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Prefacio

Tendo por objetivo geral harmonizar e melhorar a seguranca alimentar, a protecdo dos consumidores e a
segurancga juridica no mercado Unico, e em resposta as questdes suscitadas pela Comissdo Europeia
acerca da utilizacdo do queijo como matéria-prima no processo de fabrico de géneros alimenticios, a EDA
transmitiu a Comisséo Europeia a sua intencdo de apresentar uma proposta de um guia para a industria.

A fim de fazer avancar a elaboracdo desse guia, a EDA e a EUCOLAIT elaboraram o presente guia de
orientacdo com base nos guias de orientagdo nacionais ja existentes.

Temos o prazer de apresentar o presente «Guia de orientacdo sobre o queijo utilizado como matéria-
prima no fabrico de produtos alimentares», que se destina a ser utilizado como documento consultivo e a
prestar orientagBes aos fabricantes de queijo de todos os Estados-Membros.

Queremos agradecer a cooperacdo muito construtiva que, no ambito deste projeto, mantivemos com o0s
servicos da Comissdo Europeia e as autoridades competentes dos Estados-Membros durante esta Ultima
década.

E com enorme gratiddo que agradecemos o tempo, a dedicacdo e os contributos de todos os peritos
envolvidos.

O presente documento nao teria sido possivel sem o empenho extraordinario e os conhecimentos impares
de Claus Heggum, consultor-chefe do Conselho da Agricultura e da Alimentacdo da Dinamarca. O nosso
muito obrigado.

o 4. 2 Ao ‘ ...-'-""'""I ;
e kb LAl

Alexander ANTON Jukka LIKITALO

Secretario-Geral da EDA Secretario-Geral da EUCOLAIT
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CAPITULO 1 INTRODUCAO

O presente guia de orientacdo foi elaborado pela EDA (European Dairy Association) e pela EUCOLAIT
(European Association of the Dairy Trade) para prestar orientacdes as empresas sobre o manuseamento do
gueijo como matéria-prima.

O fabrico do queijo centra-se na producéo de produtos seguros e de qualidade, em conformidade com os
objetivos da legislacdo da Unido Europeia. Apesar de todos os esfor¢os envidados nesse sentido pelos
operadores de empresas do setor alimentar (OESA) ao longo da cadeia do queijo, é inevitavel que um
reduzido fluxo lateral do mesmo ndo cumpra as especificagdes comerciais ou higiénicas previstas. Ao
contrario de outros, a maior parte deste queijo continua adequado para o consumo humano direto. O
presente documento de orientacdo incide principalmente sobre este Ultimo tipo de material, com o objetivo
de ajudar os OESA a tomar decisdes em conformidade com a regulamentacdo em matéria de higiene.
Assim, ajuda a determinar se um dado queijo € adequado para posterior transformacgéo alimentar,
diretamente ou enquanto aguarda novo tratamento, ou se tem de ser eliminado e utilizado em conformidade
com a legislacdo em matéria de subprodutos de origem animal. O presente documento de orientagao
satisfaz os principios fundamentais da legislagdo alimentar, entre os quais o de que, quando um género
alimenticio sai da cadeia alimentar, nunca podera ser reintroduzido na mesma.

Os produtos que constituem este fluxo lateral sdo muitas vezes designados por «queijo recuperado». O
queijo recuperado pode representar uma excelente matéria-prima para posterior transformacdo noutros
géneros alimenticios, eventualmente apos algum tipo de tratamento. O queijo recuperado pode também ser
um ingrediente importante do setor alimentar, contribuindo para a producdo de géneros alimenticios
nutritivos e para um setor alimentar sustentavel, ao ajudar a reduzir o desperdicio alimentar.

O presente guia tem como finalidade auxiliar as empresas ao longo da cadeia alimentar do «queijo matéria-
prima até ao produto alimentar», garantindo que o queijo utilizado como matéria-prima seja recolhido,
manuseado e preparado de modo a tornar-se seguro para o fim a que se destina e que, em combinagéo
com a sua transformacé&o posterior, resulte em produtos prontos a comer seguros em conformidade com a
legislacdo aplicAvel em matéria de higiene alimentar.

A recolha, o manuseamento e a preparacdo do queijo recuperado sdo efetuados em plena conformidade
com o quadro regulamentar geral em matéria de seguranca dos géneros alimenticios e dos alimentos para
animais (ver capitulo 3).

CAPITULO 2 AMBITO DE APLICACAO E UTILIZACAO DO GUIA

2.1 Ambito de aplicacéo

O queijo recuperado é uma matéria-prima utilizada no fabrico de varios géneros alimenticios. Como estes
sdo normalmente fabricados por unidades de producdo alimentar especializadas, o abastecimento de
matérias-primas implica o transporte e comércio, a nivel nacional e internacional, de queijo selecionado para
este fim. A cadeia alimentar da «unidade de producdo de queijo a unidade de producdo de géneros
alimenticios» pode incluir varias empresas, com diferencas em termos de natureza e organizacdo. O queijo
pode ser expedido diretamente de uma unidade de producdo (ou de embalagem) de queijo para uma
unidade de transformacéo alimentar, passar por empresas grossistas e retalhistas ou ser objeto de recolha
e preparacao para o fim a que se destina em etapas intermédias do percurso que leva a unidade de
transformacé&o alimentar, envolvendo o transporte transfronteiras.

E necessario que a qualidade da matéria-prima seja adequada para o fim a que se destina. Isto significa
gue a matéria-prima deve ter uma qualidade que resulte, apds a sua transformacdo, em géneros
alimenticios prontos para consumo que satisfagam os requisitos de seguranca especificados e sejam
sSeguros para consumo.

O presente guia de orientacao abrange a utilizacdo de queijo recuperado como matéria-prima no fabrico de
géneros alimenticios, incidindo principalmente sobre os queijos ndo conformes com as especifica(;ﬁesl eo
gueijo recuperado utilizado como matéria-prima no fabrico de géneros alimenticios. Para cada tipo de

! Na sua acecdo no presente guia, 0 termo «ndo conforme com as especificacdes» corresponde ao material que néo
cumpre os critérios de seguranca e/ou qualidade alimentar estabelecidos pela legislacdo ou pelo fabricante.
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gueijo, sdo fornecidas orientacdes no que se refere as utilizacdes adequadas e, se for caso disso, a
preparacao e/ou tratamento necessarios.

O presente guia de orienta¢@o ndo abrange o fabrico e 0 manuseamento do queijo destinado ao consumo
direto. Por conseguinte, nédo incide sobre as questdes dos contaminantes provenientes do leite utilizado pelo
fabricante de queijo (0 OESA), uma vez que qualquer queijo feito com esse tipo de leite ndo serd adequado
para a alimentacdo humana. A sua eliminacdo adequada sera da responsabilidade do OESA que produz
esse queijo, sob a supervisdo da autoridade competente responsavel pelo registo e aprovacdo desse
OESA. Tal incluira, por exemplo, o leite que ndo cumpre os requisitos do anexo lll, seccao IX, capitulo I, do
Regulamento (CE) n.° 853/2004, do Regulamento (CE) n.° 1881/2006 da Comissédo, de 19 de dezembro
de 2006, que fixa os teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros alimenticios e da
Diretiva 96/23/CE do Conselho, de 29 de abril de 1996, relativa as medidas de controlo a aplicar a certas
substancias e aos seus residuos nos animais vivos e respetivos produtos e que revoga as
Diretivas 85/358/CEE e 86/469/CEE e as Decisbes 89/187/CEE e 91/664/CEE.

No entanto, prevé-se que o queijo seja fabricado e curado para que a sua seguran¢a e adequacdo nao
figuem comprometidas e que os fabricantes de queijo disponham de sistemas de gestdo da seguranca
alimentar adequados, baseados nos principios HACCP, que garantam a tomada de medidas corretivas
sempre que necessario, de modo a contribuir de uma forma efetiva para uma boa manutencgdo continua do
queijo.

2.2 Utilizacao do guia
O presente guia de orientacdo ndo se destina ao fabrico de queijo.

As orienta¢cfes destinam-se a qualquer OESA que utilize queijo recuperado como matéria-prima no fabrico
de géneros alimenticios. O guia fornece orienta¢des sobre a sele¢cdo, manuseamento e utilizacdo de queijo
recuperado como matéria-prima no fabrico de géneros alimenticios, e recomenda medidas e procedimentos
de controlo adequados que permitam controlar a contaminacdo e/ou restabelecer o controlo do material ndo
conforme com as especificacdes.

O guia foi elaborado para ser aplicado no ambito da HACCP (Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controlo), de modo a servir de orientagdo no momento em que a equipa HACCP estabelece as BPH (boas
praticas de higiene) especificas da unidade de produc&do, bem como do sistema HACCP especifico da
matéria-prima e dos produtos.

O guia ndo se debruca sobre a utilizacdo de outros tipos de matérias-primas e ingredientes, nem sobre a
regulamentacdo em matéria de higiene que ndo esteja especificamente relacionada com a utilizagdo de
gueijo mas que seja, ndo obstante, aplicavel (por exemplo, o sistema de rastreabilidade).

Por conseguinte, os operadores de empresas do setor alimentar devem utilizar o presente guia em
combinagéo com os codigos de préticas de higiene aplicaveis, tais como o «Guia europeu para o fabrico de
queijo fundido em condi¢des higiénicas», para planearem e conceberem 0s seus proprios sistemas de
gestdo da segurancga alimentar baseados nos principios HACCP.

O presente guia fornece boas praticas tidas como adequadas na Unido Europeia. Porém, por uma questao
de principio, as instru¢cdes da autoridade competente com jurisdicdo prevalecem sempre sobre o presente
guia, devendo ser sempre seguidas.
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CAPITULO 3 QUADRO REGULAMENTAR

3.1 Quadro geral da legislacdo em matéria de seguranca e higiene alimentar

Todos os OESA devem cumprir a legislacao da Unido Europeia.

O Parlamento Europeu e o Conselho adotaram o Regulamento (CE) n.° 178/2002 que determina os
principios e normas gerais da legislacao alimentar, o qual entrou em vigor nos ultimos anos. O Regulamento
das Normas Gerais da Legislacdo Alimentar estabelece um quadro para garantir uma abordagem coerente
nos Estados-Membros na elaboracéo e aplicacéo da legislacédo alimentar.

Os regulamentos em matéria de higiene2 abrangem todas as fases da producéo, transformacéo, distribuicdo
e colocagdo no mercado dos géneros alimenticios destinados ao consumo humano, estabelecendo os
seguintes principios:

e 0 operador de uma empresa do setor alimentar € o principal responsavel pela seguranga alimentar;

e a seguranga alimentar tem de ser assegurada ao longo de toda a cadeia alimentar, desde a producgéo
primaria e passando pela distribuicdo, mediante a aplicacdo geral dos procedimentos baseados nos
principios HACCP.

e 0s procedimentos HACCP devem incluir a identifica¢é@o, avaliagdo e controlo dos perigos significativos
para a seguranca alimentar e aplicar os sete principios em conformidade com as orientag6es do Codex
sobre a HACCP®.

Nos termos da legislacé@o alimentar europeia em matéria de higiene, os operadores das empresas do setor
alimentar séo responsaveis, em cada fase da cadeia alimentar, por garantir o cumprimento das normas da
UE em matéria de higiene (por exemplo, Regulamentos (CE) n.°® 852/2004 e 853/2004) e seguranca
alimentar (por exemplo, Regulamentos (CE) n.”® 1881/2006, 1935/2004 e 2073/2005), nomeadamente pelos
agricultores, transformadores, fabricantes, distribuidores, retalhistas e estabelecimentos de restauracgéo.

A autoridade competente do Estado-Membro supervisiona os OESA através de inspec¢fes, auditorias e
controlos no local regulares. Todos os operadores de empresas do setor alimentar tém de estar registados
e/ou aprovados.

3.2 Relacdo com a utilizacdo do queijo como matéria-prima para
transformacao posterior

Além das orientacdes dadas pelo presente guia, 0os operadores das empresas do setor alimentar devem, em
todas as fases de producéo, transformacéo e distribuicdo das empresas sob o seu controlo:

e assegurar que estas satisfazem os requisitos da legislacao alimentar aplicaveis as suas atividades e
¢ verificar o cumprimento desses requisitos.

Mais especificamente, sdo condi¢cdes prévias para a aplicacao eficiente do presente guia os principios que
se seguem:

e Sistema de rastreabilidade capaz de identificar os lotes provenientes de qualquer fornecedor e os lotes
entregues a qualquer destinatario.

¢ Estabelecimento, aplicacdo e manutencéo de procedimentos baseados nos principios HACCP.

2 0 Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo & higiene dos géneros alimenticios, o Regulamento (CE) n.° 853/2004 que estabelece
regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal, o Regulamento (CE) n.° 854/2004 que
estabelece regras especificas de organizagdo dos controlos oficiais de produtos de origem animal destinados ao consumo humano e
o Regulamento (CE) n.° 882/2004 relativo aos controlos oficiais realizados para assegurar a verificagdo do cumprimento da
legislagéo relativa aos alimentos para animais e aos géneros alimenticios e das normas relativas a satde e ao bem-estar dos
animais.

% Anexo do CAC/RCP 1-1969. Identificacdo e avaliacéo dos perigos; identificacdo dos pontos criticos de controlo essenciais para
impedir ou eliminar um risco, ou para reduzi-lo para niveis aceitaveis; estabelecimento dos limites criticos que separam a
aceitabilidade da inaceitabilidade; aplicacéo de procedimentos de monitorizag@o nos pontos criticos de controlo; aplicagéo de
medidas corretivas quando os limites criticos séo ultrapassados; estabelecimento de procedimentos para verificar se o sistema
HACCP esta a funcionar de forma eficaz e elaboracédo de documentos e registos.
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e Fixacdo de niveis maximos para os perigos microbiolégicos [Regulamento (CE) n.° 2073/2005] e
contaminantes [Regulamento (CE) n.°1881/2006], incluindo os contaminantes provenientes de
materiais em contacto com os alimentos [Regulamento (CE) n.° 1935/2004].

e Procedimentos de categorizacdo e manuseamento de subprodutos animais em conformidade com o
Regulamento (CE) n.° 1069/2009 e o Regulamento (UE) 142/2011.

Uma das orientac8es fornecidas no presente guia diz respeito a determinacéo da adequacdo como género
alimenticio do queijo ndo conforme com as especificacdes.

Esta orientacdo baseia-se sobretudo nas seguintes disposicdes da legislacdo alimentar europeia em
matéria de higiene:

e Artigo 14.°, n.° 2, artigo 14.°, n.° 3, alinea a), e artigo 14.°, n.° 5, do Regulamento (CE) n.° 178/2002
e Anexo I, capitulo IX, ponto 1 do Regulamento (CE) n.° 852/2004

O artigo 14.°, n.° 2, do Regulamento (CE) n.° 178/2002 estabelece que os géneros alimenticios ndo seréo
considerados seguros se se entender que sdo prejudiciais para a saude ou impréprios para consumo
humano. O artigo 14.°, n.° 3, alinea a)4, do Regulamento (CE) n.° 178/2002 estabelece que a determinagéo
da seguranca de um género alimenticio deve ter em conta as condi¢des normais da sua utilizacdo (prevista
e controlada) em todas as fases a jusante da cadeia alimentar, incluindo a transformacéo posterior, e 0
artigo 14.°, n.° 5°, do mesmo regulamento estabelece, de igual modo, que a determinacdo da adequacéo
deve ter em conta a utilizag&o prevista (e controlada) do género alimenticio.

O anexo ll, capitulo IX, ponto 1,% do Regulamento (CE) n.° 852/2004 estabelece que as matérias-primas
contaminadas ou em decomposi¢do ndo sdo adequadas se a aplicagdo dos processos normais de triagem
e/ou preparacdo ou transformacéo ndo tornar o produto final proprio para consumo humano. Assim, uma
unidade de transformacédo posterior ndo deve aceitar queijo ndo conforme com as especificacbes para
transformacgédo posterior, salvo se o produto final (com queijo) transformado esteja proprio para consumo
humano, depois de obtido ou controlado pelos processos adequados de triagem, preparagcdo e/ou
transformacao.

O presente guia tem por objetivo principal proporcionar 0S meios operacionais para assegurar 0
cumprimento das disposi¢Bes supra por parte de todos os operadores de empresas do setor alimentar
intervenientes na parte especifica da cadeia alimentar que tem inicio com uma remessa de queijo ndo
conforme com as especificacbes e termina com a colocacdo no mercado de um género alimenticio
posteriormente transformado préprio para consumo humano.

Por conseguinte, a responsabilidade aplica-se a cada estabelecimento envolvido no manuseamento e
utilizacdo do queijo recuperado, incluindo:

e a responsabilidade de o fornecedor do queijo destinado a recuperagdo determinar inicialmente a
adequacao do material como préprio para consumo quando tiver a utilizacao a que se destina.

e a responsabilidade de o operador de uma empresa do setor alimentar que utiliza o queijo recuperado
como matéria-prima no fabrico de outros produtos garantir que todos os ingredientes utilizados sé&o
adequados para o fim a que se destinam e que o produto final colocado no mercado esté préprio para
consumo humano.

O queijo ndo adequado ou declarado como ndo adequado como matéria-prima no fabrico de outros géneros
alimenticios tem de cumprir os requisitos da legislacdo em matéria de subprodutos animais [Regulamento
(CE) n.°1069/2009] que define regras sanitarias relativas a subprodutos animais ndo destinados ao

“ Artigo 14.°, n.° 3, alinea a)

Ao determinar se um género alimenticio ndo € seguro, deve-se ter em conta as condi¢gdes normais de utilizagdo do género alimenticio
pelo consumidor e em todas as fases da produgéo, transformacgéo e distribuic¢éo.

® Artigo 14.°, n.° 5

Ao determinar se um género alimenticio é improprio para consumo humano, deve-se ter em conta se € inaceitavel para consumo
humano de acordo com o uso a que se destina, quer por motivos de contaminacao, de origem externa ou outra, quer por putrefacao,
deterioracdo ou decomposicao.

® Anexo |1, capitulo IX, ponto 1:
Um operador do setor alimentar ndo deve aceitar matérias-primas nem ingredientes para além de animais vivos, nem quaisquer
outras matérias utilizadas para a transformagédo dos produtos que apresentem ou que se possa razoavelmente esperar que
apresentem contaminagao por parasitas, microrganismos patogénicos ou substancias tdxicas, substancias em decomposi¢éo ou
substancias estranhas na medida em que, mesmo depois de ter aplicado higienicamente os processos normais de triagem e/ou
preparagdo ou transformacéao, o produto final esteja impréprio para consumo humano.
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consumo humano. Consoante a categoria dos subprodutos, podem ser utilizados como alimentos para
animais ou para fins técnicos, ou ser destruidos.

Outra das orientacdes do presente guia prende-se com a aplicacdo higiénica dos processos normais de
triagem, preparacéo e transformacdo do queijo ndo conforme com as especifica¢cdes, em conformidade com
o anexo I, capitulo IX, ponto 1, do Regulamento (CE) n.° 852/2004.

Esta orientacdo tem por base principal o Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo a higiene dos géneros
alimenticios, nomeadamente o disposto no anexo I, capitulo IX, pontos 2'e5® (primeira frase).

Estas disposicfes estabelecem que o queijo ndo conforme com as especificacfes deve ser mantido em
condicdes e temperaturas adequadas para evitar deterioracdo (adicional) e protegé-lo de contaminacao
(adicional).

O presente guia tem por objetivo principal proporcionar 0os meios operacionais para assegurar 0
cumprimento das disposi¢c6es supra por parte de todos os operadores de empresas do setor alimentar
intervenientes na parte especifica da cadeia alimentar que tem inicio com o manuseamento, armazenagem
e transporte do queijo ndo conforme com as especificacdes e termina com a sua transformacéo posterior.

CAPITULO 4 D,ETERMINAC;AO DA ADEQUACAO DO QUEIJO UTILIZADO
COMO MATERIA-PRIMA  PARA TRANSFORMACAO ALIMENTAR
POSTERIOR

A presente seccdo destina-se a servir de orientagdo as empresas do setor alimentar que efetuam a
recuperacao e comercializagdo de queijo para fins industriais como matéria-prima para géneros alimenticios
ulteriormente transformados.

Um principio de higiene basico estabelece que uma matéria-prima ndo deve ser utilizada no fabrico de
géneros alimenticios se essa utilizacdo os tornar prejudiciais para a salde ou impréprios para consumo
humano, mesmo que consumidos em quantidades razoavelmente previsiveis. Deste modo, para determinar
se uma matéria-prima é ou ndo adequada para o fabrico de géneros alimenticios, deve-se ter em conta a
natureza e a qualidade dessa matéria-prima e os procedimentos de manuseamento e transformagédo
realizados antes e/ou durante o fabrico. A adequacéo do queijo para transformacéo alimentar posterior tem
de ser considerada em fungéo da sua natureza especifica.

A fim de garantir que o queijo determinado como impréprio para consumo direto, mas adequado para
transformagédo alimentar posterior, ndo volta a entrar na cadeia alimentar como género alimenticio pronto
para consumo, 0s documentos que o0 acompanham ou a rotulagem devem indicar a utilizagdo a que se
destina. A empresa do setor alimentar que introduz ou comercializa o queijo para transformacéo alimentar
posterior tem de avaliar a adequacdo de cada lote para esse fim. O resultado da avaliacdo e a
fundamentacdo da decisdo nesse sentido devem ser objeto de registo. Abaixo sdo enunciadas as
orientacdes relativas a essa avalia¢do, no que se refere aos tipos de queijo mais comuns.

