ser consideradas como uma certificagao de
qualidade (ALBERT; MUNOZ, 1996; DRUZIAN; NUNES, 2012; AGOSTINO;
TRIVIERI, 2014).

A exemplo da Europa, o Brasil procura conquistar selos de qualidade para os
queijos tradicionais, preservando técnicas, € isso pode ser observado pela crescente
demanda de registro de Indicacdo Geografica (IG) para estes produtos nas distintas
regides brasileiras (MENEZES, 2011), como ¢ o caso do queijo de coalho no estado de
Pernambuco, Ceard e Rio Grande do Norte.

O queijo de coalho ¢ tipico da regido nordeste do Brasil e se destaca como um dos
principais queijos de fabricagdo artesanal (QUEIROGA et al., 2013). E considerado
patrimonio da populagdo nordestina e apresenta-se como uma estratégia de reproducdo
social e econdmica, uma vez que gera ocupacao ¢ complementa a renda familiar. Aliado
a isso, este queijo apresenta uma identidade territorial, constitui um bem cultural e carrega
caracteristicas identificadas pelos consumidores que os remetem a origem (MENEZES,
2011). Desta forma, pode-se inferir que este queijo possui caracteristicas que demandam
uma certificacdo de origem para proporcionar-lhes maior credibilidade. Contudo, faz-se
necessario o interesse governamental e de todos os agentes que participam da cadeia de

producdo para que respondam todas as condi¢des exigentes para a certificacao.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Analisar a certificagdo de origem como forma de valorizagdo de queijos artesanais

no Brasil e na Espanha.

2.2 Objetivos especificos

a) Determinar o papel da Denominagdo de Origem Protegida (DOP) de queijo

palmero no desenvolvimento rural;

b) Analisar regulamentos de queijos DOP da Espanha avaliando seus elementos de
caracterizacdo e as semelhangas com o queijo de coalho, visando a sua possivel

certificagdo de origem;

¢) Awvaliar a influéncia do tipo de produgdo e conservagdo na qualidade do queijo de

coalho comercializado no semiarido do Rio Grande do Norte, Nordeste, Brasil.
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3 CAPITULO I - REFERENCIAL TEORICO

3.1 Producgio de queijos artesanais

Em todo o mundo, os produtos artesanais tém sido valorizados e reconhecidos
pelos consumidores, isso se deve, entre outros fatores, a relacdo cada vez mais estreita
entre produtores e clientes. De fato, nas produgdes locais, a estreita relacdo entre
produtores e consumidores geralmente permite uma troca de informacgdes sobre a origem
e qualidade destes produtos, o que representa algo semelhante a uma certificagdo informal
(CRUZ; MENASCHE, 2014).

Na Europa, o queijo tem uma longa tradi¢do agricola, com inumeras
referéncias historicas que os associam a uma regido especifica. A grande procura destes
produtos ¢ crescente, ainda, nos dias atuais, principalmente os de certificacdo de origem
(MEJIAS; BUDRIA, 2011). Estes produtos alimentares tradicionais, constituem um
elemento importante na cultura de varios paises e sdo frequentemente reconhecidos pelos
consumidores locais como caracteristicas ligadas a identidade regional e da qualidade
sensorial (GUERREIRO et al., 2009). Na atualidade a produgdo de queijo artesanal ¢
importante para agricultura familiar, sendo considerada como estratégia de reprodugdo
social (MENEZES, 2011).

De acordo com Montel et al. (2014), os queijos com certificacdo de origem,
produzido com leite cru se encaixam perfeitamente nesta definig¢do, por serem produzidos
em zona geografica definida, usando o saber-fazer. A principal preocupagdo dos
produtores tradicionais segundo estes autores ¢ preservar a diversidade microbiana e
explorar seus beneficios.

Na Espanha, a variedade de queijos ¢ numerosa e uma parte significativa desta
produgdo corresponde a queijos com certificagdo de origem, cuja protecdo garante sua
qualidade e caracteristicas originais. Estes queijos apresentam uma variedade de tipos e
sabores, dependendo da origem da matéria-prima e sua preparagdo, estreitamente ligada
as caracteristicas naturais (MEHAS; BUDRIA, 2011; MAGRAMA, 201 1). O
reconhecimento desses queijos apresenta também impacto potencial no desenvolvimento
local, uma vez que a certificagdo de origem atua como uma estratégia para prote¢ao de
queijos originais € o surgimento de queijarias artesanais fez crescer a producao desses

queijos (DIEZHANDINO et al., 2015).
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No contexto brasileiro, em geral, esses alimentos artesanais sao produzidos e
comercializados informalmente, porque eles ndo cumprem os requisitos de higiene que
regulam a produg¢do de alimentos. No entanto, embora haja um certo grau de controle para
conter a comercializagdo destes produtos, ndo € suficiente para evitar, ja que 1sso ocorre
a partir de trocas de informagdes sobre origem e qualidade entre produtores e
consumidores (CRUZ; MENASCHE, 2014). De acordo com Menezes (2011) a produgdo
de queijo artesanal estd inserida no mercado informal por ndo cumprir a legislagao vigente

elaborado em meio a industrializagdo brasileira e incompativel a pequena produgao.

3.2 Certificacido de origem e agregacio de valor de produtos regionais

Produtos com certificacdo que identifique sua origem atuam como um sinal
credivel no mercado, transmitindo ao consumidor atributos de origem, qualidade e
autenticidade (GANGIJEE, 2015). Isso ocorre porque os consumidores estdo mais
exigentes quanto a qualidade higienico-sanitaria do produto, procurando por produtos
sadios, que respeitem o meio ambiente (CEDAN, 2009), de origem reconhecida e que
apresentem particulamente caracteristicas unicas, que os satisfarcam (CRUZ;
MENASCHE, 2014).

A demanda crescente por produtos artesanais culturalmente identificados e de alta
qualidade levou a criacdo de um mercado de produtos de valor agregado com forte
identificacdo com a area geografica (MCCLUSKEY; LOUREIRO, 2003).

A certificacdo de um produto agrega valor e protege o mesmo, facilita a inser¢@o
do produto no mercado, fortalece as organizagdes dos produtores e, sobretudo, valoriza a
regido produtora, pela promogdo, preservacdo da cultura e da identidade local

(GUIMARAES FILHO, SILVA, 2014).

3.3 Indicac¢do geografica

O acordo da Organizagdao Mundial do Comércio (OMC) sobre os Aspectos dos
Direitos de Propriedade Intelectual Relacionados ao Comércio (ADPIC), em inglés, Trade
Related Aspects of Intellectual Property Rights (TRIPS), define IG como sendo uma
indicacao que identifica um produto como originario do territério de um membro, ou uma

regido ou localidade desse territdrio, onde a qualidade, reputacdao ou outra caracteristica
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do produto seja essencialmente atribuida a sua origem geografica (OMC, 1994;
DRUZIAN; NUNES, 2012; VALENTE et al., 2012).

A 1IG ¢ um instrumento que ressalta a protecdo, valorizacdo e importancia socio-
cultural de produtos, bem como o acesso a novos mercados, associando as caracteristicas
especificas de um produto a regido de produgdo (SILVA et al., 2013; JUK; FUCK, 2015;
SABIKHI et al., 2015).

Nos tltimos tempos, os paises em desenvolvimento tém utilizado a IG como uma
ferramenta para impulsionar o desenvolvimento rural e proteger os produtos e as tradigcdes
locais (SABIKHI et al., 2015). A IG tem importancia socio-cultural, pois evidencia o
territorio onde o alimento ¢ produzido, garante o mercado de produtos agricolas e
estimula a inser¢do de produtos em novos mercados, funcionando como uma estratégia
de qualificagdo (SILVA et al., 2013; SABIKHI et al., 2015), favorecendo o
desenvolvimento rural e a geracao de empregos (VALENTE et al., 2012). Almeida et al.
(2014), enfatizam a IG de maneira positiva, uma vez que aquece a economia local e
promove o dinamismo regional.

A mais de duas décadas a Unido Europeia (EU) introduziu medidas para regular
os sistemas de certificacdoes de IG e promové-los como meio de oportunidade para
alimentos de qualidade ligados a regides rurais. O regulamento vigente enfatiza
particularmente os beneficios para as dareas menos favorecidas, promovendo a
sustentabilidade econdmica para os agricultores e fixagdo destes em zonas rurais
(CONNEEL; MAHON, 2015). A protecao ao abrigo do Regulamento CE 510/2006
(CONSELHO DA UNIAO EUROPEIA, 2006) esta disponivel apenas para determinados
produtos agricolas, transformados ou ndo, e géneros alimenticios para os quais existe uma
ligacdo entre o produto e a origem geografica (KIREEVA, 2011). Além disso, o sistema
de IG ¢ concebido como uma ferramenta de protecao as utilizagdes de nomes geograficos
aos produtos, contra imitagdes e fraudes (BELLETTI et al., 2015).

A UE protege os produtos agricolas que apresentam uma reputagdo de alta
qualidade e que pode ajudar os produtores a garantir a sua identidade cultural,
rentabilidade e competitividade em um mercado globalizado (AGOSTINO; TRIVIERI,
2014). A protecao na UE foi dada pelo Regulamento CE 2081/92. Este regulamento foi
revogado e substituido pelo novo Regulamento CE 510/2006 (KIREEVA, 2011). E uma
das politicas publicas de longa data implementada nos paises europeus para modernizar

o setor agroalimentar (HASSAN et al., 2011).
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Problemas com a seguranca sanitdria alimentar na Europa contribuiram para a
necessidade de conhecer a origem dos alimentos, levando a UE a introduzir rotulos de
IG, que por sua vez promoveram os produtos tradicionais no mercado, preservando a
producdo tradicional, que pode desaparecer em um mercado competitivo
(MCCLUSKEY; LOUREIRO, 2003).

A UE incorpora trés regimes de protecdo: Especialidade Tradicional Garantida
(ETG), Indicacdo Geografica Protegida (IGP) e Denominagdo de Origem Protegida
(DOP). O primeiro nao se refere a origem, mas protege os métodos de producao e receitas
tradicionais. Ja os dois ultimos constituem o sistema utilizado para ajudar os agricultores
de produtos ligados a uma area geografica (CONSELHO DA UNIAO EUROPEIA,
1151/2012). Esses sistemas sao encontrados na Europa, especialmente na Franga, Italia e
Espanha e representam um instrumento politico importante para preservar caracteristicas
dos produtos agricolas fortemente determinados por fatores geograficos e/ou humanos
locais (AGOSTINO; TRIVIERI, 2014; SABIKHI et al., 2015).

Esses nomes devem ser utilizados em relagdo a bens que tem uma origem
geografica especifica e possui qualidades ou uma reputagdo ou qualquer outra
caracteristica que ¢ devido ao seu lugar de origem (KIREEVA, 2011). Para um produto
ser registrado com o regime DOP, por exemplo, deve haver uma ligagdo com uma area
geografica nas trés fases do produto: produgao, transformacao e elaboracdo. Ja para IGP,
o produto deve apresentar uma ligagdo com pelo menos uma dessas trés fases
(CONSELHO DA UNIAO EUROPEIA, 1151/2012; CONNEELY; MAHON, 2015).
Seus principais objetivos sdo o desenvolvimento da atividade rural para aumentar a renda
dos agricultores, alcangar um equilibrio entre a oferta e a procura, desenvolvimento de
areas menos favorecidas, e manter o emprego rural (BOUAMRA-MECHEMACHE;
CHAABAN, 2010; HASSAN et al., 2011).

O uso de rotulos de qualidades (DOP, IGP) tem efeitos ndo apenas para empresas,
mas também para produtos locais agroalimentares e, em geral, para o desenvolvimento
rural (CEDON et al., 2014) que integra a prote¢io da qualidade da produgdo local na
Europa desde 2007 (GOMEZ-LIMON et al., 2008). No entanto, apenas o selo de
qualidade por si s6 ndo assegura a colocagdao de produtos no mercado em condi¢des
vantajosas. E preciso que o sistema seja conhecido e respeitado por todos que fazem parte
da cadeia do produto, principalmente reconhecido pelos consumidores (ALTMANN,

2006).
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Ainda segundo Almeida et al. (2014), possuir o selo de IG assegura autenticidade
aos produtos fabricados de forma artesanal, passada de geracdo em geracdo. Além disso,
as certificagdes de produtos agropecuarios valorizam os mesmos e auxiliam na fixacao
do homem no campo; promovem ainda, o desenvolvimento socioecondmico e cultural de
regiodes, viabiliza a sustentabilidade do sistema de produgdo e do meio ambiente, desde
que todas as partes envolvidas se integrem em um consenso comum. Como consequéncia,
ha também a manutenc¢do e preservacao de ecossistemas especificos em diversas regides
do mundo (YOKOBATAKE et al., 2013).

Uma vez que um nome esta protegido, os produtos usando esse nome devem estar
de acordo com as especificacdes e apenas os registrados em conformidade tem o direito
exclusivo de utiliza-lo (KIREEVA, 2011). Isso se torna vantajoso, pois com a
concorréncia no mercado, a diferenciagao de um produto ¢ vista como estratégica para
empresas (ALMEIDA, 2014). Estudos relatam que atributos de credibilidades como
rétulos de alimentos que certifiquem o bem-estar-animal e a origem tem impacto sobre a
inten¢do de compras por alguns consumidores que também estdo dispostos a pagarem por
essa diferenga (DENTONI et al., 2009). Outros consumidores destacam também a origem
dos alimentos como parametro basico de escolha, pois o consumo de alimentos
produzidos localmente reduz a poluicdo através do transporte (DRIVELOS; GEORGIO,
2012). Isso mostra que os alimentos com rotulagem de origem local estdo ganhando
destaque (MCCLUSKEY; LOUREIRO, 2003).

Visto isso, pode-se afirmar que IG, como marcas comerciais ou nomes comerciais,
sdo sinais distintivos que permitem a identifica¢do dos produtos no mercado e se usados
de forma adequada e estdo bem protegidos, eles podem se tornar uma ferramenta de

marketing eficaz de grande valor economico (ADDOR; GRAZIOLI, 2002).

3.3.1 IG na Espanha

A Espanha foi pioneira na regulagdo da qualidade diferenciada associada a origem
geografica, cujas origens remontam ao Estatuto do Vinho de 1932 e este produto ainda
apresenta destaque neste pais, onde ¢ regulado em nivel europeu e por regulamentos
proprios (MAGRAMA, 2011).

Em relagdo aos produtos agricolas e alimentares da Espanha, no ano de 2014, o
numero de DOP e IGP somava 168 (Figura 1), contemplando 16 setores, sendo 9 (101
DOP’S/IGP’S) de origem vegetal: azeite de oliva virgem (27,72%), hortalicas (22.77%),
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frutas frescas (19,80%), padaria, confeitaria e pastelaria (11,88%), legumes (7.92%),
arroz (2,97%), condimentos e especiarias (2,97%), vinagres (2,97%) e sidras (0,99%); 7
de origem animal (67 DOP’S/IGP’S): queijos (40.29%), carnes frescas (25,37%),
embutidos e outros produtos carneos (11,94%), presuntos e paletas (8,95%), mel (5,97%),
pescados e mariscos (4,47%) e manteiga (2,98%) (MAGRAMA, 2014). A atengdo aos
produtos agroalimentares com DOP e IGP dar-se devido a sua importincia no
desenvolvimento rural, com geracdo de empregos e de riquezas em dareas rurais

(MAGRAMA, 2014).

Figura 1. Produtos agroalimentares da Espanha com Indica¢do geografica de origem

vegetal e animal, 2014.
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Pode-se observar que entre os produtos de origem animal com selo de IG, o queijo
alcangou maior destaque. A variedade de queijos na Espanha ¢ ampla e uma parte
significativa desta produgio corresponde a queijos com indica¢io de origem (MEJIAS;
BUDRIA, 2011). Tal fato pode ser observado nas Ilhas Canarias (Espanha), onde a
producao de queijos faz parte do cendrio turistico e do patrimdnio cultural da comunidade,
apresentando-se como um dos principais produtos da gastronomia do arquipélago. Em
2009 eram inscritas em registro geral sanitario de alimentos 500 queijarias, com a
producao anual de 17.000 toneladas de queijos.

O queijo palmero, com rétulo DOP, ¢ um queijo artesanal oriundo da ilha de La

Palma, produzido a partir de leite de cabra palmera e apresenta uma importancia histérica

23



para a comunidade (GOVERNO DE CANARIAS, 2009). Além disso, ¢ um dos produtos
da ilha que apresenta expectativas positivas em relacdo a demanda, continuando em alta
nos proximos anos (FRESNO et al., 2014). A DOP esta ligada a uma éarea geografica
delimitada, onde os elementos naturais sdo combinados com fatores humanos

relacionados com a tradicdo (HASSAN et al., 2011).

3.3.2 IG no Brasil

No Brasil, que ¢ membro da Organizagao Mundial do Comércio (OMC), o termo
IG foi introduzido por ocasido da publicagdo da Lei da Propriedade Industrial (LPT) 9.279
de 14 de maio de 1996 - LP1/96 (BRASIL, 1996a; WILKINSON et al., 2015). A LP1/96
considera como IG a Indicagdo de Procedéncia (IP) e a Denominagao de Origem (DO),
dando ao Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI) a competéncia para
estabelecer as condi¢des de registro das indicagdes geograficas no Brasil. Assim como
nos regulamentos da UE as defini¢des de DO e IP adotadas pela legislacdo brasileira sdo
semelhantes (VALENTE et al., 2012; INPI, 2016).

De acordo com a legislagao brasileira a IP refere-se ao nome do local que se tornou
conhecido por produzir, extrair ou fabricar determinado produto ou prestar determinado
servigo. Considera-se IP o nome geografico de pais, cidade, regido ou localidade de seu
territorio, que se tenha tornado conhecido como centro de extracdo, producdo ou
fabricagdo de determinado produto ou de prestagdo de determinado servigo. Considera-
se DO o nome geografico de pais, cidade, regido ou localidade de seu territorio, que
designe produto ou servi¢o cujas qualidades ou caracteristicas se devam exclusiva ou
essencialmente ao meio geografico, incluidos fatores naturais ¢ humanos (BRASIL,
1996a).

A IP garante a origem do produto a uma regido conhecida e ndo a uma qualidade
especifica relacionada a meios de produgdo. J& a DO, além de garantir a origem
geografica certifica-a quanto condigdes geograficas de ambiente. Com isso 0s
consumidores reconhecem o produto originario de um local especifico, identificando uma
determinada qualidade ou caracteristica que o diferencia dos outros, e assim, estabelece
um elo entre o produto com o meio geografico (RAMOS; FERNANDES, 2012),
verificando-se que a qualidade e o poder de mercado refletem uma ligacao com a IG.

