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RESUMO

Este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar a qualidade do leite utilizado
em 19 propriedades para a fabricagdo de Queijo Artesanal Serrano - produto tipico da
regido conhecida como Campos de Cima da Serra, RS, Brasil - e tentar relacionar essa
qualidade com as praticas de ordenha realizadas nessas propriedades. Estes queijos sdao
produzidos na regido hd mais de 200 anos por pecuaristas extensivos que utilizam o leite
de animais de ragcas de corte para fabrica-los, incrementando a renda familiar. O
processamento desses queijos ¢ feito a partir de mao-de-obra familiar e utilizando como
ingredientes apenas leite cru, coalho e sal. O leite cru ¢ um material altamente nutritivo
para micro-organismos e portanto sdo necessarios cuidados durante a obten¢do dessa
matéria-prima. Para avaliar a rotina de ordenha dentro de cada propriedade, foi elaborado
um check list com doze Boas Praticas Agropecuarias (BPA) recomendadas para a
obtencdo de leite de qualidade. Também foram coletadas amostras de leite de cada um
dos 19 produtores, e estas foram submetidas a andlise de contagem bacteriana total
(CBT), coliformes termotolerantes (CT), Staphylococcus spp., contagem de mofos e
leveduras e presenca de Listeria spp. e Salmonella spp.. Os resultados dos exames foram
confrontados com os dados das boas praticas adotadas por cada um dos produtores e,
apos analise estatistica, ndo foi encontrada correlagdo significativa (p<0,05) entre a
aplicacdo ou ndo de qualquer uma das BPAs e o resultados microbioldgicos do leite. A
relacdo entre aplicagdo de boas praticas e menor grau de contaminacdo ja foi
demonstrada em diversos estudos, portanto deve-se voltar as aten¢des para a qualidade
com que cada uma dessas praticas estd sendo aplicada dentro do sistema produtivo.
Percebe-se também um grande problema de infra-estrutura do local de ordenha dessas
propriedades e a falta de ateng@o a sanidade do rebanho. Assim sendo, ¢ necessario focar
os esfor¢os na educagdo desses produtores, para que realizem uma ordenha e
processamento mais higiénicos, melhorando a qualidade e agregando valor ao Queijo

Artesanal Serrano.

Palavras chave: queijo artesanal serrano, agricultura familiar, leite cru, boas praticas

agropecuarias



ABSTRACT

This work was done with the objective of evaluate the quality of the milk used to
manufacture Serrano Cheese in 19 properties, and try to relate this quality with the
milking practices applied by them. Those cheeses are manufactured by extensive
ranchers in the area know as Campos de Cima da Serra for over 200 years, using only
raw milk, rennet and salt. Raw milk is a highly nutricional material for microorganisms
and is needed to be careful during the obtainment of this feedstock. To evaluate the
milking routine, a check list with 12 good agricultural practices recommended to the
achievement of good quality milk was elaborated. Also, samples of milk were collected in
each one of the 19 properties, wich were submitted to microbiological tests: total
bacterial count (TBC), termo tolerable coliforms, Staphylococcus spp., counting of molds
and yeasts and presence of Listeria spp. and Salmonella spp.. The results of those tests
were confronted with the check list data and no statistic relation (p<0,05) were found.
This relation is already demonstrated by many studies, what make us think in the quality
with wich these practices are been applied in the productive system. A huge
infrastructural problem in the milking place problem and the lack of attention to heards
sanity are perceived. Therefore, is essential to focus on the education of those farmers, so
they can do a more hygienic milking and processing, increasing the quality and adding

value to Serrano Cheese.

