AGENCIA DE DEFESA E FISCALIZAÇÃO AGROPECUÁRIA DO ESTADO DE PERNAMBUCO- ADAGRO

PORTARIA ADAGRO Nº 007, DE 04 DE JANEIRO DE 2018.

A DIRETORA PRESIDENTE da Agência de Defesa e Fiscalização Agropecuária do Estado de Pernambuco – ADAGRO, conforme delegação de competência conferida pelo Ato de nº. 334, de 27/01/2017, publicada no DOE em 28/01/2017, art. 12, §1º, da Lei nº 15.919, de 04/11/2016, publicado no DOE em 05/11/2016, e no uso de suas atribuições legais;
RESOLVE:

CONSIDERANDO a importância e as características históricas, culturais e sócio-econômicas do Queijo de Coalho no Estado de Pernambuco;

CONSIDERANDO a necessidade de instituir medidas que normatizem a industrialização de produtos de origem animal, garantir condições de igualdade entre produtores e assegurar a transparência na produção, processamento e comercialização dos produtos de origem no Estado de Pernambuco, resolve:

Art. 1º - Aprovar o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Queijo de Coalho no Estado de Pernambuco, adicionado ou não de condimentos, conforme consta no anexo desta portaria.

Art. 2º - O ANEXO, parte desta Portaria, estará disposto no sítio eletrônico da ADAGRO (www.adagro.pe.gov.br) após a publicação desta, sendo válido para todos os fins de direito

Art. 3º - Esta portaria entra em vigor na data de sua publicação, revogando todas as disposições em contrário.

Erivânia Camelo de Almeida

Diretora Presidente

REGULAMENTO TÉCNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO QUEIJO DE COALHO ARTESANAL

1. Alcance:

1.1. Objetivo: Estabelecer a identidade e os requisitos mínimos de qualidade que deverá cumprir o Queijo de Coalho Artesanal produzido no Estado de Pernambuco.

 1.2. Âmbito de Aplicação: O presente Regulamento se refere ao queijo de coalho artesanal destinado ao comércio. 

2. Descrição:

2.1. Definições: Entende-se por queijo de coalho artesanal, o queijo que se obtém por coagulação do leite cru, por meio do coalho ou outras enzimas coagulantes registradas no órgão competente, complementada ou não pela ação de bactérias lácteas específicas, podendo ser fresco ou maturado e/ou defumado, podendo ser adicionados de condimentos e especiarias.

 Entende-se por queijo de coalho artesanal maturado o que sofreu as trocas bioquímicas e físicas necessárias agregando sabor, aroma e cor característicos da variedade do queijo. 
O Queijo Coalho Artesanal deverá ser produzido com leite cru proveniente das espécies bovina, caprina, ovina ou bubalina.

2.2. Classificação: O queijo de coalho artesanal será classificado como queijo fresco de alta umidade e o maturado de baixa e média umidade.

 2.3. Designação (Denominação de venda):

2.3.1. O Queijo de Coalho Artesanal e Queijo de Coalho Artesanal Maturado proveniente de leite de outras espécies deve denominar-se segundo a espécie da qual proceda: " Queijo de Coalho Artesanal de Leite de Cabra", "Queijo de Coalho Artesanal de Leite de Ovelha"e "Queijo de Coalho Artesanal de Leite de Búfala".

2.3.2. Queijo de Coalho Artesanal e Queijo de Coalho Artesanal Maturado adicionado ou não de condimentos.

2.3.2.1. Quando adicionado de apenas 01 (um) condimento, este deverá ser citado na denominação do produto; quando for adicionado de mais de um condimento, não haverá necessidade de menção de todos eles na denominação, podendo ser utilizada apenas a expressão "Condimentado" após a denominação "Queijo de Coalho Artesanal”.

3. Composição e Requisitos:
3.1. Composição:
3.1.1. Ingredientes obrigatórios:
3.1.1.1. Leite cru Integral.

3.1.1.2. Coalho ou outras enzimas coagulantes.

3.1.2. Ingredientes Opcionais:
3.1.2.1. Cloreto de cálcio.

3.1.2.2. Cultivo de bactérias lácteas selecionadas.

3.1.2.3. Cloreto de sódio
3.1.2.4. Condimentos e especiarias.

3.1.2.4.1.são condimentos que podem ser utilizados:

1- alho;

2- azeitona;

3- camomila;

4- cebola;

            5- curry; 

            6- gengibre;

7- manjericão;

8- orégano;

9- páprica;

10- pimentas;

11- salsa;

12- tomate seco;

            13- umburana;

            14- e outros aprovados pelo Serviço de Inspeção Oficial.