O primeiro registro de uma IG no Brasil foi para a Regidao dos Vinhos Verdes,

Portugal, na modalidade DO no ano de 1999. J4 a primeira IG brasileira reconhecida no
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pais foi a IP Vale dos Vinhedos, em 2002, para vinhos tintos, brancos e espumantes.
Atualmente, o Brasil possui 57 IG, sendo 40 referente a indicacdo de procedéncia, todos
nacionais, ¢ 17 a denominagdo de origem, sendo nove produtos nacionais € oito
internacionais. No Brasil, o setor de bebidas se destaca pelo nimero de produtos
diferenciados com IG (17), sendo 7 DO e 10 IP. Quanto aos produtos agroalimentares,
existem atualmente 24 produtos, sendo 10 de origem animal (5 DO; 5 IP) e 14 de origem
vegetal (2 DO; 12 IP). Os demais produtos encontram-se nos setores artesanais,
confeitarias, couro, etc. (INPI, 2016; VALENTE et al., 2012).

O Brasil apresenta otimismo quanto a utilizacao de 1G para reforgar a protecao de
atividades produtivas que tenham alcangado algum grau de notoriedade (WILKINSON
etal., 2015). Observa-se uma crescente demanda pela certificacdo de origem para queijos
artesanais em diferentes regioes brasileiras (MENEZES, 2011).

A obtengdo de um certificado de IG no Brasil se da a partir da organizacao de
produtores, sindicato, associacdo, instituto ou qualquer outra pessoa juridica de
representatividade coletiva, com legitimo interesse e estabelecida no respectivo territorio
(MENEZES, 2011; RAMOS; FERNANDES, 2012).

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) ¢ uma das
instancias de fomento das atividades e ac¢des para IG de produtos agropecudrios € o
suporte técnico aos processos de obtencdo de registro cabe a Coordenacao de Incentivo a
Indicagdo Geografica de Produtos Agropecuarios (CIG), do Departamento de
Propriedade Intelectual e Tecnologia da Agropecuaria (DEPTA), da Secretaria de
Desenvolvimento Agropecudrio e Cooperativismo (SDC) (BRASIL, 2016).

Todavia, somente a regularizacdo da IG ndo garante os beneficios de diferenciagao
do produto e instrumento de valorizacdo, € necessario também, o apoio de instituigdes
com atividades de inovagdes (JUK; FUCK, 2015). Para isso, algumas estratégias t€ém sido
desenvolvidas para incentivar a protecao das indicagdes geograficas no Brasil com um
esforco do MAPA, da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria (EMBRAPA); do
Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE), e do Instituto
Nacional de Propriedade Industrial (INPI) (RAMOS; FERNANDES, 2012). Apesar do
Brasil ndo apresentar tradi¢cao de prote¢ao por IG, a sua dimensao continental, diversidade
regional e forte influéncia europeia proporcionam ambiente favoravel para a adogdo da
protecao de produtos por certificagdo de origem (WILKINSON et al., 2015).

A exemplo disso, estdo os dois queijos artesanais que receberam registro de

Indicacdo de Procedéncia, queijo Minas Artesanal do Serro (2011) e queijo Canastra
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(2012) ambos do estado de Minas Gerais, (INPI, 2016). Esses queijos sdao produzidos a
partir de leite cru e conforme a Instrugdo Normativa N. 30 (BRASIL, 2013) podem ser
maturados por um periodo inferior a 60 dias, desde que estudos técnicos-cientificos
comprovem a qualidade e a inocuidade do produto. Outros paises, como a Franga,
também enfrentaram a mesma situacdo com a producdo de queijos com leite cru e a
solugdo veio com a implantacdo de boas praticas de manejo do rebanho e com boas
praticas de fabricacdo durante a producao do queijo (PERRY, 2004).

Em um estudo com produtores, consumidores e comerciantes sobre a adogao do
selo de indicacao geografica para o Queijo Minas Artesanal do Serro, pode-se verificar a
importancia que uma certificagdo representa para o produto tendo em vista a agregagao
de valor, ja que a maioria dos entrevistados relataram o selo como um fator decisivo na
compra do queijo e a certificacdo que ateste sua qualidade (NUNES; MELO, 2013).

Para o pedido de registro de IG no INPI sdo necessarios documentos que visem
caracterizar o produto, o processo produtivo, a drea da indicagdo, bem como o
regulamento de uso (VALENTE etal.,2012; VALENTE et al., 2013). Neste tultimo incide
regras estabelecidas e acordadas por todos os produtores localizados na area delimitada,
onde deverao ser adotadas para a manutencdo da indicacao geografica (BRASIL, 2008).

Segundo Yokobatake et al. (2013), o produtor brasileiro desperta interesse quanto
a certificagdo como forma de valorizar o produto, preservagao de tradi¢cdes de elaboracgao,

cultura intelectual da regido e biomas.

3.4 Potencialidades do queijo de coalho

O queijo de coalho, produzido ha mais de 150 anos, se destaca como o principal
queijo artesanal da regido Nordeste do Brasil e esta inserido no cenario nordestino como
patrimdnio da populagdo nordestina, como boa parte dos queijos artesanais no Brasil,
tradicionalmente, o queijo de coalho ¢ elaborado com leite cru (CAVALCANTE et al.,
2007; FERREIRA; FREITAS FILHO, 2008; MENEZES, 2011).

A maior parte de sua producao ¢ obtida em pequenas e médias queijarias, com as
médias fiscalizadas por orgdos oficiais e as pequenas unidades, a maioria ligada a
fabricacdo artesanal, sem qualquer fiscalizacdo (PERRY, 2004; PEREZ, 2005; SOUSA
et al., 2014). Devido ao seu sabor peculiar e diferentes maneiras de consumo vem
conquistando novos consumidores, com conhecimentos construidos por geracdes

(FERREIRA; FREITAS FILHO, 2008; DANTAS et al., 2013).
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De acordo com a legislagao brasileira, o leite utilizado na fabricagao de queijos
ndo curados, como o queijo de coalho, deve ser submetido a pasteuriza¢do ou a tratamento
térmico equivalente que garantam a inocuidade do produto (BRASIL, 1996b; BRASIL,
2001a), porém, somente as unidades produtoras inspecionadas promovem o tratamento
térmico do leite na producdo do queijo de coalho (SOUSA et al., 2014).

Fatores como o uso de matérias-primas de fontes desconhecidas, utensilios
contaminados, condi¢des inadequadas de fabricagdo, armazenamento e comercializagao
em temperaturas inadequadas podem comprometer a qualidade dos alimentos artesanais
(OLIVEIRA et al., 2010).

Dias et al. (2015) afirmaram que o elevado risco de contamina¢ao do queijo de
coalho se deve a falta de padronizag@o e o uso de leite cru como matéria-prima. Pesquisas
comprovam a presenca de microrganismos acima do padrado estabelecido em amostras de
queijos de coalho em viérios estados do Nordeste (SILVA et al., 2010; EVENCIO-LUZ
et al., 2012; FARIA et al., 2014; SOUSA et al., 2014) e a diferenca na sua composi¢ao
fisico-quimica, caracteristicas sensoriais € microbiologicas (SILVA et al., 2010).

A padronizagdo ¢ importante para a diferenciagdo de um queijo e envolve atributos
que o faz original, especifico e distinto, para isto, a importancia de caracteriza-lo desde a
matéria-prima a parametros sensoriais do produto acabado. Uma das formas de proteger
esses produtos ¢ a realizagdo de uma caracterizagdo global, a fim de determinar os
principais atributos que os tornam produtos originais, especificas e distintos no mercado
(DIEZHANDINO et al., 2015).

Outro fator que compromete a qualidade do queijo de coalho ¢ a falta de Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF), sendo necessaria a orientagdo técnica aos produtores para
adequacdo dos produtos, processos e instalacdes, estabelecendo procedimentos
adequados de higiene e sanificagdo para a obtencdo de produtos com maior
competitividade, qualidade e seguranga alimentar (ARAUJO et al., 2012).

Entre os microrganismos normalmente encontrados em trabalhos com queijo de
coalho, em fun¢ao da auséncia de BPF, destacam-se coliformes a 30-35 °C ¢ 45 °C,
Escherichia coli, Salmonella sp. e Staphylococcus aureus (SANTANA et al., 2008). O
Ministério da Saude através do Regulamento da Diretoria Colegiada (RDC 12 de
02/01/2001) da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2001a),
estabeleceu tolerancia para estes microrganismos € auséncia para Sal/monella no queijo

de coalho.
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Como forma de contribuir para reducao do nimero de microrganismos no leite e,
consequentemente, no queijo, a portaria n. 146 de 7 de margo de 1996 (BRASIL, 1996b),
preconiza a pasteurizacao do leite utilizado na fabricacdo do queijo de coalho e também
no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo de Coalho (BRASIL,
2001Db), que exige elaboragdo a partir da coagulacao do leite pasteurizado.

A produgdo de queijos a partir de leite cru vem gerando discussdes em diferentes
paises em relagdo as normas de higiene e de saude que fundamentam a regulagdo da
producao de alimentos em geral (CRUZ; MENASCHE, 2014). E isso € preocupante tendo
em vista a cultura local, onde apreciadores de queijo de coalho costumam experimentar
o produto in natura no momento da compra para atestar a quantidade de sal, ja que ndo
ha padronizagdo do produto (ALMEIDA et al., 2010).

Devido as caracteristicas Unicas que agradam o consumidor (QUEIROGA et al.,
2013), os alimentos artesanais, como o queijo de coalho, que antes eram produzidos para
consumo domeéstico, hoje sdo vistos de forma mais ampla e devem obedecer aos
regulamentos de seguranca alimentar e apresentar tolerancia zero de risco microbioldgico
(CRUZ; MENASCHE, 2014). A seguranga alimentar foi um importante fator que
contribuiu para conhecer a origem dos alimentos na Europa (MCCLUSKEY;
LOUREIRO, 2003).

Os consumidores apresentam-se mais exigentes em relagdo a qualidade e uma das
formas de atingir € associar seus atributos a origem, sendo assim necessaria a adog¢ao de
ferramentas inovadoras que possam criar um potencial aos produtos tradicionais
(NUNES; MELO, 2013). Essas inovacdes podem ser vistas como uma forma de atribuir
maior seguranga e atributos diferenciais ao produto, no entanto, os produtores ainda
enfrentam o desafio de melhorar esse aspecto que lhes permitira manter e ampliar sua
participacdo em um mercado competitivo e globalizado.

No Brasil, hd um incentivo a prote¢ao das indicacdes geograficas devido a
regionalidade e a agregacdo de valor aos produtos e servigos nacionais, principalmente
em mercados estrangeiros (RAMOS; FERNANDES, 2012). Conforme Guimaraes Filho;
Silva (2014) esta estratégia ¢ capaz de expressar o potencial dos produtos do Semiarido
do Brasil, através de um padrao diferenciado de qualidade e de sua certificagdo. Um dos
beneficios ¢ a melhoria do produto e o uso racional dos recursos naturais, além de agregar
valor ao mesmo, facilitando a comercializa¢ao do produto e valorizagdo da regido.

O MAPA esta trabalhando para ampliar as regides produtoras de queijos

artesanais com registro de 1G. Até 2015, este 6rgao, identificou 18 areas de producao de
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queijos artesanais de leite cru no Brasil, com maturacao menor que 60 dias, que podem
receber a IG, desde que preencham os requisitos higiénico-sanitarios estabelecidos pela
legislacdo. Duas delas, a do Serro e a da Canastra, ambas no estado de Minas Gerais, ja
tém o registro de Indicacao Geografica (BRASIL, 2015).

Entre as areas de maior producao de queijo de colho encontram-se o Agreste
Pernambucano (PE), a regido do Jaguaribe (CE) e o Serido (RN), no Nordeste. Além do
Cerrado Mineiro, a Serra do Salitre e Araxd, também em MG, o Arquipélago do Maraj6
(PA) e a regido Serrana (RS e SC) (BRASIL, 2015).

O estado de Pernambuco ja concentra esforcos para a certificacdo do queijo de
coalho produzido no estado, visando uma identidade préopria que ird diferencia-lo dos
demais produzidos na regido Nordeste. Para este estado, o queijo de coalho ¢ uma
representacdo genuina da tradicdo e da cultura (ALMEIDA et al., 2010). De acordo
Guimaraes Filho; Silva (2014) o queijo de coalho de Bodoco-PE encontra-se entre os
produtos tipicos do semidrido brasileiro potencialmente elegiveis para um processo de
avaliagdo. Além disso, foi realizada a solicitagdo do selo de IG para o queijo de coalho
produzido na regido de Garanhuns (MENEZES, 2011).

O queijo de coalho de Jaguaribe (CE) tem potencial para conquistar uma
certificagdo por meio de IG, pois apresenta informagdes historicas que confirma a fama e
a reputacao do produto, tem suas qualidades relacionadas ao ambiente onde ¢ produzido
e 0 “modo de fazer” tradicional, expressando a historia das familias que ha séculos o
elaboram, mantendo uma tradi¢ao de varias geragdes. Varios eventos tém sido realizados
com discussdes relacionados a indicagdes geograficas, com fortalecimento de instituigdes
e segmentos, pequenas, médias e grandes empresas e produtores que vém investindo em
acOes para que a qualidade dos queijos se torne superior, com agregacao de valor
(BASTOS et al., 2013).

Da mesma forma, no Rio Grande do Norte foram realizados eventos de
sensibilizacdo para atores ligados a cadeia produtiva dos queijos artesanais da regido do
Seridé Potiguar. Um deles foi o Semindrio de IG, organizado pela Superintendéncia
Federal de Agricultura do Rio Grande do Norte, com apoio do SEBRAE, EMATER,
ADESE e RN Sustentavel, em abril de 2015. Participaram do seminario pequenos €
médios produtores de queijo, sindicalistas, representantes de federacdes (de trabalhadores
e patronal), gestores municipais e estaduais e técnicos com atuacdo municipal e regional

(BRASIL, 2015).
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Para Almeida et al. (2010), a adogdo da etiqueta da IG para o queijo de coalho
pode trazer confianca ao consumidor quanto a qualidade sanitaria do produto. Para que
isso ocorra, ¢ preciso melhorar e padronizar a qualidade, atendendo as exigéncias das
legislagdes especificas do produto ou as impostas pela IG (DRUZIAN; NUNES, 2012).

Ao conseguir a certificacao de IG, os envolvidos sdo cientes do compromisso e
das exigéncias que estdo submetidos através de regulamentos controlados por autoridades
(BOUAMRA-MECHEMACHE; CHAABAN, 2010), que sdo responsaveis pela sua
utilizacdo e tem como um dos objetivos manter uma populagdo rural em zonas
desfavorecidas (HASSAN et al., 2011). No entanto, apenas a utilizagdo do rétulo ndo ¢
suficiente para garantir qualidade ao produto. A aquisi¢@o do rétulo € um sinal eficaz de
qualidade apenas em combinacdo com outros indicadores ou sinais de qualidade
(MCCLUSKEY; LOUREIRO, 2003).

O padrao de qualidade gerado pela certificacao de origem esta intimamente ligado
a um processo de producdo especifico e vinculativo que aparentemente esta causando
custos de producdo mais elevados devido as restri¢des do regulamento, no entanto, eles
representam uma oportunidade para alcancar um preco premium para o produto,
recompensando os custos mais elevados de produgao (BOUAMRA-MECHEMACHE;
CHAABAN, 2010; RAMOS; FERNANDES, 2012), pois os atributos de um produto t€ém
impacto na intencdo de compra por consumidores que estdo dispostos a pagar por esses
produtos diferenciados e que atenda as suas exigéncias (DENTONI et al., 2009;
FURNOLS et al., 2011; VALENTE et al., 2012).

Nesse sentido, qualificagdo e certificacdo de produtos caracterizam-se como
estratégias e instrumentos de uma politica de desenvolvimento rural sustentavel
(AITMANN, 2006; YOKOBATAKE et al., 2013). De fato, a valorizacdao e protegao,
desses produtos, pode ser uma forma efetiva de se preservar tradigdes, saberes e praticas
associadas a regides rurais (ALTMANN, 2006; BRASIL, 2014).

O queijo de coalho tem realizado seu papel para o desenvolvimento rural, pois €
importante para a regido apresentando-se como estratégia de reproducdo social e
econOmica, complementando a renda familiar e diminuindo o éxodo rural (MENEZES,
2011), sendo em determinada localidade a principal fonte de renda e sobrevivéncia da
populacao (ALMEIDA et al., 2010).

Considerando o valor nutricional e econdmico que o queijo de coalho representa
para a regido Nordeste e a importancia do reconhecimento mediante a diferenciacao da

sua qualidade por meio de um processo de certificacdo, ¢ preciso garantir a qualidade
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sanitaria do produto, respeitando a tradicdo de produgdo, mas sem por em risco a saude e

o or¢amento do consumidor.
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4 CAPITULO II - INFLUENCIA DA DENOMINACAO DE ORIGEM
PROTEGIDA DE QUEIJO PALMERO NO DESENVOLVIMENTO RURAL

RESUMO

A Protecdo de produtos agricolas locais, através de Denominagdo de Origem Protegida
(DOP) ¢ uma importante ferramenta para o marketing, agregando valor ao produto. O
objetivo deste estudo foi determinar o efeito da DOP de queijo palmero na formacao dos
precos e estrutura de mercado. Analisou-se a formagado de pregos, estrutura de mercado e
sistemas de produgdo na DOP de Queijo Palmero, nas Ilhas Canarias, Espanha. O estudo
foi baseado em entrevistas abertas com os produtores DOP (31) e nao DOP (37) em
sistemas de producdo, questdes sociais, questdes de mercados e canais de
comercializacdo. Posteriormente, as respostas foram codificadas e analisadas. Verificou-
se que os produtores DOP sdao mais jovens e tém trabalhado pouco tempo no setor
agricola. Produtores DOP e nao DOP estdo preocupados com a qualidade e a importancia
do rotulo de queijo palmero DOP. Em relagdo ao prego do queijo, o queijo DOP obteve
pregos mais elevados, principalmente no queijo maturado. Houve também diferengas de
precos em relagdo aos canais de comercializa¢do, onde a venda direta de queijos ao
consumidor atingiu o pre¢o mais alto e isso foi mais evidente para os produtores DOP.
Portanto, a DOP influencia a formacao de pre¢o do queijo palmero e a estrutura de
mercado, mostrando que a DOP ¢ uma alternativa importante para agregag¢ao de valor ao
queijo de cabra.

PALAVRAS-CHAVE: Canais de mercado, desenvolvimento rural, preco do queijo, selo
de qualidade.

4.1 Introducao

A utilizagdo dos rétulos oficiais de qualidade de alimentos vem aumentando nas
ultimas décadas, principalmente em paises europeus, devido a procura por alimentos mais
saudaveis, mais seguros € mais ecologicos, o que leva as empresas utilizarem rotulos para
sinalizar a qualidade ou a presenca de atributos desejaveis no alimento (MCCLUSKEY
et al., 2003; BOUAMRA-MECHEMACHE; CHAABAN, 2010). Estudos sugerem que a
credibilidade dos atributos tem impacto sobre as intengdes de compra por parte de alguns
consumidores, especificamente pelos que estdo dispostos a pagarem mais por esses
produtos (DENTONI et al., 2009).