Keywords: serrano cheese, family farming, raw milk, good agricultural practices



LISTA DE ABREVIACOES

BPA = Boas Praticas Agropecuarias

BPF = Boas Praticas de Fabricacao

CBT = Contagem Bacteriana Total

CCS = Campos de Cima da Serra

CMT = California Mastitis Test

CT = Coliformes Termotolerantes

DTA = Doenga Transmitida por Alimentos
IN = Instru¢ao Normativa

QAS = Queijo Artesanal Serrano

TCFP = Teste da Caneca de Fundo Preto



LISTA DE TABELAS

Tabela 1. Pecuaristas produtores de Queijo Artesanal Serrano nos Campos de Cima da

Serra 14

Tabela 2. Influéncia do manejo pré-ordenha sobre a Contagem Bacteriana Total

(CBT) do leite 19

Tabela 3. Relacdo das Boas Praticas Agricolas (BPAs) praticadas pelas 19

propriedades produtoras de Queijo Artesanal Serrano analisadas 23

Tabela 4. Resultados dos testes microbioldgicos realizados no leite cru utilizado na
producdo de Queijo Artesanal Serrano, em 19 propriedades analisadas 24

Tabela 5. Relacdo das BPAs implementadas nas propriedades estudadas e a
conformidade ou ndo do resultado de contagem bacteriana total (CBT) do leite

analisado 25

Tabela 6. Relacdo das BPAs implementadas nas propriedades estudadas e a
conformidade ou ndo do resultado de contagem de coliformes termotolerantes (CT) do

leite analisado 26

Tabela 7. Relacdo das BPAs implementadas nas propriedades estudadas e a
conformidade ou nd3o do resultado de contagem de mofos e leveduras do leite

analisado 27

Tabela 8. Relacdo das BPAs implementadas nas propriedades estudadas e a

conformidade ou ndo do resultado da presenca de Listeria sp. no leite analisado 28



SUMARIO

1. INTRODUCAO E OBJETIVO 10
2. REVISAO BIBLIOGRAFICA 11
2.1. HISTORICO 11
2.2. O QUEIJO ARTESANAL SERRANO 13
2.3.  BOAS PRATICAS AGROPECUARIAS 15
2.4. QUALIDADE DA MATERIA PRIMA 16
3. METODOLOGIA 17
3.1. INSTRUMENTO DE COLETA DE DADOS 17
3.2 INDICADORES UTILIZADOS PARA DESCREVER AS BOAS PRATICAS

AGROPECUARIAS 17
3.2.1. Método de ordenha 17
3.2.2. Piso no local de ordenha 18
3.2.3. Agua encanada no local de ordenha 18
3.2.4. Lavagem das maos antes da ordenha 18
3.2.5. Vestimenta apropriada para a ordenha 18
3.2.6. Nao fumar durante a ordenha 19
3.2.7. Lavagem dos uberes antes da ordenha 19
3.2.8. Secagem dos uberes antes da ordenha 19
3.2.9. Realizagdo de pré-dipping 19
3.2.10. Realizacao de po6s-dipping 20
3.2.11. Aplicagdo de California Mastitis Test (CMT) 20
3.2.12. Aplicacdo do Teste da Caneca de Fundo Preto (TCFP) 20
3.3.  ANALISES MICROBIOLOGICAS DO LEITE 20
3.3.1. Contagem Bacteriana Total (CBT) 21
3.3.2. Coliformes Termotolerantes (CT) 21
3.3.3. Contagem de Staphylococcus spp. 21
3.3.4. Contagem de mofos e leveduras 21
3.3.5. Presenga de Listeria sp. 22

3.3.6. Presenga de Salmonella spp. 22




3.4.

4.
3.

LIMITES ESTABELECIDOS

RESULTADOS E DISCUSSOES
CONSIDERACOES FINAIS

22
23
30



10

1. INTRODUCAO E OBJETIVO

O Queijo Artesanal Serrano (QAS) ¢ produzido em fazendas pecuaristas ha mais de 200
anos na regido denominada Campos de Cima da Serra (CCS), Rio Grande do Sul, principalmente
nos municipios de Sao Francisco de Paula, Cambara do Sul, Jaquirana, Bom Jesus, Sdo Jos¢ dos
Ausentes e Caxias do Sul. O sistema de producao desse queijo € de pequena escala, com leite cru
obtido de vacas de corte criadas em sistema extensivo, alimentadas com pasto nativo onde
predomina o Capim Caninha (Andropogon lateralis) e o Capim Mimoso (Schizachyrium
tenerum). O processamento dos queijos pouco se alterou ao longo do tempo, sendo produzidos
apenas com leite cru, coalho e sal.

