ANEXO 11
REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE QUEIJO DE COALHO

1. Alcance:

1.1. Objetivo: Estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que devera
cumprir o queijo de coalho destinado ao consumo humano.

1.2. Ambito de Aplicacdo: O presente Regulamento se refere ao queijo de coalho
destinado ao comércio nacional e internacional.

2. Descricao:

2.1. Definicdo: Entende-se por queijo de coalho, o queijo que se obtém por coagulacao
do leite por meio do coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou néao
pela acdo de bactérias lacteas selecionadas e comercializado normalmente com até 10 (dez) dias
de fabricacao.

2.2. Classificagdo: O queijo de coalho é um queijo de média a alta umidade, de massa
semi-cozida ou cozida e apresentando um teor de gordura nos soélidos totais variavel entre
35,0% e 60,0%.

2.3. Designacgédo (Denominacdo de venda):

2.3.1. Queijo de Coalho.

2.3.2. Quando adicionado de apenas 01 (um) condimento, este devera ser citado na
denominagcdo do produto; quando for adicionado de mais de um condimento, ndo havera
necessidade de mencdo de todos eles na denominacdo, podendo ser utilizada apenas a
expressao: Condimentado apoés a denominagcdo Queijo de Coalho

3. Referéncia:
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Pecuéria e Abastecimento, 1997.
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4. Composicao e Requisitos:
4.1. Composicao:
4.1.1. Ingredientes obrigatérios:
4.1.1.1. Leite Integral ou padronizado a 3% (m/m) em seu conteddo de matéria gorda.
4.1.1.2. Coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas.
4.1.2. Ingredientes Opcionais:
4.1.2.1. Cloreto de calcio.
4.1.2.2. Cultivo de bactérias lacteas selecionadas.
4.1.2.3. Sdlidos de origem lactea.
4.1.2.4. Condimentos e especiarias.
4.1.2.5. Cloreto de sodio.

4.2. Requisitos:

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais.

4.2.1.1. Consisténcia: semidura, elastica.

4.2.1.2. Textura: compacta, macia.

4.2.1.3. Cor: branco amarelado uniforme.

4.2.1.4. Sabor: brando, ligeiramente acido, podendo ser salgado.

4.2.1.5. Odor: ligeiramente acido, lembrando massa coagulada.

4.2.1.6. Crosta: fina, sem trinca, ndo sendo usual a formacao de casca bem definida.

4.2.1.7. Olhaduras: algumas olhaduras pequenas ou sem olhaduras.

4.2.2. Formato e peso: Variaveis.

4.2.3. Requisitos fisico-quimicos: Correspondem as caracteristicas de composi¢do e
qualidade dos queijos de média a alta umidade, conforme estabelecido no Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade de Queijos (Portaria 146/96-MA) e com teor de gordura nos solidos
totais (GST) entre 35% e 60%.

4.2.4. Caracteristicas distintivas do processo de elaboracao:

4.2.4.1. Coagulacdo em torno de 40 minutos, corte e mexedura da massa, remocao
parcial do soro, aquecimento da massa com agua quente ou vapor indireto até obtencdo de



massa semicozida (até 45°C) ou cozida (entre 45° e 55°C), adicdo de sal (cloreto de sédio) a
massa, se for o caso, prensagem, secagem, embalagem e estocagem em temperatura média de
10 - 12°C normalmente até 10 (dez) dias. Esse queijo podera ser também elaborado a partir de
massa crua (sem aquecimento).

4.2.5. Acondicionamento: Embalagem bromatologicamente apta, com ou sem vacuo.

4.2.6. Condicdo de conservagdo e comercializagdo: O queijo de coalho devera manter-se
a uma temperatura ndo superior a 12° C.
5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboracéao:

5.1. Aditivos: Sao autorizados os aditivos previstos no item 5 do Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade de Queijos (Portaria n° 146/96 - MA), para queijos de média ou alta
umidade.

6. Contaminantes: Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em
quantidades superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento especifico.

7. Higiene:

7.1. Consideragbes Gerais: As préaticas de higiene para elaboracdo de produto devem
estar de acordo com o Regulamento Técnico sobre as Condi¢Bes Higiénico-Sanitarias e de Boas
Préticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos
(Portaria n° 368/97 - MA).

O leite a ser utilizado devera ser higienizado por meios mecanicos adequados e
submetido a pasteurizagdo ou tratamento térmico equivalente, para assegurar fosfatase alcalina
residual negativa, nos termos da Portaria n° 146/96 - MA, de acordo com metodologia analitica
oficial do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, combinado ou ndo com outros
processos fisicos ou bioldgicos que garantam a inocuidade do produto.

7.2. Critérios Macroscopicos: O produto ndo devera conter impurezas ou substancias
estranhas de qualquer natureza.

7.3. Critérios Microscopicos: O produto ndo devera apresentar substancias microscopicas
estranhas de qualquer natureza.

7.4. Critérios Microbioldgicos: O queijo de coalho devera obedecer os critérios
estabelecidos para queijo de médio a alto teor de umidade no Regulamento Técnico Geral para
Fixacdo dos Requisitos Microbioldgicos de Queijos - Portaria n°® 146/96 - MA.

8. Pesos e Medidas:
Aplica-se o Regulamento especifico.

9. Rotulagem:
9.1. Seréa aplicada a legislagéo especifica.
9.2. Sera designado como  Queijo de Coalho
9.3. Quando adicionado de apenas 01 (um) condimento, este devera ser citado na
denominacdo do produto; quando for adicionado de mais de um condimento, ndo havera
necessidade de mencdo de todos eles na denominagcdo, podendo ser utilizada apenas a
expressdo Condimentado apds a denominagdo Queijo de Coalho

10. Métodos Analiticos

- BRASIL. Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional de Defesa Agropecuaria.
Laboratério Nacional de Referéncia Animal. Métodos analiticos oficiais para controle de produtos
de origem animal e seus ingredientes: Il - Métodos fisicos e quimicos. Brasilia: Ministério da
Agricultura, 1981.

- BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria n° 101, de
17.08.93. Métodos de Andlise Microbioldgica para Alimentos. 1991/1992 - 22 revisdo. Brasilia:
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, 1993.

11. Amostragem:
Sé&o seguidos os procedimentos recomendados na norma FIL 50 C: 1995.