3.2. Requisitos:

3.2.1. Características Sensoriais.

3.2.1.1. Consistência: Variando de massa dura a macia.

3.2.1.2. Textura: compacta.

3.2.1.3. Cor: variando do branco ao amarronzado 

3.2.1.4. Sabor: brando, ligeiramente ácido, podendo ser salgado.

3.2.1.5. Odor: ligeiramente ácido e agradável.

3.2.1.6. Crosta: ausente ou fina, sem trinca.

3.2.1.7. Olhaduras: algumas olhaduras, pequenas ou ausentes.

3.2.2. Forma: retangular 

3.2.3 Peso: entre 250g a 5,0 Kg 

3.2.4. Requisitos físico-químicos:  Correspondem às características de composição e qualidade dos queijos de baixa a alta umidade, conforme estabelecido no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos (Portaria 146/96, MAPA).

Teor de gordura nos sólidos totais (GST): mínimo de 25,0 %.

Umidade: Até 45,9% para os Queijos de Coalho Maturados e entre 46% a 54,9% para os Queijos Frescos.

Amido: Ausente.

Cloreto de Sódio (NaCl): até 3%  

Fosfatase Alcalina: Positiva

3.2.5.  Requisitos microbiológicos:  
Coliformes a 35°C (UFC/g): NMP máximo de [image: image2.png]10*



g

Coliformes a 45°C (UFC/g): NMP máximo de 5x10³g 

Estafilococos coagulase positiva (UFC/g): NMP máximo de 10³g

Salmonella  ssp (em 25g) : Ausência

Listeria monocytogenes (em 25g): Ausência

3.2.6. Maturação

3.2.6.1.Período de maturação: mínimo de 60 dias.  
3.2.6.2. Considera-se “data de fabricação” dos queijos maturados o dia do término do período de maturação.

3.2.5.3. Os queijos em processo de maturação deverão estar identificados de maneira clara e precisa.

3.2.5.4. As prateleiras para maturação deverão ser de material inoxidável, fibra de vidro, plástico ou de qualquer outro material aprovado pela ADAGRO.

3.2.5.5. A câmara de maturação deve fazer parte do prédio industrial.

3.2.6. Defumação 

3.2.6.1 Serão permitidas:

3.2.1.6.1. Defumação Tradicional (quente)
3.2.1.6.2. Defumação a frio

3.2.6.2. Os estabelecimentos produtores de queijo de coalho artesanal que quiserem fabricar queijos defumados deverão possuir dependência anexa ao prédio industrial.

3.2.7. Acondicionamento: embalagem bromatologicamente apta, com ou sem vácuo.

3.2.8. Condição de conservação e comercialização: O queijo de coalho artesanal deverá manter-se a uma temperatura não superior a 10o C.

4. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboração:

4.1. Aditivos: 
Aroma Natural de Defumado q.s.p. (quantidade suficiente para efeito desejado).

Ácido Sórbico e seus sais de Na, K e Ca (limite máximo de 100mg/Kg de queijo em ácido sórbico). 

Nisina (limite máximo de 12,5 mg / Kg de queijo).

Proteases q.s.p. (quantidade suficiente para efeito desejado).

Parágrafo Único- É proibido o emprego de Nitrato de Sódio ou Nitrato de Potássio, associado ou não aos Nitritos respectivos (Salitre do Chile).

5. Contaminantes:

Os contaminantes orgânicos e inorgânicos não devem estar presentes em quantidades superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento específico.

6. Higiene:

6.1. As práticas de higiene para elaboração de produto devem estar de acordo com o Regulamento Técnico sobre as Condições Higiênico-Sanitárias e de Boas Práticas de Fabricação para Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos (Portaria no 368/97 MAPA).

6.2. Critérios Macroscópicos: O produto não deverá conter impurezas ou substâncias estranhas de qualquer natureza.

6.3. Critérios Microscópicos: O produto não deverá apresentar substâncias microscópicas estranhas de qualquer natureza.

7. Rotulagem:
7.1. Será aplicada a legislação específica. 

8. Considerações Finais:

8.1. As propriedades fornecedoras da matéria-prima devem apresentar exames negativos de brucelose e tuberculose dos animais no mínimo 1 (uma) vez ao ano e comprovante de vacinação  de todos os bovinos e bubalinos de acordo com a legislação sanitária vigente.  
8.2. Os estabelecimentos produtores do queijo de coalho artesanal devem implantar e implementar os Programas de Autocontrole.

8.3. Implantar controle sistemático de mastite com a realização de exames para detecção de suas formas clínica e subclínica, incluindo análise do leite recepcionado no estabelecimento em laboratório da Rede Brasileira da Qualidade do Leite - RBQL para composição centesimal, Contagem de Células Somáticas- CCS e Contagem Bacteriana Total- CBT, trimestralmente.

8.4. Somente poderá exibir em sua embalagem a classificação "QUEIJO DE COALHO ARTESANAL" o queijo fabricado em conformidade com as disposições desta portaria.

8.5. A partir da publicação desta portaria o queijo de coalho tipo B passará a ser denominado "QUEIJO DE COALHO ARTESANAL" e o queijo de coalho tipo A será denominado QUEIJO DE COALHO seguindo, para este último, as normas do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento.
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