A fabricagdo de queijos a partir do leite cru foi permitida a partir da Resolugao n°® 7, de 28
de novembro de 2000, para o Estado de Minas Gerais (BRASIL, 2000) e pela Portaria Estadual
n°® 214, de 14 de dezembro de 2010, para o Estado do Rio Grande do Sul (RIO GRANDE DO
SUL, 2010). Em ambos os casos, a legislagdo permite a comercializagdo destes queijos apenas
apos 60 dias de maturagdo, tempo considerado suficiente para diminuir a popula¢do de bactérias
patogénicas.

O grau de contaminagdo inicial da matéria-prima, ou seja, do leite cru utilizado para a
fabricacdo do queijo, ¢ um fator importante para determinar a qualidade final do produto. A carga
microbiana do leite estd diretamente relacionada com a higiene do manipulador (quanto as maos,
uniforme), qualidade da 4gua utilizada na ordenha e limpeza dos equipamentos e utensilios, bem
como a saude do animal (MIGUEL, 2010).

O leite e seus derivados sdo suscetiveis ao crescimento microbiano, podendo ocasionar
surtos de intoxicagdes e/ou infeccdes alimentares (PINTO et al., 2009), no entanto em muitos
paises, principalmente na Europa, os queijos produzidos em pequena escala, a partir de leite cru
oriundo das proprias unidades produtivas e processados artesanalmente sdo fonte de renda
importante para agricultores.

De forma similar, no Rio Grande do Sul, segundo IBGE (2006), 19.331 estabelecimentos
rurais declaram produzir queijos e desses 3.513 declaram vender o produto para intermedidrios e
7.016 diretamente para o consumidor, demonstrando a importancia dessa atividade para a
agricultura familiar.

Com base no descrito acima, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade

microbiologica do leite cru de algumas propriedades de pecuaristas familiares.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. HISTORICO
Localizada no Nordeste do estado do Rio Grande do Sul, Brasil, a regido hoje conhecida
como Campos de Cima da Serra (figura 1) caracteriza-se por sua coloniza¢do portuguesa e ¢é

histéricamente reconhecida por sua pecudria extensiva, principal atividade econdmica da regido

até hoje.

Estado do Rio Grande do Sul
Diviséo municipal e rede urbana

Hierarquia da Centralidade
IBGE/REGIC - 1998

® miaximo

® muito forte

@  forte

¢ forte para médio

« demals sedes municipais

Diviséo Munidpal - 496 municiplos

Fonte; IBGE - 2004/IPEA - 2000
Elaboragho: SCP/DEPLAN - 0972004

Figura 1. Area de Estudo, Campos de Cima da Serra.
Fonte: KRONE, 2009
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O gado foi introduzido nesse territério por padres jesuitas no inicio do século XVIII, por
considerarem o local seguro para abrigar os animais criados nas redugdes jesuiticas. Com o
desmantelamento das redugdes, esse rebanho ¢ abandonado e passa a reproduzir livremente na
natureza (KRONE, 2006). Essa grande quantidade de animais tidos como sem dono, somado a
insercao da regido na rota dos tropeiros (figura 2) a partir da abertura de um novo caminho em

1733, despertou muito interesse sobre os CCS (RIES et al., 2012).