Os exemplos de queijo ndo conforme com as especificagBes sdo abordados caso a caso. Na prética, pode
ocorrer mais de um tipo de desvio (por exemplo, as amostras de referéncia (4.3) ultrapassarem as datas de
consumo recomendadas rotuladas). Seja em que caso for, a avaliacdo da adequacdo do queijo tem de ter
em conta todos os tipos de desvios ocorridos. As informag8es constantes do presente capitulo relacionadas
com as orientagBes apresentadas no capitulo 5 sdo resumidas no anexo.

4.1 Queijos curados e néo curados destinados ao consumo direto

4.1.1 Avaliacao

Os queijos curados (inclusive com bolores) e ndo curados sdo colocados no mercado como queijo inteiro,
eventualmente embalado, e como queijo pré-embalado inteiro, cortado, triturado ou ralado.

O queijo pode ser revestido® antes, durante ou depois de concluido o processo de cura.

" Anexo I, capitulo IX, ponto 2.

As matérias-primas e todos os ingredientes armazenados nas empresas do setor alimentar devem ser conservados em condi¢des
adequadas que evitem a sua deterioracéo e os protejam de qualquer contaminacéo.

8 Anexo I, capitulo IX, ponto 5.
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Entre as espécies de bolores mais utilizadas no fabrico de queijo curado com bolor estdo espécies de
Penicillium (nomeadamente, P. camembertii e P. roqueforti) e de Geotrichium (nomeadamente, G.
candidum). Certas variedades de queijo caracterizam-se pela utilizacdo ou ocorréncia natural de diferentes
espécies de bolores, por exemplo, o Cheddar de cura tradicional, o Gammelost (Mucor), o Tomme (Mucor,
Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum) ou o Saint Nectaire (Mucor, Cladosporium, Epicoccum,
Sporothrichum).

Sempre que necessario para especificar os requisitos da gestdo do produto como matéria-prima, sédo
também mencionados exemplos de queijos destinados ao consumo direto noutras partes do capitulo 4.

4.1.2 Orientagéo

O queijo destinado ao consumo direto é adequado para transformacéo posterior sem quaisquer restricoes.
Ver as seccdes 5.1 a 5.3 relativas as orientacdes sobre o0 manuseamento antes da introducéo e durante o
transporte e a armazenagem.

O material de revestimento tem de ser mantido intacto durante a armazenagem e o transporte e ndo pode
ser removido antes do consumo.

4.2 DevolucOes de grossistas e retalhistas

4.2.1 Avaliacgéo

O queijo pré-embalado ou cortado devolvido pelos grossistas pode ser adequado para transformagéo
alimentar posterior.

Para avaliar esta possibilidade, ha dois aspetos a considerar: A) o aspeto legislativo especifico do
manuseamento de alimentos para animais [aprovacdo nos termos do Regulamento (CE) n.° 853/2004 em
matéria de higiene], e B) o aspeto da seguranca e da sua legislacdo especifica [Regulamento (CE)
n.° 2073/2005 relativo a critérios microbioldgicos de seguranca aplicaveis aos géneros alimenticios]. Ambos
acarretam diversas restricoes.

A) Apenas as empresas aprovadas nos termos do Regulamento (CE) n.° 853/2004 estéo autorizadas a
comercializar queijo. Os terminais de distribuicéo, independentemente da propriedade dos mesmos,
sdo definidos como atividade de retalho no Regulamento (CE) n.° 178/2002. Regra geral, as
atividades de retalho estdo isentas da aprovacdo nos termos do Regulamento (CE) n.° 853/2004.
No entanto, o referido regulamento faz mencédo a duas situa¢gbes especificas em que pode néo ser
esse 0 caso:

1) Nos termos do artigo 1.°, n.° 5, alinea b), subalinea i), do Regulamento (CE) n.° 853/2004, as
disposicbes deste regulamento sdo também aplichveis aos estabelecimentos de comércio
retalhista que fornegcam géneros alimenticios de origem animal para operacdes que n&o
consistam exclusivamente na armazenagem ou no transporte de tais géneros alimenticios. Os
estabelecimentos de comércio retalhista, em especial terminais e centros de distribuigdo, que
apenas armazenem queijo na embalagem original e a temperatura adequada, mesmo que
registados, mas ndo aprovados nos termos do Regulamento (CE) n.° 853/2004, podem fornecer

gueijo aos estabelecimentos aprovados.

2) O artigo 1.°, n.° 5, alinea c), do mesmo regulamento permite que os Estados-Membros adotem
medidas nacionais para aplicar os requisitos do referido regulamento a estabelecimentos de
comércio retalhista situados no seu territorio, aos quais o regulamento ndo seria aplicavel nos
termos do artigo 1.°, n.° 5, alinea a) ou b). Nos Estados-Membros em que os estabelecimentos
de comércio retalhista sejam aprovados nos termos do Regulamento (CE) n.° 853/2004, o
gueijo fornecido pode ser utilizado para transformacg&o posterior se tiver sido manuseado
unicamente na parte aprovada do estabelecimento.

° O revestimento durante a cura destina-se a regular o teor de humidade do queijo e a protegé-lo dos microrganismos. O revestimento
apods a conclusao da cura visa proteger o queijo contra 0s microrganismos e outros tipos de contaminacéo e contra danos fisicos
durante o seu transporte e distribuicéo, e/ou dar-lhe uma aparéncia especifica (por exemplo, corada).

Os revestimentos néo utilizam queijo (ao contrario da casca que é queijo). Os revestimentos do queijo podem consistir em:

e Uma pelicula, muito frequentemente de poliacetato de vinilo, mas também de outros materiais artificiais ou compostos por
ingredientes naturais, que ajuda a regular a humidade durante a cura e protege o queijo contra 0os microrganismos (por exemplo,
pelicula de cura).

e Uma camada, na maioria dos casos de cera, parafina ou plastico, normalmente impermeavel a humidade.
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B) As devolucdes de queijo a partir de terminais de distribuicdo nédo representam um risco desde que a
embalagem né&o tenha sido violada e as condicbes de armazenamento rotuladas pelo fabricante
sejam respeitadas, ressalvando-se que qualquer outro tipo de questbes de ndo conformidade
associadas as devolugfes tem de ser avaliado caso a caso. A Unica restricao legislativa resulta dos
critérios de seguranca alimentar do Regulamento (CE) n.° 2073/2005 que néo permite devolucdes
de retalhistas.

4.2.2 Orientagéo

Caso essas devolucdes estejam contaminadas e/ou tenham ultrapassado as datas de durabilidade, a
adequacdao deve ser avaliada em conformidade com as secc¢des pertinentes do presente guia de orientacao.

O queijo pré-embalado ou cortado que ndo cumpra os critérios de seguranca alimentar especificados no
Regulamento (CE) n.° 2073/2005 ndo pode ser devolvido pelos retalhistas (artigo 7.° do Regulamento (CE)
n.° 2073/2005).

Ver as sec¢des 5.1 a 5.3 relativas as orientagdes sobre o manuseamento antes da introducéo e durante o
transporte e a armazenagem.

4.3 Amostras destinadas a testes e analises

4.3.1 Avaliacéo
Existem diferentes tipos de amostras destinadas a testes e andlises:

a) Amostras de referéncia de periodo de vida (til (ndo abertas) mantidas em condi¢bes controladas de
armazenagem refrigerada nas instalagfes de fabrico, em que a seguranca alimentar ndo esta
comprometida. Contudo, estas amostras sdo suscetiveis de ultrapassar as datas de durabilidade
fixadas, ver capitulo 4.12. Caso surjam informacdes (por exemplo, queixas do mercado) de que a
seguranca do queijo representado pela amostra pode ter sido comprometida, a amostra de referéncia
correspondente deve ser avaliada tendo em conta todos 0s aspetos suscetiveis de conduzir a este
desvio.

b) Amostras de referéncia do periodo de vida util acelerado (ndo abertas) mantidas em condi¢cdes de
armazenagem altamente controladas nas instalacdes de fabrico. Estas devem ser objeto de uma
avaliacdo completa dos riscos para a seguranca alimentar.

c) Sobras de amostras utilizadas em testes organoléticos profissionais. Podem ser adequadas se for
possivel manter a seguranca durante a armazenagem, o manuseamento e a distribuigdo posterior, e se
os testes organoléticos forem efetuados numa instalacdo aprovada em conformidade com o
Regulamento (CE) n.° 853/2004.

d) Amostras laboratoriais para analise. E possivel adotar uma abordagem semelhante para as amostras
ndo abertas mantidas em condi¢fes controladas de armazenagem refrigerada.

e) Amostras laboratoriais abertas em laboratério. Este procedimento implica a retirada das amostras da
cadeia alimentar, na qual ndo podem voltar a entrar. Estas sobras provenientes de testes e analises tém
de ser eliminadas e utilizadas em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 1069/2009 (subprodutos
animais).

4.3.2 Orientacgéo

O processo de recolha de amostras de referéncia de queijo em cadeias de transformacéo e instalacdes de
armazenagem nao altera a natureza do queijo nem compromete, enquanto tal, a seguranca alimentar.

Desde que mantidas em condi¢Bes controladas nas instalac6es de fabrico, as amostras de referéncia néo
abertas [ver alinea a) supra] podem ser utilizadas sem restricbes. No entanto, caso surjam informacdes (por
exemplo, queixas do mercado) de que a seguranca do queijo representado pela amostra pode ter sido
comprometida, a amostra de referéncia correspondente deve ser avaliada tendo em conta todos os aspetos
suscetiveis de conduzir a este desvio. Estas amostras sdo suscetiveis de ultrapassar as datas de
durabilidade fixadas, ver seccédo 4.12.
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Antes de qualquer utilizacdo posterior, as amostras de referéncia do periodo de vida util acelerado nao
abertas [ver alinea b) supra] devem ser objeto de uma avaliacdo completa dos riscos para a seguranca
alimentar.

E possivel adotar uma abordagem semelhante para as amostras laboratoriais ndo abertas para andlise [ver
alinea c) supra] mantidas em condi¢cbes controladas de armazenagem refrigerada. No entanto, quanto as
amostras laboratoriais abertas em laboratério, este procedimento implica a retirada das amostras da cadeia
alimentar, na qual ndo podem voltar a entrar. Estas sobras provenientes de testes e analises tém de ser
eliminadas e utilizadas em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 1069/2009 (subprodutos animais).

Em muitos casos, as amostras utilizadas em testes organoléticos [ver alinea d) supra] podem, ndo obstante
o curto periodo de regulacédo da temperatura em conformidade com os protocolos de teste, continuar a ser
adequadas para recuperacdo, desde que sejam devolvidas em condic6es de armazenagem adequadas e
tenham sido manuseadas de forma higiénica. E necessaria uma avaliacio especifica destes aspetos.

Ver as seccdes 5.1 a 5.3 relativas as orientacdes sobre o manuseamento antes da introducéo e durante o
transporte e a armazenagem.

4.4 Queijos nao conformes com as especificagcdes de qualidade

4.4.1 Avaliagcao

Existe um vasto nimero de razfes de natureza qualitativa ou comercial para rejeitar um queijo destinado ao
consumo direto. S8o de destacar aqui as seguintes:

Desvios em relacdo as especificacfes da atratividade comercial:

O desenvolvimento indesejavel dos microrganismos presentes no queijo pode levar a formacédo de gas
insoltvel (por exemplo, hidrogénio) ou de gas em excesso, dando origem a uma grande quantidade de
orificios, eventualmente sobredimensionados.

Superficie branca cristalizada:

Podem ocorrer camadas ou manchas brancas (ndo microbianas) na superficie do queijo, normalmente
causadas por extratos de célcio ou aminoacidos cristalizados. Esta situagdo pode ocorrer em queijo
maturado com uma decomposicéo avancada das proteinas. Estas ocorréncias sao inécuas.

4.4.2 Orientacédo

O queijo com os desvios descritos na sec¢éo 4.4.1 supra é adequado para transformacao posterior.

Caso o microrganismo causador do desvio em relacdo as especificacdes de qualidade comercial seja
identificado como potencialmente perigoso e ndo possa ser eliminado ou reduzido para niveis aceitaveis
durante a transformacg&o posterior, o material tem de ser eliminado ou utilizado em conformidade com o
Regulamento (CE) n.° 1069/2009 (subprodutos animais).

Ver as secgbes 5.1 a 5.3 relativas as orientagcdes sobre 0 manuseamento antes da introdugéo e durante o
transporte e a armazenagem.

4.5 Queijo fisicamente contaminado

4.5.1 Avaliacao

Mesmo com a aplicagcdo de boas praticas de higiene, pode dar-se a contaminacéo acidental do queijo com
matérias estranhas. O tipo de contaminante, a firmeza da massa do queijo e o facto de a contaminacgéo
ocorrer na superficie ou na massa do queijo séo fatores que podem ser decisivos para a possibilidade de
eliminar a contaminagé&o ou, em alternativa, corrigir esse desvio.

Se nao for possivel identificar o tipo de contaminacdo, o queijo ndo serd adequado para transformacéo
alimentar posterior.

Se as matérias estranhas forem eliminadas de forma eficaz, o queijo serd adequado para transformacao
alimentar posterior.
4.5.2 Orientacdo

O queijo contaminado com vidro e plastico duro deve ser retirado da cadeia alimentar e eliminado ou
utilizado em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 1069/2009 (subprodutos animais).
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O queijo contaminado com fragmentos metdlicos isolados pode ser utilizado, desde que possa ser
assegurada a remogéo eficaz dos mesmos antes ou durante a transformacao posterior e que o método de
remogao seja aceite pela autoridade competente. Caso contrario, o material deve ser eliminado ou utilizado
de acordo com o Regulamento (CE) n.° 1069/2009 (subprodutos animais).

Ver a seccdo 5.4.8. relativa as orientagGes de remogédo. Ver as secgdes 5.1 a 5.3 relativas as orientagfes
sobre 0 manuseamento antes da introdug&o e durante o transporte e a armazenagem.

Se a natureza das matérias estranhas for desconhecida ou nédo especificada, o queijo tem de ser eliminado
ou utilizado em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 1069/2009 (subprodutos animais).

4.6 Queijo quimicamente contaminado

4.6.1 Avaliacao

Na maior parte dos casos, a contaminacao quimica do queijo ocorre no inicio da cadeia alimentar (producéo
primaria) e a documentacao relativa ao cumprimento dos limites legais (por exemplo, residuos de pesticidas,
dioxinas, etc.) adquire uma maior eficiéncia quando baseada em testes do leite e ndo de alimentos prontos
para consumo. Se tais contaminantes estiverem presentes no leite, é provavel que estejam disseminados
pela massa do queijo.

No entanto, a contaminacdo quimica pode ocorrer durante a transformacdo ou podem ser adicionados
ingredientes que suscitem alguma preocupacao (por exemplo, natamicina até uma profundidade de 5 mm).
De igual modo, importa prestar atengdo a migragéo a partir do material de revestimento, da cera para queijo
e do material de embalagem.

4.6.2 Orientacéo

O queijo contaminado por produtos quimicos com impacto na seguranca alimentar e em quantidades que
ultrapassem os teores maximos (TM) ou os limites maximos de residuos (LMR) estabelecidos de acordo
com o Regulamento (CE) n.° 1881/2006, consoante o caso, ndo pode ser utilizado como matéria-prima na
producdo alimentar e deve ser eliminado e utilizado em conformidade com o Regulamento (CE)
n.° 1069/2009 (subprodutos animais).

Se ocorrer a contaminacdo quimica do queijo, a responsabilidade pela realizacdo de qualquer avaliagdo
recai sobre 0 OESA sob cujo controlo o queijo se encontra no momento da (eventual) contaminacéo. Pode
ser o fabricante original do queijo, a instalacao de recuperacao do queijo, o utilizador do queijo recuperado
ou a instalacdo de armazenagem do queijo em causa, caso esteja separada dos restantes OESA. Caso se
trate de uma substancia quimica volatil, a anélise correspondente deve ser efetuada antes que a substancia
guimica evapore e fique reduzida a um nivel inferior aos niveis minimos detetaveis. O queijo suspeito de
estar contaminado por derramamento quimico deve ser eliminado e utilizado em conformidade com o
Regulamento (CE) n.° 1069/2009 (subprodutos animais).

Os revestimentos, ceras e materiais de embalagem devem ser seguros para a utilizacdo a que se destinam.
Deve aplicar-se o principio do artigo 3., n.° 1, do Regulamento (CE) n.° 1935/2004™ relativo aos materiais e
objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos. O fabricante deve obter informacdes sobre a
natureza e o teor dos 6leos minerais' e a utiizacdo de natamicina, bem como garantir que estas
informacdes constem dos documentos de acompanhamento [ver sec¢do 5.1.3, alinea b)].

1 Artigo 3.2, n.° 1: Os materiais e objetos, incluindo os materiais e objetos ativos e inteligentes, devem ser fabricados em

conformidade com as boas praticas de fabrico de modo a que, em condigGes normais e previsiveis de utilizagdo, ndo transfiram os
seus constituintes para os alimentos em quantidades que possam:

a) Representar um perigo para a saiude humana; ou

b) Provocar uma alteracéo inaceitavel da composicéo dos alimentos; ou

c) Provocar uma deterioragdo das suas caracteristicas organoléticas.

Existem dois grupos principais de éleos minerais. Um é o dos hidrocarbonetos saturados de éleos minerais (MOSH), que
consistem em alcanos e alcanos ciclicos (hidrocarbonetos saturados de éleos minerais), e o outro o dos hidrocarbonetos
aromaticos de 6leos minerais (MOAH), que consistem em hidrocarbonetos arométicos. Os MOAH séo potencialmente
cancerigenos e genotoxicos, pelo que o seu teor nos alimentos deve ser minimizado. Para obter mais pormenores ver o parecer
cientifico da EFSA sobre os hidrocarbonetos de 6leos minerais nos alimentos («kEFSA Scientific Opinion on Mineral Oil
Hydrocarbons in Food»), EFSA Journal 2012; 10(6):2704.
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4.7 Queijo contaminado por leveduras

4.7.1 Avaliagcao

A levedura ndo é tida como prejudicial. A infecdo no ser humano é causada principalmente por meios de
transmissdo ndo alimentares (cortes, feridas).

A EFSA concluiu que, apesar de fazerem parte da microbiota de muitos alimentos e beE)zidas, as leveduras
raramente (ou nunca) sdo associadas a surtos ou casos de doencas de origem alimentar.

O queijo contaminado por leveduras que nele ocorram em condi¢cfes normais™ nao representa um
problema de seguranca alimentar.
4.7.2. Orientacado

Tais produtos podem ser classificados como residuos de qualidade (ver 4.4) e utilizados para transformacao
posterior sem quaisquer restricoes.

Ver as secgbes 5.1 a 5.3 relativas as orientagcdes sobre 0 manuseamento antes da introdugéo e durante o
transporte e a armazenagem.

4.8 Queijo que ultrapassa os critérios (microbioldégicos) de higiene dos
processos estabelecidos

4.8.1 Avaliacao

Estafilococos coagulase positivos

Foi estabelecido um critério de higiene dos processos para 0 queijo relativamente aos estafilococos
coagulase positivos [Regulamento (CE) n.° 2073/2005 alterado]. No entanto, este critério esta relacionado
com um critério de seguranca alimentar relativo as enterotoxinas estafilococicas. E geralmente aceite que
ndo existem riscos de formagdo de toxinas enquanto os niveis de S. aureus se mantiverem abaixo de
100 000 ufc/g.

Geralmente, o0 S. aureus nado cresce em queijo curado de pasta semidura, dura e extradura. Estes queijos
podem ser utilizados para transformacao posterior se existir documentacao que comprove que 0s nhiveis nao
ultrapassam nem ultrapassaram as 100 000 ufc/g. Relativamente a outros tipos de queijo, € necessaria uma
avaliagdo especifica do historial e potencial de crescimento durante o transporte e armazenagem
posteriores.

Outros critérios de higiene dos processos

Foi estabelecido um critério de higiene dos processos para o0 queijo relativamente ao microrganismo E. coli
[Regulamento (CE) n.° 2073/2005 alterado]. Os fabricantes de queijo individuais podem ter estabelecido
critérios de indicadores de higiene alternativos e/ou adicionais, por exemplo, para coliformes/enterobactérias
ou bactérias termoduricas. A ultrapassagem destes critérios ndo representa um perigo para a saude (e, por
conseguinte, ndo desencadeia recolhas nem restrices a colocacdo do queijo afetado no mercado para
consumo direto).

Este queijo pode ser utilizado para transformacao posterior sem quaisquer restricdes.

4.8.2 Orientacgéo

Estafilococos coagulase positivos

Se a causa do desvio assentar na ultrapassagem do critério relativo aos estafilococos coagulase positivos,
sdo necessarias medidas especificas durante o transporte, a armazenagem e a transformacao posterior
para evitar a formacéo de toxinas até ao ponto de consumo dos alimentos posteriormente transformados.
Tais medidas poderdo incluir o controlo do crescimento, caso 0 queijo seja propicio ao crescimento de
estafilococos (ver secgbes 5.1 a 5.3 e 5.4.6 relativas as orientagBes sobre 0 manuseamento antes da
introducd@o e durante o transporte e a armazenagem), e o tratamento térmico durante a transformacao, de

2 EFsa (2006): Apéndice C de Introdugdo de uma abordagem de presungao de seguranca reconhecida (QPS) para a avaliagdo de

microrganismos selecionados referidos a EFSA (Introduction of a Qualified Presumption of Safety (QPS) approach for
assessment of selected microorganisms referred to EFSA), The EFSA Journal (2007) 587, 1-16.
¥ As mais comuns sdo a Kluyveromyces lactis, a Saccharomyces cerevisiae e a Debaryomyces hansensi.
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modo a reduzir o nimero de estafilococos no produto final da transformacédo posterior (ver seccéo 5.4.6
relativa as orientagfes sobre o tratamento térmico).

