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Nota Técnica 24.2022

Assunto: Orientagdes sobre maturacao de queijos

SGPe CIDASC 840/2022

Considerando a necessidade de padronizagcao da informacdo e compreensao sobre a
maturacado de queijos, o Departamento Estadual de Inspecao de Produtos de Origem Animal, por
meio da Coordenacao Estadual de Inspecao de Leite e Derivados (CILED), repassa orientagdes
complementares a legislagao para fins de fiscalizagdo e auditoria nos estabelecimentos.

1. Processo de maturagao dos queijos

A maturagdo de queijos consiste em uma série de processos fisicos, bioquimicos e
microbioldgicos que ocorrem em todos 0s queijos, exceto naqueles que sdo consumidos frescos,
e que alteram sua composi¢cdo quimica, principalmente em relagdo a seu conteudo de agucares,
proteinas e lipideos.

O tempo de maturagao varia para cada tipo de queijo e esta é feita, na maioria dos casos,
em camaras com controle de temperatura e umidade (quando os queijos sdo maturados fora da
embalagem).
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As determinagbes do tempo minimo de maturagdo usualmente constam nos RTIQs dos
produtos ou em normas complementares, conforme breve apanhado na tabela abaixo.

TEMPERATURA DE

acima de 20 kg: min 12 meses

PRODUTO MATURACAQ (DIAS) & LEGISLACAO
MATURACAD
gueijo prato min 25 dias ndo indica Portaria 358/97
4 a 10kg: min 6 meses
gueijo parmeséo 10 a 20kg: min 8 meses ndo indica Portaria 353/97

queijo provolone

peso superior a 2kg: min 30 dias

; superior a 10°C IN 73/20
curado/maturado peso inferior a 2Zkg: min 10 dias P /
— . . ’ superiora 10°C e
gueijo minas meia cura min 10 dias i IN 74/20
inferioral16™C
o o . ) superiora 10°C e
gueijo minas padrao min 20 dias % IN 66/20
inferiorale™C
gueijo artesanal serrano min 60 dias temperatura ambiente | Decreto Estadual 1238/17
queijo colonial min 10 dias max 10°c* Portaria SAR 32/18

*pardmetro que brevemente entrard em revisdo por estar em desacordo com os processos tecnoldgicos, que

exigem temperatura minima de 10°C para maturagio

2. Estrutura e controles na camara de maturagao

O controle de temperatura e umidade das camaras de maturagdo/cura devem ser
devidamente monitorados, constando seu controle auditavel em planilhas de PAC.

As camaras podem ser utilizadas para queijos que apresentam mesmo padrao de

umidade, proporcionando assim melhor controle da maturacdo, desde que o produto final
cumpra as determinagées fisico-quimicas de seu RTIQ (umidade e matéria gorda no extrato
seco).

Estabelecimentos cuja estrutura ndo disponha de camaras especificas para maturacao de
diferentes tipos de queijo devem ter descrito em PAC o controle da maturagao dos mesmos
para que atinjam os padroes de identidade e qualidade determinados nas normas vigentes,
constando em planilhas especificas e auditaveis.

Alguns estabelecimentos maturam queijos com embalagem propria de maturagéo.
Algumas vantagens desta forma de maturacdo sado protecdo do queijo contra contaminagao
(mofos e leveduras) e acaros; facilidade no transporte do produto; possibilidade de empilhar os
queijos durante a maturacéo; dispensa do controle da umidade relativa do ar; diminuicdo da perda
de umidade.

A maioria dos estabelecimentos sob SIE optam por maturar o queijo prato embalado
e rotulado, para que nao haja formacao de casca e perda de rendimento (umidade) no decorrer
desta maturagao. Esta pratica é permitida e amplamente utilizada pela grande maioria das
industrias de queijos, incluindo os registrados na inspecao federal. Entretanto, o controle da
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maturacao do queijo prato embalado e rotulado deve ser correlacionado com a data de fabricacao,
conforme segue.

3. Controle da data de fabricagao dos queijos maturados

Conforme artigo 374 do Decreto 9013/17, considera-se a data de fabricagao para queijos
maturados o dia do término do periodo da maturagao.

O controle da maturacao do queijo prato embalado e rotulado, que é de pelo menos 25
dias (Portaria MAPA 358/97), deve ser correlacionado com a data de fabricagéo.

Portanto, queijos prato maturados na embalagem devem receber o carimbo de data
de fabricagdo com o dia do término da maturagdo, ou seja, no minimo 25 dias apé6s sua
fabricagao. Exemplo: queijo prato produzido em 01/02/2022 sera embalado para maturar e tera
data de fabricagdo indicada no roétulo de 26/02/2022. Logo, somente a partir do dia 26/02 o
produto podera ser expedido.

Desta forma, a expedicao do produto ficara condicionada a data de fabricacdo constante
no roétulo, minimizando a possibilidade de comércio de produto que nao cumpra o periodo de
maturagao obrigatodria.

O estabelecimento deve comprovar o controle auditavel dos processos, bem como
citar em seu memorial descritivo de fabricagdo o modo de maturacao utilizado e seu
controle.

Todos os queijos em processo de maturacao devem estar identificados de forma clara e
precisa quanto a sua origem e ao controle do periodo de maturacéo.

As informacdes e orientagbes repassadas devem ser amplamente divulgadas aos MVHs,
RTs e demais envolvidos nos processos descritos, para conhecimento e adequagdo de seus
procedimentos, quando necessario.

Casos especificos e demandas divergentes do preconizado nesta NT deverao ser
encaminhados para analise da CILED.

Alexandra Reali Olmos
Coordenacao Estadual de Inspecéao de Leite e Derivados - CIDASC/DEINP/CILED
Renata Gongalves Martins Meditsch

Coordenacao Estadual de Inspecao de Leite e Derivados - CIDASC/DEINP/CILED e Coordenacéao
Estadual de Sistemas de Informagao Aplicados a Inspecao - CIDASC/DEINP

Jader Nones

Gestor do Departamento Estadual de Inspecao de Produtos de Origem Animal - DEINP
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