Minas Gerais

20- Ttaqui

21- Sdo Borja
22- Cruz Alta
23- Carazinho

Samta Mask Porto Alegre 24- Passo Fundo
. ) b ¢ 25- Santo Angelo
26- Palmeira das Missoes
-Q Rio Grande e
I~ do Sul l gt
—— A0 Lt
§ 29 30- Xaxim
% 7 31- Xanxere
32- Palmas
33- Guarapuava
1- Coldnia de Sacramento 34- Ponta Grossa
% 2- Montevidéu 35- Sdo Luiz do Puruni
Uruguat 3- Maldonado 36- Lapa
4- Forte de Sao Miguel 37- Rio Negro
5- Chui 38- Castro
1 \-E/ 4 6- Rio Grandc (cidadc) 39- ltapeva
4 7- S3o José do Nortc 40- Sorocaba
N &/ 8- Esténcia Real do Bojuru 41- Lagoa Vermelha
G T 9. Tavares 42- Vacaria
Anl 10- Mostardas 43- Porto da Unido
Colénia do Montevideo 11- Palmares do Sul 44- Palmeiras
Sacramento 12- Capivan 45- Sdo Francisco de Paula
13- Santo Antdnio da Patrulha 46- Bom Jesus
14- Viamio 47- Sio José dos Ausentes
15- Osorio 48- Lajes
16- Paragem das Cochas 49- Curitibanos
17- Ararangua 50- Campos Novos
18- Laguna 51- Sdo Francisco
19- Urugualana 52- Sio Joaquim

Figura 2. Rota dos tropeiros
Fonte: http://abrasoffaong.blogspot.com.br/2011/06/tropeiros-da-vacaria.html
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Os primeiros colonizadores da regido eram, em sua maioria, tropeiros e bandeirantes
portugueses ou de descendéncia lusitana que, interessados em explorar o gado deixado pelos
jesuitas, iniciaram a construcao de estancias (KRONE, 2009). A ocupacdo formal das terras deu-
se por concessdes de sesmarias, grandes latifundios doados em forma de retribui¢do a favores
prestados a coroa portuguesa (RIES et al., 2012). Ao longo das geragdes essas grandes extensdes
de terra foram sendo fragmentadas, dando origem as primeiras fazendas.

Para aproveitar o leite, subproduto da bovinocultura de corte, e aumentar a renda das
familias, desenvolveu-se na regido a cultura da producdo de queijos a partir do leite cru retirado
desse gado. E complicado estabelecer precisamente quando se iniciou, porém ha evidéncias que
sugerem que a producdo desses queijos nasce juntamente com a atividade pecuaria de corte
extensiva na regido (KRONE, 2009).

No século XIX, com uma onda migratéria de italianos e alemaes, tem inicio um novo
ciclo do tropeirismo na regido, agora realizado sobre mulas arreadas. A partir de entdo, comega a
ocorrer o escambo entre mercadorias de diferentes regides, ou seja, venda dos queijos e aquisi¢do
de outros que ali ndo eram produzidos, tais como sal e farinhas (KRONE, 2009). Durante esse
periodo o queijo serrano era utilizado como moeda de troca pelos produtores, possuia formato
arredondado e pesava cerca de quatro a cinco quilos, o que facilitava a conservacdo do produto

durante as longas viagens nos lombos das mulas (Krone e Menasche, 2007).

2.2. 0 QUEIJO ARTESANAL SERRANO

Com o inicio do século XX, a modernizagdo da regido e a abertura de estradas encerraram
as atividades tropeiras. A partir de entdo o queijo passa a ser comercializado em mercados locais,
mas continua sendo utilizado como moeda de troca por outros produtos. Esse queijo ja ¢
reconhecido regionalmente como queijo serrano hd muitos anos, porém foi apenas em dezembro
de 2010, através da Portaria SEAPPA n° 214 (RIO GRANDE DO SUL, 2010), que foram
regulamentadas as caracteristicas desse queijo e definidas as etapas e condigdes para sua
producgdo. Hoje ha cerca de 9000 familias rurais que podem ser caracterizadas como pecuaristas
familiares, sendo que destes 12,29% produzem queijo, sendo responsavel em alguns casos por até

50% da renda familiar (Menasche e Krone, 2010) (Tabela 1).
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Tabela 1. Pecuaristas produtores de Queijo Artesanal Serrano nos Campos de Cima da Serra.