Porém, o queijo cujo nivel seja ou tenha sido superior a 10° ufc/g so6 pode ser introduzido para
transformagéo posterior caso ndo sejam detetadas enterotoxinas estafilococicas.

O queijo no qual sejam detetadas enterotoxinas estafilococicas ndo pode ser utilizado para fins alimentares
(o tratamento térmico ndo destroi eficazmente as toxinas), pelo que o queijo afetado tem de ser eliminado e
utilizado em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 1069/2009 (subprodutos animais).

Outros critérios de higiene dos processos

Ver as seccdes 5.1 a 5.3 relativas as orientacdes sobre o manuseamento antes da introducéo e durante o
transporte e a armazenagem.

O queijo no qual sejam detetados niveis de indicadores de higiene extremamente elevados sé pode ser
introduzido apés uma avaliacdo do teor potencial de microrganismos patogénicos.

4.9 Queijo que ultrapassa os critérios (microbiolégicos) de seguranca
alimentar estabelecidos

4.9.1 Avaliagéo

Foram estabelecidos critérios de seguranca alimentar [Regulamento (CE) n.° 2073/2005 alterado] para
Listeria monocytogenes (todos os queijos), Salmonella (queijos fabricados com leite ndo submetido a um
tratamento térmico pelo menos equivalente a pasteurizagcdo) e enterotoxinas estafilococicas (todos os
gueijos).

Os fabricantes de queijo individuais responséveis pela seguranca de um queijo especifico podem, em
conformidade com os principios HACCP, ter estabelecido e aplicar critérios de seguranca alimentar
alternativos e/ou adicionais. A ultrapassagem destes critérios representa também um perigo para a saude
(e, por conseguinte, desencadeia recolhas e restricdes a colocacéo do queijo afetado no mercado).

4.9.2 Orientacéo

O queijo que ultrapasse 0s critérios para Listeria monocytogenes e Salmonella e ndo tenha entrado ainda
no circuito do comércio a retalho (ver 4.2) pode ser introduzido para transformacgao posterior, desde que o
seu transporte e utilizacdo sejam efetuados em condi¢des controladas (prevencdo de crescimento adicional,
tratamento térmico durante a transformacao e identificagdo clara como queijo destinado a transformacgéo
posterior que envolva tratamento térmico). Ver as sec¢des 5.1 a 5.3 relativas as orientacdes sobre o
manuseamento antes da introdu¢do e durante o transporte e a armazenagem.

O queijo no qual sejam detetadas enterotoxinas estafilocécicas ndo pode ser utilizado para fins alimentares
(o tratamento térmico ndo destréi eficazmente as toxinas), pelo que o queijo afetado tem de ser eliminado e
utilizado em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 1069/2009 (subprodutos animais).

O queijo que ultrapasse outros critérios de seguranca alimentar relativos a agentes patogénicos que nao
produzam toxinas no queijo (estabelecidos pelo fabricante do queijo) pode ser utilizado para transformacao
posterior nas mesmas condicdes aplicaveis a Listeria e & Salmonella.

4.10 Queijo com coldnias de bolores indesejaveis

4.10.1 Avaliagéo

O queijo pode conter bolores indesejaveis (contaminagdo). A contaminacao por bolores € muitas vezes
causada pela contaminagdo cruzada proveniente de outras cadeias de transformacéo ou instalagbes de
armazenagem utilizadas para o fabrico de queijo curado com bolor e/ou resulta da contaminacdo ambiental.
Dado os bolores serem muito comuns no meio ambiente, é de prever a sua presen¢a na maior parte dos
gueijos. Nos casos em que o queijo curado com bolor seja transformado, curado ou armazenado juntamente
com outros queijos nas mesmas instalagdes, a contaminacao por bolores é praticamente inevitavel.

Se o crescimento dos bolores ndo for travado, ocorrerdo coldnias visiveis (manchas bolorentas) quando
presentes em > 10* ufc/g (Lund et al., 2000).

A contaminacao por bolores constitui um problema estético e, eventualmente, um perigo para a salde.
Contudo, a questdo da seguranga alimentar est4 estritamente associada a eventual formacdo de
micotoxinas pelos bolores.

14



EDA/EUCOLAIT - Guia de orientacdo sobre o queijo utilizado como matéria-prima, adotado em 1 de
fevereiro de 2018

A micoflora do queijo curado sem bolores consiste principalmente em bolores contaminantes das espécies
utilizadas como inéculos (ver supra) e de um nimero limitado de outras espécies de Penicillium™*.

Em termos de risco para a salde publica, o queijo contaminado por bolores de espécies habitualmente
utilizadas no fabrico de queijos curados com bolor (ver 4.1.1) tem um perfil equivalente ao destes Ultimos.
Na sua maioria, 0s bolores azuis e brancos indesejaveis que ocorrem no queijo sao dessas espécies.

O queijo contaminado por outras espécies de bolores requer uma avaliacdo especifica da sua adequacao
para transformacéo alimentar posterior, nomeadamente para assegurar que existem controlos destinados a
minimizar a possibilidade de formacdo de micotoxinas. O queijo com bolor visivel deste tipo pode ser
utilizado para transformacédo posterior, desde que sejam tomadas medidas para controlar esses bolores e
evitar a formacédo de micotoxinas.

A adicdo de aromatizantes pode trazer consigo diferentes espécies de bolores, que podem ou néo crescer
no meio do queijo. Isto aplica-se, em especial, a ervas aromaticas secas, especiarias e frutos. Se o0 queijo
fizer parte de géneros alimenticios que combinem queijo e aromatizantes, € necessaria uma avaliacdo
especifica para determinar se pode ter ocorrido a introducdo de outras espécies de bolores suscetiveis de
produzir micotoxinas no queijo e se serdo necessarios outros controlos para além dos ja em vigor para

minimizar a possibilidade de formag&o de micotoxinas.

4.10.2 Abordagem para o controlo dos bolores
O bolor visivel no queijo é parte integrante da identidade de diversas variedades de queijo.

O bolor visivel ndo atesta a presenca de micotoxinas, sendo antes um indicador de uma probabilidade
acrescida da formacédo de toxinas. A presenca de bolor visivel s6 se torna um problema de seguranca
alimentar com uma produc¢do de micotoxinas por bolores indesejaveis suscetivel de ter efeitos nocivos na
salde humana. Por conseguinte, o objetivo de sequranca alimentar consiste em prevenir a formacado de
toxinas e o modo de o conseguir é o controlo dos bolores.

O controlo dos bolores baseia-se nos seguintes factos:

a) As micotoxinas sdo metabolitos secundéarios de determinadas espécies/estirpes de bolores, ou seja, a
sua formacdo ndo desempenha qualquer papel no metabolismo normal associado ao crescimento de
colénias.

b) A producdo de toxinas ndo esté correlacionada com o crescimento dos bolores. A probabilidade da
formacédo de toxinas aumenta com a temperatura e 0 acesso a oxigénio e a provavel concentracdo de
toxinas, caso estejam presentes, aumenta com a razao «area de superficie para volume do queijo».

c) Nem todas as estirpes da mesma espécie conseguem produzir micotoxinas, mesmo em condi¢des
Otimas. Relativamente as estirpes capazes de produzir micotoxinas, as condi¢bes diferem
frequentemente das condi¢cbes que permitem o crescimento (normalmente, a formacé@o de toxinas
requer condi¢cdes de temperatura mais elevada).

d) Caso consigam desenvolver-se, as micotoxinas sdo formadas pelos filamentos de bolor, pelo que
estardo presentes perto da superficie. Em certos queijos firmes (MFFB™ < 60 %) e em todos 0s queijos
de pasta dura e extradura, as micotoxinas que eventualmente se formem perto da superficie ndo se
difundirdo para o interior do queijo. No entanto, essa difusdo sera provavel no queijo com teores de
humidade mais elevados.

e) Os bolores do queijo necessitam de oxigénio para crescer. O crescimento depende igualmente da
temperatura, do tempo, da humidade acessivel e de outros fatores.

* Normalmente, as espécies de Penicillium equivalem a 70-90 % das espécies que ocorrem no queijo, correspondendo as espécies de
Aspergillus (A. versicolor, A. flavus, A. niger, A. paraciticus) a 4-8 % das ocorréncias. Pontualmente, pode observar-se a presenca de
espécies de Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum), Alternaria, Phoma, Scopulariopsis (S. brevicaulis) e Fusarium (F.
dimerum, F. domesticum, F. oxysporum).

Entre as espécies nao utilizadas como inéculos que se desenvolvem como colénias visiveis durante a armazenagem refrigerada
encontram-se quase todas as espécies de Penicillium (normalmente, P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum,
P. commune, P. discolor, P. expansum, P. nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum, P. viridicatum e P. verrucusum), as quais, ao
contrario de outra micoflora pertinente, conseguem crescer a baixas temperaturas. De entre estas, a P. commune e a P. nalgiovense
s&o as mais importantes.

A P. commune e certas espécies ndo Penicillium, como C. cladosporoides, C. herbarum e algumas Phoma (por exemplo, Phoma
glomerata), produzem as designadas «hifas ou fios de bolor», porque crescem a baixas temperaturas e toleram baixos niveis de
oxigénio.

15 . -

Humidade no queijo desengordurado.
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f) O queijo contaminado por espécies de bolores com um historial de utilizacdo segura em tipos de queijo
curado com bolor (inéculos ou culturas lacteas secundarias) ndo suscita tanta preocupagdo como a
contaminag&o por outros tipos de bolores.

4.10.3 Estratégia de controlo dos bolores

No seguimento do acima exposto, a estratégia de controlo dos bolores baseada nos riscos, desde o
abastecimento até ao utilizador final, € composta pelos seguintes elementos:

a) Focalizacao nas espécies de bolores nédo lacteas (bolores indesejaveis).

b) Minimizacdo da ocorréncia de bolores visiveis (medidas de controlo do crescimento como temperatura
baixa, limitacdo de oxigénio e pouca humidade na superficie).

¢) Manutencao das populacbes de bolores em estado jovem [medidas de controlo da idade das colénias
como o controlo do crescimento (ver alinea b) supra) e a eliminagdo das colonias antes da sua
maturacéo].

d) Caso as restantes medidas falhem, aplicacdo de medidas de precaucdo para aumentar a seguranca.
Estas incluem medidas de controlo da probabilidade de difusdo de micotoxinas (caso estejam
presentes) a partir da superficie do queijo para o seu interior e/ou para o produto final, tais como a
razdo «area de superficie para volume», a textura do queijo e a reducdo da concentracdo de
micotoxinas que, ainda assim, possam ter-se formado.

Ao executar a estratégia acima descrita, é inutil efetuar andlises de detecdo de micotoxinas em matérias-
primas ou produtos apds a transformacdo posterior, pois a probabilidade de detecdo é extremamente
reduzida. A maior cobertura dos métodos de analise e a disponibilidade de toxinas para fins de calibracéo

tornam pouco pratica uma estratégia baseada em testes.

Para obter mais pormenores, ver o anexo Il: Documentacdo cientifica relativa ao controlo de bolores e
micotoxinas no queijo

4.10.4 OrientacOes dirigidas as empresas do setor alimentar que recuperam queijo
As presentes orientacfes estabelecem uma diferenciacdo entre as seguintes categorias de bolores:

A. Espécies de bolores muito suscetiveis de ser normalmente utilizadas no fabrico de queijo curado com

bolor (ver 4.1.1)

Se puder ser demonstrado que as colénias de bolores resultam, muito provavelmente, da contaminagéo
cruzada proveniente de in6culos utilizados no fabrico ou armazenagem de queijo curado com bolor, o queijo
pode ser introduzido em condi¢des de refrigeragdo. Pode assumir-se que seja esse 0 caso Se 0 queijo tiver
sido fabricado ou armazenado nas mesmas instalagbes em que € fabricado o queijo curado com bolor.
Cabe ao fabricante determinar se é esse o caso e facultar esta informacdo. Na auséncia de informacfes
sobre a natureza das coldnias de bolores, 0 queijo tem de ser manuseado de acordo com as orientacdes da
parte B infra.

B. Espécies de bolores em relacdo as quais ndo seja possivel demonstrar gue sado, provavelmente,
espécies normalmente utilizadas no fabrico de queijo curado com bolor

a) Queijo de textura dura ou extradura (MFFB™® < 56 %):

Se a superficie coberta com bolor for inferior a cerca de 10 %*, o queijo pode ser introduzido, desde que:

e 0 material seja mantido em condi¢cfes de refrigeracéo

e asuperficie seja protegida.

Se a superficie coberta com bolor for superior a cerca de 10 %*’, o queijo pode ser introduzido, desde que:
e as superficies contaminadas sejam removidas antes da introducéo

e 0 material seja mantido em condi¢fes de refrigeracéo

e asuperficie seja protegida.

'® Humidade no queijo desengordurado.

17 \x . ) - . . - x
N&o é pratico verificar a conformidade com uma percentagem exata. Por conseguinte, € utilizada a expresséo «cerca de» para
indicar a existéncia de tolerancia em torno da percentagem.
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b) Outros queijos:

Se a superficie coberta com bolor for inferior a cerca de 10 %', o gueijo pode ser introduzido, desde que:
e as superficies contaminadas sejam removidas antes da introducao

e 0 material seja mantido em condi¢8es de refrigeracéo

e asuperficie seja protegida.

A difusdo do bolor para o interior do queijo (por exemplo, através da estrutura dos orificios) deve ser tida em
conta para determinar a area de superficie coberta.

Se apenas existirem manchas pequenas na superficie, o queijo pode ser introduzido, desde que:
e as manchas nédo ultrapassem, em geral, os 2-3 cm de didmetro

e as colonias sejam raspadas antes da introdugao

e 0 material seja mantido em condi¢fes de refrigeracéo

e asuperficie seja protegida.

C: Espécies de bolores provenientes de aromatizantes (por exemplo, ervas aromaticas, especiarias e frutos)

Se a avaliagdo (ver seccdo 4.10.1) identificar espécies de bolores suscetiveis de produzir micotoxinas no
gueijo, o queijo aromatizado em questdo ndo deve ser utilizado, mas deve ser eliminado e utilizado em
conformidade com o Regulamento (CE) n.° 1069/2009 (subprodutos animais).

A eliminagéo pode ser efetuada numa etapa intermédia por outra empresa do setor alimentar.

A eficacia da eliminagdo (ver 5.4.8) aumenta com a dimensdo dos blocos de queijo e depende de a
localizac¢&o do bolor permitir a sua eliminacgéo eficaz. O queijo em que a razdo «superficie contaminada para
massa de queijo» seja elevada tem de ser avaliado para determinar a exequibilidade da eliminagdo do
bolor. Os queijos demasiado pequenos para proceder a remog¢ao necesséria do bolor e/ou com filamentos
de bolor que penetrem profundamente em orificios ndo devem ser considerados para efeitos de eliminagéo
do bolor.

E necessario tomar medidas para proteger o queijo contra outras contaminagdes e o crescimento do bolor
antes da sua introducdo, em especial se nao tiver casca seca a cobrir a superficie. Em caso de eliminacéo
do bolor, a protecdo tem de ser assegurada tdo rapidamente quanto possivel e sem demoras
desnecessarias, assumindo a forma de embalagem sob vacuo e em atmosfera modificada (ver 5.4.8). Em
alternativa, o material pode ser congelado.

O crescimento tem de ser controlado durante o transporte e a armazenagem posteriores (ver 5.2 e 5.3.2).
O queijo que ndo cumprir os requisitos acima enumerados deve ser eliminado e utilizado em conformidade
com a legislacdo em matéria de subprodutos animais.

4.11 Recuperacéao nas linhas de producgéo

4.11.1 Avaliacao

Restos/residuos de queijo

Os restos de queijo em excesso resultantes das operagfes de embalagem, fatiagem e corte, bem como de
gueijo em contacto com dispositivos de corte, transportadoras, etc., sdo adequados para transformacao
alimentar posterior.

Convém referir que o queijo em contacto com dispositivos de corte e transportadoras pode ser contaminado
por matérias estranhas (abraséo das transportadoras, material de revestimento). Se tal acontecer, o material
deve ser avaliado como se descreve na sec¢ao 4.5.

No caso dos pedacos de maior dimensao (>1 kg) de queijo firme, de pasta dura e de pasta extradura, as
manchas bolorentas mais pequenas sao frequentemente cortadas ou raspadas para restabelecer a
aparéncia visual do queijo. O queijo assim recuperado é adequado para transformacao alimentar posterior.

No que se refere aos residuos bolorentos, ver a sec¢éo 4.10 supra.
Coalhada

A coalhada pode ser recuperada a partir de cubas, tubagens e soro de leite (por exemplo, separadores),
sendo adequada para transformacao alimentar posterior.
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Residuos de gueijo varridos do chéo

O queijo recuperado do chdo ndo é adequado para transformagdo alimentar posterior, devendo ser
eliminado e utilizado em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 1069/2009 (subprodutos animais).

Nota: As bandejas para residuos colocadas no chdo néo constituem varreduras.

4.11.2 Orientacao

Ver as seccgfes 5.1 a 5.3 relativas as orientagdes sobre o manuseamento antes da introdugéo e durante o
transporte e a armazenagem. Caso ndo seja utilizada a breve prazo (quatro dias em condicbes de
refrigeracdo), a coalhada deve ser submetida a tratamento térmico antes da sua utilizacéo.

4.12. Superacgéo das especificagcdes de durabilidade

4.12.1 Avaliacao

A durabilidade dos produtos pré-embalados deve ser estabelecida tendo em conta a utilizagdo a que se
destina, as condi¢cdes de armazenagem e transporte razoavelmente previsiveis em etapas posteriores da
cadeia alimentar, incluindo a eventual transformacdo, e quaisquer recomendacdes de armazenagem
indicadas no rétulo.

As informacdes sobre a durabilidade dos géneros alimenticios podem ser apresentadas de duas formas,
nomeadamente:

e A data de durabilidade minima («consumir de preferéncia antes de»), aplicada para indicar quando
€ que o género alimenticio, adequadamente armazenado, comeca a perder as suas caracteristicas
especificas (de qualidade). Apés essa data, 0 género alimenticio pode ainda ser perfeitamente seguro e
satisfatorio.

A durabilidade de muitos queijos curados, designadamente queijo curado firme inteiro, de pasta dura e de
pasta extradura, pode atingir varios anos, visto que o0 queijo pode manter-se em maturacdo até a
degradacéo total das proteinas (e da gordura) e continuar a ser um género alimenticio adequado.

Em muitos destes casos, as datas de durabilidade indicadas para 0s queijos sdo para «consumir de
preferéncia antes de» e séo fixadas sobretudo para proteger o sabor caracteristico do tipo esPecifico de
gueijo (caracteristicas de variedades, informacao prestada aos consumidores, tal como «suave») 8,

e O prazo de validade («data-limite de consumo», «vélido até»), aplicado apenas a géneros
alimenticios muito pereciveis para indicar quando é que o género alimenticio é suscetivel de constituir
um perigo microbiolégico imediato para a saude humana. Apés esta data, esse género alimenticio
altamente perecivel ndo pode ser vendido, pois pode representar um perigo imediato para a saude
humana.

4.12.2 Orientacado

O queijo que ultrapassar a data de durabilidade predefinida («consumir de preferéncia antes de») pode ser
introduzido para transformacéo alimentar posterior, desde que a avaliagélo19 de qualquer outro desvio
demonstre que o material é adequado para esse fim.

O queijo que ultrapassar o prazo de validade predefinido ndo pode ser introduzido para transformacéo
alimentar posterior, tendo o material de ser eliminado e utilizado em conformidade com o Regulamento (CE)
n.° 1069/2009 (subprodutos animais). Ver as secc¢des 5.1 a 5.3 relativas as orientacdes sobre o
manuseamento antes da introdug&o e durante o transporte e a armazenagem.

¥ Como muitos tipos de queijo ndo tém uma durabilidade técnica, as regras de rotulagem do Codex permitem substituir a data de
durabilidade por uma data de fabrico, no caso do queijo curado firme, de pasta dura e de pasta extradura que ndo € curado com
bolor e que ndo se destina a ser comprado inteiro pelo consumidor final.

19 - - . L . L S .
Testes sensoriais/organoléticos, seguidos, se necessario, de uma investigacéo ou de testes adicionais, em conformidade com o
presente guia.
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4.13 Acaros do queijo

4.13.1 Avaliagéo

O acaro do queijo (Acarus siro linnaeus) é um &caro translicido de cor branca nacarada relativamente
grande (0,30-0,66 mm), com patas sem pelos, fortes e ligeiramente arqueadas e pecas bucais fortes. Os
machos e as fémeas sao semelhantes, sendo as Ultimas maiores. O tempo necessario para se desenvolver
desde o ovo até a fase adulta pode ser de varios meses a temperaturas de refrigeracdo e quatro a cinco
semanas a 15 °C, mas apenas cerca de duas semanas a 24 °C.