A rentabilidade de rétulos de qualidade ¢ avaliada pela disposicdo dos
consumidores de pagar por este rotulo (BOUAMRA-MECHEMACHE; CHAABAN,
2010). Estudos mostram que os consumidores da Unido Europeia estao dispostos a pagar
um prego mais alto por um produto com rotulos de denominagdo de origem que atesta a

qualidade dos alimentos (APRILE et al., 2012). Além disso, os consumidores exigem
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qualidade e seguranga dos produtos, mediante aquisicdo de produtos mais proximos do
produtor (GUZMAN, 2012). A procura dos consumidores por produtos frescos levou a
um aumento no uso de canais diretos do mercado, permitindo aos agricultores mais
controle sobre suas atividades de distribuicdo e comercializagdo (SCHMIT; GOMEZ,
2011).

Esta tendéncia de preferéncias dos consumidores e os problemas de seguranca
alimentar na UE levaram a estabelecer designagao de rétulos de denominacdo de origem
protegida (DOP) e indicacao geografica protegida (IGP). Estas a¢des visam promover e
apoiar produtos regionais tradicionais, a fim de melhorar o desenvolvimento rural através
da agregacdo de valor; sem este apoio os produtos protegidos poderiam desaparecer em
um mercado competitivo. Além disso, promove o desenvolvimento das zonas rurais e
menos favorecidas através da melhoria do rendimento dos agricultores e a
sustentabilidade econdmica (MCCLUSKEY et al., 2003; WINFREE; MCCLUSKEY,
2005; CONNEELY; MAHON, 2015).

O queijo palmero ¢ um produto de qualidade, tipico da Ilha de La Palma (Candérias,
Espanha). E produzido a partir de leite cru de cabra da raga palmera, de acordo com as
especificagdes do Conselho de Regulamentacao da Denominacao de Origem Protegida
de Queijo Palmero (CONSELHO DA UNIAO EUROPEIA, 1241/2001; FRESNO et al.,
2009). Embora o queijo seja um dos produtos mais protegidos na Europa e na Espanha,
os estudos sobre o efeito em sistemas de produgdo, pregos e estrutura de mercado sao
€SCassos.

Objetivou-se determinar o efeito da DOP na formacao dos precos e na estrutura
do mercado para estabelecer o papel atual da DOP no desenvolvimento rural, utilizando-

se 0 queijo palmero como um estudo de caso.

4.2 Material e métodos

O trabalho foi conduzido na ilha de La Palma, (Ilhas Canarias, Espanha), onde o
queijo tradicional palmero ¢ produzido, sendo a area de atuagao da DOP. O estudo foi
baseado em entrevistas com 68 produtores, dos quais 31 pertencem a DOP e 37 nao
pertencentes a DOP. A entrevista incluiu questdes abertas utilizando técnicas
participativas (MEJIA, 2000) para determinar dados quantitativos (APENDICE A). A
analise das respostas abertas foi baseada em codificacdo, identificando as diferentes

secoes de texto com diferentes conceitos ou ideias emergentes. A codificagdo de texto
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permitiu estabelecer a frequéncia das ideias centrais e classificar as secdes de texto,
relacionadas com cada conceito emergente.

As perguntas foram classificadas em diferentes segdes: 1) sistema de produgao,
que incluia o tamanho da propriedade, a historia da exploragdo agricola, a diversificagao
da produgao de queijo e manejo do pastejo (como um indicador da ligacao da propriedade
com a terra e os recursos locais), i1) questdes sociais, tais como idade do produtor, nivel
de educacdo, forcas de trabalho, aquisicdo de propriedade e atividade associativa, iii)
questdes de mercado, como o preco de venda, canais de mercado e de diversificagdo e,
1v) analise da percepcao em diferentes pontos de vista sobre vantagens e desvantagens da
DOP ¢ de diferentes canais de comercializagao.

Em relacdo a diversificacdo, os queijos eram frescos (queijo ndo maturados),
queijos do tipo pasta mole (queijos com alto teor de umidade), queijos semi-curados

(curto periodo de maturagao) e queijos curados (longo periodo de maturagao).

4.2.1 Estatisticas

A anélise de variancia permutacional (PERMANOVA) com base na distancia
euclidiana foi utilizada para determinar o efeito da DOP em tamanho de propriedades e
nas horas de pastagem, uma vez que sao variaveis continuas. Foi utilizada a Analise de
Componente Principal, em inglés, Principal Component Analysis (PCA) com base na
distancia do qui-quadrado, para examinar como as varidveis socioecondmicas afetaram
diferentes propriedades. Analise de Correspondéncia (AC) foi utilizada para avaliar a
frequéncia de ideias sobre a atividade de produgao do queijo e desempenho da DOP. O
efeito das ideias de cada grupo de produtores foi avaliado com regressdo logistica dos
dois primeiros eixos e produtores DOP (0) e ndo DOP (1). Foram realizadas analises
permutacional ANOVA para analisar os efeitos da DOP, tipo de queijo e canal do
mercado na formagdo dos precos. Quando o efeito mostrou diferengas significativas,
comparagdes de pares com t-estatistico foram aplicadas (ANDERSON et al., 2008).
PERMANOVA e PCA foram implementados usando PRIMER 6.0 e PERMANOVA +
(PRIMER-E Ltd, Plymouth, Reino Unido). AC e regressao logistica foram realizadas
usando pacote estatistico SPSS (SPSS, 1986).
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4.3 Resultados e discussio
4.3.1 Sistemas de producao e andlise socioecondmica

Nao ha diferencas no tamanho das exploragdes agricolas entre os produtores
pertencente a DOP e os produtores nao DOP (niimero de fémeas) (Pseudo-F = 0,58; p =
0,464). J& o tempo de pastejo diario ¢ significativamente maior para os produtores DOP
(10,0 horas do dia!) do que ndo DOP (4,1 horas dia!) (Pseudo-F = 8,80; p = 0,005).

Com a aplicacao da PCA os produtores foram classificados em dois grupos. O
primeiro tende a apresentar valores positivos no eixo 1 e os valores ligeiramente mais
baixos no eixo 2 (Figura 1). Neste grupo sao os agricultores mais jovens que trabalhavam
no setor de servicos (principalmente servi¢os de construcdo) antes de se estabelecerem
como produtores em novas propriedades (Tabela 1). Os produtores desse grupo tendem a
diversificar a oferta (diferentes tipos de queijos) e mercados (diferentes clientes). Os
produtores do segundo grupo estdo colocados na area negativa do eixo 1, mas sdo
amplamente distribuidas no eixo 2 (Figura 1). Neste caso, os produtores sdo mais velhos
e t€m uma longa histdéria como agricultores, pois a maioria nunca teve trabalho anterior
ou era empregado no setor primario (Tabela 1). Estes produtores tendem a oferecer menos

tipos de queijos e vendem para um menor namero de clientes.
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Figura 1 - Andlise de Componente Principal (PCA), baseado na distancia do qui-
quadrado, de varidveis socioecondmicas dos produtores DOP e ndo DOP de queijo

palmero, Ilhas Canarias, Espanha, 2015.

Eixo AC2

Eixo AC1

*: Produtores pertencentes a Denominacao de Origem Protegida de Queijo Palmero; x:
Produtores ndo pertencentes a Denominagao de Origem Protegida de Queijo Palmero. As
linhas e os nimeros representam a variavel com coeficiente de Rho de Spearman maior
do que 0,6. Ambos os eixos explicar 58,6% da variancia total.

Embora os dois tipos de produtores (DOP e ndo DOP) estejam nos dois grupos no
grafico da PCA, a maioria dos produtores DOP (75%) encontram-se no primeiro grupo.
No entanto, os produtores ndo DOP estao distribuidos entre ambos os grupos (46% destes
estdo no primeiro grupo). Portanto, as caracteristicas socioecondmicas consideradas

caracterizam produtores DOP, mas ndo caracterizam os produtores remanescentes.
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Tabela 1 - Coeficiente de Rho de Spearman entre cada eixo da Andlise Componente
Principal de cada varidvel socioeconomica dos produtores de Queijo Palmero, Ilhas

Canarias, Espanha, 2015.

Variaveis PCA1 PCA2
1 Idade do produtor -0,608 -0,478
2 Nivel de educag¢io 0,379 0,279
3 Trabalhos anteriores 0,851 -0,351
4 Idade da propriedade -0,687 -0,278
5 Tipo de aquisi¢ao da propriedade (heranga,

compra, arrendamento) -0,185 -0,137
6 Numero de trabalhadores da familia -0,082 0,314
7 Numero de produtores pertencente a organizagdo 0,329 0,502
8 Numero de clientes 0,513 0,200
9  Numero de tipos de queijos 0,623 0,215

4.3.2 Percepgdes do produtor sobre a atividade de producgao de queijo palmero DOP

O efeito DOP no eixo AC1 foi significativo (B = 3,06; Wald = 9,55; nivel de p <
0,05), enquanto que ndo ha diferengas significativas no eixo AC2 (B =0,41; Wald =1,73;
nivel de p > 0,05) (Figura 2). Os produtores DOP destacaram como caracteristicas
positivas na producao de queijo de cabra o reconhecimento da qualidade do produto ("Eu
gosto do reconhecimento dos meus clientes"; "Os clientes gostam do meu queijo e eles
dizem isso"; "Prémios em concursos de queijo") e o fato dos mesmos serem os
proprietarios exclusivos de suas propriedades ("Eu sou meu préprio patrao”, "Eu nao
tenho patrao"). Portanto, eles se gerenciam de acordo com seus proprios critérios e ideias,
controlando assim o processo de producdo. Ideias positivas sobre estas questdes sao mais
frequentes em agricultores DOP e ideias negativas sobre os precos do queijo e as

consequéncias sobre economia agricola sdo menos frequentes.
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Figura 2 - Analise de Correspondéncia de produtores DOP (@) ¢ nao DOP (M) de acordo
com as ideias positivas e negativas dos agricultores sobre a atividade de producao de
queijo de palmero, Ilhas Candrias, Espanha, 2015. Valores dos eixos 1 e 2 s3o 0,525 e

0,465, respectivamente (16,0% a inércia total).
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A\ Ideias positivas relacionadas ao trabalho e controle sobre suas proprias fazendas.
Apenas variaveis com 1 ou 2 escores das dimensdes acima de 1 foram incluidos. *Ideias
positivas relacionadas ao reconhecimento social do produto. ¢ Ideias negativas sobre a
falta de apoio e os requisitos rigidos da administracdo publica. X Ideias positivas sobre o
prazer de trabalhar com a produgdo e gestdo de queijo de cabra. + Ideias negativas em
relacdo ao preco do queijo.

Entretanto, produtores ndo DOP tendiam a prover ideias mais positivas sobre o
prazer da produgdo de queijo e de cabras ("Eu gosto de animais e desse trabalho"; "Nos
gostamos de cabras e do trabalho de fazer queijos") e ideias negativas sobre precos de
queijos e custo de produgdo ("Rotulos sdo muito caros"; "Rétulos sdo caros e o prego do
queijo ndo aumenta"). Ideias positivas sobre conhecimento, vantagens de ser proprietario
de uma propriedade e sobre o apoio administrativo ("requisitos da institucionais sao muito

dificeis"; "hd muita burocracia"; "n6és somos o setor esquecido") sdo menos frequentes

(Figura 2).
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4.3.3 Percepgao do produtor em relacao ao queijo palmero DOP

De acordo com a frequéncia de ideias (Figura 3), os produtores poderiam ser
classificados em quatro grupos. Os produtores do grupo 1 tendem a se preocupar com o
controle da producao pela DOP (N-CONT), principalmente de forma negativa ("Os dados
de produgdo ndo sao controlados adequadamente, alguns deles podem ser falsos"). O
segundo grupo de produtores mostrou uma visdo negativa sobre o desempenho da DOP,
principalmente relacionados com tarefas da equipe técnica (N-TECH) ("A relacdo entre
o pessoal técnico ndo € boa", "eu acho que ndo ¢ boa a atmosfera entre a equipe técnica e
este fato afeta o desempenho DOP") e responsabilidade DOP (N-RESP) ("Eles nao
trabalham duro o suficiente"; "Na verdade, a DOP pertencem a administragdo e funciona
da mesma maneira. Eu acho que os agricultores devem ter um papel mais relevante na
tomada de decisdo"). No entanto, o terceiro grupo tende a fornecer ideias positivas sobre
a promog¢ao com mais frequéncia (P-PROM) ("Eles [DOP] me ajudaram a promover o
queijo, principalmente no inicio"), mesmo sobre as atividades de formacdao (P-TRAN)
("Eles me ajudam e aconselham"). O ultimo grupo 4 ndo destaca qualquer ideia negativa
sobre o desempenho do DOP.

Baixos escores de algumas variaveis nos eixos AC 1 e 2 apontam peso escasso na
distribuicdo de produtores, observa-se assim uma frequéncia semelhante entre os
produtores. H4 um acordo geral sobre as ideias positivas sobre o controle de qualidade do
queijo e do leite (P-ANL) ("Eles [DOP] analisam o leite e o queijo", "eles controlam a
qualidade do leite e queijo") e sobre a importancia do rétulo Queijo Palmero DOP (P-
LABEL) ("Meu queijo ¢ diferenciado pela marca de qualidade", "O rétulo certifica o
queijo de qualidade e nos ajuda a exporta-lo"), que provavelmente estabelece a vantagem

observadas pelos produtores sobre DOP.
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Figura 3 - Anélise de Correspondéncia de produtores DOP com base na frequéncia de
ideias positivas e negativas sobre Denominagao de Origem Protegida de Queijo Palmero,
Ilhas Canarias, Espanha, 2015. Valores dos eixos 1 € 2 sdo 0,512 e 0,486, respectivamente

(35,6% a inércia total). a) Grafico de produtores e grupo de produtores. b) variaveis AC.
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N-CONT: Ideia negativa - controle de dados; N-RESP: Ideia Negativa - responsabilidade
DOP; N: Nada negativo; N-PROM: Ideia negativa - promog¢do dos produtos DOP; N-
TECH: Ideia Negativa - pessoal técnico; P-ANL: Ideia positiva - queijo e controle de
qualidade do leite; P-TRAN: Ideia positiva - atividades de formacdo; P-MARK: ideia
positiva - mercado; P-CONT: Ideia positiva - controle de dados; P-RESP: Ideia positiva
- responsabilidade DOP; P-PROM: Ideia positiva - promog¢ao dos produtos DOP; P-
LABEL: Ideia positiva — Rétulo Queso Palmero; P-TECH: Ideia positiva - pessoal
técnico.

4.3.4 DOP e formagao de preco

Queijos rotulados com DOP alcancaram pregos significativamente mais elevados
do que os ndo rotulados (Pseudo-F = 31,83; p = 0,000; R? = 0,23), além disso, existem
diferencas significativas entre os tipos de queijo (Pseudo-F =24,76; p =0,000; R>=0,41).
No caso dos produtores da DOP, o preco aumenta com o tempo de maturagdo do queijo
(Pseudo-F = 21,75; p = 0,000; R? = 0,52). No entanto, os tipos de queijos mostram um
efeito mais fraco para produtores ndo DOP (Pseudo-F = 3,08; p = 0,037, R?2=0,18)¢eo0
comportamento dos pre¢os nao evoluem da mesma forma entre os dois grupos de
produtores, os precos dos queijos frescos, semi-curados e curados foram semelhantes

(Tabela 2).
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Tabela 2 - Média e desvio padrao dos precos (€) observados pelos produtores em relagao
a Denominag¢ao de Origem Protegida de queijo palmero e suas variedades, Ilhas Candrias,
Espanha, 2015. Cohen d mostra o tamanho do tipo de efeito da propriedade. r2 representa

o percentual de variacao de preco explicado pelo tipo de exploracao.

DOP Nio DOP Total Cohen’s d 2
Fresco 8.36+0.42%°A  7.82+0.17*4  8.01+0.18? 1.03 0.21
Pastamole  8.33+0.27**  6,71+0.36"®  7.79+0.27° 1.76 0.44
Semi- 9.61+0.42°4  7.73+0.26*B  8.92+0.32° 1.02 0.21
curados
Curados 13.2740.53°A  8.17+0.60**®  12.31+0.68° 2.82 0.67
Total 10.1940.34%  7.64+0.148 1.19 0.26

Diferentes letras minusculas representam diferengas significativas entre os tipos de queijo
e letras maitsculas diferentes representam diferengas significativas entre produtores com
DOP e nao DOP.

A maior parte das diferengas de precos na venda entre o tipo de exploracdes ¢
devido aos queijos permitidos pela regulamentacdo DOP, principalmente os curados (d
de Cohen = 2,82) e queijo de pasta mole (d de Cohen = 1,76) (Tabela 2). Embora exista
uma diferenca significativa de precos dos queijos semi-curados entre os tipos de
exploragdo, o tamanho do efeito € baixo (d de Cohen = 1,02). No entanto, ambos os tipos
de produtores vendem queijo fresco (nao rotulados como DOP) com preco semelhante

(Tabela 2).

4.3.5 Preco e canais de venda

O canal de venda dos intermediarios oferece significativamente menores precos
que os hotéis, supermercados e a venda direta. No caso dos agricultores ndo DOP existem
diferengas significativas entre todos os canais (Tabela 3), ja os produtores DOP embora
recebam precos similares nas formas de comercializagdo para hotéis, supermercados e
consumidores, os intermediarios oferecem precos significativamente mais baixos.

Os produtores DOP recebem precos significativamente melhores do que os
produtores ndo DOP em supermercados, lojas, hotéis e consumidores diretos, no entanto,
no caso de varejo, ambos os tipos de produtores recebem precos semelhantes. Portanto,
observa-se diferenga no preco entre os tipos de produtores € os pregos aumentam quanto

mais perto do consumidor (Tabela 3).
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Tabela 3 - Média e desvio padrdo de pregos (€) observados pelos agricultores em relagao
a Denominagdo de Origem Protegida de queijo palmero e canal de comercializagao, Ilhas
Canarias, Espanha, 2015. Cohen d mostra o tamanho do tipo de efeito de exploracio. R?
representa o percentual de variacao de preco explicado por tipo de exploragao. Todos os

tipos de queijo, exceto o queijo fresco, estao incluidos na DOP.

DOP Nio DOP Total Cohen’s 12
d
Consumidor direto 10.11+0.3224  8.57+0.20°B  9.51+0.24° 1.26 0.28

Supermercados, lojas e 10.14+0.45%* 8.09+0.11°8  9.01+0.282 1.14 025
hotéis

Varejo (Intermediarios) 7.30£0.21°*  6.92+0.18**  7.08+0.14° 0.90 0.17
Diferentes letras minasculas representam diferencas significativas entre cadeias de

mercado e letras maitsculas diferentes representam diferencas significativas entre
produtores de DOP e nao-DOP.

Embora os produtores recebam significativamente melhores precos junto aos
consumidores diretos, menos de 40% dos produtores ndo DOP usam este canal de
comercializacdo e quase 70% deles vendem o queijo através da cadeia de intermedidrios
de vendas. No entanto, mais de 70% dos produtores DOP usam a venda direta como canal
de comercializagdo principal, embora quase 60% também mantém os intermediarios
como forma de venda. Em ambos os grupos de exploragdes agricolas, 45% dos produtores
vendem para hotéis, supermercados e lojas.

Produtores DOP e nao DOP vendem a mesma propor¢ao de cada tipo de queijo
através do varejo (Pseudo-F =0,58; p=0,592) e os consumidores diretos (Pseudo-F=1,70;
p =0,212). No entanto, ha diferenga significativa entre os tipos de produtores no caso de
venda para hotéis, lojas e supermercados (Pseudo-F = 7,85; em nivel de p = 0,002; R? =
0,29). A proporcao de queijo fresco e de pasta mole explica quase 90% das diferengas
entre os tipos de produtores, uma vez que os produtores DOP vendem maior propor¢ao
de queijo de pasta mole, mas menos propor¢ao de queijo fresco do que os produtores ndo
DOP. Uma vez que, ndo teve diferenca significativa entre os pregos do queijo de pasta
mole e fresco (Tabela 2). Portanto, a estrutura de venda ndo explica as diferencas de
precos entre os tipos de produtores. No entanto, estas diferengas de pregos poderiam ser
devido a preferéncias de canal de comercializagao.

Os produtores DOP usam praticas tradicionais apoiadas por recursos locais
forrageiras da ilha que estabelece ligagdo ao territorio (CONSELHO DA UNIAO
EUROPEIA, 1241/2001), sendo assim, o sistema de produgao pode ser considerado como
semiextensivo (FRESNO et al., 2009).
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Os produtores DOP sdo caracterizados por serem mais jovens € ter maior
diversificacdo, tanto do tipo de queijos que produzem e seus clientes, buscando maior
produtividade e expansdo de mercado. Além disso, estdo mais preocupados com o
reconhecimento do produto e com o contato direto com o cliente € menos com o custo €
o baixo prego dos queijos. De alguma forma, o produtor DOP mostrou suas preocupagdes
no relacionamento com sociedade e mercado, enquanto produtores ndo DOP pareciam ser
mais isolados, ja que ideias relacionadas a mercado ou consumidores sdo menos
frequentes nesse grupo de produtores.

Por gerenciar o proprio negocio, os produtores DOP se tornam empreendedores
envolvidos no setor e representam um novo tipo de produtor que busca inovacio para
oferecer um produto de qualidade aos clientes e garantir mercado. Desta forma, a DOP
realiza um trabalho importante com os produtores funcionando como dinamizador dando
suporte para desenvolver seu carater inovador, além de promover o produto. Os
produtores DOP cumprem normas do regulamento da DOP de queijo palmero e quando
as condigdes de controle sdo satisfeitas, o Conselho Regulador certifica a conformidade
dos queijos por rétulos para comercializagio (CONSELHO DA UNIAO EUROPEIA
1241/2002).

A exigéncia da conformidade destas normas, muitas vezes desencoraja os
produtores sobre o envolvimento da DOP. Contudo, essas normas geram custos que sdo
compensados com pregos mais elevados no mercado, como observado neste estudo, e este
valor agregado deve ser visto como uma estratégia de médio a longo prazo (HINOJOSA-
RODRIGUEZ et al., 2014).

Contudo, as ideias compartilhadas por todos os produtores fornecem elementos
que realmente descrevem a performance DOP. Ideias positivas sobre o controle da
qualidade do leite e queijo e a importancia do rétulo de queijo palmeiro DOP foram ideias
comuns entre os produtores, 0 que mostra que estes apresentaram-se conscientes sobre a
importancia destes pontos relativos a DOP, porque a qualidade ¢ a base da boa reputagao
do produto e isto ¢ avaliada por meio de um rotulo de qualidade (GRUNERT;
AACHMAN, 2016).

Em meio a um mercado competitivo, estratégia baseada na origem e qualidade do
produto pode ser uma vantagem na concorréncia (GARCIA-GALAN et al., 2014), como
uma oportunidade para os produtores diferenciarem seus produtos e obter pregos mais
elevados, e assegurar alimentos de maior qualidade (DESELNICU et al., 2013). No

estudo de Bouamra-Mechemache; Chaaban (2010) avaliando a adogao de rotulos DOP

52



francés Brie, verificaram que os custos variaveis dos produtores com DOP sdo, em média,
40% maiores do que os produtos ndo DOP. Neste estudo, o preco mais alto foi alcangado
para queijos curados produzidos por agricultores DOP no mercado direto. Isso ¢ devido
as caracteristicas peculiares que apresentam o queijo e até mesmo uma vida util mais
longa (BALLESTEROS et al., 2006). No entanto, a venda para os intermediarios ocorre
como uma op¢ao segura e comodidade, independentemente do preco. Esta tendéncia a
mercado direto com o consumidor pode ocorrer devido a preocupacao dos consumidores
sobre a qualidade e\ou com as caracteristicas especificas do queijo palmero. Os
consumidores estdo mudando sua atitude devido a preocupagdes crescentes sobre a
qualidade dos alimentos, sua origem e métodos de producdo e seus impactos ambientais
(LAMARQUE; LAMBIN, 2015).

Aprile et al. (2012) investigando os niveis de sensibilizagdo dos consumidores
sobre rotulos de qualidade, verificaram que apenas 6%, 2% e 10% dos consumidores
associaram corretamente trés caracteristicas para DOP, IGP e agricultura organica,
respectivamente. Apesar dos consumidores apresentarem-se dispostos a pagar um maior
preco por um produto com rétulo de qualidade, parecem desconhecer corretamente quais
as caracteristicas certificadas de cada rétulo.

O efeito de preco mais significante para os queijos com DOP mostra que os
produtores DOP aproveitam melhor o efeito do valor agregado do processamento do
queijo. Diferente disso, o queijo fresco ¢ produzido e vendido logo em seguida, ja que
sua vida util ¢ reduzida, dai a maior propor¢ao de venda ser de queijos frescos e suave,
embora o queijo palmero tipo fresco ndo seja reconhecido pelo regulamento como DOP.
O valor deste tipo de queijo ndo diferiu entre os dois grupos de produtores, o que mostra
que o rotulo DOP pode ter efeito sobre parte no prego do queijo. Provavelmente, o efeito
da marca e dos canais de comercializagao seja maior do que os outros efeitos como tipo
de queijo ou DOP.

O sistema DOP de queijo palmero parece responder de uma maneira efetiva aos
objetivos que almeja a politica agraria comunitaria da Europa. As fazendas DOP
provavelmente tendem a ser mais rentaveis, devido a um aumento no prego e ao fato de
que os produtores mais jovens estio preocupados com a qualidade do queijo. E provavel
que o DOP funcione como um elemento de incentivo e promova agdes que estimulem a
inovagao dos agricultores com relagdo a qualidade e formando uma relacdo direta com o
consumidor, o que corrobora com os objetivos e desafios da politica de desenvolvimento

rural de 2007-2013 para aumentar a competitividade do setor agricola, melhorar o
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ambiente, melhorar a qualidade de vida nas zonas rurais e promover a diversificagao
econdmica. Um eixo importante da politica de desenvolvimento rural na Europa ¢ a
sustentabilidade da agricultura através da melhoria da eficiéncia da producdo das
exploragdes agricolas, aumentando a formacao dos agricultores, promovendo a sucessao
de geracdes e os jovens agricultores, € melhorar a qualidade da produgdo com base na

qualidade (ESTRADA, 2005).

4.4 Conclusao

A DOP afeta a formag¢ao de preco do queijo palmero e o uso de vendas diretas,
principalmente por produtores DOP, explica parte desta diferenca entre os produtores. A
DOP incentiva a inovacao do produtor no sentido proposto pelos regulamentos da Unido
Europeia para o desenvolvimento rural. O aumento da renda do produtor, a protegdo dos
produtos tradicionais de qualidade e incorporagdo de jovens agricultores sdo elementos

importantes para o desenvolvimento rural da politica da UE.
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5 CAPITULO III - REGULAMENTACAO DA DENOMINACAO DE ORIGEM
PROTEGIDA DE QUEIJOS DA ESPANHA E SUA APLICACAO EM QUEILJO
DE COALHO

RESUMO

A Denominagdo de Origem Protegida (DOP) ¢ um sistema de certificagdo de origem que
mostra-se eficiente na inser¢do de produtos tipicos no mercado, valorizagdo da regiao,
agregacao de valor e na protecdo de produtos. Neste sentido, objetivou-se analisar
regulamentos de queijos DOP para determinar os elementos que caracterizam as
diferentes DOP e a semelhanca dessas caracteristicas com o queijo de coalho. Foram
avaliados 25 regulamentos de queijos DOP oriundos da Espanha, analisados baseada na
metodologia de andlise de contetido por meio de codificacdo, identificando as diferentes
secoes de texto com diferentes conceitos ou ideias emergentes, onde pdde-se obter 33
variaveis. As informagdes do queijo de coalho foram obtidas na literatura e em site
oficiais. A andlise classificou as DOP e as varidveis em grupos distintos, onde pode-se
verificar uma correlagdo entre estes. No grupo 1 encontrou-se o menor nimero de
regulamentos DOP e apresentou semelhancas quanto a parte historica, ambiente natural,
agricultura e autoridade responsavel e em menor medida com a importancia economica.
O grupo 2 apresentou regulamentos DOP cujos regulamentos sdo focalizados em
infragdes, sangdes e multas, e pouco no manual de qualidade. O grupo 3, tendeu-se a ter
valores semelhantes para a maioria das variaveis. Ja o grupo 4 as DOP compartilharam
semelhanca quanto ao manual de qualidade e um menor tratamento as infra¢des, san¢des
e multas. O queijo de coalho apresenta reputagdo, caracteristicas culturais, historicas,
artesanais, econdmicas o que assemelha as caracteristicas essenciais para certificacao de
origem, apesar destas caracteristicas ndo estarem presentes em um regulamento
especifico. Caracteristicas quanto a elaboragdo, composicdo e qualidade do queijo de
coalho sdo pontos apresentados no seu regulamento, assemelhando aos dos queijos DOP
da Espanha. Assim, observa-se uma semelhanga de elementos presentes no regulamento
de queijos DOP da Espanha com o queijo de coalho e mostrando que este apresenta
potencial para uma certificagao de origem.

Palavras-chave: Agregacao de valor, certificacdo de origem, queijos artesanais.

5.1 Introducao

Os consumidores vém mostrando interesse pela qualidade dos alimentos e
atributos de credibilidade, como rétulos de origem, que tem sido utilizado como
parametro basico de escolha e tem impacto sobre a intengdo de compras por alguns
consumidores (DENTONI et al., 2009; ALDA-GARCILOPE et al., 2012; DRIVELOS;
GEORGIO, 2012).

A 1G ¢ uma ferramenta concebida para proteger produtos agroalimentares e
permite a identificacdo dos produtos no mercado (ADDOR; GRAZIOLI, 2002;
BELLETTI etal., 2015). O sistema de DOP da UE representa um importante instrumento
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de politica de protecao de produtos agricolas determinados por fatores geograficos e/ou
humanos (CONSELHO DA UNIAO EUROPEIA, 1151/2012).

A UE introduziu medidas para regular os sistemas de certificacdo IG e para
promové-los como um meio de desenvolver regides especificas a produgao de alimentos
de qualidade. O regulamento enfatiza particularmente os potenciais beneficios para as
areas menos favorecidas ou remotas através da melhoria do rendimento dos agricultores
e promover a sustentabilidade economica (CONNEELY; MARIE MAHON, 2015). Seus
principais objetivos sdo o desenvolvimento da atividade rural para aumentar a renda dos
agricultores, alcangar um equilibrio entre a oferta e a procura, desenvolvimento de areas
menos favorecidas, e manter o emprego rural (BOUAMRA-MECHEMACHE,;
CHAABAN, 2010; HASSAN et al., 2011).

A Espanha foi pioneira na regulagdo da qualidade diferenciada associada a origem
geografica e atualmente apresenta um niimero consideravel de produtos com DOP, sendo
o queijo destaque entre os produtos de origem animal, com 26 queijos DOP. A variedade
de queijos na Espanha ¢ numerosa e uma parte significativa desta produ¢do corresponde
a queijos com indicacao de origem, cuja protecdo garante sua qualidade e caracteristicas
originais. O reconhecimento desses queijos apresenta impacto potencial no
desenvolvimento local (MEJIAS; BUDRIA, 2011; MAGRAMA, 2011).

Assim como na Europa, o Brasil procura conquistar selos de qualidade para os
queijos tradicionais e isso pode ser observado pela crescente demanda pelo registro e
conquista de IG para esses queijos nas distintas regides brasileiras (MENEZES, 2011).
Produtos artesanais como o queijo representam suas regioes (SABIKHI et al., 2015) e
neste contexto, o queijo de coalho se destaca como um dos principais queijos de
fabricagdo artesanal sendo considerado patrimonio da populacao nordestina e apresenta-
se como uma estratégia de reproducao social e economica (MENEZES, 2011;
QUEIROGA et al., 2013).

Este trabalho teve como objetivo analisar os regulamentos de queijos DOP da
Espanha, no intuito de determinar os elementos comuns que definem a estrutura e os
elementos especificos que caracterizam as diferentes DOP. Com isto, se tornardo uteis
para a protecao de queijo de coalho conforme as caracteristicas tecnologicas, territoriais,

culturais e sociais que diferenciam este queijo dos demais.
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5.2 Material e métodos

O estudo foi realizado a partir de leitura de 25 regulamentos de queijos DOP
oriundos da Espanha (Afuega’l Pitu, Picon-Bejes-Treviso, Queso de I’Alt Urgell y la
Cerdanya, Queso Manchego, Queso Nata de Cantabria, Roncal, Zamorano, Quesucos de
Liébana, Torta del Casar, Queso de Guia y flor, Cebreiro. Idiazdbal, Mahdén-Menorca,
Queso Palmero, Queso de Murcia, Queso de Murcia al vino, Arzta-Ulloa, Cabrales,
Gamonedo, Queso Tetilla, Queso de La Serena, Queso Casin, San Simén da Costa, Queso
Majorero, Queso Camerano). Os regulamentos foram obtidos por meio da
disponibilizag¢do no site do Ministério da Agricultura, Alimentacdo ¢ Meio Ambiente
(MAGRAMA). A anélise foi baseada na metodologia de analise de contetido por meio de
codificagao, identificando as diferentes se¢oes de texto com diferentes conceitos ou ideias
emergentes, onde pode-se obter 33 variaveis (APENDICE B). Essa codificagdo de texto
permitiu estabelecer a frequéncia das ideias centrais e classificé-las de acordo com o
conceito emergente (RAIGADA, 2002).

Informagdes sobre o queijo de coalho foram obtidas a partir de consultas em
regulamentos no site do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e
informagdes da literatura.

Os dados obtidos foram tabulados e analisado usando Analise de Correspondéncia
Destendenciada (DCA) tomando como varidveis a frequéncia das diferentes ideias
emergentes em cada regulamento. As analises foram realizadas mediante o programa

estatistico CANOCO (TER BRAAK; SMILAUER, 1998).

5.3 Resultados e discussao

A maioria dos regulamentos de queijos DOP na Espanha geralmente seguem a
mesma formatacdo, constituidos por oitos capitulos: disposi¢cdes gerais, com foco
principalmente na protecao dos queijos; producao do queijo; elaboragdo e maturagao do
queijo; caracteristicas do queijo; registro dos membros envolvidos na cadeia de producgdo
do queijo; direitos e obrigagdes dos registrados nas DOP; conselho regulador; e por fim,
as infragdes, sangdes e procedimentos.

A andlise classificou os regulamentos (Figura 1) e as variaveis (Figura 2) em

grupos distintos, em fungao das ocorréncias de frequéncias de ideias de cada grupo.
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No grupo 1 encontram-se o menor nimero de regulamento DOP, estes tendem a
apresentar maiores semelhancas entre os elementos (artigos, paragrafos) dos
regulamentos quanto a parte historica (“El origen del queso, se desconoce, pero se cree
que es uno de los mas antiguos de Espafia y del mundo, no solo por las referencias
documentales que lo sittian en el siglo XIV sino por la inusual técnica de amasar la
cuajada”), ambiente natural (“Las caracteristicas climdticas, antes apuntadas,
proporcionan una riqueza vegetal de pastos naturales y arbustivos de gran valor
forrajero...”), agricultura (“...caracterizadas por una riqueza en cuanto a calidad y
cantidad de pastos, sin olvidar los subproductos agricolas derivados de esta actividad, que
en los valles de La Rioja es muy importante™) e autoridade responsavel “(Verificacion
del cumplimiento del pliego de condiciones. Nombre: Direccion General de Ganaderia y
Agroalimentacion del Principado de Asturias”) e em menor medida com a importancia
economica local (“...y sobre la base de una economia de subsistencia, las familias
serranas disponian de alguna cabra para el consumo de leche familiar, transformando en
queso la leche sobrante”) do queijo DOP para a regido de produgao (valores maiores no
Eixo 1). Portanto, se trata de DOP cujos regulamentos estdo mais focados na
situagdo/contexto com detalhes quanto a parte histdrica, caracteristicas naturais da regiao,
importancia da atividade e de produtos agricolas como valorizagdo cultural de queijo e
com a autoridade responsavel pelos cumprimentos dos regulamentos. Neste grupo

encontram-se as DOP mais recentes, aprovados a partir do ano de 2008.
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Figura 1 - Anélise de Correspondéncia Destendenciada (DCA) baseado na frequéncia de
ideias mediante a andlise de conteudo dos regulamentos de queijos DOP da Espanha,

2016. Os valores dos eixos 1 € 2 s30 0.241 e 0.073, respectivamente (Inércia total 57,9%).
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Por outro lado, as demais DOP se diferenciam em trés grupos. O grupo 2 com
DOP cujos regulamentos sao focalizados em infragdes (“Infracciones a lo establecido en
el Reglamento y Manual de la Calidad y Manual de Procedimientos sobre produccion,
elaboracion, almacenamiento y caracteristicas de los quesos protegidos”), sancdes (‘“Para
la aplicacion de las sanciones previstas en los articulos anteriores, se tendran en cuenta
las siguientes normas:”) e multas (“Faltas administrativas. Se sancionan con multa del 1
al 10 por 100 del valor de las mercaderias afectadas™), e pouco no manual de qualidade
(““...deberan declarar expresamente de qué tipos de producto se trata y cumplir las normas
establecidas a tal efecto por el Consejo Regulador en su correspondiente Manual de
Calidad, Manual de Procedimientos...”). O grupo 3, tende a ter valores proximos a média
para a maioria das variaveis, quanto aos diferentes topicos nos seus regulamentos. Ja o
grupo 4 as DOP compartilham semelhang¢a quanto ao manual de qualidade desenvolvido
pelo 6rgdo de controle, apresentando requisitos a serem cumpridos pelos registrados da
DOP quanto a qualidade do produto, € um menor tratamento as infragdes, sancdes e

multas.
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Figura 2 - Distribui¢cdo das variaveis (grupo de ideias) em Analise de Correspondéncia
Destendenciada (DCA) dos regulamentos de queijos DOP da Espanha com base na em

analise de conteudo, 2016.
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Observou-se que as diferencas entre as DOP ocorreram devido as variaveis
pertencentes aos grupos 1, 2 e 4. Ja4 a maioria das varidveis, grupo 3, apresentaram
semelhangas entre os regulamentos das DOP dos queijos.