Em certos tipos de queijo, o acaro do queijo € um agente tecnoldgico da cura. Noutros, é considerado uma
infestacdo. Durante a armazenagem destes Ultimos, o acaro do queijo € controlado através de programas
de gestdo de pragas que incluem a limpeza, a aspiracdo, a esfrega das superficies, a prevencao da
infestacdo e o revestimento com cera do queijo.

4.13.2 Orientacao

O queijo infestado com acaros deve ser cortado e eliminado ou utilizado como material de categoria 3 em
conformidade com o Regulamento (CE) n.° 1069/2009 (subprodutos animais).

As partes ndo infestadas do queijo sdo adequadas para transformacgédo posterior. Ver as sec¢des 5.1 a 5.3
relativas as orientagbes sobre 0 manuseamento antes da introducdo e durante o transporte e a
armazenagem.

4.14 Deterioracgao

4.14.1. Avaliacéo

Pragas

A presenca de parasitas como vermes torna o queijo impréprio para utilizagcao posterior na cadeia alimentar,
0 que obriga a elimina-lo ou utiliza-lo em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 1069/2009
(subprodutos animais).

Deterioracdo da composicao

Com a maturacdo, os componentes do queijo (proteinas, gorduras, etc.) podem decompor-se quase na
integra, dando origem a extratos liquidos com o odor caracteristico do queijo maturado (amoniaco, etc.).
Esta deterioracdo € indcua (por vezes até desejada) e ndo tem incidéncia sobre a utilizacdo do queijo para
transformacdo alimentar posterior. No entanto, mesmo ndo trazendo problemas de seguranca, a
deterioragdo extrema ndo é desejavel.

4.14.2 Orientacéao

Pragas

Eliminacéo e utilizacdo em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 1069/2009 (subprodutos animais). A
presenca de vestigios visiveis (excrementos, roeduras, etc.) de roedores implica obrigatoriamente a
eliminacdo do queijo afetado.

Deterioracdo da composicao

O queijo extremamente deteriorado deve ser eliminado e utilizado em conformidade com o Regulamento
(CE) n.° 1069/2009 (subprodutos animais).

Por exemplo, se o0 queijo desenvolver um sabor e odor desagradaveis ou adquirir uma aparéncia atipica,
isso indicia que a decomposicao pode nao ter decorrido corretamente, pelo que o queijo deve ser eliminado
e utilizado em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 1069/2009 (subprodutos animais). Pode ser
necessario um olfato ou palato treinado para fazer uma apreciagéo correta a este respeito.

O pessoal responsavel pela triagem do queijo deve possuir as competéncias necessarias, nomeadamente
formacado em testes sensoriais e classificacdo do queijo, bem como formac&o em contexto laboral.
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CAP[TULQ 5 PREPARACAO, MANUSEAMENTO, TRATAMENTO _E
UTILIZACAO DE QUEIJO RECUPERADO PARA TRANSFORMACAO
ALIMENTAR POSTERIOR

O presente capitulo diz respeito apenas a matéria-prima considerada adequada em conformidade com o
capitulo 4.

A orientacdo relativa a preparacdo para a introducdo tem como destinatarios as empresas do setor
alimentar que procedem a recuperacéo de queijo nas cadeias de transformacao e de distribuicdo para fins
industriais. Certas etapas especificas da preparagdo podem ser externalizadas a outras empresas do setor
alimentar e/ou executadas por outras empresas do mesmo setor intervenientes na cadeia alimentar. As
medidas conexas recomendadas pelas presentes orientacfes destinam-se a ser aplicadas nas fases iniciais
da cadeia alimentar, desde o «queijo como matéria-prima até ao género alimenticio transformado».

A orientacdo relativa a0 manuseamento e & armazenagem destina-se a todos os operadores de empresas
do setor alimentar envolvidos. De um modo geral, o queijo recuperado tem de ser manuseado de forma a
manter ou controlar a adequacédo para a utilizacdo prevista. Se tal ndo for conseguido, o queijo tem de ser
reavaliado em conformidade com o capitulo 4.

A orientagéo relativa ao tratamento tem como destinatarios as empresas do setor alimentar que recebem
gueijo recuperado e o utilizam como matéria-prima para transformacao posterior e/ou o transformam como
produto intermédio antes de ser utilizado como matéria-prima. No entanto, certas etapas especificas do
tratamento podem ser externalizadas a outras empresas do setor alimentar e/ou executadas por outras
empresas do mesmo setor intervenientes na cadeia alimentar. As medidas conexas recomendadas pelas
presentes orientacdes destinam-se a ser aplicadas na cadeia alimentar, desde 0 «queijo como matéria-
prima até ao género alimenticio transformado».

Os tipos de desvios sdo abordados caso a caso. Na préatica, pode ocorrer mais de um tipo de desvio (por
exemplo, bolores visiveis na coalhada do queijo recuperado). Seja em que caso for, a avaliagdo da
adequacéo do queijo recuperado tem de ter em conta todos os tipos de desvios ocorridos.

As informagBes constantes do presente capitulo relacionadas com as orientacdes apresentadas no
capitulo 4 sdo resumidas no anexo.

Dada a dificuldade em evitar por completo a flora microbiana em certos queijos recuperados durante a
armazenagem e o transporte, os critérios microbiolégicos para determinar a adequagdo do material na
origem (capitulo 4) serdo, normalmente, mais rigorosos do que os critérios microbiol6gicos correspondentes
aplicados para avaliar este material no ponto de utilizacdo como matéria-prima de géneros alimenticios
transformados. O crescimento de bactérias patogénicas ndo ocorre em queijos de pasta semidura e dura.

5.1 Medidas gerais aplicaveis antes da introducdo como matéria-prima para
transformacao posterior

5.1.1 Protecdo das superficies expostas antes da expedicao

A fim de minimizar a contaminacdo (adicional) e o desenvolvimento de bolores visiveis durante a
armazenagem e o transporte, as superficies expostas do queijo recuperado tém de ser protegidas.

O queijo recuperado com a embalagem intacta (por exemplo, devolu¢cdes de empresas grossistas), com
uma casca seca intacta (por exemplo, Emmental e queijos de pasta dura) ou com um revestimento intacto
ndo necessita de mais embalagens durante 0 manuseamento, transporte e armazenagem.

O queijo com a embalagem, casca ou revestimento danificado tem de ser reembalado, revestido ou
protegido de outra forma contra a contaminacdo durante o transporte e a armazenagem. A congelagéo
oferece protecgéo suficiente contra o crescimento microbiano na superficie e no interior do queijo.

As medidas especificas relativas ao queijo contaminado por bolores sdo abordadas na secc¢éo 5.4.8 infra.

5.1.2 Manuseamento fisico

O queijo recuperado tem de ser manuseado de forma a ndo causar danos fisicos na superficie protetora do
gueijo (embalagem, revestimento ou casca seca).

A casca seca, a embalagem e o revestimento do queijo tém de permanecer intactos.
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A superficie do queijo que tenha estado em contacto com o chédo deve ser sempre eliminada ou utilizada em
conformidade com o Regulamento (CE) n.° 1069/2009 (subprodutos animais).

Mais especificamente, as embalagens a vacuo e as peliculas de cura tém de ser manuseadas com cuidado,
a fim de evitar a rotura dos sacos (e o consequente acesso dos bolores ao oxigénio). As embalagens
danificadas devem ser eliminadas, a menos que sejam utilizadas para transformac&o posterior 0 mais
rapidamente possivel e sem demoras desnecessarias, ou congeladas antes da armazenagem subsequente.

5.1.3 Informacdes especificas a seqguir para determinados produtos

a. Queijo adequado apenas para transformacao posterior

Caso 0 queijo seja improprio para consumo direto, mas apenas adequado como matéria-prima para
transformacgdo alimentar posterior, deve ser identificado como «Género alimenticio apenas para
transformacéo (alimentar) posterior» numa lingua adequada, no recipiente (por exemplo, em paletes,
prateleiras, etc.) e/ou nos documentos de acompanhamento, na medida do necessario para assegurar a
rastreabilidade até ao fabricante original. Esta identificagdo € igualmente importante caso o queijo
ultrapasse as datas de durabilidade predefinidas, em especial se a data de durabilidade continuar rotulada
na embalagem, de modo a evitar mal-entendidos quanto ao estado e a utilizacdo a que se destina o
material.

Caso o queijo recuperado seja armazenado em instalagfes juntamente com outros géneros alimenticios,
tem de ficar separado de outras matérias-primas e a zona em que se encontra tem de ser claramente
assinalada, de modo a evitar erros quanto a sua natureza e ao seu destino.

b. Informacdes adicionais

Em certos casos, € necessério fornecer informagdes adicionais nos documentos de acompanhamento, as
guais poderdo ser necessarias para que os estabelecimentos do setor alimentar que recebem a matéria-
prima possam manusea-la, prepara-la e trata-la de forma adequada em fun¢éo da sua natureza.

Estas informac8es sdo extremamente importantes nos seguintes casos:

e A contaminacdo por metal provocou desclassificacdo (ver sec¢do 4.5). Tais informacdes séao
necessarias para ajudar o estabelecimento responséavel pela transformacéo posterior a assegurar que 0
equipamento existente possa eliminar o perigo de forma eficaz.

e E necesséario transmitir conhecimentos sobre o conteddo dos 6leos minerais e da natamicina utilizados
nos materiais de revestimento e/ou nas ceras, de modo a garantir um manuseamento, tratamento e
utilizagdo corretos do queijo recuperado nas etapas posteriores da cadeia alimentar (ver seccao 4.6).

e A contaminac&o bacteriolégica provocou desclassificacéo (ver seccdes 4.8 e 4.9). E necessario fornecer
informacdes para permitir a implementagdo de procedimentos de manuseamento corretos que
controlem a proliferacdo e o crescimento bacteriolégicos, bem como a aplicacdo de um tratamento
térmico adequado, nas seguintes situacdes:

e se 0 queijo ultrapassar, puder ultrapassar ou tiver um historial de ultrapassar os niveis de 10° ufc/g de
estafilococos coagulase positivos.

e se 0 queijo for contaminado por bactérias patogénicas, tais informacdes sao necessérias para
implementar procedimentos de manuseamento para o controlo do crescimento e um tratamento térmico
adequado, bem como para facilitar a prevencdo da contaminacdo cruzada em todas as etapas
posteriores do processo, conforme adequado.

e se 0 queijo registar niveis extremamente elevados de indicadores de higiene, tais como E. coli ou
coliformes.

e Em conformidade com a secg¢édo 4.10.4, as informacdes indiquem que os bolores visiveis presentes séo,
muito provavelmente, de [... (especificar espécie dos bolores)....... ] e utilizados no fabrico de
[...(especificar designacéo da variedade de queijo)....].

e E necessario dar a informacéo de que o material tem de ser submetido a tratamento térmico para
restabelecer a sua seguranga caso O queijo tenha sido contaminado microbiologicamente por
organismos que exijam uma reducdo significativa. Esta informagc8do deve integrar a declaracdo da
utilizacdo prevista, da seguinte forma: «Material alimentar apenas para tratamento térmico posterior»

O fabricante deve comunicar sempre as etapas posteriores da cadeia alimentar (nos documentos de
acompanhamento e/ou na rotulagem, conforme adequado) as condi¢Bes térmicas identificadas pela anélise
de perigos em que o material tem de ser armazenado e transportado, e, sempre que necessario para
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manter ou controlar a adequacdo microbiolégica do material, a duracdo maxima do transporte e da
armazenagem antes da transformagé&o posterior. A comunicac¢do deve basear-se nas orientagdes fornecidas
nas seccbes 5.3.2 e 5.4.5 sobre como manter a adequacdo para transformacdo posterior durante o
transporte e a armazenagem.

O queijo excluido da cadeia alimentar, ou que seja eliminado e utilizado de outras formas, tem de ser
rotulado em conformidade com os requisitos do Regulamento (CE) n.° 1069/2009 (subprodutos animais).

5.2 Medidas gerais aplicaveis durante a armazenagem e o transporte

O queijo recuperado deve ser armazenado e transportado as temperaturas especificadas pelo
estabelecimento do setor alimentar responséavel pelo fabrico.

O material de embalagem e o plastico flexivel, como a pelicula de cura, tém de ser mantidos intactos
durante a armazenagem e o transporte e ndo podem ser removidos antes da utilizacdo, em especial se o
material desempenhar uma funcdo de protecdo da superficie contra a contaminacdo e/ou deterioracdo
(exceto se o material for mantido congelado).

O material de embalagem e o plastico flexivel, como a pelicula de cura, ttm de ser removidos antes da
utilizacéo.

Se 0 OESA da etapa anterior da cadeia alimentar tiver indicado um prazo-limite para submeter o queijo
recuperado a um tratamento suplementar, a etapa seguinte tem de respeitar esse prazo. Na auséncia de tal
indicacdo, deve ser avaliada a durabilidade do material. Em caso de problemas de implementacéo, pode
proceder-se a congelacao para evitar a deterioracdo da qualidade.

O fabricante pode indicar que o queijo microbiologicamente estavel pode ser transportado a temperaturas
até 15 °C.

Na sua maioria, 0s queijos ndo curados®, a coalhada do gueijo e os restos e residuos de queijo ttm uma
estabilidade microbioldgica reduzida, tendo de ser armazenados hum ambiente fresco, a temperaturas que
ndo ultrapassem a indicada pelo fabricante. Um breve desvio em relagdo a estes requisitos térmicos nédo
constitui um problema microbiolégico, podendo ser aceitaveis temperaturas mais elevadas, por exemplo, em
operacbes de transporte de curta duracdo, de carga/descarga e de transporte dentro de um
estabelecimento do setor alimentar.

As informacdes (seccdo 5.1.3) devem acompanhar o queijo recuperado durante a armazenagem e 0
transporte.

Importa que o queijo recuperado possa ser rastreado de forma eficaz a montante e a jusante, desde o
fabricante original até ao utilizador final. Para assegurar a eficacia do rastreio, o0s registos21 efetuados ao
longo da cadeia alimentar, desde o0 «queijo como matéria-prima até a transformacdo posterior», tém de
estar associados & identificacdo do lote facultada pelo fornecedor.

A possibilidade de contaminacéo cruzada do material propicia ao desenvolvimento de agentes patogénicos
deve ser tida em consideragdo no manuseamento do material contaminado, na gestéo (incluindo a limpeza)
das instalacdes de armazenagem e transformacao e durante o transporte.

As medidas especificas relativas ao queijo com contaminacao microbiolégica sdo abordadas na seccéo 5.4
infra.

5.3 Medidas gerais aplicaveis aos estabelecimentos para transformacéo
posterior

5.3.1 Rececéao

Apéds a rececao, e antes de qualquer utilizagdo ou armazenagem, todos 0s materiais recebidos tém de ser
objeto de inspecéo visual e de decisbes quanto a sua aceitacdo e a eventuais restricdes de utilizagcéo.

Aquando da rececao, é necessario registar os seguintes aspetos:

¢ Tipo de matéria-prima

% Com excecéo do queijo que tenha sido submetido a embalagem vedada a quente ou a métodos semelhantes que constituam um
tratamento microbicida apds a fermentacéao.

A Ver o Regulamento de Execuc¢éo (UE) n.° 931/2011 da Comissao.
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e Estado visual do queijo recuperado (por exemplo, bolores visiveis, acaros do queijo, sujidade, etc.)
e Estado do material de embalagem e da pelicula de cura

¢ Informag®es relativas a utilizagdo, a natureza de qualquer contaminagédo e ao tratamento

e Informacdes relativas a rastreabilidade

O queijo destinado a transformacao posterior deve ser rastredvel até ao fabricante original. Caso contrario,
ndo pode ser objeto de transformacéo posterior, devendo ser eliminado e utilizado em conformidade com o
Regulamento (CE) n.° 1069/2009 (subprodutos animais).

Se houver duvidas sobre se o queijo foi ou ndo recuperado, manuseado, transportado e/ou armazenado em
conformidade com o presente guia, o queijo em causa tem de ser rejeitado e devolvido, ou eliminado e
utilizado em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 1069/2009 (subprodutos animais). Por exemplo, se
existirem dlvidas sobre se o nivel de estafilococos coagulase positivos ultrapassa ou puder ultrapassar as
10° ufc/g, o material tera de ser rejeitado.

Os lotes rejeitados e 0 motivo da rejeicdo tém de ser registados.

g))

Caso o queijo recuperado ndo seja manuseado de forma a manter ou controlar a sua adequagéo
utilizacéo a que se destina, o0 material tem de ser reavaliado em conformidade com o capitulo 4.

m»

Os registos efetuados ao longo da cadeia alimentar, desde 0 «queijo como matéria-prima até
transformacédo posterior», tém de estar associados a identificacéo do lote facultada pelo fornecedor.

As medidas especificas relativas ao queijo com contaminacdo microbiolégica sédo abordadas na secc¢éo 5.4
infra.

5.3.2 Armazenagem

Apenas o material capaz de manter a adequacdo para transformagdo alimentar posterior pode ser
considerado para efeitos de armazenagem (ver as orientagdes do capitulo 4).

O restante material que tenha passado nos controlos de rececdo ndo pode ser armazenado, devendo ser
utilizado tdo rapidamente quanto possivel e sem demoras desnecessarias.

O material de embalagem e a pelicula de cura tém de ser mantidos intactos durante a armazenagem e nao
podem ser removidos antes da utilizag¢&o.

As informacdes (seccdo 5.1.3) devem acompanhar o queijo recuperado durante a armazenagem.

O queijo destinado a armazenagem tem de ser manuseado de forma a evitar danos fisicos a protecéo da
sua superficie (embalagem, revestimento ou casca seca). A casca seca, a embalagem e o revestimento do
gueijo tém de permanecer intactos. Mais especificamente, as embalagens a vacuo e as peliculas de cura
tém de ser manuseadas com cuidado, a fim de evitar a rotura dos sacos, pois a minima fuga permite o
acesso dos holores ao oxigénio. As embalagens danificadas tém de ser restauradas, ou objeto de
reembalagem, a menos que sejam utilizadas para transformac&o posterior tdo rapidamente quanto possivel
e sem demoras desnecessarias.

A possibilidade de contaminagdo cruzada deve ser tida em consideracdo no planeamento e manutencdo
(incluindo a limpeza) das instalacfes de armazenagem.

No que respeita a temperatura de armazenagem, consultar a sec¢éo 5.2.

Caso a durabilidade do queijo recuperado afete a seguranca e a adequacéo dos géneros alimenticios, deve
aplicar-se a rotacdo de existéncias de cada tipo de queijo, por exemplo, segundo o principio «primeiro a
entrar, primeiro a sair», comec¢ando pela parte mais antiga, ou outras abordagens adequadas. O pessoal
deve ser instruido no sentido de expedir em primeiro lugar as existéncias mais antigas. A codificacdo dos
lotes deve ser utilizada para aplicar corretamente a rotacdo das existéncias.

A armazenagem prolongada do queijo recuperado (por exemplo, para fins sensoriais) tem de basear-se na
validacdo dos dados histéricos e na experiéncia pratica.

5.3.3 Utilizacao

O material de embalagem e o plastico flexivel, incluindo a pelicula de cura, tém de ser removidos antes da
utilizacao.
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5.4 Medidas especificas em funcéo do tipo de queijo

5.4.1 Queijo revestido, coberto com cera ou embalado

Armazenagem e transporte

O revestimento, as ceras e 0 material de embalagem tém de ser mantidos intactos durante a armazenagem
e o transporte.

Manuseamento no destino e tratamento antes da utilizacédo

O revestimento, as ceras e 0 material de embalagem tém de ser mantidos intactos durante a armazenagem
e ndo podem ser removidos antes da utilizag&o.

O revestimento, as ceras e o material de embalagem tém de ser removidos antes da utilizacdo, por
exemplo, descascados, escovados ou esfregados. A seguranca alimentar do queijo ndo pode ser afetada
por niveis inaceitaveis de residuos de produtos quimicos que representem um perigo para a seguranca
alimentar, tais como a natamicina e os 6leos minerais®, no revestimento, nas ceras e no material de
embalagem. No caso do revestimento e das ceras que contenham natamicina, devem ser removidos pelo
menos 5 mm. Caso a remocao seja efetuada aplicando um processo especifico de remocao térmica, deve
garantir-se que a natamicina e os 6leos minerais presentes no revestimento, nas ceras e no material de
embalagem ndo sejam transferidos para o queijo.

O material de revestimento removido deve ser eliminado e utilizado em conformidade com o Regulamento
(CE) n.° 1069/2009 (subprodutos animais).

Para mais informacg0des, ver sec¢éo 4.6.

5.4.2 Queijo sujo

Tratamento antes da utilizacdo

As manchas de sujidade eventualmente presentes na superficie ou na casca do queijo tém de ser
removidas por meio de corte, lavagem, escovagem ou esfrega, em conformidade com as boas praticas de
higiene.

A possibilidade de contaminacdo cruzada deve ser tida em consideracdo no planeamento e aplicacdo do
procedimento de remoc&o.
5.4.3 Queijo contaminado com perigos fisicos

Rececdo e tratamento antes da utilizacdo

O queijo contaminado com fragmentos perigosos s6 pode ser aceite se houver equipamento capaz de
remover eficazmente tais fragmentos (por exemplo, utilizando campos magnéticos, peneiras ou filtros) e
estiver aprovado pela autoridade competente e/ou esse equipamento adequado capaz de detetar
eficazmente tais fragmentos for instalado e utilizado juntamente com um procedimento de triagem
especifico para eliminar material contaminado.