Todos os capitulos se remetem a protecdo do queijo em relagdo a sua regido de
origem, no entanto, poucos foram os regulamentos que apresentaram citagdes referentes
a importancia historica, cultural, econdmica e ao ambiente natural da regido de produgao
do queijo. Restringindo essas caracteristicas principalmente aos regulamentos mais
recentes, o que indica uma tendéncia para um maior foco sobre os aspectos locais que
caracterizam os diferentes produtos a respeito dos regulamentos anteriores. Os
regulamentos analisados neste estudo apresentam diferentes anos de publicagdes, desde
1985 até 2015. Observou-se que os regulamentos mais recentes apresentaram mudancas
na estrutura, como a auséncia da divisdo por capitulos, principalmente os publicados a

partir de 2008.
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As caracteristicas dos regulamentos de queijo DOP da Espanha, aqui analisadas
como variaveis, sdo fatores importantes para a DOP, seja para seu funcionamento ou em
funcdo da importincia regional e caracteristicas do queijo. Isso porque atributos
relacionados a origem e certificacdo sdo importantes porque diferenciam o queijo,
remetendo a um produto original, especifico e distinto. Isso requer uma caracterizagao
desde a matéria-prima a pardmetros bioquimicos e sensoriais, 0 que os tornam distintos
no mercado. Além disso tem impacto na intengdo de compras pelos consumidores ja que
a utilizagdo de rotulos sinaliza a qualidade ou a presenca de atributos desejaveis no
alimento (DENTONI et al., 2009; DIEZHANDINO et al., 2015).

Apesar do queijo de coalho ndo ter certificacdo de origem, nem um regulamento
que contemple caracteristicas como as apresentadas nos queijos DOP, pode-se verificar
através da literatura que este representa a sua regiao por meio de caracteristicas culturais,
histéricas, artesanais, econOmicas, sendo considerado patrimonio da populacao
nordestina. No entanto, alguns aspectos precisam ser considerados, como uma inspec¢ao
rigorosa quanto sua qualidade, controle através de um conselho atuante, prote¢do de suas
caracteristicas, j& que nao ha uma padronizagdo na elaboracdo do queijo de coalho, e
também a necessidade de organizacao da cadeia de producao deste queijo.

O queijo de coalho ¢ regularizado através da Instrugdo Normativa n° 30, de 26 de
junho de 2001, Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo de Coalho,
que tem como objetivo estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que
deverd cumprir o queijo de coalho destinado ao consumo humano, e seu ambito de
aplicacdo se refere ao queijo de coalho destinado ao comércio nacional e internacional.
Este regulamento se refere principalmente a qualidade do queijo de coalho, quanto a sua
fabricagdo, composi¢ao, qualidade sanitdria e métodos analiticos (BRASIL, 2001). Na
certificagdo deste queijo, ¢ preciso um regulamento de uso, como ¢ chamado o
regulamento de IG no Brasil, que apresente demais caracteristicas importantes para a
regido de producao e ainda exigéncias aos envolvidos na cadeia produtiva.

O regulamento de uso de produtos com certificagdao de origem no Brasil, consiste
em regras definidas e acordadas entre os produtores estabelecidos dentro da area
delimitada (BRASIL, 2008), sendo um dos documentos necessdrios para o
reconhecimento e registros das IG (VALENTE et al., 2013). A obtengao desse certificado
se da a partir da organizagdo de produtores, sindicato, associacdo, instituto ou qualquer
outra pessoa juridica de representatividade coletiva, com legitimo interesse e estabelecida

no respectivo territério (MENEZES, 2011; RAMOS; FERNANDES, 2012).
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O regulamento de queijos DOP da Espanha apresentam caracteristicas comuns
ao regulamento de uso do queijo canastra certificagdo de IP no Brasil, como area de
produgdo e elaboragdo do queijo, normas para procedimento de controle, sobre conselho
regulador, das infrac¢des, penalidades e procedimentos, entre outros (APROCAN, 2016).

A delimitagdo da regido de producdo ¢ um fator importante e decisivo em uma
certificagdo de origem, sendo esta uma das primeiras caracteristicas a ser estudada e
explorada e também um dos critérios mais dificeis neste processo. Isso ocorre porque as
caracteristicas do produto, como a variedade de sabores, dependem da origem da matéria-
prima e sua preparacdo, estreitamente ligada as caracteristicas naturais da regido
(MEJIAS; BUDRIA, 2011). No caso da DOP, é necessario que o produto apresente uma
ligagdo com uma area geografica nas trés fases do produto: producdo, transformagao e
elaboragdo (AGOSTINO; TRIVIERI, 2014), sendo uma exigéncia para certificacdo e
observado nos diferentes capitulos do regulamento dos queijos DOP na Espanha.

O Brasil apresenta otimismo quanto a utilizacao de IG para reforcar a protecdo de
atividades produtivas que tenham alcangado algum grau de notoriedade (WILKINSON
et al., 2015). Nos ultimos anos hd uma crescente demanda pelo registro IG para queijos
tradicionais nas distintas regides brasileiras (MENEZES, 2011). A Lei da Propriedade
Industrial brasileira LPI/96 possibilita o reconhecimento de indica¢des geograficas
brasileiras ou de outros paises a Indicagdo de Procedéncia (IP) e a Denominagdo de
Origem (DO) (BRASIL, 1996).

Virias areas de produgdo de queijo de coalho no Nordeste apresentam potencial
para conquistar uma certificagdo (BRASIL, 2015), pois apresentam importancia historica
que confirmam a reputacdo e mantém a tradi¢cao de gerag@o na elaborac¢ao do queijo. Esses
fatores identificam um produto como apto a certifica¢ao, no entanto, ¢ preciso melhorias
na qualidade do produto e estudos bem fundamentados, pois estudos relatam a baixa
qualidade sanitaria do produto (EV}:ZNCIO-LUZ et al., 2012; SOUSA et al., 2014; DIAS
etal., 2015). Para isso € necessario que este tema esteja inserido na politica governamental
do pais para que investimento seja realizado na area, principalmente para elaboragdo de
regulamento de uso que deve atender véarias exigéncias da legislagcdo brasileira e que
geralmente tem sido demorada e dispendiosa (BRASIL, 1996; VALENTE et al.; 2013).

Outro problema enfrentado no processo de certificagdo ¢ que muitos produtores
preferem ndo se associar a uma DOP. Isso deve-se as normas dos regulamentos que siao
exigidos a cumprir e apenas quando as condi¢gdes de controle sdo satisfeitas, o Conselho

Regulador certifica a conformidade dos queijos por rétulos para comercializagdao
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(CONSELHO DA UNIAO EUROPEIA, 1241/2001). Além disso, hd um custo para
cumprir essas normas que, em alguns casos, sdo compensados com precos mais elevados
no mercado (HINOJOSA-RODRIGUEZ et al., 2014).

Conforme observado no regulamento do queijo de coalho (BRASIL, 2001), ha
uma semelhanca com o capitulo II e III dos regulamentos dos queijos DOP da Espanha
quanto a producao e elaboragdo. Assim, para um futuro regulamento de uso do queijo de
coalho ¢ necessario detalhamento da regido de producdo, deveres e obrigacdes dos que
estdo registrados a associa¢dao e ainda procedimentos de controle para impedir fraude
sujeitos a multas, sangdes para as infragdes, caracteristica verificada no regulamento de

uso do queijo Canastra do Brasil com certificagdo de origem.

5.4 Conclusao

A estrutura da maioria dos regulamentos de queijos DOP da Espanha obedece uma
sequéncia e se assemelha ao do Brasil, principalmente quanto a qualidade do queijo. O
queijo de coalho apresenta potencial para uma certificagdo como a sua reputagdo e
técnicas repassadas por geragdes, no entanto, precisa se adequar aos requisitos nacionais

e internacionais exigidos.
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6 CAPITULO 1V - INFLUENCIA DO TIPO DE PRODUCAO NA QUALIDADE
DO QUELJO DE COALHO NO COMERCIO VAREJISTA

RESUMO

O tipo de produgao (artesanal e industrial) de queijo apresenta algumas diferengas durante
o procedimento de fabricacao, e isso pode influenciar nas caracteristicas do produto e na
preferéncia do consumidor. Desta forma, objetivou-se avaliar as caracteristicas do tipo de
producado (artesanal e industrial) na qualidade do queijo de coalho, sendo 87 artesanal e
51 industrial, comercializados no semiarido do Brasil. Para isso, foram avaliadas 138
amostras de queijo de coalho de estabelecimentos comerciais de 46 cidades do Rio
Grande do Norte, sendo verificado analise fisico-quimica (acidez, cinzas, umidade e pH),
cor, textura, microbioldgica (Numero Mais Provavel - NMP) de coliformes a 35 °C e 45
°C, contagem de Staphylococcus coagulase positiva, bolores e leveduras e presenga de
Salmonella spp.) e ainda a presenca de genes enterotoxigénicos e o perfil de resisténcia
antimicrobiana de Staphylococcus aureus. Em relacdo as andlises fisico-quimicas, a
média dos parametros diferiu estatisticamente apenas para cinzas quanto ao tipo de
producdo e nenhuma diferenga quanto a conservagao foi detectado. Assim também nao
se verificou diferenca quanto aos parametros de cor e textura para tipo de producdo e
conservagao. Quanto as analises microbioldgicas, observou-se que 25,36% ¢ 3,95% das
amostras artesanais e industriais, respectivamente, ndo cumpriram as normas para
contaminagao por coliformes a 45 °C, e para Staphylococcus coagulase positiva, todas as
amostras, encontraram-se com valores acima do preconizado pela legislacdo. Em relagdo
aSalmonella spp., foi evidenciado presenga em 2,17% das amostras, sendo uma em queijo
artesanal e duas em queijo industrial. Houve diferenga significativa entre as médias das
amostras com produ¢do industrial e artesanal para coliformes, ¢ em relacdo a
conservacdo, as amostras artesanais e sem refrigeracdo apresentaram valores mais
elevados para os coliformes e bolores e leveduras. Um total de 68 amostras foram
identificadas como Staphylococcus aureus, por meio de provas bioquimicas, ¢ houve
amplificacdo do gene rRNA 16S, que confirma S. aureus, em 67 amostras de queijos.
Destas, 12 (17,9%) amostras amplificaram genes de toxinas (seg, sei, see, sea, sec). Em
relagdo ao perfil de resisténcia, a maior resisténcia dos isolados foram para os antibidticos
penicilina G, oxacilina e tetraciclina com mais de 50% das amostras resistentes.
Comprovou-se a falta de padronizacdo entre as amostras de queijo de coalho,
independentemente do tipo de produgdo, baixa qualidade higiénica, podendo causar risco
a saude coletiva tendo em vista a presenca de genes enterotoxigénicos € a resisténcia a
alguns antibioticos.

PALAVRAS-CHAVE: Fabricagdo de queijo, fisico-quimico, contaminagdo

microbiologica, genes enterotoxigénicos, resisténcia antimicrobiana.

6.1 Introducao

Inovagdes em alimentos tradicionais podem ser vistas como uma forma de atribuir
maior seguranca e atributos diferenciais ao produto (GUERREIRO et al., 2009). A adog¢ao
de selo de certificacdo de origem representa uma forma de inovagao e de diferenciagao

de produtos, agregando valor ao mesmo e tem varios efeitos ndo apenas em nivel das
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empresas, mas também, ao nivel territorial, nos sistemas locais agroalimentares e, em
geral, no desenvolvimento rural (ALMEIDA et al., 2014; CEDON et al., 2014; BRASIL,
2015). A diferenciacdo desses produtos ¢ baseada principalmente na qualidade
(ALBERT; MUNOZ, 1996).

Essa diferenciacdo pode gerar uma vantagem competitiva para as empresas
agroalimentares devido ao fato de que os clientes e consumidores finais estdo exigindo
cada vez mais produtos de maior qualidade e controles mais rigorosos, mais transparentes
e verificaveis no processo de producdo (PARRA-LOPEZ et al., 2015).

Muitos queijos tradicionais sdo fabricados em pequenas propriedades e sua
caracterizacdo ¢ importante para a protecao tradicional e por contribuir para o controle da
qualidade (MAGENIS et al., 2014; GRIGOLI et al., 2015). Os consumidores mais
exigentes procuram caracteristicas como o sabor que sdo muitas vezes atribuidas a origem
especifica ou método de producao (GOODMAN, 2003). Os queijos de leite cru, por
exemplo, sdo frequentemente caracterizados como sendo mais ricos € com maior
intensidade de aroma do que os queijos produzidos a partir de leite pasteurizado
(MASOUD et al., 2011).

Isso ocorre porque fatores que influenciam a composi¢ao microbiana no leite cru,
podem modificar o sabor, aroma e textura do queijo. A pasteurizacdo do leite destroi
bactérias que afetam a qualidade sensorial dos produtos, bem como as patogénicas, como
Staphylococcus aureus que em alimentos € preocupante devido a produgdo enterotoxinas
(ALDRETE-TAPIA et al., 2014; ERTAS et al., 2010). Cepas de S. aureus podem abrigar
diferentes genes de viruléncia como enterotoxinas estafilococicas, toxina 1 do choque
toxico estafilococico (TSST-1) e de resisténcia aos antibioticos (PEREIRA et al., 2009).

O queijo de coalho ¢ tipico da regido nordeste do Brasil e se destaca como um dos
principais queijos brasileiros de fabricagdo artesanal utilizando como pratica comum o
uso de leite cru na sua produ¢do (QUEIROGA et al., 2013). Assim como outras
variedades de queijo, este pode ser fabricado com leite cru ou pasteurizado, com
diferencas tecnologicas de fabricacdo, e devido a essa falta de padronizagdo, suas
caracteristicas podem ser modificadas devido a forma de producdo e isso
consequentemente, interfere na preferéncia do consumidor. No entanto, sua qualidade
microbiolégica compromete o produto (FARIA et al., 2014). Desta forma, objetivou-se
avaliar a influéncia do tipo de producdo e conservagdo sobre a qualidade do queijo de

coalho comercializado no semiarido do Brasil.
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6.2 Material e métodos

Foram coletadas 138 amostras de queijo de coalho, sendo 87 artesanal e 51
industrial, em estabelecimentos comerciais de 46 cidades, sendo trés amostras por cidade,
localizadas nas diferentes mesorregides do estado do Rio Grande do Norte no semiarido
do Brasil (Figura 1).

As amostras foram adquiridas nos estabelecimentos, sendo pesadas 300g, e
embaladas pelos funcionarios utilizando material do proprio recinto, armazenadas em
sacos esterilizados e acondicionadas em caixas térmicas com gelo reciclavel para serem
transportadas para o laboratorio, onde foram analisadas imediatamente. Uma vez
recebidas, as amostras eram identificadas quanto ao local de aquisicdo e o tipo de
produgdo, artesanal ou industrial, sendo considerada artesanal, queijo de coalho sem selo
de inspecao e industrial com selo de inspe¢ao. Observou-se também quanto a conservagao
(refrigerado e nao refrigerado) e informacdes em relacao ao prazo de validade, sendo este
ultimo verificado apenas em amostras com selo de inspec¢ao, encontrando-se todas dentro

do prazo exigido para comercializagdo.

Figura 1- Municipios onde foram realizadas as coletas de amostras de queijo de coalho

do estado do Rio Grande do Norte, 2013.
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6.2.1 Andlise fisico-quimica

Para as andlises fisico-quimicas de acidez e cinzas foram realizadas seguindo as
recomendacgdes das Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2005), ja& para
gordura no extrato seco foi determinada seguindo as recomendacdes da Instrugdo
Normativa n® 68 (BRASIL, 2006). Foi aferido o teor de umidade e pH segundo o
fabricante.

A acidez foi realizada por meio de método titulométrico, sendo analisada a acidez
em acido lactico. Pesaram-se aproximadamente 10 g da amostra e transferiu-se para um
baldo volumétrico de 100 mL com alcool a 95% neutro, ficando em contato por 6 horas.
Em seguida filtrou-se e titulou com solucdo de hidroxido de soédio 0,1 M, apds a adicao
de 5 gotas da solucdo de fenolftaleina, até coloragao rosea.

A determinacao da cinza foi realizada pela incineragdo a temperatura de 550 °C
em forno mufla até as cinzas apresentarem-se brancas ou ligeiramente acinzentadas. As
operagdes de aquecimento e resfriamento foram repetidas até peso constante.

Na analise de gordura foram utilizados 3 g da amostra homogeneizada diretamente
no copo do butirdmetro com adi¢do de cerca de 5 mL de agua, 10 mL da solugao de acido
sulfurico e 1 mL de dalcool isoamilico em banho-maria a 65°C. Posteriormente
centrifugou-se por 10 minutos a 1200 rpm para determinar a porcentagem de gordura
diretamente na escala do butirdmetro. Para determinar gordura no extrato seco, utilizou-
se o calculo de acordo com a formula abaixo, a partir dos resultados de umidade e de
gordura total (LANAGRO, 2014).

MGEST= lipideos x 100
100 - Umidade

Onde: MGEST = matéria gorda no extrato seco total.

Para medicao de pH foi utilizado o phmetro marca PHTEK, modelo HI 99161 e a
determinagdo de umidade foi realizada pela balan¢a determinadora de umidade modelo
MOC 63, segundo as especificacdes do fabricante.

A determinacdo da cor instrumental foi realizada em colorimetro KONICA
MINOLTA CM-700d/600d, utilizando o sistema CIELAB (CIE, 1986). Com medidas de
intensidade dos parametros L* (luminosidade) e a* e b* referem-se as coordenadas de
cromaticidade verde(-)/vermelho(+) e azul(-)/amarelo(+), respectivamente. As medigdes

foram realizadas em triplicata com o aparelho previamente calibrado.
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A textura instrumental foi registrada em texturometro (TEXTURE ANALYZER
TA-XT-125), acoplado ao cilindro de aluminio de 25 mm de diametro (P/1s). Os dados
foram coletados no programa “Texture Expert for Windows 1.20” (Stable Micro

Systems).
6.2.2 Andlises microbiologicas

Foram pesadas assepticamente, 25 g de cada amostra e homogeneizados em 225
mL de solugdo salina peptonada 0,1% em “stomacher”, durante dois minutos. A dilui¢do
obtida correspondeu a dilui¢do 107!, a partir da qual foram obtidas as demais diluigdes
decimais até 10°. A qualidade microbiologica foi avaliada em relacdo a presenca de
coliformes a 35 e 45 °C, pela técnica de Numero Mais Provavel (NMP/g), contagem de
Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g), isolamento de S. aureus, bolores e leveduras
(UFC/g) e Salmonella spp. de acordo com a legislag¢do brasileira (BRASIL, 2003). Os
valores obtidos foram comparados as normas pré-estabelecidas pela legislagdo vigente
(BRASIL, 2001a).

A pesquisa de coliformes a 35 °C foi realizada pela técnica de tubos multiplos,
onde iniciou-se com a prova presuntiva, que consiste na incubag¢ado das dilui¢des em caldo
lauril sulfato de sodio a 36 £ 1 °C por 48 horas. Os tubos com producdo de gas foram
inoculados em caldo verde brilhante bile lactose a 2% a 36 + 1 °C por 48 horas para
confirmacao de coliformes a 35 °C. Os tubos positivos foram repicados e colocados em
tubos com caldo EC a45 + 0,2 °C por 48 horas para pesquisa de coliformes a 45 °C. Apos
a leitura foi verificado o nimero mais provavel de coliformes a 35 e 45 °C.

Na contagem total de Staphylococcus coagulase positiva foi pipetado 0,1 mL das
dilui¢des, em duplicata, utilizando-se a técnica de semeadura em superficie, em placas de
petri estéreis, com Agar Baird Parker acrescido de emulsdo de gema de ovo e telurito de
potassio. Em seguida as placas foram incubadas em estufa a 36 °C por 48 horas para o
crescimento microbiano. As contagens foram realizadas com auxilio de um contador de
colonias, segundo técnica padrao, em placas contendo de 20 a 200 Unidades Formadoras
de Colonias. Para a confirmacao de Staphylococcus aureus, foram selecionadas de cada
amostra de queijo de coalho colonias tipicas e atipicas de Staphylococcus e submetidas a
prova de coagulase e demais provas complementares: coloragdo de gram, prova da

termonuclease e prova da catalase. As colonias identificadas como Staphylococcus
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aureus foram incubadas em caldo BHI e submetidas a testes de sensibilidade aos
antimicrobianos in vitro ¢ detec¢ao de enterotoxinas.

Para pesquisa de Salmonella spp. foi utilizada a diluigdo correspondente a 107!,
incubadas a 36 °C por 20 horas. Para o enriquecimento, foram utilizados os Caldos
Tetrationato (TT), Rappaport (RR) e caldo Selenito-Cistina, incubados juntamente com
aliquotas das amostras em tubos a 41 = 0,5 °C em banho-maria com circulagiao continua
de 4gua por 24 horas. A partir dos caldos seletivos de enriquecimento, foram repicados
em placas de Agar SS Agar e EMB Agar Base incubados em estufa por 24 horas a 36 °C.
Colonias suspeitas foram submetidas a provas bioquimicas para confirmacdo de
Salmonella sp. As placas que apresentaram crescimento de colonias foram repicadas em
tubos contendo Agar triplice acucar ferro (TSI) e Agar lisina ferro (LIA). Estes foram
incubados em estufa a 36 °C por 24 horas. Os tubos positivos foram repicados em Agar
ureia, sendo incubados a 36 °C por 24 horas. Os tubos com mudanga de cor sdo ureia
positiva, ou seja, negativas para a presenga de Salmonella spp.

Na contagem total de bolores e leveduras foram semeadas 0,1 ml das diluigdes,
utilizando a técnica de semeadura em superficie em placa de petri, em duplicata,
empregando-se o meio Agar batata glicose 2% acrescido de Acido tartarico 10%. Logo
apos a solidificagdo do meio as placas foram incubadas em BOD (Demanda Biologica de
Oxigénio) a 25 °C por sete dias e em seguida realizada a contagem com auxilio de um
contador de coldnias, segundo técnica padrao, em placas contendo de 15 a 150 Unidades

Formadoras de Colonias.

6.2.3 Testes moleculares e perfil de resisténcia de S. aureus

A extragdo do DNA gendmico foi realizada utilizando a metodologia de fervura
adaptado de Pacheco (1997). Colonias de S. aureus foram transferidas para microtubos
contendo 400 ul de TE (10 mM Tris-HCL, pH 8,0 e 1 mM EDTA, pH 8,0) e em seguida
incubados em um termobloco sob agitagdao a 1400 rpm por 10 min. a 100°C. Logo ap0s,
centrifugou-se a 14000 xg a 24 °C por 10 minutos.

Para confirmacdo de S. aureus todas as amostras foram submetidas quanto a
presenga do gene rRNA 16S. Posteriormente as amostras foram submetidas a detec¢ao
dos genes das enterotoxinas (LOVSETH et al., 2004).

As amplificagdes do DNA foram realizadas a partir de um volume de 25 pL para

confirmar a presenca do gene rRNA 16S. Nesta reagdo era utilizado 12,5 pL. de Go Taq®
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Green Master Mix da Promega, 1,25 uL de cada primer, e 7,5 de agua ultra purae 2,5 uLL
de DNA das amostras.

J& para deteccdo dos genes das enterotoxinas a concentracdo final foi de 50 pL,
sendo 25 puL de Go Taq® Green Master Mix da Promega, 1,5 uL de cada primer, 2,5 uLL
de Mgcl,, 6,5 de agua ultra pura e 1,0 L de DNA das amostras (LOVSETH et al., 2004).
Foram realizadas duas reagdoes de PCR Multiplex objetivando detectar os genes: sed, see,
seg, sei e tsst (MIX1) e sea, seb-sec, sec, seh e sej (MIX2). Um total de 5 pares de primers
foram utilizados para cada uma das reagdes (Tabela 1). Os controles positivos para cada
gene pesquisado foram: no Mix1 a cepa FRI472 como controle para deteccao dos genes
(sed, seg, sei e sej) e no MIX2 além da cepa FRI472, foi usada a MUSO como controle
na detec¢do do gene sea. Como controle negativo do teste foi adotado agua ultrapura
Milli-Q ao invés do DNA bacteriano.

O DNA foi amplificado em um termociclador Bio Rad T100 Thermal Cycler nas
seguintes condi¢gdes: Desnaturacdo inicial a 95°C, seguido de 15 ciclos de 95°C por 1
minuto, 68 °C por 45 segundos, 72 °C por 1 minuto, 20 ciclos de 95 °C por 1 minuto, 64
°C por 45 segundos, 72 °C por um minuto, e extensao final a 72 °C durante 10 minutos
(LOVSETH et al., 2004). O DNA amplificado foi submetido a eletroforese em gel de
agarose 1,5% corado com gel red e posterior visualizacdo dos fragmentos em um
transluminador ultravioleta (UV) e fotografada para andlise.

Os primers utilizados foram os mesmos utilizado por Levseth et al. (2004) e
descrito por Monday; Bohach (1999) para detec¢do dos genes de produgdo das

enterotoxinas estafilocdcicas.
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Tabela 1: Oligonucleotideos utilizados como primers no PCR para detec¢do dos genes

SE, TSST, 16S rRNA, 2013.

Primers Sequéncia 5° — 3’ Fragmento (pb)

Sea Senso GCA GGG AACAGCTTT AGGC 521
Antisenso GTT CTG TAG AAG TAT GAA ACA CG

seb-sec Senso ACA TGT AAT TTT GAT ATT CGC ACT G 667
Antisenso TGC AGG CAT CAT GTC ATA CCA

Sec Senso CTT GTA TGT ATG GAG GAA TAA CAA 284
Antisenso TGC AGG CAT CAT ATC ATA CCA

Sed Senso GTG GTG AAA TAG ATA GGA CTG 385
Antisenso ATA TGA AGG TGC TCT GTG G

See Senso TAC CAA TTA ACT TGT GGA TAG AC 171
Antisenso CTC TTT GCA CCT TAC CGC

Seg Senso CGT CTC CACCTG TTG AAG G 328
Antisenso CCA AGT GAT TGT CTA TTG TCG

Seh Senso CAA CTG CTG ATT TAG CTC AG 359
Antisenso GTC GAA TGA GTA ATC TCT AGG

Sei Senso CAA CTC GAA TTT TCA ACA GGT ACC 466
Antisenso CAG GCA GTC CAT CTC CTG

Sej Senso CAT CAG AAC TGT TGT TCC GCT AG 142
Antisenso CTG AAT TTT ACC ATC AAA GGT AC

Tsst Senso GCT TGC GAC AACTGCTAC AG 559
Antisenso TGG ATC CGT CATTCATTGTTA T

16S rRNA Senso GTA GGT GGC AAG CGT TAT CC 228

Antisenso CGC ACA TCA GCGTCA G

O teste de sensibilidade aos antimicrobianos in vitro foi realizada através da
técnica de difusao em discos. Uma suspensado bacteriana em agar BHI foi padronizada de
acordo com o tubo 0,5 da escala McFarland, correspondendo a aproximadamente 1x10°
UFC/g. O teste foi realizado em triplicata, através da difusdo em discos em agar Mueller-
Hinton utilizando os antimicrobianos: penicilina G (10U), oxacilina (1pg), tetraciclina
(30ug), cloranfenicol (30ug), ciprofloxacina (5ug), gentamicina (10ug) e sulfazotrim
(25pg). O resultado do antibiograma adotou-se os seguintes critérios de classificagdo:
sensivel (S), intermedidrio (I) ou resistente (R) de acordo com as defini¢cdes pré-

estabelecidas pelo CLSI (2012).

6.2.2 Analise estatistica

Os dados referentes as contagens microbianas nas amostras dos grupos
(Artesanal/Industrial; Refrigerado/Nao Refrigerado) foram analisados comparando as
médias por meio do teste de Kruskal-Wallis a 5% de probabilidade. As andlises fisico-

quimicas, cor e textura quanto aos grupos foram analisados comparando as médias por
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meio da andlise de variancia e teste de Tukey a 5% de probabilidade. Além disso, foi
realizada uma andlise descritiva do percentual de amostras em conformidade com a

legislacdo brasileira.

6.3 Resultados e discussao

6.3.1 Fisico-quimicos, cor e textura

Embora tenha sido observada grande variagdo nos parametros avaliados entre as
amostras, observou-se efeito significativo apenas para cinzas quanto ao tipo de producao,
industrial e artesanal, ja em relagdo ao tipo de conservacgao nao foi verificado diferencas
em nenhum dos paradmetros analisados. As analises fisico-quimicas (acidez, umidade, pH,
cinzas, gordura no extrato seco), cor e textura das amostras de queijo de coalho estdo
apresentados na tabela 2.

Em relagdo aos parametros fisico-quimicos, as amostras apresentaram média de
4,9, variando de 3,82 a 5,90 para o potencial hidrogenionico (pH). Quanto a umidade, os
queijos apresentaram variacao de 29,05 a 74,15% com média de 50,26% caracterizando
um queijo de alta umidade (46,0 e 54,9%) (BRASIL, 1996; BRASIL, 2001b). A acidez
percentual expressa em acido latico variou de 0,16 a 0,63% com média de 0,33%. O
percentual de cinzas variou de 2,8 a 5,68, com média de 4,20 e gordura no extrato seco
variou de 29,74 a 82,63, com média de 55,19.

Na determinagdo da cor as amostras apresentaram média de 70,49 para
luminosidade (L*) e 1,46 e 13,37 para os parametros de a* e b*, respectivamente. Em
relacdo a textura, foi observado média de 1,70.

A variagdo entre os valores dos parametros em ambas as formas de fabrica¢ao dos
queijos e conservagao revela a falta de padronizacao na elaboracao do queijo de coalho.
Além disso, ndo foi verificada diferenca entre os parametros analisados quanto ao tipo de
conservagdo, no entanto, em relacdo tipo de producao observou-se diferenga estatistica

apenas para cinzas.
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Tabela 2 - Médias, desvio padrao, minimo e maximo de andlises fisico-quimicos, cor e

textura das amostras de queijo de coalho artesanal e industrial comercializado no

semiarido, Brasil, 2013.

Artesanal Industrial Total Total Padrao

Determinagdes M=DP M=DP M=DP Min. Max.
Acidez (%) 0,34+0,12° 0,32+0,10° 0,33+0,11 0,16 0,63 -
Umidade (%) 50,34£12.41*  51,51+12,37* 50,26£12,40 29,05 74,15 36a54,9%
Gordura 55,9+£16,82*  55,37+16,85* 55,19+16,77 29,74 82,63 35a60%
pH 4,83+0,42* 4,92+0,48* 4,90+0,44 3,82 590 -
Cinzas (g/100g) 4,31+0,57% 4,1140,59° 4,20+0,54 2,80 5,68 -

L* 71,51£8,16*°  69,58+10,33* 70,49+9,43 4339 83,74 -
Cor a*  1,43+0,60* 1,50+0,68% 1,46+0,66 0,33 3,6 -
Istrumental 135040400 13,1543,040  133742,66 2,58 17,59 -
Textura 1,65+0,52% 1,71+0,722 1,70+0,61 0,4 3,76 -

L*- Luminosidade, a*- Verde/vermelho, b*- Azul/amarelo, Min.- Minimo, Max.- Maximo

Os queijos de coalho analisados foram classificados como de alta umidade, no
entanto, observou-se uma grande variac¢ao nos resultados. Os elevados teores de umidade
podem estar relacionados a diversos fatores envolvidos no processo de fabricagdo do
queijo. O queijo de coalho ¢ elaborado a partir de coagulagao do leite, seguido do corte,
mexedura da massa, remoc¢ao parcial do soro, aquecimento da massa, adi¢do de cloreto,
prensagem, secagem, embalagem e estocagem (BRASIL, 2001b). A falta de padronizacao
no tempo de cada etapa pode modificar as caracteristicas do queijo. A prensagem, por
exemplo, da massa caracteriza como fator importante na determinagdo no teor de
umidade, pois dependendo de como proceda pode reter 4gua ou ressecar a massa. Além
disso, a umidade esta correlacionada também com o tempo de conservagdo do queijo, os
mais desidratados sdo mais duros (SOUSA et al., 2014).

De acordo com os valores médios de pH para queijos artesanais e industriais, 4,83
e 4,92, respectivamente, ndo existiu diferenca entre os procedimentos de fabricacdo do
queijo. A alta variacdo no pH deste estudo pode ser devido a a¢do microbiana com
presenca de bactérias acidificantes na matéria-prima ou adquirida durante o

processamento (HAYALOGLU et al., 2008).
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Este parametro ¢ importante para o queijo de coalho, pois um pH inferior a 5,7, o
queijo de coalho derrete e se deforma na presenca de calor (MUNCK, 2004). Esta ¢ uma
caracteristica importante para esse queijo, ja que favorece a preparacao do popular “queijo
assado” devido a resisténcia ao calor (SILVA et al., 2012).

A grande diferenca entre o valor minimo e maximo quanto a acidez neste trabalho,
0,16 a 0,63%, foi também constatada em outros estudos. Sousa et al. (2014) verificaram
entre 0,12 a 1,01%, para amostras artesanais e industriais e os autores ndo verificaram
diferencas significativas na forma de producao. Ballesteros et al. (2006) avaliaram queijos
artesanais e industriais e observaram uma maior atividade de acidificagdo em queijos
artesanais. Apesar deste fato, ndo foi observada diferenga significativa quanto aos valores
de acidez neste trabalho das amostras artesanais e industriais.

De acordo a média das amostras analisadas para gordura no extrato seco, 55, 19%,
o queijo de coalho analisado apresentou percentual dentro do preconizado pela legislacao,
35 a 60% (BRASIL, 2001b). A variag¢do nos valores de gordura no extrato seco, 29,74 a
82,63%, foram superiores aos encontrados por Silva et al. (2010) que constatou variacao
de 36,59 a 48,16%. Assim como para umidade, a diferenca de gordura deve-se ao
processamento do queijo, bem como a variagdes na matéria-prima. O manuseio da
coalhada que pode reter umidade e gordura influencia na composi¢do centesimal do
produto final, bem como o tempo de prensagem que difere entre os produtores (NASSU
et al., 2003).

Leite e produtos lacteos sao fontes abundantes de minerais que desempenham uma
variedade de fungdes no corpo humano (ALJEWICZ; CICHOSZ, 2015). Assim, o
contetdo de cinzas no queijo estd relacionado com o sistema de producdo e
consequentemente matéria prima. Observou-se diferenga estatistica quanto a média deste
parametro, com maior contetido as amostras produzidas artesanalmente, o que pode ser
devido ao teor de sal acrescentado na produgao.

A cor é um parametro importante no desenvolvimento de produtos, porque a cor
e aparéncia dos alimentos sdo geralmente as primeiras impressoes para se registrar na
mente dos consumidores (YASIN, SHALABY, 2013). Os consumidores buscam
produtos que apresentem qualidade e a aparéncia ¢ um dos atributos a ser exigido
(GRUNERT; AACHMANN, 2016), principalmente pelos que ja conhecem o produto. O
queijo de coalho deve apresentar entre outras caracteristicas sensoriais, textura compacta

€ macia e cor branco amarelado uniforme (BRASIL, 2001Db).
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A cor dos queijos esta intimamente ligada a gordura do leite e, por isso € sujeita a
variagcdes sazonais que sdo corrigidas pela adicdo de corantes (PERRY, 2004). Na
determinagdo da cor, o pardmetro L* indica a luminosidade e se refere a capacidade do
objeto em refletir a luz, variando numa escala de zero a 100. Conforme a média dos
queijos analisados para esse parametro, 70,49, as amostras foram consideradas claras.
Todas as amostras apresentaram média baixa e positiva para a*, que representa a cor
vermelha, j& para o b* verificou-se valor da média positivo, representando a intensidade
da cor amarela. Assim, os queijos apresentaram tendéncia de uma cor branca amarelada,
que mais contribuem para a caracteristicas de cor dos queijos, com a predominancia do
amarelo (MAGENIS et al., 2015).

O parametro de textura instrumental variou entre as amostras, entre 0,4 a 3,76, ndo
observando uma padronizacdo e diferenca na forma de fabricagdo. A textura ¢

influenciada por processo de protedlise e variagdes de pH (FERRANDINI et al., 2011).

6.3.2 Microbiologico

Do total de 138 amostras, 35 (25,36%) e 2 (3,95%) amostras, artesanais e
industriais, respectivamente, apresentaram discordancia com os padrdes quanto ao perfil
microbioldgico de contaminagdo para coliformes a 45 °C. Quanto a Staphylococcus
Coagulase Positiva todas as amostras, de producao artesanal e industrial, encontraram-se
com valores acima do preconizado pela legislagdo. Em relacao a Salmonella spp., foi
evidenciada presenca em trés das amostras (2,17%), sendo uma em queijo artesanal e

duas em queijo industrial (Tabela 3).

Tabela 3 - Frequéncia da conformidade microbioldgica de acordo com a legislagao
brasileira em amostras de queijos de coalho industrial e artesanal comercializado no

semiarido, Brasil, 2013.

Col. a45°C (NMP\g)  Staphylococcus Coagulase Salmonella spp.

Positiva (UFC\g)
Amostras C NC C NC C NC
n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)
Artesanal (87) 54 (62,07) 33 (37,93) 0(0) 87(63,04) 86(98,85) 1(1,15)
Industrial (51) 49 (96,08) 2 (3,92) 0(0) 51(36,96) 49 (96,08) 2(3,92)
Total (138) 103 (74,64) 35 (25,36) 0(0) 138 (100) 135(97,83) 3(2,17)
RDC 12 5x10? 5x10? Auséncia

C - Conforme; NC - Nao Conforme; n - Numero de amostras.
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Foi verificada diferenca significativa entre as médias das amostras produzidas de
queijos industriais para coliformes a 35 e 45 °C. Observou-se também diferenga para
coliformes a 35 e 45 °C e bolores ¢ leveduras em relagdo a conservagao das amostras,
refrigeradas (85) e ndo refrigeradas (53), sendo a maioria (48) das amostras sem
refrigeracdo de queijos artesanais (Tabela 4).