A remocdo eficaz de fragmentos metdlicos é determinada pelo desempenho das medidas de controlo
destinadas a remover objetos metélicos, por exemplo:

e tamanhos dos filtros/peneiras
¢ sensibilidade dos separadores ou filtros magnéticos

A verificagcdo do processo de remocdo pode ser efetuada, por exemplo, por detetores de metais ou
aparelhos de raios X.

A verificagdo é especialmente necessaria caso se suspeite que o queijo utilizado contém fragmentos
metalicos.

*? Existem dois grupos principais de 6leos minerais. Um é o dos hidrocarbonetos saturados de 6leos minerais (MOSH), que consistem
em alcanos e alcanos ciclicos (hidrocarbonetos saturados de 6leos minerais), e o outro o dos hidrocarbonetos aromaticos de éleos
minerais (MOAH), que consistem em hidrocarbonetos aroméatico. Os MOAH s&o potencialmente cancerigenos e genotéxicos, pelo
que o seu teor nos géneros alimenticios deve ser minimizado. Para obter mais pormenores ver o parecer cientifico da EFSA sobre
os hidrocarbonetos de 6leos minerais nos alimentos («<kEFSA Scientific Opinion on Mineral Oil Hydrocarbons in Food»), EFSA
Journal 2012; 10(6):2704.
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5.4.4 Queijo contaminado por leveduras

N&o sdo necessarias restricdes especificas devido a contaminagéo por leveduras para além das exigidas
para controlar o gosto estranho (fora do &mbito do presente guia de orienta¢&o).

Do ponto de vista da seguranga alimentar, sdo aplicAveis os critérios do tempo e da temperatura
normalmente aplicados a contraparte correspondente conforme com as especificagdes.
5.4.5 Queijo contaminado por bactérias — medidas gerais

Armazenagem e transporte

De um modo geral, é possivel minimizar o crescimento bacteriano através do controlo do tempo e da
temperatura®, que é de extrema importancia se existir uma probabilidade razoavel de as bactérias
produzirem toxinas (por exemplo, S. aureus) quando presentes no queijo. Caso o problema se coloque, uma
das medidas possiveis passa pela rapida transformagédo ou armazenagem abaixo das condigGes de
crescimento.

5.4.6 Queijo que ultrapassa os critérios microbiolégicos dos indicadores de higiene
(incluindo os critérios de higiene dos processos)

Estafilococos coagulase positivos

O queijo selecionado para ser utilizado como matéria-prima para transformacéo posterior porque excede 0s
critérios microbioldgicos relativos aos estafilococos coagulase positivos tem de ser testado para verificar se
0s niveis n&o ultrapassam as 10° ufc/g. Se tal suceder, o material deve ser submetido a testes para detetar
a presenga de enterotoxinas estafilocécicas [auséncia em 25 g, n= 5, c= 0, em conformidade com o
Regulamento (CE) n.° 2073/2005].

Se forem detetadas enterotoxinas estafilocdcicas, 0 queijo em causa tem de ser eliminado e utilizado em
conformidade com a legislacdo em matéria de subprodutos animais.

No que toca ao material que ultrapasse o critério relativo aos estafilococos coagulase positivos, o controlo
do tempo e da temperatura é necessario para evitar um maior crescimento e assim minimizar a
probabilidade de formac&o de enterotoxinas estafilococicas. A temperatura minima para o crescimento de S.
aureus € 5,7 °C. Se a armazenagem for feita abaixo desta temperatura, a sua duracdo torna-se uma

guestao pouco relevante.

Tratamento integrado para garantir a adequacao

Queijo que ultrapassa o critério microbiolégico relativo aos estafilococos coagulase positivos:

e O queijo recuperado tem de ser submetido a um tratamento térmico que resulte numa redug¢do minima
de 8 logg ufc/g, 0 que corresponde a manter o material a uma temperatura de pelo menos 76 °C
durante 15 segundos ou 80 °C durante 6 segundos?”.

¢ O tratamento térmico tem de ser monitorizado e verificado em fungdo do equipamento.

e O tratamento térmico pode ser efetuado antes da transformacado posterior ou sob a forma de etapa de
transformacéo integrada no fabrico de produtos transformados.

e Pode ser aplicada tecnologia alternativa (por exemplo, alta presséo) que tenha o mesmo efeito (redugéo
minima de 8 log,o ufc/g de S. aureus).

o Para efeitos de verificacdo, os produtos finais preparados a partir de queijo recuperado deste tipo tém
de ser regularmente testados para detecéo de enterotoxinas estafilococicas.

Queijo que ultrapassa outros indicadores de higiene

Para além das restricdes exigidas para controlar o gosto estranho (fora do ambito do presente guia de
orientacao), ndo sdo, normalmente, necessarias restricdes especificas. Do ponto de vista da seguranca
alimentar, sdo aplicaveis os critérios do tempo e da temperatura normalmente aplicados a contraparte
correspondente conforme com as especificagcdes. Contudo, 0 queijo no qual sejam detetados niveis de

% A temperatura nunca pode ser considerada isoladamente. O tempo é igualmente importante no contexto do controlo microbiano.

% Com base nos valores de D do S. aureus no leite [Firstenberg-Eden et al.: Death and Injury of Staphylococcus aureus during thermal
treatment of milk, Canadian Journal of Microbiology 23 (1977), 1034-37], com mais +3 °C para compensar teores mais elevados de
matéria gorda, matéria seca e sal (tal como recomendado pela FDA dos EUA).
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indicadores de higiene extremamente elevados sé pode ser utilizado apds uma avaliagdo do potencial teor
de microrganismos patogénicos.

Embora a legislagdo ndo o exija, recomenda-se que o queijo recuperado que ultrapassa 0s critérios
microbiolégicos dos indicadores de higiene dos processos seja submetido a tratamento térmico. A E. coli é
relativamente sensivel ao calor, pelo que sera suficiente um tratamento térmico semelhante ao
recomendado para os estafilococos coagulase positivos ou para a L. monocytogenes.

5.4.7 Queijo que ultrapassa os critérios microbioldgicos relativos aos agentes patogénicos
(incluindo os critérios de seguranca alimentar)

O controlo do tempo e da temperatura € necessario para controlar o crescimento adicional e assim
assegurar que o tratamento térmico aplicado durante a transformacao posterior seja efetivamente capaz de
eliminar na pratica os agentes patogénicos. O tempo é um fator de controlo da L. monocytogenes em
material propicio ao crescimento de Listeria a temperaturas de refrigeracdo. Por conseguinte, 0 queijo
contaminado com este agente patogénico deve ser expedido para o seu destino tdo rapidamente quanto
possivel e sem demoras desnecessarias. O material que ndo favore¢ca o crescimento de agentes
patogénicos dispensa este procedimento.

A mesma abordagem é aplicavel a outros agentes patogénicos.

Porém, como a temperatura minima para o crescimento de Salmonella € 5,7 °C, se a armazenagem for feita
abaixo de 6 °C, a sua duragdo torna-se uma questdo pouco relevante no que respeita ao queijo
contaminado por salmonelas.

Deve ter-se em consideracao a possibilidade de contaminagdo cruzada do material propicio ao crescimento
de agentes patogénicos. Tal possibilidade deve ser tida em conta no manuseamento do material
contaminado e na gestéo (incluindo a limpeza) das instalacdes de armazenagem e transformacao.

Tratamento integrado para garantir a adequacédo

e O queijo recuperado tem de ser submetido a um tratamento térmico que resulte numa reducdo minima
de 8 logy ufc/g.

e Relativamente a L. monocytogenes, tal corresponde a manter o queijo a uma temperatura de pelo
menos 75 °C durante 15 segundos ou 80 °C durante 3 segundos®.

e Relativamente a Salmonella, um tratamento térmico equivalente a pasteurizacdo sera mais do que
suficiente para obter este efeito.

e Quanto ao queijo encaminhado para transformacdo posterior por ultrapassar os critérios relativos a
outros agentes patogénicos, devem ser documentadas as combina¢gbes de tempo/temperatura
especificas dos agentes patogénicos que resultem em reducdes de 8 log,, ufc/g.

O tratamento térmico pode ser efetuado antes da transformacao posterior ou sob a forma de etapa de
transformacéo integrada no fabrico de produtos transformados.

Pode ser aplicada tecnologia alternativa (por exemplo, alta pressdo) que tenha o mesmo efeito (reducéo
minima de 8 log, ufc/g).

O tratamento térmico tem de ser monitorizado e verificado em fungdo do equipamento.

5.4.8 Queijo contaminado por bolores
Medidas de prevencéo antes da introducéo

a) Eliminac&o de coldnias de bolores visiveis

Tém de ser tomadas medidas adequadas para prevenir a propagacao de bolores. Os queijos demasiado
pequenos para proceder a remogdo necessaria do bolor ou com filamentos de bolor que penetrem
profundamente em orificios ndo podem ser considerados para efeitos de eliminagao do bolor.

As pequenas colonias de bolores a superficie podem ser raspadas. Para remover colénias maiores (mas
poucas), é necessario um corte até uma profundidade minima de 1,3 cm em torno da mancha®. E também

% Com base nos valores de D da L. monocytogenes no leite (dados Combase) com mais +3 °C para compensar teores mais elevados
de matéria gorda, matéria seca e sal (tal como recomendado pela FDA dos EUA).

% (Os estudos sobre a migracéo de micotoxinas para o queijo raramente d&o conta de uma deslocagao superior a ¥ polegadas/1,3 cm
para o queijo.

26



EDA/EUCOLAIT - Guia de orientacdo sobre o queijo utilizado como matéria-prima, adotado em 1 de
fevereiro de 2018

necessario remover quaisquer descoloracdes em torno da mancha. Se existirem mais superficies
bolorentas, ser4 necessario remové-las até uma profundidade minima de 1,3 cm. Na prética, devem ser
cortados 2-3 cm para que a remocao seja eficaz. No entanto, se o queijo recuperado ficar bolorento quando
armazenado a temperaturas superiores a 7 °C sera necessario remover no minimo 2 cm.

A remogdo dos bolores tem de ser efetuada com cuidado, de modo a minimizar a possibilidade de
contaminacdo da superficie de queijo recém-exposta. A superficie exposta devido a remocéo de bolores
tem de ser protegida por meio de embalagem a vacuo ou em atmosfera modificada, a menos que o queijo
seja congelado.

b) Embalagem a vacuo ou em atmosfera modificada

A embalagem a vacuo reduz a quantidade de ar de uma embalagem e veda-a hermeticamente, de modo a
manter um vacuo quase total no seu interior.

Em geral, a combinacdo de mais de 50 % de diéxido de carbono e menos de 1 % de oxigénio impede o
crescimento de bolores. Uma vez que o préprio queijo produz, normalmente, diéxido de carbono no interior
da embalagem, o processo de embalagem tem por objetivo principal eliminar o oxigénio.

Desde que as colénias sejam eliminadas de forma eficaz (ver supra) e o material seja expedido para o seu
destino e utilizado para transformacé@o posterior tdo rapidamente quanto possivel e sem demoras
desnecessérias, 0 queijo recuperado com um desenvolvimento incipiente de bolores visiveis ndo necessita
de embalagem a vacuo. No entanto, se for provavel que durante o transporte e a armazenagem se
desenvolvam coldnias de bolores visiveis no queijo recuperado sem bolores no momento da expedi¢éo, o
queijo recuperado tem de ser eficazmente embalado a vacuo antes de ser expedido, tdo rapidamente
guanto possivel e sem demoras desnecessarias. O fator tempo é importante, visto que certos bolores
(dependentes do oxigénio) continuam a crescer até se formar uma atmosfera controlada no interior da
embalagem.

O equipamento utilizado na embalagem a vacuo de queijo recuperado (por exemplo, sistemas de bomba
elétrica) deve ser eficiente o bastante para obter um baixo teor de ar e permitir que 0s sacos se ajustem
bem a forma do material. Se o material for embalado a vacuo num recipiente, deve-se utilizar um
vacudémetro.

O material dos sacos deve atuar como barreira ao oxigénio e ser suficientemente flexivel. Os sacos e a
vedacdo (a quente) tém de ser suficientemente fortes para proteger contra roturas acidentais (o
desenvolvimento de bolores em embalagens a vacuo é quase sempre causado pela rotura dos sacos ou por
uma vedacdo insuficiente).

A embalagem em atmosfera modificada é uma alternativa & embalagem a vacuo, utilizando apenas diéxido
de carbono ou este e azoto para obter um teor de oxigénio inferior a 0,5 %.

Medidas durante a armazenagem e o transporte

Em geral, o crescimento de fungos pode ser minimizado com o controlo do tempo e da temperatura”, gue é
de extrema importancia se os fungos em causa néo forem eliminados durante a transformacéo posterior
prevista ou se existir uma probabilidade razoavel de esses microrganismos produzirem toxinas quando
presentes no queijo recuperado. Esta Ultima possibilidade diz respeito a estirpes especificas de fungos
capazes de produzir toxinas nos géneros alimenticios quando houver condi¢cfes para tal.

O transporte e a armazenagem a temperaturas de refrigeracdo nao impedem o desenvolvimento de bolores,
mas controlam o crescimento e, em especial, minimizam de forma eficaz a probabilidade de formacéo de
micotoxinas.

Por conseguinte, no que respeita ao queijo recuperado com coldnias de bolores visiveis, com colénias de
bolores eliminadas ou com maior probabilidade de desenvolvé-las, é necessario estabelecer critérios
especificos para o tempo e a temperatura, tendo em conta as temperaturas minimas para o crescimento e a
producéo de toxinas, respetivamenteza.

" A temperatura nunca pode ser considerada isoladamente. O tempo é igualmente importante no contexto do controlo microbiano.

B As temperaturas minimas registadas para o crescimento e a producdo de toxinas, respetivamente, sdo resumidas no quadro
seguinte. E de referir que os estudos sobre estes aspetos séo relativamente limitados e os resultados de estudos semelhantes sédo
dificilmente comparaveis, e a temperatura é apenas um aspeto para a producdo de toxinas.

Microrganismo Temperatura min. para o crescimento Temperatura min. para a produgao de toxinas
Dependendo das toxinas

A. flavus 10 °C 13°C

A. versicolor 4°C 9°C

A. ochraceus 8°C 10 °C
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Este queijo recuperado tem, quando adequado, de ser expedido para o seu destino tdo rapidamente quanto
possivel e sem demoras desnecessarias. As condicbes do tempo e da temperatura aplicadas devem
assentar numa andlise dos perigos.

Apenas algumas espécies de bolores produzem toxinas a baixas temperaturas, sendo a acumulagdo destas
micotoxinas no queijo influenciada por diversas variaveis, como a temperatura, a atividade da agua (a,), o
pH e o tempo. De um modo geral, considera-se que a humidade relativa e a temperatura sdo os fatores
mais criticos. O potencial de produgdo de micotoxinas é inferior no queijo em comparagdo com 0 meio
laboratorial e quanto mais baixa for a temperatura, menor sera o risco de producdo de micotoxinas. Em
termos gerais, a armazenagem a temperaturas de refrigeracdo, em combinacdo com formatos de
embalagem a vacuo ou em atmosfera modificada (EAM), que proporcionam uma concentracao
relativamente elevada de dioxido de carbono (> 50 %) e/ou uma baixa concentracdo de oxigénio residual (<
0,5 %), impedira o crescimento de bolores no queijo.

Deste modo, importa que este material seja mantido a menos de 6 °C até ser transformado.

Manuseamento e tratamentos destinados a restabelecer a adequacao para 0 consumo

Apesar das medidas tomadas na origem do material e durante o transporte e a armazenagem, os bolores
podem ainda crescer, desenvolver colonias visiveis ou aumentar a superficie bolorenta do queijo, ou mesmo
penetrar no seu interior através de passagens de ar como orificios.

Se o queijo recuperado for preparado, manuseado e armazenado de acordo com as recomendacdes do
presente guia de orientacdo, a probabilidade de ocorréncia de micotoxinas nesses queijos recuperados é
extremamente reduzida e, se ocorrer, estara a niveis muito baixos.

O queijo bolorento tem de ser manuseado da seguinte forma:

a) Se as informagbes facultadas pelo fornecedor especificarem que as espécies de bolores visiveis
presentes sdo muito suscetiveis de ser normalmente utilizadas no fabrico de queijo curado com bolor
(ver 4.10.4), o material pode ser utilizado na receita em quantidades n&do superiores a 10 % das
matérias-primas incorporadas, devendo a transformag&o posterior incluir um tratamento térmico eficaz
(ver infra). Se os bolores crescerem demasiado, pode, por motivos sensoriais, ser considerado viavel
remover todo o material superficial antes da utilizac¢éo.

b) Se as informacgdes referidas na alinea a) ndo forem disponibilizadas, o material pode ser utilizado na
receita do seguinte modo:
¢ Queijo de textura dura ou extradura (MFFB < 56 %):

Em quantidades ndo superiores a 10 % das matérias-primas incorporadas, desde que:
— aproporcao da superficie coberta com bolores visiveis ndo seja superior a 10 % e
— atransformacdéo posterior inclua um tratamento térmico eficaz (ver infra).

Se houver uma maior percentagem da superficie coberta, os bolores visiveis devem ser removidos
antes da utilizacdo cortando o queijo até uma profundidade minima de 1,3 cm.

e Qutros queijos:

Em quantidades ilimitadas, desde que os bolores visiveis sejam removidos antes da utilizagao cortando
0 queijo até uma profundidade minima de 1,3 cm. No entanto, as manchas pequenas que ocorram na
superficie (ndo mais de 2-3 cm de didmetro) podem ser raspadas. Na pratica, devem ser cortados 2-3
cm para alcancar uma remocao eficaz.

O queijo que ndo cumpra o acima disposto apds uma eventual remocao ndo deve ser utilizado, devendo ser
eliminado ou utilizado em conformidade com a legislagdo em matéria de subprodutos animais.

P. citrinum 5°C 15°C

P. commune 0 °C; 10 °C (com 25 % de COy) 12 °C

P. crustosum 2°C 4°C

P. cyclopium 0°C

(= P. aurantiogriseum) 16 °C

P. expansum 0°C > 4 °C*

P. nalgiovense 10 °C (com 25 % de CO,) N&o disponivel
P. verrucosum 0°C; 10 °C (com 25 % de COy) 0

*) A temperatura minima registada reflete as condi¢des efetivas do estudo. Assim, néo foi identificada a temperatura minima real.
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As embalagens a vacuo e as peliculas de cura danificadas tém de ser rejeitadas ou, caso ndo se
apresentem bolorentas, utilizadas para transformac@o posterior o mais rapidamente possivel e sem
demoras desnecessarias.

Os bolores séo facilmente eliminados pelo calor, ao passo que as concentracdes de micotoxinas podem ser
reduzidas, mas ndo eliminadas. A informagédo cientifica sobre a destruicdo térmica das micotoxinas é
extremamente limitada, permitindo apenas uma abordagem por defeito do tratamento térmico.

A transformacgao tem de incluir etapas que assegurem um tratamento térmico capaz de destruir com eficacia
todos os filamentos. Na auséncia de dados cientificos que comprovem a adequacéo dos critérios menos
exigentes dos processos, sera suficiente adotar o critério por defeito de pelo menos 75 °C por um periodo
minimo de 1 minuto.
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CAPITULO 6 IMPLEMENTACAO

6.1 O operador individual de uma empresa do setor alimentar

Nos termos do Regulamento (CE) n.° 852/2004, o procedimento, as acfes e os controlos especificados no
presente guia de orientacdo devem ser implementados nos sistemas de gestdo da seguranca alimentar
baseados nos principios HACCP concebidos e utilizados pelo operador individual de uma empresa do setor
alimentar, na medida do adequado a natureza da participacdo na recuperacdo, manuseamento, transporte,
armazenagem e utilizacdo do queijo recuperado como matéria-prima.

Tal deve incluir o registo de todos os parametros especificados e procedimentos que documentem as
tomadas de decisdo ocorridas na sua atividade diaria.

A existéncia de sistemas de rastreabilidade eficazes é importante para que tanto os parceiros comerciais
como as autoridades publicas possam garantir e documentar posteriormente que o queijo recuperado tem a
utilizacdo a que se destina. E o operador da empresa do setor alimentar que avalia o material relativamente
a sua adequacdo para transformacdo posterior e determina como definir os lotes individuais. A
rastreabilidade deve ser assegurada a montante e a jusante, desde a recuperacdo até a utilizacdo como
ingrediente no produto final.

A conformidade com o presente guia deve ser enunciada nos contratos entre as partes comerciais.

6.2 Auditorias de terceiros

A verificacdo da conformidade com o presente guia é efetuada mediante uma auditoria da documentacéo
fornecida pelo operador individual de uma empresa do setor alimentar, complementada com uma inspegéo
fisica das instalacbes. Pode ser necessario obter mais informacdes sobre as etapas anteriores e/ou
posteriores da cadeia alimentar no &mbito de uma avaliagédo da conformidade.
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ANEXO | DO GUIA DE ORIENTACAO SOBRE O QUEIJO UTILIZADO COMO MATERIA-PRIMA

Sintese da utilizagdo, manuseamento e tratamento do queijo recuperado para transformagédo posterior

Tipo de
matéria-
prima

1. Queijo
destinado
ao
consumo
direto

2. Queijo
pré-
embalado e
cortado
devolvido
pelo
mercado ou
pelos
ICIEINNES

33

Subgrupo e tipo
de
desvio/defeito

1.1 Nao revestido

1.2 Revestido

2.1 Pelas empresas
grossistas e pelos
retalhistas aprovados
em conformidade com
o Regulamento (CE)
n.° 853/2004, tal como
especificado na
seccao4.2.1,AeB

Medidas aplicaveis antes da introdugao

Avaliagcdo da
adequacéo do
destino/utilizacao

Manuseamento

Protecao das
superficies

Medidas aplicaveis antes da utilizacao

Adequado para
transformacéo alimentar
posterior.

Ver 4.1.

Adequado para
transformacéo alimentar
posterior.

Embalar se ainda
nao estiver
embalado,
congelado e/ou
protegido por
uma casca seca
ou revestimento
intacto. Ver 5.1.1.

Evitar danos
fisicos na
superficie de
protecédo do
queijo e manter a
casca seca, a
embalagem e o
revestimento
intactos.

Ver 5.1.2.

Medidas
aplicaveis Avaliagéo
. durante a da
Informacdes armazenagem e | Manuseamento adequacio Tratamento
Medidas complementares o transporte e armazenagem Sarag especifico
reventivas N
P utilizacao
Remover o
i 5 A material de
Manter a temperatura
Sgrr)’r;(l:?ffiggagoes e dentro dos grazos DGO 2 A S, embalagem antes
necessarias. indicados pelo a bl e o da utilizac&o.
fabricante. Ver 5.2, | fevestimento intactos Remover as
Evitar danos fisicos até a ullizagdo. manchas de
na superficie de Manter a casca seca, sujidade.
Na PEIEEED C R E ?esgnstt)i?rl]a:s?ﬁ:)n ir?tec\)ctos Remover o
a manter a casca Seca, | 1«3 il Adequado. material de
necessarias. S a embalagem e o até a utilizagéo. a———
inEmES @ ok revestimento intactos. | Proteger da antes da utilizag&o
natamicina utilizados no | Ver 5-1.2. contagunagao (descascar,
material de Proteger da eruzaca. es;:ovar el
revestimento e/ou nas | contaminag&o Rotagso de esiregar, ou
S cruzada. existéncias aplicar um
Ver5.2 e 5.3.2 adequada. Ver 5.3.2. processo de
’ T remogcao térmica).
Ver 5.4.1.
YIS ) TS e Manter a temperatura
indicada no rétulo (ou | . dicad p |
nos documentos de n |c§1 ano r(;tu od(ou
nos documentos de
na superficie de Manter a casca seca, material de
- Rastreabilidade até ao | protecdo do queijo e a embg Iagem.e 0 embalggem S
Nao tabri L revestimento intactos revestimento
L. abricante original manter a casca seca, 5 3 utilizacs Adequado. d
necessarias. a embalagem e o até a utilizacéo. antes da
revestimento intactos. | Proteger da utilizaggo.
Ver 5.4.1.

Ver5.1.2.

Proteger da
contaminagéo
cruzada.

Ver5.2e5.3.2.

contaminagéo
cruzada.

Rotacéo de
existéncias
adequada. Ver 5.3.2.
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Tipo de | Subgrupo e tipo
matéria- de
prima desvio/defeito

Medidas aplicaveis antes da introducéo

Manuseamento

Avaliacéo da
adequacéo do
destino/utilizacao

2.2 Por outros
retalhistas (outlets)

N&o autorizado pela
regulamentagdo em
vigor

34

Protecéo das
superficies

Medidas
preventivas

Informacdes
complementares

Medidas aplicaveis antes da utilizagéo

Medidas
aplicaveis
durante a
armazenagem e
o transporte

€ armazenagem

Manuseamento

Avaliacéo
da
adequacao
para
utilizacao

Tratamento
especifico
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3.

Tipo de
matéria-
prima

Amostras

para testes e
analises
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Subgrupo e
tipo de
desvio/defeito

3. a) Amostras de
referéncia de
periodo de vida til
ndo abertas,
mantidas em
condigbes
controladas de
armazenagem
refrigerada nas
instalacoes de
fabrico

3. b) Amostras de
referéncia do
periodo de vida til
acelerado nao
abertas, mantidas
em condicdes de
armazenagem
altamente
controladas nas
instalacdes de
fabrico

3. c) Sobras de
amostras utilizadas
em testes sensoriais
profissionais

Medidas aplicaveis antes da introdugéo

Medidas aplicaveis antes da utilizagéo

Medidas
Manuseamento aplicaveis Avaliacdo
Avaliag&o da « durante a da
~ ~ Informacdes armazenagem | Manuseamento = Tratamento
adequacao do R Medid complementares e armazenagem ECIEEUEEEE especifico
destino/utilizacdo da . 5 nti%s P e o transporte 9 para P

superficie preventivas utilizacao
Adequadas para
transformacéo alimentar
posterior. Evitar danos
Ver 4.3. fisicos na

superficie de

protecéo do Manter 3 .

queijo e te;;r;ura e Manter a -

manter a dentro dos prazos temgfrlatléra indicada

casca seca, a T, ; g no rétulo (ou nos

it v P | dates €10 Gocumentosde

0 revestimento alimenticio apenas para | g . acompanhamento). embalagem, as

intactos. t vitar danos fisicos M manchas de sujidade

transformagao na superficie de anter a casca seca, terial d
Ver5.1.2. 5 posterior». %0 d - a embalagem e o € 0 material de
Néo protecao do queljo € | oo stimento intactos Adequadas. revestimento antes
necessarias manter a casca até a utilizagdo da utilizagé@o. Manter
Rastreabilidade até ao | seca, a embalagem ’ a temperatura

Adequadas para fabricante original e o revestimento Proteger da indicada no rétulo (ou
transformag&o alimentar intactos. Ver 5.1.2. | contaminacao nos documentos de
posterior, se forem objeto Ver5.1.3 Proteger da cruzad~a. acompanhamento).
de uma avaliagéo Embalar se o contaminagao Rotacéo de
completa dos riscos para | ainda ndo cruzada. existencias
a seguranca alimentar. estiverem Ver5.2e5.3.2. adequada. Ver 5.3.2.
Ver 4.3. embaladas,

congeladas

elou

protegidas por

uma casca

seca ou

revestimento

intacto.

Ver5.1.1.




EDA/EUCOLAIT - Guia de orientacdo sobre o queijo utilizado como matéria-prima, adotado em 1 de fevereiro de 2018

4. Queijo nao
conforme com

as

especificagoes

Tipo de
matéria-
prima

de qualidade
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3. d) Amostras
laboratoriais ndo
abertas, mantidas
em condigbes
controladas de
armazenagem
refrigerada

3. e) Sobras de
amostras
laboratoriais abertas
em laboratorio.

Subgrupo e
tipo de
desvio/defeito

4.1 Textura errada

4.2 Defeitos
estruturais (por
exemplo, orificios)

4.3 Superficie
branca (cristalizada)

4.4 Sabor estranho

4.5 Nao
conformidade da
composicao

4.6 Danos fisicos ou
deformacao da
embalagem ou do
queijo

Adequadas para
transformacéo alimentar
posterior.

Ver 4.3.

Evitar danos
fisicos na
superficie de
protecao do
queijo e
manter a
casca seca, a
embalagem e
0 revestimento
intactos.
Ver 5.1.2.

Em conformidade com a legislagdo em
matéria de subprodutos animais

Medidas aplicaveis antes da introdugéo

Medidas aplicaveis antes da utilizagdo

Medidas
Manuseamento aplicaveis Avaliacdo
Avaliacdo da N durante a da
adequacao do Proteco Informacdes armazenagem Manuseamento adequagio Tratamento
destino/utilizag&o da Medidas complementares | e o transporte | € armazenagem para especifico
. reventivas e
superficie P utilizacéo
Embalar se Manter &
ainda ndo temperatura e el &
estiver dengo 6B (TGS temperatura indicada
embalado, indicad pl no rétulo (ou nos
congelado :‘gblr??ar?tse pelo documentos de Remover a
elou protegido - o acompanhamento). embalagem, as
por uma casca Evitar danos fisicos |\ o o cacca seca manchas de sujidade
seca ou ] = na superficie de ’ e o material de
Adequado para ) x Sem informagdes tecE0 d . a embalagem e o :
20 ali revestimento Nao o protecao do queljo e ti to intact revestimento antes
transformacgéo alimentar |’ - especificas manter a casca revestimento intactos | Adequado. sl
osterior intacto. necessarias. necessarias até a utilizagao. da utilizacdo. Manter
P ’ Ver5.1.1 : seca, a embalagem a temperatura

Evitar danos
fisicos na
superficie de
protecéo do
queijo e

e o revestimento
intactos. Ver 5.1.2.
Proteger da
contaminagao
cruzada.

Ver 5.2 e 5.3.2.

Proteger da
contaminacao
cruzada.

Rotacédo de
existéncias
adequada. Ver 5.3.2.

indicada no rétulo (ou
nos documentos de
acompanhamento).
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5. Queijo
fisicamente
contaminado

Tipo de
matéria-
prima

6. Queijo

guimicamente
contaminado
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4.7 Rotulagem
incorreta

5.1 Matérias
estranhas néao
especificadas

5.2 Vidro ou pléastico
duro

5.3 Metal

Subgrupo e
tipo de
desvio/defeito

TM ou LMR
estabelecidos
ultrapassados

manter a
casca seca, a
embalagem e
o0 revestimento
intactos.

Ver5.1.2.

Inadequado para
transformag&o posterior.
Eliminacao e utilizagdo
como subproduto animal.
Ver 4.5.

Adequado para
transformacéo alimentar
posterior, se a natureza
dos fragmentos permitir a
sua remocao.

Embalar se
ainda nao

estiver
embalado,
congelado
e/ou protegido
por uma casca
secaou
revestimento
intacto.

Ver 5.1.1.
Evitar danos
fisicos na
superficie de
protecao do

Nao
necessarias.

Alteracao do rétulo.

Em conformidade com a legislagdo em
matéria de subprodutos animais

Utilizagdo prevista, por
exemplo, «género
alimenticio apenas para
transformacéao
posterior», e
declaragao sobre o tipo
de contaminag&o.

Rastreabilidade até ao
fabricante original

Manter a
temperatura e
dentro dos prazos
indicados pelo
fabricante.

Evitar danos fisicos
na superficie de
protecdo do queijo e
manter a casca
seca, a embalagem
e o revestimento
intactos. Ver 5.1.2

Proteger da
contaminagao

Manter a
temperatura indicada
no rétulo (ou nos
documentos de
acompanhamento).

Manter a casca seca,
a embalagem e o
revestimento intactos
até a utilizacao.
Zona de
armazenagem do
material claramente
assinalada.

Adequado

Remover os
fragmentos de forma
eficaz, antes ou
durante a
transformacgao
posterior, através de
métodos aceites pela
autoridade
competente.

Mais
especificamente,
aplicar detetores de
metais aos produtos

queijo e cruzada. Proteger da finais caso se
manter a ver5.1.3. Ver5.2 e 5.3.2 °°”‘ard“'”a‘?a° suspeite que o queijo
casca seca, a Zona de Gtz ~a. para transformacao
embalagem e armazenagem do E)?its?g?gi g: cont?m fragmentos
9 revestimento material claramente p o Ver5.32 metalicos
Intactos. assinalada. adequada. Ver.s.2. Ver 5.4.3
Ver 5.1.2.
Medidas aplicaveis antes da introducéo Medidas aplicaveis antes da utilizacéo
Medidas
Manuseamento aplicaveis Avaliag&o
Avaliacdo da N durante a da
- ~ Informagdes armazenagem | Manuseamento . Tratamento
ELIGEGED 60 lotccee Medidas complementares e armazenagem EOETNAGD especifico
destino/utilizacdo da R, e o transporte para
superficie P utilizacao

Inadequado para
transformacéo posterior.
Eliminacao e utilizacdo
como subproduto animal.
Ver 4.6.

Em conformidade com a legislagdo em
matéria de subprodutos animais.
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7. Queijo
contaminado

por leveduras
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Adequado para

transformacéo alimentar

posterior.

Embalar se
ainda nao
estiver
embalado,
congelado
e/ou protegido
por uma casca
secaou
revestimento
intacto.

Ver5.1.1.

Evitar danos
fisicos na
superficie de
protecéo do
queijo e
manter a
casca seca, a
embalagem e
0 revestimento
intactos.

Ver 5.1.2.

N&o
necessarias.

Rastreabilidade até ao
fabricante original

Manter &
temperatura e
dentro dos prazos
indicados pelo
fabricante.

Evitar danos fisicos
na superficie de
protecao do queijo e
manter a casca
seca, a embalagem
e o revestimento
intactos. Ver 5.1.2.

Proteger da
contaminagao
cruzada.

Ver5.2e5.3.2.

Manter a
temperatura e dentro
dos prazos indicados
pelo fabricante.

Manter a casca seca,
a embalagem e o
revestimento intactos
até a utilizacdo.
Proteger da
contaminacao
cruzada.

Rotacao de
existéncias
adequada. Ver 5.3.2.

Adequado

N&o necessario.
Ver 5.4.4
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Tipo de
matéria-
prima

8. Queijo que
ultrapassa os
critérios

microbiolégicos
de higiene dos
processos

39

Subgrupo e
tipo de
desvio/defeito

8.1 Critérios
microbiol6gicos
relativos aos
estafilococos

coagulase positivos

ultrapassados

Medidas aplicaveis antes da introdugao

Avaliacdo da
adequacéo do
destino/utilizagao

Manuseamento

Protecéo
da
superficie

Medidas
preventivas

Informacdes
complementares

Medidas
aplicaveis
durante a

armazenagem e
o transporte

Medidas aplicaveis antes da utilizagdo

Manuseamento
e armazenagem

Avaliacéo da
adequacéo
para
utilizacao

Tratamento
especifico

Adequado para
transformagéo posterior
se nao ultrapassar

100 000 ufc/g.

O queijo que ultrapasse
100 000 ufc/g é
adequado para
transformacéo posterior
se estiver livre de
enterotoxinas
estafilocdcicas.

Ver 4.8.

Embalar se
ainda nao
estiver
embalado,
congelado
elou
protegido por
uma casca
seca ou
revestimento
intacto.

Ver5.1.1

Evitar danos
fisicos na
superficie de
protecao do
queijo e
manter a
casca seca, a
embalagem e
o)
revestimento
intactos.

Ver 5.1.2.

Néo
necessarias.

Declaragéo sobre o tipo
de contaminag&o.
Rastreabilidade até ao
fabricante original

Ver 5.1.3.

Testar para
detetar a
presenca de
enterotoxinas

estafilococicas.

Utilizagao prevista, por
exemplo, «género
alimenticio apenas
para transformagéo
posterior», e
declaragé&o sobre o tipo
de contaminagao.

Rastreabilidade até ao
fabricante original

Ver 5.1.3.

Manter a
temperaturas de
refrigeracéo

inferiores a 6 °C até o

material ser recebido
no destino final.

Se for propicio ao
crescimento de S.
aureus antes da
rececdo na unidade
de destino, o queijo
deve ser expedido
para o destino tao
rapidamente quanto
possivel e sem
demoras
desnecessarias, ou
armazenado a
temperaturas
inferiores a 5,7 °C
(ver 5.4.6).

Zona de
armazenagem do
material claramente
assinalada.

Proteger os outros
produtos da
contaminacgédo por S.
aureus.

Manter a casca seca,
a embalagem e o
revestimento intactos
até a utilizacdo.
Manter a
temperaturas de
refrigeragéo inferiores
a6 °C.

Rotacédo de
existéncias
adequada. Ver 5.3.2.
Se for propicio ao
crescimento de S.
aureus, o0 queijo deve
ser utilizado o mais
rapidamente possivel.
Proteger os outros
produtos da
contaminagéo por S.
aureus.

Testar o material
para detetar a
presenca de
estafilococos
coagulase
positivos. Se for
superior a 10°,
testar para detetar
a presenga de
enterotoxinas
estafilocécicas. Se
forem detetadas
toxinas, o queijo
tem de ser
eliminado e
utilizado em
conformidade com
a legislagdo em
matéria de
subprodutos
animais.

Em caso de
armazenagem
antes da
utilizacéo, testar
para detetar a
presenca de
enterotoxinas
estafilococicas. Se
forem detetadas
toxinas, o queijo
tem de ser
eliminado em
conformidade com
a legislagdo em
matéria de
subprodutos
animais

Tratamento
térmico (ou
equivalente) que
resulte numa
reducéo de pelo
menos 8 log dos
estafilococos
coagulase
positivos.
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8.2 Critérios
microbiol6gicos
relativos a outros

indicadores de

higiene
ultrapassados
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Adequado para

transformac&o alimentar

posterior.
Ver 4.8.

Embalar se
ainda nao
estiver
embalado,
congelado
elou
protegido por
uma casca
secaou
revestimento
intacto.

Ver5.1.1.

Evitar danos
fisicos na
superficie de
protecéo do
queijo e
manter a
casca seca, a
embalagem e
o]
revestimento
intactos.

Ver5.1.2.

Né&o
necessarias.

Em caso de niveis
extremamente
elevados, declaracao
sobre o tipo de
contaminagéo.
Rastreabilidade até ao
fabricante original

Ver 5.1.3.

Manter a temperatura
e dentro dos prazos
indicados pelo
fabricante.

Evitar danos fisicos
na superficie de
protecéo do queijo e
manter a casca seca,
a embalagem e o
revestimento
intactos. Ver 5.1.2.

Proteger da
contaminacéao
cruzada.

Ver 5.2 e 5.3.2.

Manter a temperatura
e dentro dos prazos
indicados pelo
fabricante.

Manter a casca seca,
a embalagem e o
revestimento intactos
até a utilizacdo.
Proteger da
contaminacao
cruzada.

Rotacao de
existéncias
adequada. Ver 5.3.2.

Adequado.

No caso dos
indicadores de
higiene dos
processos (por
exemplo, E. coli,
enterobactérias,
coliformes, etc.):

Tratamento
térmico (ou
equivalente) que
resulte numa
reducéo de pelo
menos 8 log dos
estafilococos
coagulase
positivos e/ou da
L.
monocytogenes.
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Tipo de

41

matéria-prima

Subgrupo e
tipo de
desvio/defeito

Medidas aplicaveis antes da introdugéo

Medidas aplicaveis antes da utilizagéo

Medidas
Manuseamento aplicaveis Avaliacdo
Avaliagéo da ~ durante a da
o Informacdes armazenagem e | Manuseamento = Tratamento
adequagdo do P do d Medid complementares e armazenagem SOECUEREE especifico
destino/utilizacdo | Frotecao da | Medidas P o transporte 9 para P
superficie | preventivas . ~
utilizacao
Manter a temperaturas
de refrigeracao
inferiores a 6 °C até o
material ser recebido
no destino final.
O queijo deve ser
Embalar se expedido para o
ainda nao destino tao Manter a casca seca,
estiver rapidamente quanto | @ embalagem e o
embalado, possivel e sem revestimento intactos
congelado e/ou demoras até a utilizagao.
protegido por desnecessarias. Manter a
uma casca Utilizagao prevista, por Sempre que temperaturas de
seca ou exemplo, «género necessério para refrigeracéo inferiores Tratamento
revestimento alimenticio apenas para | garantir esta a6 °C. térmico (ou
Adequado para intacto. transformag&o expedicdo, deve ser Rotacéo de equivalente) que
transformacgé&o alimentar | Ver 5.1.1. Nao posterior», e declaragdo | definido um prazo eXSlencias I’esultg numa
: ) Ak bre o tipo de maximo. Adequado. reducao de pelo
posterior. Evitar danos necessarias. | SO PO ¢ adequada. Ver 5.3.2. menos 8 Io
Ver 4.9. fisicos na contaminagao. Evitar danos fisicos na | O queijo deve ser g

superficie de
protecao do
queijo e
manter a casca
seca, a
embalagem e
o revestimento
intactos.

Ver 5.1.2.

Rastreabilidade até ao
fabricante original

Ver 5.1.3.

superficie de protegao
do queijo e manter a
casca seca, a
embalagem e o
revestimento intactos.
Ver 5.1.2.

Zona de
armazenagem do
material claramente
assinalada.

Proteger os outros
produtos da
contaminag&o por
agentes patogénicos.
Ver 5.2 e5.3.2.

utilizado o mais
rapidamente possivel.

Proteger os outros
produtos da
contaminagdo por S.
aureus e agentes
patogénicos.

do(s) agente(s)
patogénico(s) em
causa.
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9.1 Queijo nao
propicio ao
crescimento do

agente patogénico
causador do desvio

Manter a temperatura
e dentro dos prazos
indicados pelo
fabricante.

Evitar danos fisicos na
superficie de protegao
do queijo e manter a
casca seca, a
embalagem e o
revestimento intactos.
Ver 5.1.2.

Zona de
armazenagem do
material claramente
assinalada.

Proteger os outros
produtos da
contaminagao por
agentes patogénicos.
Ver 5.2 e 5.3.2.

Manter a temperatura
e dentro dos prazos
indicados pelo
fabricante.

Manter a casca seca,
a embalagem e o
revestimento intactos
até a utilizacao.
Proteger da
contaminagéo
cruzada.

Rotacéo de
existéncias
adequada. Ver 5.3.2.

Adequado.
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Tipo de
matéria-
prima

10. Queijo
com col6nias

de bolores
I EEEVEIS
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Subgrupo e tipo

de

desvio/defeito

10.1 Colénias de

bolores visiveis muito
suscetiveis de serem

espécies
normalmente

utilizadas no fabrico
de queijo curado com

bolor.