Todas as amostras analisadas, apresentaram em desacordo em pelo menos um dos
parametros estabelecidos pela legislagao vigente (BRASIL, 2001a) que considera para o
queijo de coalho uma tolerancia de 5x10%> Numero Mais Provével por grama (NMP/g) da
amostra para coliformes a 45 °C e 5x10? Unidade Formadora de Coldnia por grama

(UFC\g) para Staphylococcus coagulase positiva e auséncia de Salmonella spp.

Tabela 4 - Médias das analises microbiologicas quanto ao tipo produgdo (artesanal ou
industrial) e forma de conservacao (refrigerado e ndo refrigerado) de queijos de coalho

comercializado no semiarido, Brasil, 2013.

Microrganismos Artesanal Industrial RDC 12
Col. a 35 °C (NMP\g) 7,85 x 10% 2,14 x 10 -
Col. a 45 °C (NMP\g) 491 x 102 9,1 x 10P 5x102
Staphylococcus Coagulase Positiva 1,78 x 10°? 1,75 x 10%® 5x10?
(UFC\g)
Bolores e leveduras (UFC\g) 1,14 x 10%® 1,06 x 10°® -
Microrganismos Refrigerado Nao

refrigerado
Col. a 35 °C (NMP\g) 3,06 x 102 1,00 x 107 -
Col. a 45 °C (NMP\g) 1,93 x 10% 5,84 x 102 5x102
Staphylococcus Coagulase Positiva 1,61 x 10° 1,87 x 10 5x10?
(UFC\g)
Bolores e leveduras (UFC\g) 9,4 x 10% 1,18 x 10°® -

Letras minusculas diferente entre colunas diferem estatisticamente (P< 0,05).

A anélise desses dados revela que a maior porcentagem das amostras de queijo de

coalho apresentaram uma carga microbiana na faixa de contagem de 10° para coliformes

a 35 e 45 °C e >10° para Staphylococcus Coagulase positiva e bolores e leveduras.
Todas cepas de Staphylococcus isoladas do queijo de coalho apresentaram

positividade ao teste de coagulase, destas 68 amostras foram identificadas como

Staphylococcus aureus pelas provas bioquimicas.
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Destes microrganismos coagulase positivos, houve amplificacdo do gene rRNA
16S, que confirma S. aureus, em 67 amostras, destas, 12 (17,9%) amplificaram genes de
toxinas, sendo uma do gene seg, trés do sei, uma do see, 2 do sea e cinco do gene sec.

Em relagdo ao perfil de resisténcia os maiores niveis de resisténcia dos isolados
foram para os antibidticos penicilina G, oxacilina e tetraciclina com mais de 50% das
amostras resistentes (tabela 5). Observou-se que todas as amostras que amplificaram gene
de toxina apresentaram-se resistentes a penicilina, j4 amostras resistentes a oxacilina
amplificaram gene sec, see ¢ sei, tetraciclina gene sei e see, sulfazotrim, gentamicina e

ciprofloxacina amplificaram o gene sei.

Tabela 5 - Perfil de sensibilidade a antimicrobianos de Staphylococcus aureus isolados
de queijo de coalho artesanal e industrial comercializado no semiarido, Brasil, 2013.

ANTIMICROBIANOS  peoigTENTE ~ INTERMEDIARIO — SENSIVEL

Ne % N° % N° %
Oxacilina 1 pg 55 82,1 2 2,98 10 14,92
Cloranfenicol 30 pg 5 7,46 22 32,84 40 59,7
Tetraciclina 30 pg 41 61,2 9 13,43 17 25,37

Penicilina G 10U 66 98,50 - - 1 1,5
Ciprofloxacina Spg 3 4,5 1 1,5 63 94,0
Gentamicina 10 pg 9 13,43 6 8,96 52 77,61
Sulfazotrim 25 pg 31 46,27 5 7,46 31 46,27

As amostras com contaminacao elevada ndo sdo permitidas pela legislagdo
brasileira e revelam condi¢des inadequadas na producdo e\ou comercializagdo, neste
estudo, todas as amostras foram obtidas no comércio, ndo sendo possivel determinar em
qual etapa, desde a ordenha a comercializacdo, atribui maior contaminagao do queijo.

A diferenga significativa entre as amostras industrializadas e artesanais no grupo
de coliformes, mostrou que a producao artesanal apresentou valores mais elevados, isso
pode ter ocorrido devido a falta de um tratamento térmico adequado ao leite como
geralmente ocorre nesse tipo de produgdo. Vérios fatores decidem a qualidade final do
queijo, como a qualidade do leite cru, saide do animal, praticas de higiene processamento
e a forma de estocagem (SABIKHI et al., 2015). Quanto a este ultimo, foi constatado

neste estudo quando se verificou diferenga significativa para o grupo de coliformes em
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relacdo a forma de armazenamento durante a comercializacdo, além de bolores ¢
leveduras, onde a maior contaminagdo desses microrganismos foi nas amostras de queijos
obtidos sem refrigeragao.

Independente da producao ao qual o queijo de coalho ¢ submetido, o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo de Coalho preconiza que apds sua produgao,
o queijo deve ser embalado e estocado em temperatura média de 10-12 °C, por um periodo
de até 10 dias (BRASIL, 2001Db).

Muito tem se dado atencao ao uso rotineiro de leite cru na produgao de queijo de
coalho, sendo fundamental o acompanhamento da qualidade de leite e queijo através de
analises bacterioldgicas regulares, prevenindo de agentes patogénicos e
subsequentemente de surtos (D’AMICO; DONNELLY, 2010), no entanto, com os
resultados microbioldgicas obtidos nesta pesquisa, sugere-se que outros fatores também
contribuem para a contaminagdo, sendo necessaria a implementacao de BPF em toda
cadeia produtiva, incluindo a comercializagao.

Virios estudos quanto os pros e contras da utilizagdo de leite cru na fabricacao de
queijos, tém sido realizados. Defensores do tratamento térmico do leite alegam a
importancia da aplicag¢ao do calor para reduzir a carga microbiana e o risco patogénico e
padronizar a produgdo através da inoculagdo de algumas estirpes, ja os que defendem o
leite cru trds o aquecimento como uma forma de destruir beneficios nutricionais,
microbiologicos e da saide no consumo do leite cru (MONTEL et al., 2014; CLEYS et
al., 2013).

Os agentes patogénicos Salmonella, Listeria monocytogenes, Staphylococcus
aureus e Escherichia coli enteropatogénicas foram isolados a partir de leite cru e
representam grande risco para a seguranca no consumo dos queijos por persistir no
ambiente de producao de queijo (D’AMICO etal., 2008; D’AMICO; DONNELLY, 2010;
GURLER et al., 2015).

Assim, o consumo de queijo artesanal requer atencao por parte das autoridades
devido ao alto nivel de contaminagao microbioldgica, que pode comprometer a saude do
consumidor, ja que pode ser consumido cru.

A legislagdo brasileira (BRASIL, 2001a), ndo preconiza parametros para
contagens de coliformes a 35°C em queijos de coalho, entretanto, a presenga destes ¢ um
excelente indicador de qualidade higiénica de um produto (DIEZHANDINO et al., 2015).
Isso foi verificado com a presenca coliformes a 35 °C em todas as amostras analisadas e

a maior porcentagem apresentando valores elevados. Ja para coliformes a 45 °C a maior
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porcentagem foi para valores inferiores ao tolerado pela legislagio (5x10°NMP/g),
encontrando-se em conformidade com o limite exigido para a comercializagao.

Condigdes de higiene insatisfatorias no presente estudo podem ser detectadas
também pela alta contaminacdo de bolores e leveduras. Esses microrganismos foram
observados também por outros autores em queijos fabricados a partir de leite cru
(BROOKS et al., 2012).

Diante da alta contaminagdo por outros microrganismos nas amostras analisadas
no presente trabalho, pode considerar baixa a porcentagem de Salmonella spp. Isto pode
ser devido a sua caracteristica como péssima competidora, sofrendo injurias em meios
acidos ou com a presenca de coliformes. No entanto, mesmo em baixa porcentagem pode
representar um risco a saude da populacdo. Estudos mostram presenca (COLAK et al.,
2007) e auséncia (RIQUELME et al., 2015) de Salmonella em queijos produzidos com
leite cru.

Conforme Claeys et al. (2013), agentes patogénicos frequentemente encontrados
em surtos relacionado a leite cru como Salmonella spp. e E. coli assumem uma pontuagao
de gravidade de 3 e 4, respectivamente, numa ordem crescente de gravidade de 1 a 4.
Ainda se acordo com esses autores, estudos mostram que o leite cru pode ser uma fonte
de agentes patogénicos de origem alimentar de importancia para a saide humana, sendo
essas as principais bactérias que podem ser transferidas a partir do leite cru para os seres
humanos. Esse risco ¢ consideravelmente reduzido ou até eliminado por um tratamento
térmico adequado.

Para a contagem de Staphylococcus coagulase positiva, todas as amostras de
queijo de coalho encontraram-se improprias para o consumo. Diante destes valores, fica
evidente a ma qualidade higiénico-sanitaria do queijo de coalho artesanal ou industrial.
Taghipour (2011) baseado no seu estudo com queijos tradicionais e industriais,
recomenda o uso do leite pasteurizado na preparagdo do queijo, ja que os resultados
mostraram a contaminagdo apenas em amostras tradicionais para Staphylococcus.
Riquelme et al. (2015), verificaram que Staphylococcus estava entre os géneros mais
abundantes no estudo da caracterizacdo da biodiversidade bacteriana em um queijo
tradicional.

A contaminacdo do queijo de coalho por Staphylococcus enterotoxigénicos
representa um problema de saude publica pelo risco de causar intoxica¢do alimentar.

Estas podem liberar toxinas termoestaveis que permanecem ativas na alimentacao e sao
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necessarias estratégias para evitar intoxicagdes alimentares e estafilococicas (EVENCIO-
LUZ etal., 2012).

A contaminagdo por esses microrganismos em queijos produzidos a partir de leite
cru pode ocorrer devido a mastite, manipuladores de alimentos e praticas de higiene
precarias em geral (BELLIO et al., 2016). Borelli et al. (2006) confirmaram a presenca
de Staphylococcus spp. em leite cru utilizado na producao de derivados, confirmando a
presenca destes microrganismos também no queijo e na coalhada produzidos com o leite
cru contaminado.

No Brasil, outras pesquisas evidenciaram a ma qualidade higiénico-sanitaria do
queijo de coalho (OLIVEIRA et al., 2010; TIGRE; BORELLY, 2011; SOUSA et al.,
2014). Este resultado ¢ preocupante pois este ¢ um queijo tipico das regides norte e
nordeste, muito consumido em todo pais (FERREIRA; FREITAS FILHO, 2008).

Os S. aureus foram encontrados em 48% dos isolados de queijo de coalho. Estes
microrganismos sdo frequentemente encontrados em leite e produtos lacteos, sendo uma
importante causa mundial de doencas de origem alimentar (ZWEIFEL et al., 2006;
DUQUENNE et al., 2016). Song et al. (2015) analisando amostras de alimentos da China
e Xangai verificaram presenca de S. aureus em 20,2% das amostras de leite cru. Pereira
et al. (2009) confirmaram esta bactéria em 71,84% das amostras de alimentos analisados
pelo ensaio de PCR utilizando o gene rRNA 16S. Estes autores relatam da necessidade
de evitar a presenca de estirpes de S. aureus, ja que observaram a producdao SEs em 69%
desses isolados.

A presenca de genes de toxinas estafilococicas em S. aureus isolados em
diferentes fontes da cadeia de producdo do leite evidencia a preocupagdo com agentes
portadores, como o manipulador (ZAFALON et al., 2009). Medeiros et al. (2013)
confirmaram enterotoxinas SEA, SEB, SEC, SED e a TSST-1 em estirpes de S. aureus,
em varios pontos do processo de elaboragdo do queijo Minas frescal. Zafalon et al. (2009)
amplificaram genes de toxinas em S. aureus (sea, seb, sec, sed e tst) no leite cru,
ressaltando a preocupagao com a utilizac¢ao do leite cru na fabricacao de queijos.

Intoxicagdo alimentar estafilococica ¢ causada pela ingestao de enterotoxinas pré-
formadas de estafilococos em alimentos, produzidas por algumas estirpes
enterotoxigénicas de S. aureus (ASAO et al., 2003). Este microrganismo ¢ um dos agentes
causadores mais comuns de intoxicagdo alimentar associado com o consumo de queijo de
leite cru (DE BUYSER et al., 2001). Neste estudo, foi utilizado a PCR multiplex

permitindo detecgdo rapida de genes de toxina S. aureus conforme Lavseth et al. (2004),
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e estes afirmaram ser um método capaz de detectar genes de enterotoxinas em simultaneo.
A deteccao de genes SE por meio de PCR multiplex pode ser usada para confirmar a
relagdo entre estes SEs e a intoxicag@o alimentar, sendo importante para demonstrar a
producao de toxina em niveis suficientes para causar doencas por cepas que abrigam estes
genes (OMOE et al., 2002). Genes de toxinas, verificados em queijo de coalho nesta
pesquisa, também foram detectados por Freitas et al. (2009), s, sec, sed, seg, seh, sei e
sej em queijo de coalho, Ertas et al (2010), sea, seb, sec e sed em queijos de ovelhas e por
Spanu et al. (2012), seh, sek, sel, sem, seo € sep, em queijos artesanais na Itéalia.

A deteccdo de amostras positivas para os genes de toxinas neste trabalho ¢
preocupante pois, quando uma estirpe possui um gene enterotoxigénico, € potencialmente
produtora de enterotoxinas (AHMADY; KAZEMI, 2013).

Contaminacao do leite e produtos lacteos crus com S. aureus surge em diferentes
fases da cadeia alimentar (SPANU et al., 2012). O crescimento de S. aureus pode ocorrer
durante a armazenagem do leite sem refrigeracdo ou nos primeiros passos de fabricagao
do queijo, se o microrganismo ndo ¢ inibido pela atividade das bactérias lacticas
(CHARLIER et al., 2009).

Na Europa, ocorre muitos surtos causados por toxinas bacterianas e o0s
estafilococos coagulase positivos apresentam-se como agentes comuns em surtos de
origem alimentar e parte deve-se a enterotoxinas estafilocdcicas, dos quais 20% esta
correlacionada com o queijo como veiculo (EFSA; ECDC, 2014).

O S. aureus esta envolvido numa grande variedade de doencas em humanos e
animais e a sua patogenicidade estd essencialmente relacionada com uma combinagado de
viruléncia mediada por toxinas, capacidade invasiva, e resisténcia a antibidticos
(ARGUDIN; MENDOZA; RODICIO, 2012). Este microrganismo é importante por sua
capacidade de se tornar resistentes aos antimicrobianos (JAMALI et al., 2015).

Os maiores niveis de resisténcia encontrados nesta pesquisa, penicilina G,
oxacilina e tetraciclina com mais de 50% das amostras resistentes, assemelham-se ao
estudo de Rapini et al. (2004) ao constatarem elevado percentual de resisténcia a
antimicrobianos em cepas de Staphylococcus sp. isoladas de queijo tipo coalho. J& Jamali
etal (2015) detectaram resisténcia a tetraciclina (56,1%), penicilina G (47,3%) e oxacilina
(16,2%) em isolados de S. aureus de queijos e leite. Spanu et al. (2012) também
encontraram alta resisténcia a tetraciclina e penicilina G, deste microrganismo em queijos

tradicionais e leite.
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O wuso indiscriminado de agentes antimicrobianos, para inibir infec¢des
bacterianas ou para acelerar o crescimento em animais, tem conduzido ao aparecimento
de estirpes resistentes, como no caso da penicilina, tetraciclina gentamicina,
estreptomicina, entre outros, frente a estirpes de S. aureus (JAMALI et al., 2015).

A alta porcentagem de isolados resistentes de S. aureus a tetraciclina e penicilina
poderia ser devido a administragdo generalizado desses agentes antimicrobianos para
controlar e tratar infec¢cdes em exploragdes leiteiras (JAMALI; RADMEHR, 2013).

Considerando a alta contaminagdo por Staphylococcus coagulase positiva, a
deteccao dos genes de toxinas e a resisténcia a antibidticos em cepas de S. aureus neste
estudo, salienta-se a preocupacgdo em relacio a satude publica, devido aos possiveis riscos
que este queijo pode oferecer aos consumidores.

Isso evidencia a necessidade de normas higiénicas na obtencao da matéria prima
e do queijo que possam garantir um produto com qualidade sanitaria confiavel, pois a
presenga de genes toxigénicos evidencia a possibilidade produzirem toxinas responsaveis
por intoxicagdes alimentares (FREITAS et al., 2009). Além disso, ¢ preciso monitorar a
utilizacao indiscriminada de antibioticos na produgdo animal, com o acompanhamento da
evolugdo dos indices de resisténcia para uma escolha das drogas mais adequadas (COSTA
et al,, 2013). A ocorréncia de bactérias resistentes a antibidticos em alimentos ¢
preocupante ja que estas podem transferir genes de resisténcia antimicrobiana a outras
bactérias da propria espécie ou de espécies nao relacionadas, patogénicas ou nao (RAPINI
et al., 2004).

Programas de controle de qualidade microbiologica foram desenvolvidos para
garantir a seguranca de produtos como queijos de leite cru em alguns paises e o resultado
bem sucedido ¢ refletido no numero relativamente pequeno de surtos de origem alimentar
(MONTEL et al., 2014). E necessaria a aplicacdo desses tipos de programa na seguranca
do consumo do queijo de coalho, tendo em vista a porcentagem das amostras em
discordancia com os padrdes microbiologicos (Tabela 3).

Devido a importancia socioeconomica e cultural do queijo de coalho, € necessario
um programa de incentivo a produ¢do, com padronizagdo do processo de obtencao,
levando em consideragdo a importancia cultural do produto, para evitar que este queijo

perca sua identidade.

6.4 Conclusao
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Observou-se falta de homogeneidade entre amostras de queijo de coalho, sendo
necessario assim, adog¢do de medidas para melhorar a padronizagdo na fabricacao.

O queijo de coalho produzido de forma artesanal apresentou uma qualidade
microbiologica inferior ao queijo de coalho industrializado, ¢ a elevada contaminacao
microbiana associado a presenca de genes enterotoxigénicos, indicando que este produto
estava improprio para o consumo. Além disso, a elevada resisténcia de S. aureus frente a
alguns agentes antimicrobianos mostra a eficacia comprometida destes antibidticos na sua
utilizagao clinica.

Dessa forma, tornam-se necessarias medidas para melhorar a qualidade e

seguranc¢a alimentar deste produto.
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7 CONSIDERACOES FINAIS

A indicacao geografica agrega valor ao produto, valoriza a regido de produgdo e
apresenta um papel importante no desenvolvimento rural. Produtos artesanais como o
queijo de coalho apresenta potencial para receber uma certificagdo de origem, devido sua
importancia social, econdmico e cultural para os nordestinos, além da sua forte identidade
territorial. No entanto, hd a necessidade constante de estabelecimentos de parametros para
o queijo de coalho, visando a padronizacdo e a regulamentacdo mais especifica levando
em consideracdo a forma de fabricacdo, artesanal ou industrial. Outro problema que
compromete a certificacdo do produto ¢ a qualidade microbioldgica, tendo em vista a alta
incidéncia de microrganismos ¢ a presenca de genes enterotoxigénicos e a resisténcia a
alguns antibidticos. Dessa forma, ¢ necessaria uma politica de valorizagdo com estudos

voltado para a padronizacdo na elaboracdo e na qualidade sanitaria do produto.
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8 APENDICE A

ENCUESTAS A GANADEROS
FECHA:

NOMBRE:

LOCALIZACION:

ASPECTOS SOCIALES
Edad:

Nivel de formacion académica:

(Ha realizado otros trabajos anteriormente? ;Cuéales?

(Cuanto tiempo lleva en la explotacion?

La explotacion ;fue creada por el propio ganadero? ;Fue heredada?

(Pertenece a alguna asociacion ganadera? ;Cual? ;Y a cualquier otro tipo de asociacién?
(Cual?

Mano de obra:

(Cuantos?

(Cuantas horas/dia trabajan? ;Y a qué se dedican en la explotacion? 9

ESTRUCTURA

(Cuantas cabras productoras tiene?

(Qué razas tiene en su explotacion?

La explotacion, ¢es intensiva o extensiva?

En caso de ser extensiva, ;cudntas horas/dia pastorea?
(Tiene otro tipo de animales en su explotacion? ;Cudles?

(Es también agricultor?

OFERTA

(Qué tipo de queso produce?
(Cuadl es el que considera mejor?
(Cuadl es el mas demandado?

(Cuanto produce de cada tipo?
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DEMANDA

(A quién vende el queso?

(Cuantos clientes estables tiene?

(Cuanto vende de cada tipo de queso a cada tipo de cliente?
(Qué tiempo lleva vendiéndoles queso a sus clientes?
Intermediario:

Cliente directo:

(Cuadl es el precio por kilo de queso y por tipo?
Intermediario:

Cliente directo:

PRO (aspectos positivos) y CONTRA (aspectos negativos) de dedicarse a esta actividad.

PRO:
CONTRA:

PRO-CONTRA DE ESTAR EN LA D.O.Q.P
PRO:
CONTRA:
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9 APENDICE B

FICHA DE CODIGOS
1. Situagao\Contexto
1.1 Contexto historico
Codigo: HST
Definicao: Seré codificada sempre que no regulamento do queijo com Denominagao de
Origem fizer mencdo ao contexto historico sobre o queijo, seja referente a época do
surgimento, primeiros registros e origem do nome.
Exemplo: El origen del queso, se desconoce, pero se cree que es uno de los mas antiguos
de Espaiia y del mundo, no solo por las referencias documentales que lo situan en el siglo

XIV sino por la inusual técnica de amasar la cuajada.

1.2 Zona geografica

Codigo: IRG

Definicao: Sera codificada sempre que aparecer a palavra da regido, cidade ou mencao
ao local que ¢ produzido o queijo com Denominagdo de Origem que leva a valorizagao
da regido local.

Exemplo: La zona de produccion de leche apta para la elaboracion de la «Torta del
Casar» estara constituida por los términos municipales de la provincia de Céaceres que se
relacionan a continuacion: Albala, Alcuéscar, Aldea del Cano, Casas de Don Antonio,

Garrovillas, Herruela, Santa Ana, Santa Marta de Magasca y Santiago del Campo.

1.3 Ambiente Natural

Codigo: ANT

Definiciio: Serd codificada sempre que no texto do regulamento aparecer palavras
referente as caracteristicas naturais da regiao como solo, clima hidrografia, Flora natural
e cultivo.

Exemplo: Las caracteristicas climaticas, antes apuntadas, proporcionan una riqueza
vegetal de pastos naturales y arbustivos de gran valor forrajero, que imprimen a la leche
unas caracteristicas que repercuten directamente en su sabor, materia grasa, proteina,

azucar y sales minerales y que por tanto otorgan al queso sus aspectos sensoriales.
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1.4 Importancia cultural

1.4.1 Agricultura

Codigo: AGT

Definiciio: Sera codificada sempre que for mencionado palavras ou termos referentes a
importancia da atividade e de produtos agricolas como valorizacao cultural de queijo com
Denominagdo de Origem.

Exemplo: La superficie acogida a la Denominacion de Origen Protegida «Queso
Camerano» ocupa 407.149 Has, caracterizadas por una riqueza en cuanto a calidad y
cantidad de pastos, sin olvidar los subproductos agricolas derivados de esta actividad, que

en los valles de La Rioja es muy importante.

1.4.2 Tradicao

Codigo: TDC

Definicdo: Sera codificada sempre que for mencionado termos relacionado a
TRADICAO referente a costumes, seja referente a celebragdes ou processamento, quanto
ao queijo de Denominag¢do de Origem utilizados no regulamento.

Exemplo: Las técnicas empleadas en la manipulacion de la leche y el queso, el control
de fabricacion, maduracidon y conservacion, seguirdn los procesos que se mencionan
especificamente en el articulo siguiente y que tienden a obtener productos de la méxima
calidad, manteniendo las caracteristicas tradicionales de los quesos amparados por la

Denominacion de Origen «Afuega’l Pituy.

1.5 Economia Local

Codigo: ECN

Definicio: Serd codificada sempre que aparecer a palavra economia ou termos
relacionado referente a importancia do queijo de Denominag¢ao de Origem na economia
da regido.

Exemplo: La leche de estas cabras constituia la materia prima para la elaboracion del
queso Camerano, pues originariamente y sobre la base de una economia de subsistencia,
las familias serranas disponian de alguna cabra para el consumo de leche familiar,

transformando en queso la leche sobrante.
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1.6 Protegao

Codigo: PTC

Definicio: Sera codificada sempre que aparecer a palavra prote¢do ou mengao a0 mesmo,
referente a prote¢ao do queijo DOP.

Exemplo: En razén de los quesos, por los protegidos por la denominacion de origen en
cualquiera de sus fases de produccion, elaboracion, maduracidn, circulacion y

comercializacion.

2. Organizacao\Estrutura

2.1 Regulamento

Codigo: RLM

Definicao: Serd codificada sempre que aparecer a palavra regulamento ou mencao ao
mesmo, referente as normativas que sao decretadas pelos 6rgaos competente referente a
Denominag¢do de Origem para cada queijo.

Exemplo: Queda prohibida en otros quesos o productos lacteos la utilizacién de nombres
comerciales, nombres geograficos, razones sociales, marcas, términos, expresiones y
signos que por su similitud fonética o grafica con los nombres protegidos por este
Reglamento, puedan inducir a confusion. Esta prohibicion se entiende aun en el caso que
vayan precedidos de los términos: «tipoy», «gustoy, «estilo», «elaborado en», «madurado

o curado eny», «con industrias en» u otros analogos.

2.2 Registros

Codigo: RGT

Definic¢ao: Sera codificada sempre que a palavra registro ou meng¢ao ao mesmo for citado
no regulamento referente a pessoas fisicas ou juridicas registrados no conselho de
Denominag¢do de Origem.

Exemplo: En el Registro de Industrias Queseras se inscribirdn las Industrias Queseras
que estando homologadas por la autoridad competente se sitlien en la zona de elaboracion

detallada en el articulo 5 y que el Consejo Regulador...

2.2.1 Direitos dos registrados
Codigo: DRT
Definicdo: Serd codificada sempre que se referir aos direitos referindo aos beneficios

imposto no regulamento com registros no conselho de Denominagao de Origem.
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Exemplo: Utilizar nombres comerciales, razones sociales, marcas, expresiones, signos y
emblemas que por su identidad grafica o fonética con los nombres protegidos por la
Denominacion de Origen Protegida, o con los signos o emblemas caracteristicos de la
misma, puedan inducir a confusion sobre la naturaleza o el origen de los productos, sin
perjuicio de los derechos adquiridos que sean debidamente reconocidos por los

organismos competentes.

2.2.2 Obrigacodes dos registrados

Codigo: OBG

Definiciio: Serd codificada sempre que mencionar termos relacionado a obrigagdes
referindo aos deveres imposto no regulamento com registros no conselho de
Denominagdo de Origem.

Exemplo: Con objeto de poder controlar la produccion, elaboracion y existencias, asi
como las calidades, tipos y cuanto sea necesario para poder acreditar el origen y calidad
de los quesos protegidos, las personas fisicas o juridicas titulares de Ganaderias, Centros
de recogida de leche e Industrias queseras vendran obligadas a presentar al Consejo

Regulador...

2.3 Conselho Regulador

Codigo: CR

Definicao: Sera codificada sempre que aparecer a palavra conselho regulador referente
ao orgdo de defesa da Denominacdo de Origem com atribui¢des de decisdo do que
recomenda o regulamento.

Exemplo: El Consejo Regulador adoptara y registrara un emblema como simbolo de la

Denominacion de Origen Protegida.

2.3.1 Vocales

Codigo: VCL

Definicao: Sera codificada sempre que referir aos membros que constitui o CR.
Exemplo: Cuatro Vocales, en representacion del sector ganadero, -elegidos
democraticamente por y entre los inscritos en el Registro de Ganaderias de la

Denominacion de Origen.

2.3.2 Atributos dos vocales e CR
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Codigo: ATV

Definiciio: Sera codificada sempre que referir as atribuigdes dos membros que constitui
o CR.

Exemplo: Al Presidente corresponde: Primero. Representar al Consejo Regulador. Esta
representacion podrd delegarla en el Vicepresidente o, en su ausencia, en cualquier

miembro del Consejo, de manera expresa, en los casos que sea necesario.

2.3.3 Secretarios, auxiliares e comissoes

Codigo: SAC

Definicao: Sera codificada sempre que referir as pessoas que trabalham em conjunto com
os membros do CR.

Exemplo: El Consejo tendra un Secretario designado por el propio Consejo a propuesta
del Presidente, del que directamente dependerd, y que tendra como cometidos especificos
los siguientes: a) Preparar los trabajos del Consejo y, en su caso, de la Comision

Permanente y tramitar la ejecucion de sus acuerdos.

2.4 Infracao

Codigo: INF

Definiciio: Sera codificada sempre que aparecer a palavra infracao ou termos relacionado
referente as violagdes das disposicdes presente nos artigos do regulamento pelos
registrados no conselho de Denominagao de Origem.

Exemplo: Infracciones a lo establecido en el Reglamento y Manual de la Calidad y
Manual de Procedimientos sobre produccion, elaboracidon, almacenamiento y

caracteristicas de los quesos protegidos.

2.5 Multas

Codigo: MUL

Definicao: Sera codificada sempre que aparecer a palavra multa ou mengao ao mesmo
referente a uma pena devido a infragdes cometidas pelos registrados no conselho de
Denominagdo de Origem contra as exigéncias apresentadas no regulamento.

Exemplo: Faltas administrativas. Se sancionan con multa del 1 al 10 por 100 del valor

de las mercaderias afectadas.

2.6 Financiamento
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Codigo: FNM

Definiciio: Sera codificada sempre que aparecer a palavra financiamento ou termos
relacionado referente ao financeiro obtido pelo Conselho Regulador do regulamento de
Denominagdo de Origem para cumpri as suas necessidades, como por exemplo as taxas
do leite e queijos.

Exemplo: La financiacion de las obligaciones del Consejo se efectuard con los siguientes

récursos:

2.7 Sangodes

Codigo: SAN

Definiciio: Serd codificada sempre que citar a palavra Sanc¢ao ou termos relacionados,
referente as punicdes para os registrados que desobedecem as normas do regulamento
estabelecido CR.

Exemplo: Para la aplicacion de las sanciones previstas en los articulos anteriores, se

tendran en cuenta las siguientes normas:

2.8 Autoridade Responsavel

Codigo: AR

Definicio: Serd codificado sempre que referir a autoridade responsavel sobre os
cumprimentos do regulamento.

Exemplo: Verificacion del cumplimiento del pliego de condiciones. Nombre: Direccion

General de Ganaderia y Agroalimentacion del Principado de Asturias.

3. Do queijo

3.1 Processo

3.1.1 Elaboragao

Codigo: ELB

Definicdo: Sera codificada sempre que aparecer a palavra elaboragdo ou termos
relacionados referindo a fabricagdo do queijo de Denominacao de Origem conforme o
regulamento.

Exemplo: La «Torta del Casar» se elaborard con leche cruda de oveja que cumpla las

caracteristicas reflejadas en el articulo 8.

3.1.2 Maturagao
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Codigo: MTR
Definiciio: Sera codificada sempre que no regulamento fizer mengdo a maturagdo ou
referindo a uma das etapas da fabricagdo do queijo de Denominag¢do de Origem conforme
o regulamento.
Exemplo: La maduracion minima de la «Torta del Casar» sera de sesenta dias, siempre
que cumpla la normativa sanitaria vigente, y bajo unos parametros de temperatura

comprendidos entre 4°C-12°C y una humedad entre 75-90 por 100.

3.2 Caracteristica do queijo

3.2.1 Raca

Codigo: RC

Definicao: Sera codificada sempre que aparecer a palavra raga ou termos relacionados
referente classificagdo dos animais de acordo com as caracteristicas genéticas ou
fenotipicas utilizados na obtencao do leite para fabricagdo do queijo de Denominagdo de
Origem.

Exemplo: La leche que se utilice para la elaboracion del queso «Afuega’l Pituy» sera leche

de vacas sanas de raza Frisona y Asturiana de los Valles.

3.2.2 Alimentagao

Codigo: ALM

Definicdo: Sera codificada sempre que fizer mengdo a alimentagdao disponiveis aos
animais nos quais sdo obtidos o leite para fabricacdo do queijo de Denominagdo de
Origem.

Exemplo: La alimentacion del ganado ovino de las ganaderias inscritas, respondera a las

practicas tradicionales con el aprovechamiento de los pastos de la zona de produccion.

3.2.3 Alimentacdo Suplementar

Codigo: AS

Definicdo: Serd codificada sempre que fizer mengdo a alimentacdo suplementar
fornecidos aos animais de producao de leite, registrados na DOP, para elaboragdo de
queijo DOP.

Exemplo: El sistema de explotacion de ovino es semiextensivo. La base de la

alimentacion es el pastoreo, que podra suplementarse con concentrado, cuando las
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condiciones climatologicas hayan sido adversas. Esto, unido a la practica de la

trashumancia, es una de las caracteristicas principales de esta D.O.P.

4 Controle

4.1 Controle de producao quantitativo

Codigo: CPQ

Definicio: Sera codificada sempre que mencionar termos relacionado a producdo
quantitativa referente a quantidade na producao de leite e do queijo produzido no
regulamento de Denominagao de Origem.

Exemplo: Todos los propietarios de ganaderias inscritas presentaran al Consejo
Regulador, durante la época de ordefio y mensualmente, declaracion de la produccion
obtenida en el mes anterior en cada uno de los rebafios inscritos, indicando el destino de

la leche y el nombre del comprador.

4.2 Qualidade Higiénico-sanitario

Codigo: HSN

Definicao: Sera codificada sempre que no texto referir a qualidade higiénico-sanitario do
leite e do queijo com Denominagdo de Origem.

Exemplo: Microbiologicas: Segiin normativa vigente.

4.3 Fisico-quimico

Codigo: FSQ

Definiciio: Sera codificada sempre que aparecer palavras ou termos referente ao controle
FISICO-QUIMICIO, como as analises realizada para verificar a qualidade e o controle
do leite, bem como o do queijo com Denominacao de Origem.

Exemplo: Las caracteristicas quimicas de los quesos seran las que a continuacion se
relacionan: Grasa: Minimo 45% sobre E.S. Proteina: Minimo 35% sobre E.S. Humedad:

Minimo 30%. pH: Entre 4,1 y 5.

4.4 Organoléptica

Codigo: OGL

Definicio: Serd codificada sempre que aparecer termos relacionado a qualidade
sensorial\organoléptica referindo a andlise sensorial realizada para verificar o controle

quanto as caracteristicas do queijo com Denominagao de Origem.
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Exemplo: Sus caracteristicas sensoriales son: La consistencia de la pasta, dependiendo
de su maduracion, es mas o menos blanda, si es fresco se puede untar, a medida que su
maduracion es mas notoria deja de poder untarse, siendo una de sus caracteristicas mas
notables la imposibilidad de realizar un corte limpio, ya que se desmenuza con gran

facilidad.

4.5 Manual de Qualidade

Codigo: MQL

Definicao: Sera codificada sempre que aparecer o termo manual de qualidade referente a
um manual de qualidade desenvolvido pelo 6rgio de controle do regulamento de queijo
de Denominagdo de Origem que apresenta requisitos a ser cumprido pelos registrado
quanto a qualidade do produto.

Exemplo: Las instalaciones de elaboracion que posean otras lineas de produccion
distintas de las utilizadas para la Denominacion de Origen Protegida «Queso Afuega’l
Pitu» lo haran constar expresamente en el momento de su inscripcion y deberan declarar
expresamente de qué tipos de producto se trata y cumplir las normas establecidas a tal
efecto por el Consejo Regulador en su correspondiente Manual de Calidad, Manual de
Procedimientos y otros documentos internos del Consejo Regulador, para garantizar el

perfecto control de los productos y el origen y calidad de las queserias protegidas.

4.6 Inspecao

Codigo: IPC

Definicio: Sera codificada sempre que aparecer a palavra inspe¢do ou mengao a0 mesmo,
referente ao servigo de verificagdo do produto queijo ou a cadeia de procedimento,
conforme o regulamento, realizada por pessoas capacitadas e a disposi¢cao do CR
Exemplo: Al objeto de comprobar que el desarrollo de los cursos se adecua a los niveles
de calidad y profesionalidad necesarias, la Subdireccion General de Trafico, Seguridad y

Contaminacion Maritima, efectuard inspecciones periodicas de los mismos.

4.7 Etiqueta
Codigo: ET
Definiciio: Serd codificada sempre que aparecer a palavra etiqueta ou mengao a0 mesmo

referente a etiqueta e/ou etiquetagem dos queijos DOP.
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Exemplo: En las etiquetas propias de cada elaborador que se utilicen en los quesos
amparados, figurara, obligatoriamente, de forma destacada, el nombre de la
denominacion de origen, ademas de los datos que con caracter

general determine la legislacion vigente e imprescindiblemente la fecha de elaboracion.

4.8 Certificacao

Codigo: CTF

Definicdo: Serd codificada sempre que aparecer a palavra certificacdo ou termos
relacionados.

Exemplo: Cuando tras el proceso de control que realice el Consejo Regulador se
compruebe que se han cumplido las condiciones de la denominacion de origen «Queso
Palmero», el Consejo Regulador certificard la conformidad de los quesos mediante la
entrega a las empresas de etiquetas numeradas, de forma que en la comercializacion se

pueda realizar el seguimiento del producto.
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