Medidas aplicaveis antes da introducéo

Medidas aplicaveis antes da utilizagcédo

Medidas
Manuseamento aplicaveis Avaliacdo
Avaliacédo da Informacdes durante a Manuseamento e ca Tratamento
adequaggo do Protecdo da | Medidas complementares i iy armazenagem BRI especifico
destino/utilizag&o §ao. : P transporte 9 para P
superficie | preventivas s ~
utilizacao
Manter a temperaturas
de refrigeracao
inferiores a 6 °C até o
material ser recebido
no destino final.
O queijo deve ser
expedido para o Manter a temperaturas
Utilizagdo prevista, por destino tdo de refrigeracéo inferiores
: rapidamente quanto a6°C .
exemplo, «genero | el e sem . O material
Embal alimenticio apenas para 3 B Evitar danos fisicos na bolorento nao
LS L tratamento térmico - superficie de protegdo pode ser
ainda nao 3 desnecessarias. - ; o
. posterior». . . | do queijo e manter a superior a 10 %
estiver - 3 Sempre que necessario casca seca. a das matérias- Tratamento
embalado Rastreabilidade até a0 | para garantir esta ’ . o
’ fabricante original e embalagem e o primas térmico a uma
Adequado para congelado e/ou 9 expedicdo, deve ser ; . H d
transformacéo alimentar | protegido por | N& Ver 5.1.3 definido um prazo revestimento Intactos. incorporacas e
cori a0 méximo Ver 5.1.2. Manusear utilizadas na minima de 75 °C
[P CIEN ) ECESSaAllas TR . com cuidado para evitar | receita. durante pelo
Ver 4.10.1. secaou Evitar danos fisicos na

revestimento
intacto.
Ver5.1.1le
5.4.8.

Declaragéo sobre as
espécies de bolores
muito suscetiveis de
constituir a
contaminacéo.

superficie de protecao
do queijo e manter a
casca seca, a
embalagem e o
revestimento intactos.
Ver 5.1.2. Manusear
com cuidado para
evitar a rutura da
embalagem a vacuo.
Ver 5.2 e 5.3.2.

Zona de armazenagem
do material claramente
assinalada.

a rutura da embalagem a
Vacuo.

Zona de armazenagem
do material claramente
assinalada.

Rotacéo de existéncias
adequada. Ver 5.3.2.

O excesso de
bolor a
superficie deve
ser removido.
Ver 5.4.8.

menos 1 minuto.
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Tipo de
matéria-
prima

10. Queijo com
col6nias de
bolores
indesejaveis
(cont.)
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Subgrupo e tipo de
desvio/defeito

Queijo de
pasta dura e
de pasta
extradura
gue ndo
tenha mais
de cerca de
10 % da
superficie
coberta com
bolor

10.2
Bolores
visiveis em
relacéo aos
quais ndo
seja
possivel
demonstrar
que sao,
provavelme
nte,
espécies
normalmen
te
utilizadas
no fabrico
de queijo
curado
com bolor
(ou seja,
nao
abrangido
pelo

ponto 10.1
supra).

Queijo de
pasta dura e
de pasta
extradura
com mais de
cerca de

10 % da
superficie
coberta com
bolor

QOutros
gueijos com
cerca de

10 %ou
menos da
superficie
coberta com
bolor

Medidas aplicaveis antes da introducéo

Medidas aplicaveis antes da utilizagéo

Medidas
Manuseamento aplicaveis Avaliag&o
Avaliacdo da N durante a da
e Uit dl Informacdes armazenagem | Manuseamento ) Tratamento
destir?o/u%ilizagao Protecdo da Medidas complementares | e o transporte | € armazenagem garag especifico
superficie preventivas L1 ~
utilizacao
Em caso de auséncia
ou remogao da casca
protetora, e se ndo
for congelado, o O material
material deve ser bolorento ndo | Tratamento
embalado a vacuo ou Manter a pode ser térmico a uma
em atmosfera temperaturas de superior a 10 % | temperatura de
modificada, tdo refrigeracéo das matérias- pelo menos 75 °C

Adequado para
transformacéo
alimentar posterior.

Ver 4.10.4.

rapidamente quanto
possivel e sem

demoras

desnecessarias, em Nao

sacos necessarias. Utilizagao prevista, por

suficientemente fortes exemplo, «género

e com uma vedagao alimenticio apenas para

eficaz. Ver 5.4.8 b). tratamento térmico

Evitar danos fisicos posterior».

na superficie de Rastreabilidade até ao

protecao do queijo e fabricante original

manter a casca seca, Ver5.1.3

a embalagem e o

revestimento intactos.

Ver5.1.2.

Se néao for congelado,

0 material deve ser

embalado a vacuo ou

em atmosfera Remocéao da

modificada, tdo superficie

rapidamente quanto | contaminada

possivel e sem Ver 5.4.8 a).

demoras

desnecessarias, em

sacos

suficientemente fortes

e com uma vedagao Utilizag&o prevista, por

eficaz. Ver 5.4.8 b). exemplo, «género

Evitar danos fisicos = alimenticio apenas para
e Remocéo da -

na superficie de P tratamento térmico

protecéo do queijo e SUP? e d posterior».

manter a casca seca, f/%r: grzlga a Rastreabilidade até ao

a embalagem e o
revestimento intactos.
Ver 5.1.2.

fabricante original
Ver 5.1.3

inferiores a 6 °C até
0 material ser
recebido no destino
final.

O queijo deve ser
expedido para o
destino tao
rapidamente
guanto possivel e
sem demoras
desnecessarias.
Sempre que
necessario para
garantir esta
expedicdo, deve
ser definido um
prazo maximo.

Manusear com
cuidado para evitar
a rutura da
embalagem a
Vacuo.

Zona de
armazenagem do
material claramente
assinalada.

Manusear com
cuidado para evitar a
rutura da embalagem
a vacuo.

Salvo para
congelagdo, ndo
armazene
embalagens a vacuo
com ruturas.

Manter a
temperaturas de
refrigeracéo inferiores
a6 °C.

Zona de
armazenagem do
material claramente
assinalada.

Rotacgéo de
existéncias
adequada. Ver 5.3.2.

primas
incorporadas
utilizadas na
receita.

A proporgao da
superficie do
material
coberta com
bolores visiveis
nao pode ser
superior a

10 %.

durante pelo
menos 1 minuto.
Se a superficie
coberta com
bolor for superior
a 10 %, remogéo
da superficie
contaminada até
uma
profundidade de
2-3 cm. Ver 5.4.8.

Adequado, se

Os bolores
visiveis tém de

os bolores ser eliminados
visiveis forem com uma
praticamente remocao até 2-
todos 3cmde
removidos. profundidade.
Ver 5.4.8.
Os bolores

Adequado, se
os bolores
visiveis forem
praticamente
todos
removidos.

visiveis tém de
ser eliminados
com uma
remocao até 2-
3cmde
profundidade.
Ver 5.4.8.




Tipo de
matéria-
prima

10. Queijo com
colénias de
bolores
MLESEEVES
(cont.)

11. Recuperacéo
nas linhas de
producao
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Outros
gueijos com
apenas
pequenas
MEUIES

bolorentas na
superficie (<
2-3cm de
diametro)

Subgrupo e tipo de
desvio/defeito

10.3 Queijo combinado
com aromatizantes (por
exemplo, ervas
aromaticas, especiarias e
frutos)

Queijo ndo conforme com
10.1, 10.2 ou 10.3 supra

11.1 Restos ou residuos
de queijo
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Embalar se ainda nao
estiver embalado,
congelado e/ou
protegido por uma
casca seca ou
revestimento intacto.
Ver 5.1.1

Evitar danos fisicos
na superficie de
protecéo do queijo e
manter a casca seca,
a embalagem e o
revestimento intactos.
Ver 5.1.2.

Raspar todas
as manchas.

Qgegizagg Raspar todas as
[ manchas
removidos
todos 0s bolorentas.

Ver 5.4.8.
bolores
visiveis.

Medidas aplicaveis antes da introducéo

Medidas aplicaveis antes da utilizacao

Medidas
Manuseamento aplicaveis Avaliacéo
Avaliacdo da N durante a da
~ Informacdes armazenagem | Manuseamento ~ Tratamento

adeguacao do Protecéo d Medid complementares e armazenagem EOEERGED especifico

destino/utilizag&o rotecao da edicas P e o transporte 9 para P
superficie preventivas L =
utilizacao

Adequado, se a
avaliacéo especifica
determinar que é
possivel controlar
outras espécies de
bolores com as
medidas ja tomadas
para garantir a
possibilidade de
minimizar a formagéo
de micotoxinas
Ver 4.10.4
Eliminagdo e utilizagao Em conformidade com a legislagdo em Lo
como subproduto P R Eliminacéo
animal matéria de subprodutos animais
Adequado para Se nao for Sem informacdes Manter a Manusear com
transformacéo congelado, o especificas temperaturas de cuidado para evitar a
alimentar posterior. material deve ser necessarias. refrigeragdo rutura da embalagem | Adequado. N&o necessario.

Ver 4.11.

embalado a vacuo
ou em atmosfera
modificada, tdo

N&o necessarias.

Rastreabilidade até ao
fabricante original

Ver 5.1.3

inferiores a 6 °C até
0 material ser
recebido no destino

a vacuo.

Salvo para
congelagdo, ndo
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11.2 Coalhada de queijo

Eliminacéo e utilizagéo
como subproduto
animal

Ver 4.11.3.

11.3 Residuos de queijo
varridos do chao

rapidamente quanto
possivel e sem
demoras
desnecessarias, em

sacos
suficientemente
fortes e com uma
vedagao eficaz.
Ver 5.4.8 b).

final.

Manusear com
cuidado para evitar
a rutura da
embalagem a
Vacuo.

Em conformidade com a legislagdo em
matéria de subprodutos animais.

Medidas aplicaveis antes da introducgéo

armazene
embalagens a vacuo
com ruturas.

Manter refrigerado a
menos de 6 °C.
Rotacao de
existéncias
adequada. Ver 5.3.2.
A coalhada de queijo
com mais de 4 dias
deve ser submetida a
tratamento térmico
antes ou durante a
transformacao.

Medidas aplicaveis antes da utilizacao

Medidas
r-{]la?t(()ér(ij:- Subgrupo e tipo de - Manuseamento %Z':;ﬁ‘{g'; Avaliag&o
; desvio/defeito Avaliacéo da 5 da
prima adequaco do Informacdes armazenagem | Manuseamento adequacio Tratame_nto
deStinolutiIizagéo Protegéo .da Med|das Complementares eo transporte € armazenagem para eSpeleICO
superficie preventivas utilizacdo
Embalar se ainda Manter &
nao estiver temperatura e
embalado, dentro dos prazos
congelado e/ou indicados pelo Se ndo f
protegido por uma Utilizagao prevista, por | fabricante. © na? é’r
casca seca ou exemplo, «género Evitar danos fisi COTEEEILLD, METIS) &
! ; ) tar danos fisiCos | aqca seca, a
revestimento alimenticio apenas para | na superficie de embalagem 6 0
I datad Transf 5 Intacto. transfqrmagéo protecdo do queijo revestirr?ento intactos
. 12.1t:_J|_tdragassa§ f.at.i € Ir_ans ormagao Ver5.1.1. N&o necessérias. | POSterior. emanter acasca | a6 3 ytilizagdo Adequado. N&o necessario.
12. Queijo que ElUIEERLE [IrEeEimeE st geselo. Evitar danos fisicos Rastreabilidade até ao | seca, a embalagem '
ultrapassa as na superficie de fabricante original e o revestimento .
CE QTIEE RIS protecao do queijo Ver5.1.3 intactos. Ver 5.1.2. | Rotagdo de
de durabilidade existéncias

e manter a casca
seca, a embalagem
e o revestimento
intactos.

Eliminacao e utilizacdo
como subproduto
animal

Ver 4.12.2.

12.2 Ultrapassa o prazo de
validade predefinido

Ver 5.1.2.
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Zona de
armazenagem do
material claramente
assinalada.

Ver 5.2 e 5.3.2.

Em conformidade com a legislagdo em
matéria de subprodutos animais.

adequada. Ver 5.3.2.




13. Queijo
contaminado

pelo acaro do
queijo

a7
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O queijo limpo é
adequado para
transformacéo
alimentar posterior.

Partes infestadas do

queijo eliminadas como

subproduto animal.
Ver 4.13.

Embalar se ainda
nao estiver
embalado,
congelado e/ou
protegido por uma
casca seca ou
revestimento
intacto.

Ver5.1.1

Evitar danos fisicos
na superficie de
protecé@o do queijo
e manter a casca
seca, a embalagem
e o revestimento
intactos.

Ver5.1.2.

N&o necessarias.

Utilizag&o prevista, por
exemplo, «género
alimenticio apenas para
tratamento térmico
posterior».

Rastreabilidade até ao
fabricante original

Ver 5.1.3

Manter a
temperatura e
dentro dos prazos
indicados pelo
fabricante.

Evitar danos fisicos
na superficie de
protecé@o do queijo
€ manter a casca
seca, a embalagem
e o revestimento
intactos. Ver 5.1.2.
Zona de
armazenagem do
material claramente
assinalada.

Em conformidade com a legislagdo em
matéria de subprodutos animais.

Manusear com
cuidado para evitar a
rutura da embalagem
a vacuo.

Salvo para
congelagéo, ndo
armazene
embalagens a vacuo
com ruturas.

Manter refrigerado a
menos de 6 °C.

Rotacgéo de
existéncias
adequada. Ver 5.3.2.

Adequado.

Remover material
contaminado.
Tratamento
térmico a uma
temperatura de
pelo menos 75 °C
durante pelo
menos 1 minuto.
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Tipo de
matéria-
prima

14. Queijo

deteriorado
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Subgrupo e
tipo de
desvio/defeito

14.1 Queijo
contaminado por
outras pragas

14.2
Decomposicao de
proteinas ou
gordura

14.3 Sabor e odor
desagradaveis

Medidas aplicaveis antes da introducao

Avaliacdo da adequacédo do
destino/utilizagao

Eliminacéo e utilizagdo como

subproduto animal.
Ver 4.14.

Adequado para transformacao

alimentar posterior.

Eliminac&o e utilizagdo como

subproduto animal.
Ver 4.14.

Manuseamento
Prote(;ao Medidas
da

superficie

Embalar se
ainda nao
estiver
embalado,
congelado
elou
protegido por
uma casca
secaou
revestimento
intacto.

Ver 5.1.1.

Evitar danos
fisicos na
superficie de
protecéo do
queijo e
manter a
casca seca, a
embalagem e
(o]
revestimento
intactos.

Ver5.1.2.

preventivas

Né&o

necessarias.

Informacdes
complementares

Medidas
aplicaveis
durante a

armazenagem e
o transporte

Medidas aplicaveis antes da utilizagdo

Em conformidade com a legislagdo em matéria

de subprodutos animais.

Utilizacao prevista, por
exemplo, «género
alimenticio apenas para
transformacéo
posterior»
Rastreabilidade até ao
fabricante original

Ver 5.1.3

Manter a temperatura
e dentro dos prazos
indicados pelo
fabricante.

Evitar danos fisicos
na superficie de
protecéo do queijo e
manter a casca seca,
a embalagem e o
revestimento intactos.
Ver 5.1.2.

Zona de
armazenagem do
material claramente
assinalada.

Em conformidade com a legislagdo em matéria

de subprodutos animais.

Manuseamento
e armazenagem

Manusear com
cuidado para evitar a
rutura da embalagem
a vacuo.

Salvo para
congelagéo, ndo
armazene
embalagens a vacuo
com ruturas.

Manter refrigerado a
menos de 6 °C.
Rotacdo de
existéncias
adequada. Ver 5.3.2.

Avaliacao
da
adequacéo
para
utilizacao

Adequado.

Tratamento
especifico




ANEXO Il DO GUIA DE ORIENTACAO SOBRE O QUEIJO UTILIZADO COMO MATERIA-
PRIMA

Documentacao cientifica relativa ao controlo de bolores e micotoxinas no queijo

O Guia de Orientacdo sobre o queijo utilizado como matéria-prima da EDA/EUCOLAIT fornece orientacdes
sobre a avaliacdo, preparacdo, manuseamento e utilizacdo do queijo contaminado com bolores
indesejaveis.

O presente documento fornece as referéncias cientificas da estratégia de controlo, bem como outras
medidas de precauc¢éo aplicadas para aumentar a margem de seguranga e assim minimizar os riscos
associados a presenca imprevisivel de micotoxinas a niveis reduzidos.

1. RESUMO

As experiéncias publicadas na literatura cientifica indicam claramente que é possivel prevenir a formagéo de
micotoxinas no queijo por acdo de bolores contaminantes através do controlo do crescimento dos bolores e
das condi¢des que afetam a formacg&o de micotoxinas.

No que toca ao queijo, a literatura cientifica aponta como micotoxinas importantes a esterigmatocistina, o
acido ciclopiazoénico, a ocratoxina A, o penitrem A, a aflatoxina B,/G; e a citrinina.

Quanto as espécies de bolores que crescem no queijo, a literatura identifica as espécies A. versicolor, A.
flavus, A. paraciticus, P. commune, P. nordicum, P. crustosum, P. citrinin e P. verrucosum como as espécies
capazes de produzir as referidas toxinas.

Nota: A maior parte do trabalho experimental relativo a produg¢édo de micotoxinas decorreu a temperatura ambiente (20-
30 °C), em condi¢Bes aerdbias e com a cultura de espécies de bolores isoladas do queijo em varios tipos de placas de
agar (ou seja, um substrato diferente do queijo).

O crescimento das espécies de bolores pertinentes pode ser controlado adotando trés medidas de controlo:
i) protecdo da superficie, ii) limitacdo do acesso ao oxigénio e iii) baixa temperatura.

Efetivamente, a capacidade dos bolores para produzir micotoxinas depende do substrato (o queijo € um
mau substrato) e de temperaturas normalmente superiores as temperaturas minimas para o crescimento.
Com base nos varios relatérios de trabalho experimental sobre a formagéo de micotoxinas no queijo, pode
concluir-se que a formacédo de micotoxinas ndo é suscetivel de acontecer quando o queijo € mantido em
condigdes de refrigeracéo (isto €, a temperaturas inferiores a 9 °C).

Assim, o guia da EDA/EUCOLAIT centra-se na prevencdo da formacdo de micotoxinas pelos bolores
contaminantes através do controlo do crescimento e das condicbes que influem nessa formacdo,
nomeadamente a protecdo da superficie, a limitagdo do acesso ao oxigénio e a armazenagem e transporte
em condi¢Bes de refrigeracao.

O guia da EDA/EUCOLAIT considera também ser necessario tomar outras medidas de precaucdo para
aumentar a margem de seguranga e minimizar os riscos associados a presenca imprevisivel de micotoxinas
a niveis reduzidos. Essas medidas de precaucdo sdo as seguintes:

0] cortar e remover as partes ja bolorentas/raspar as manchas bolorentas,
(i) tratamento térmico e
(iii) limitar a proporgdo de superficie bolorenta do queijo incorporado.

N

As orientacOes relativas a remocdo através de corte baseiam-se em recomendacgfes cientificas e nas
praticas de gestao de riscos existentes em varios paises.
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2. IDENTIFICACAO DOS PERIGOS

2.1 A maioria das espécies de bolores contaminantes ndo é capaz de produzir
micotoxinas®

O bolor visivel ndo atesta a presenca de micotoxinas, sendo antes um indicador de uma probabilidade
acrescida da formacéao de toxinas.

O queijo € um bom substrato para o crescimento de bolores, mas um mau substrato para a producao de
micotoxinas>’. No entanto, apenas uma pequena percentagem (2-15 %) dos bolores habitualmente
presentes no queijo consegue produzir micotoxinas. A titulo de exemplo, Bullerman (1981) constatou que,
guando cultivadas em substratos otimizados, 1,8-12,4 % das espécies isoladas do queijo eram capazes de
produzir as micotoxinas frequentemente estudadas.

Na maioria dos casos, a micoflora do queijo curado sem bolor consiste em bolores contaminantes das
espécies utilizadas como inéculos.

Assim, importa observar o seguinte em relacdo aos bolores contaminantes do queijo:
e Um numero limitado de espécies de Penicillium equivale, normalmente, a 70-90 %;
e Algumas espécies de Aspergillus (sendo a mais frequente o A. versicolor)) correspondem a 4-8 %; e

e Podem estar ocasionalmente presentes espécies de Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum),
Alternaria, Phoma, Scopulariopsis (S. brevicaulis) e Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F.
oxysporum).

Entre as espécies nao utilizadas como inéculos que se desenvolvem como colénias visiveis durante a
armazenagem refrigerada encontram-se quase todas as espécies de Penicillium (normalmente, P.
brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum, P. commune, P. discolor, P. nordicum, P.
expansum, P. nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum, P. viridicatum), as quais, ao contrario de outra
micoflora relevante, conseguem crescer a baixas temperaturas.

De entre estas, as dominantes sdo o P. commune e o P. nalgiovense. O P. commune é o antepassado do
tipo selvagem do P. camenbertii®'.

O P. commune esta bem adaptado ao crescimento no queijo (tem as enzimas necessarias). Normalmente, o
P. commune aparece juntamente com o P. nagliovese, que € um indculo utilizado na producéo de salame®.

2.2 Aformacé&o de micotoxinas necessita de crescimento
Importa distinguir os fungos que podem ser isolados do queijo dos que podem crescer.

Lund et al. (1995) mostraram a diferencga entre a flora fingica dos ambientes de fabrico e a do queijo, bem
como a possibilidade de isolar do queijo varios fungos do meio ambiente, apesar de ndo crescerem. Outros
fizeram constatacdes semelhantes®. Estas espécies sao sobreviventes de esporos fangicos provenientes
de varias fontes (ambiente, esfregaco, etc.). Um exemplo € o A. versicolor, que pode ser dominante no
ambiente de uma fabrica de queijo, mas raramente cresce no queijo®".

Em geral, o bolor é visivel acima de 10%ml a 10%/ml*®>. Os bolores visiveis s&o o resultado de um
crescimento (que parou) ou que ainda decorre.

29 Fontes: Bullerman & Olivigni (1974), Bullerman (1979), Bullerman (1981), Scott (1983), Lund et al (1995), Filtenborg et al (1996),
Lépez-Diaz et al (1996), Nielsen et al (1996), Terplan & Kaiser (1996), Larsen et al (2002), Sengun et al (2008).

% Larsen et al (2002).

%1 Haasum & Nielsen (1998).
32| und et al (1995)

33 Kure et al (2004)

34 Lund et al (1995)

35 Lund et al (1995)
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Convém referir que a maior parte do trabalho experimental relativo a producao de micotoxinas decorreu a
temperatura ambiente (20-30 °C), em condi¢Bes aerobias e com a cultura de espécies de bolores isoladas
do queijo em varios tipos de placas de agar (ou seja, um substrato diferente do queijo).

2.3 Micotoxinas importantes

O queijo é um mau substrato para a producéo de micotoxinas®, em especial quando armazenado a 5-
7°C¥. A explicacao reside no facto de o queijo ser rico em proteinas com sulfidrilo, como a cisteina e a
glutationa, e de as atividades das bactérias do acido lactico, presentes na maioria dos tipos de queijo,
afetarem a capacidade de formacédo de micotoxinas de muitas espécies de bolores™.

As micotoxinas mais comuns estaveis no queijo sggo a citrinina, o acido ciclopiazénico, o penitrem A, a
roquefortina C, a esterigmatocistina e a aflatoxina™.

A armazenagem a frio é favoravel a espécies e estirpes capazes de produzir toxinas menos estaveis, como
0 acido penicilinico, a patulina, o acido micofendlico, o penitrem A e, eventualmente, a ocratoxina, em
detrimento das produtoras de aflatoxinas e esterigmatocistina. Devido a sua instabilidade, € improvavel que
o &cido penicilinico, a patulina e o &cido micofendlico estejam presentes a niveis significativos .

Tal como refere uma revisao cientifica de 2008, «a importancia da patulina, do acido penicilinico e do acido
micofendlico no queijo em pequenas quantidades nao é, provavelmente, muito relevante do ponto de vista
da saude publica, devido a sua baixa toxicidade oral. Ja a esterigmatocistina, por forca da sua
carcinogenicidade, suscita mais preocupagao»*'.

Northolt concluiu que, no queijo contaminado por bolores, a toxina mais importante é a esterigmatocistina®,
conclusdo que foi confirmada por outros*.

Tendo em conta todas as referéncias disponiveis, as micotoxinas importantes com relevancia para a
seguranca do queijo contaminado por bolores séo:

o Esterigmatocistina, que pode ser produzida pelo A. versicolor. A esterigmatocistina esta entre as
micotoxinas mais frequentemente detetadas no queijo bolorento™;

e Acido ciclopiazonico, que pode ser produzido pelo P. commune®’;

e Ocratoxina A, que pode ser produzida pelo P. commune®’, P. nordicum® e P. verrucosum®;
e Penitrem A, que pode ser produzido pelo P. crustosum®’;

e Aflatoxina B1/G1, que pode ser produzida pelo A. flavus e A. paraciticus™;

e Citrinina, que pode ser produzida principalmente pelo P. citrinin, havendo também registos de ser
produzida pelo P. verrocusum®.

36 | opes-Diaz et al (1996), Frisvad (1988), (FDA 1985), Larsen et al (2002)
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Nota: A presenca de aflatoxina M; dever-se-a, muito provavelmente, a sua presenca no leite utilizado no fabrico do
queijo.

2.4 Conclusao

O controlo dos bolores no queijo pode visar controlar as duas espécies importantes, nomeadamente:
e espécies de Penicillium, designadamente o P. commune (=P. cyclopium) e o P. nagliovese; e
e espécies de Aspergillus, designadamente o A. versicolor.

As outras espécies referidas na literatura como associadas ao queijo podem estar presentes em pequenas
guantidades, mas ndo irdo crescer para niveis significativos. Consequentemente, as micotoxinas que
possam formar ndo atingirdo concentrac¢des significativas.

A atencdo deve recair sobre as micotoxinas importantes (esterigmatocistina, &acido ciclopiazénico,
ocratoxina A, aflatoxina B,/G1, citrinina e penitrem A), que podem ser produzidas por varias espécies de
bolores que crescem no queijo (A. versicolor, A. flavus, A. paraciticus, P. commune, P. nordicum, P.
crustotum, P. citrinin e P. verrucosum).

As outras micotoxinas associadas ao queijo mencionadas na literatura provavelmente apenas estdo
presentes em quantidades insignificantes para a satde humana.

Com base nos resultados da investigacao realizada até a data, o nivel de contaminagéo por micotoxinas €
suscetivel de ser baixo, mesmo com o crescimento de bolores no queijo.

3. CONTROLO DAS MICOTOXINAS

3.1 Fatores que afetam a formacgao de micotoxinas

As micotoxinas sdo metabolitos secundarios, ou seja, a sua formacédo nao desempenha qualquer papel no
metabolismo normal associado ao crescimento de colénias.

As condi¢Bes prévias para a formacédo de micotoxinas no queijo sdo as seguintes:

e As estirpes devem ser geneticamente capazes de produzir micotoxinas, E

e Os bolores devem estar em crescimento™, E

¢ Devem estar reunidas as condi¢fes especificas para a formagéo da toxina durante esse crescimento.

O crescimento ou ndo dos bolores depende da temperatura, do acesso ao oxigénio, do CO,, da humidade
acessivel e de outros fatores. Tal como as bactérias, as coldnias de bolores tém uma fase de laténcia antes
do crescimento™.

Por exemplo, determinou-se que o periodo de laténcia do P. expansum era de 182+25 horas a 5,2 °C*".

No que se refere as estirpes capazes de produzir micotoxinas, a producdo de toxinas ndo esta
correlacionada com o crescimento dos bolores.

A capacidade do bolor para formar micotoxinas diminui com a atividade da dgua e aumenta com a
temperatura até a temperatura 6tima de crescimento. A temperaturas superiores a 6timas, volta a baixar>®.
No entanto, de um modo geral, a atividade da agua no queijo € demasiado elevada para ter qualquer efeito
no crescimento do bolor ou na capacidade de formac¢&o de micotoxinas.

2 Bailly et al (2002), Sengun et al (2008), Frisvad & Nielsen (2012), Sweeney & Dobson (1998)
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%5 WHO (2002), US FDA (2005), Takahashi & Yazaki (2007)
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As atividades das bactérias do acido lactico também afetam a capacidade de muitas espécies de bolores
para formar toxinas®’.

3.2 Acesso ao oxigeénio

Os bolores sédo organismos aerébios que necessitam de oxigénio para crescer. O teor de oxigénio na
superficie do queijo pode ser reduzido através da embalagem a vacuo e em atmosfera modificada (EAM).

Recomenda-se a embalagem a vacuo, na medida em que reduz a quantidade de ar de uma embalagem e
veda-a hermeticamente, de modo a manter um vacuo quase total no seu interior e assim impedir ou deter o
crescimento da maioria das espécies de bolores. Uma vez que o proprio queijo produz, normalmente,
dioxido de carbono no interior da embalagem, o processo de embalagem tem por objetivo principal eliminar
0 oxigénio.

Smith et al. (1986) j& demonstraram que a inibigao total do crescimento de fungos em produtos de
panificacdo embalados s6 € possivel se for reduzido o O, do espaco livre e se for mantido a niveis inferiores
a 0,4 %.

O estudo mais exaustivo sobre o crescimento de bolores e a produgdo de micotoxinas na superficie do
gueijo em condicdes de EAM foi levado a cabo por Taniwaki et al. (2001). As conclusdes foram as
seguintes:

e a EAM tem um forte efeito inibidor da producéo de micotoxinas.

e 0 ACP é produzido pelo P. commune a 25 °C ap6s 14 dias, mas ndo a 8-10 °C ap6s 1 més, o que
sugere que o APC nao se forma em condi¢Bes de refrigeracéo.

o aformacéo de ACP pode ser evitada com a embalagem em atmosfera modificada adequada. O, < 0,5 %
impedir4 o crescimento, enquanto 20-40 % de CO, e 1% de O, reduzirdo a producdo de ACP para
niveis muito baixos.

A producéo de aflatoxina pelo A. flavus e pelo A. paraciticus € inibida com a reducgédo do oxigénio disponivel
através de EAM, pelicula vedante ou absorvedores de oxigénio no interior da embalagemsg.

As propriedades de inibigdo do diéxido de carbono foram claramente demonstradas por Eliot et al. (1998) e
Haasum & Nielsen (1998).
3.3 Protecao das superficies expostas

A casca e o revestimento do queijo e os materiais de embalagem, em especial a pelicula de cura e a
embalagem a vacuo, protegem as partes mais humidas do queijo, ajudando assim a evitar o crescimento de
bolores.

A rutura das embalagens e dos revestimentos e as fissuras na casca aumentam o risco de crescimento de
bolores.

3.4 Temperatura

3.4.1 Penitrem A
Quando presente no queijo, o penitrem A &, na maior parte dos casos, produzido pelo P. crustosum.
As condicdes minimas indicadas para a formacao de toxinas sdo 10 °C e a,, 0,92°°.

Pode concluir-se que o penitrem A néo € suscetivel de se formar no queijo mantido a menos de
10 °C.

>’ Dalié et al (2010)
%8 Sweeney & Dobson (1998)
%9 |CMSF (1996)
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3.4.2 Ocratoxina A (OTA)

Quando presente no queijo, a OTA é, na maior parte dos casos, produzida pelo P. commune. Outra causa
possivel é o crescimento de P. verrucosum.

O P. commune (=P. cyclopium) necessita de uma temperatura minima de 20 °C para formar OTA no
queijo®®, sendo este valor superior as temperaturas normais utilizadas na cura do queijo firme. Apesar de o
P. commune poder crescer em condi¢des de refrigeragdo (ver 1.1 supra), o risco de formacgéo de OTA é
considerado insignificante, desde que o queijo seja mantido em condi¢ces de refrigeracéo.

O P. nordicum é geneticamente muito proximo do P. verrocusum e comporta-se como esta espécie.

No substrato adequado, o P. verrucosum pode formar OTA a todas as temperaturas de crescimento, ou
seja, dos 0 aos 31 °C, sendo a temperatura 6tima cerca de 20 °C. A quantidade formada esta
correlacionada com as taxas de crescimento®, gue dependem do substrato e da temperatura. Os niveis de
OTA que podem formar-se no queijo e em condi¢des de refrigeracéo, respetivamente, sdo reduzidos®.
Enquanto substrato, o queijo afigura-se inadequado para o P. verrucosum produzir OTA%,

O P. verrucosum ocorre sobretudo nas fases iniciais da cura do queijo, principalmente em condi¢es de
armazenagem a frio® e, mais raramente, no gueijo acabado. E muito sensivel a concentragfes elevadas de
CO,, ndo crescendo com concentragfes superiores a 25 %%,

Verificou-se que as bactérias do cido lactico metabolizam a OTA a varios niveis (8-28 %)%. Outros estudos
indicam que o teor de OTA no queijo de pasta dura diminui para metade apos 48 horas a 25 °c?.

Pode concluir-se que a OTA néo é suscetivel de se formar no queijo acabado mantido em condicfes
de refrigeracéo.

3.4.3 Esterigmatocistina
Quando presente no queijo, a esterigmatocistina €, na maior parte dos casos, produzida pelo A. versicolor.

Varias investigacdes revelaram que o A. versicolor ndo produz esterigmatocistina no queijo a 25 °C (Tilsit,
Edam, Gouda). Tal constatacao contradiz outros estudos, segundo 0s quais esta toxina se forma a partir da
contaminagcao natural por A. versicolor®®,

Porém, a temperaturas de refrigeracéo, dificilmente ocorre crescimento e ndo se formam toxinas, facto
atestado pelas seguintes conclus@es, extraidas de varias publicacdes:

e O A. versicolor pode crescer a 4 °C e ser dominante nas instalagbes de cura, mas esta espécie
raramente cresce no queijo®;

e Foiregistada uma temperatura minima de crescimento de 9 °C’®. Embora haja crescimento, ndo foram
encontradas toxinas a temperaturas de refrigeracéo’";

e As experiéncias efetuadas com varios tipos de queijo ndo detetaram esterigmatocistiga apos o
crescimento de A. versicolor produtor de toxinas no queijo durante 6 meses a 10 °C"%;
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o Arefrigeracdo impede a formacédo de toxinas produzidas por Aspergillus”;

e As baixas temperaturas (5 °C) impedem o crescimento do A. versicolor e a producéo de
esterigmatocistina’”.

A toxina parece ser bastante estavel no queijo’.

Pode concluir-se que a esterigmatocistina ndo € suscetivel de se formar no queijo mantido a menos
de 9 °C.

3.4.4 Acido ciclopiazénico (ACP)

Quando presente no queijo, o acido ciclopiazénico (ACP) é, na maior parte dos casos, produzido por P.
commune.

Este organismo pode produzir a toxina a 25 °C, mas ndo em condi¢des de refrigerac;éo76, a menos de 12 °C.

Pode concluir-se que o ACP néo é suscetivel de se formar no queijo mantido a menos de 12 °C.

3.4.5 Aflatoxina B1/G;

Quando presente no queijo, a aflatoxina B1/G; é, na maior parte dos casos, produzida por A. flavus ou por
A. paraciticus.

Os valores de pH inferiores a 4,5 favorecem a formagcao de aflatoxina B; em vez de aflatoxina G;"’.

Estes organismos podem produzir niveis baixos de aflatoxinas no queijo a temperatura ambiente, mas néo a
menos de 10 °C"® ou menos de 12 °C™.

As aflatoxinas sao relativamente estaveis no queijo.

Pode concluir-se que a aflatoxina G; nédo é suscetivel de se formar no queijo e que a aflatoxina B,
nédo é suscetivel de se formar no queijo mantido a a menos de 10 °C.

3.4.6 Citrinina

Quando presente no queijo, a citrinina é, na maior parte dos casos, produzida por P. citrinin ou por P.
verrocusum.

O P. citrinin pode crescer entre 0s 5 e 40 °C* (a temperatura 6tima é 26-30 °C), mas a producao de citrinina
s6 ocorre no intervalo de temperatura de 15-37 °C®. Este facto é igualmente confirmado pelo trabalho
experimental com varios tipos de queijo®.

As experiéncias revelaram que as estirpes de P. verrocusum capazes de produzir citrinina na carne ndo o

faziam nas culturas em queijoaz. A incapacidade de produzir citrinina no queijo foi confirmada por outros
83

estudos™.

Pode concluir-se que a citrinina ndo é suscetivel de se formar no queijo mantido a menos de 15 °C.
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Nota: A presenca de &cido propidnico destréi a citrinina®*. O 4cido propidnico esta presente nos queijos Emmental,
Jarlsberg e semelhantes.

3.5 Concluséo

O crescimento das espécies de bolores contaminantes importantes é controlado através de:
- Protecao da superficie

- Acesso ao oxigénio

- Controlo da temperatura

A formacédo de micotoxinas é prevenida através do controlo da temperatura.

Efetivamente, a capacidade dos bolores para produzir micotoxinas depende do substrato (o0 queijo é um
mau substrato) e das temperaturas. Normalmente, sdo necessérias temperaturas superiores as
temperaturas minimas para o crescimento.

Com base nos vérios relatérios de trabalho experimental sobre a formac¢&o de micotoxinas no queijo,
pode concluir-se que a formacao de micotoxinas ndo é suscetivel de acontecer quando o queijo é
mantido em condicOes de refrigeracédo (isto €, atemperaturas inferiores a 9 °C).

4. MEDIDAS DE PRECAUCAO SUPLEMENTARES

O guia da EDA/EUCOLAIT baseia-se em medidas que previnem a formacao de micotoxinas.
Quando estas medidas séo aplicadas e seguidas, o risco da presenc¢a de micotoxinas € muito reduzido.

No entanto, como a aplicacéo correta destas medidas esta associada a algum grau de incerteza, séo
recomendadas medidas de precaucéo adicionais. Estas medidas destinam-se a minimizar o risco associado
a possivel presenca de micotoxinas no queijo recuperado devido a tal incerteza.

4.1 Cortar as partes ja bolorentas/raspar as manchas bolorentas

Caso consigam desenvolver-se, as micotoxinas sao formadas por filamentos de bolor, pelo que estardo
presentes perto da superfl'ciegs. O pico da producao ocorre no centro da colénia®. Em certos queijos firmes
(MFFB11< 60 %) e em todos os queijos de pasta dura e extradura, as micotoxinas formadas perto da
superficie ndo se difundem para o interior do queijo. No entanto, essa difusdo sera provavel no queijo com
teores de humidade mais elevados.

Foram realizadas varias experiéncias para determinar até onde as micotoxinas penetram no queijo. A
maioria destas experiéncias incidiu principalmente sobre as aflatoxinas, embora algumas se tenham
centrado na esterigmatocistina, na ocratoxina A, na citrinina, na patulina e no acido penicilinico. Estas
experiéncias demonstraram que, em geral, as toxinas permanecem a 0,5-2 cm da superficie do queij087.

Em termos gerais, a literatura aconselha a remocéo por corte de 1-2 cm para garantir a eliminagéo na
pratica das micotoxinas eventualmente formadas.

Com base na orientacao sobre a recuperacdo de queijo da FSA do Reino Unido (2007), na orientacao da
FDA dos EUA (2005) e nas referéncias cientificas®, o guia da EDA/EUCOLAIT recomenda o corte de um
minimo de 1,3 cm (= 1 polegada). Na pratica, serdo cortados 2-3 cm para obter uma remocéao eficaz de
1,3cm.
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4.2 Tratamento térmico

As micotoxinas sao relativamente estaveis perante o calor, que, em contrapartida, mata rapidamente os
bolores. As concentracdes de micotoxinas podem ser reduzidas, mas ndo eliminadas, por tratamento
térmico. A informacéo cientifica sobre a destruicdo térmica de micotoxinas é extremamente limitada,
permitindo apenas uma abordagem por defeito do tratamento térmico.

A transformacgao tem de incluir etapas que assegurem um tratamento térmico capaz de destruir com eficacia
todos os filamentos de bolor, de modo a evitar a transferéncia de células vivas da matéria-prima para os
produtos finais. Na auséncia de dados cientificos que comprovem a adequacdo dos critérios menos
exigentes dos processos, é adotado o critério por defeito de pelo menos 75 °C por um periodo minimo de
1 minuto.

A citrinina decomp®e-se em condi¢des semi-himidas a uma temperatura de cerca de 140 °oc®,

4.3 Limitagdo da percentagem de superficie bolorenta do queijo recuperado incorporado

Por razdes praticas, deve-se definir uma tolerdncia maxima relativamente a percentagem de superficie do
gueijo contaminada por bolor a utilizar, antes ou depois da recomendacéo do corte. Com base na orientagéo
sobre a recuperacao de queijo da FSA do Reino Unido (2007), o limite numérico estabelecido é 10 %.

O guia da EDA/EUCOLAIT prevé limitacdes da percentagem de queijo bolorento utilizado, nomeadamente:

1. Queijo firme e de pasta mole. Os bolores visiveis devem ser cortados (as manchas podem ser
raspadas). O material limpo pode depois ser utilizado, mas até um limite maximo de 10 % da
matéria-prima utilizada. Esta precaugéo adicional foi introduzida devido ao risco acrescido das
micotoxinas presentes na superficie poderem penetrar no interior do queijo.

2. Queijo de pasta dura e extradura: o queijo em que o0s bolores visiveis cubram menos de 10 % da
superficie pode ser utilizado diretamente, mas a quantidade utilizada no produto final tem também
de ser inferior a 10 % da matéria-prima total do queijo. Esta precaucao adicional foi introduzida por
razbes praticas e porque as micotoxinas presentes estardo em concentragdes muito reduzidas.
Neste caso, a quantidade de material bolorento utilizado sera inferior a 1 % da matéria-prima
utilizada (apenas 1 %, todo o material consiste em superficies, por exemplo, aparas ou fatias).

A medida de precaucao acima descrita ndo é abordada na literatura cientifica.

4.4 Concluséao

Quando o bolor se torna visivel acima dos niveis de tolerancia, sdo aplicadas medidas de salvaguarda
adicionais com a remog&o dos filamentos e da maior parte do micélio através de tratamento térmico e da
utilizacdo limitada de materiais contaminados por bolor.

O estabelecimento de um minimo de 1,3 cm implica, na pratica, o corte de 2-3 cm. Tal sera suficiente para
eliminar quaisquer micotoxinas presentes nesta fase, apesar dos outros controlos.

A implementagdo da estratégia acima descrita resultard num risco insignificante dos géneros alimenticios
ulteriormente transformados.

89 EMAN (2013)
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