Total Produtores de Producio anual Pecuaristas
Municipios
propriedades (N) queijo (N) (t) Produtores (%)

Bom Jesus 1218 250 183 20,53
Cambaré do Sul 588 66 35 11,22
Caxias do Sul 3930 145 79 3,69
Jaquirana 515 150 45 29,13
Sdo Francisco de Paula 2188 250 365 11,43
Sdo José dos Austentes 603 250 75 41,46
9042 1111 782 12,29

Fonte: AMBROSINI, 2007 (adaptado pelo autor).

O QAS ¢, ainda hoje, produzido em pequena escala por pecuarista familiares de forma
extensiva, com pequeno uso de insumos externos (RIES et al., 2012). Segundo o Decreto
Estadual n° 48.316, de 31 de agosto de 2011 (RIO GRANDE DO SUL, 2011) para ser
considerado pecuarista familiar o produtor deve ter como atividade principal a cria ou recria de
animais com a finalidade de corte, utilizar mao de obra predominantemente familiar e possuir ndo
mais que 300 hectares de terra, devendo residir no proprio estabelecimento ou em local proximo
a ele. Os atributos peculiares do QAS s3o conferidos pelas suas caracteristicas de producao
unicas: alimentagdo dos animais com pastagem nativa, leite oriundo de bovinos de raca
especializadas em produ¢do de carne e processamento imediatamente apos a ordenha.

O comércio desses queijos ocorre através estruturas informais, baseadas nas relagdo
interpessoais e de proximidade com o consumidor (KRONE, 2006). O queijo normalmente ¢é
vendido diretamente para os consumidores ou entdo para mercados locais e outros
atravessadores, que irdo comercializar o produto em outras cidades da regido, principalmente
Caxias do Sul (Menasche e Krone, 2010). A fabricacdo e comercializagdo de alimentos
tradicionais, seja por redes alternativas ou por cadeias produtivas curtas, tem sido defendida
como uma das estratégias possiveis para a revitalizagdo de areas rurais (GOODMAN, 2002;
2004; MARSDEN, 2004; PLOEG, 2008).

Produtos com indica¢do geografica tém seu mérito na capacidade de conectar individuos,
producdo e localidade no contexto do desenvolvimento rural (BARHAM, 2003). Assim sendo, a
producdo do QAS deve ser analisada dentro de seu contexto historico-cultural, onde o saber-fazer

¢ compartilhado pela comunidade (AMBROSINI, 2007), fortalecendo a sensacdo de
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pertencimento dentro dela. Inserida num cenario onde os modelos de produgdo sao baseados em
alta tecnologia e concentragdo de insumos, que Ploeg (1992) chama de “monotizacdo” - onde
quanto mais desenvolvida ¢ a produ¢@o, menor ¢ a preservagdo de especificidades locais - 0 QAS
desponta como um fator-comum, que agrega renda e cultura na regido dos CCS.

Contudo, e apesar da tradi¢do historica, esse queijo tem sido comercializado as margens
da legislacdo. Mesmo com iniciativas para formalizar a produ¢do de QAS — como a ja citada
Portaria Estadual n° 214, de 14 de dezembro de 2010 (Rio Grande do Sul, 2010), que
regulamenta as caracteristicas do Queijo Artesanal Serrano e define as etapas e condi¢des para
sua producdo - a legislagdo ainda ndo se adequou a realidade da produgdo. Por exemplo, a
Instru¢do Normativa n°® 57 de 2011 (BRASIL, 2011) permite a comercializacdo de queijos
derivados de leite cru apenas apds 60 dias de maturacdo, tempo muito maior do que o praticado
com o QAS, que habitualmente ¢ consumido apds quinze a vinte, no maximo trinta, dias de
maturagdo, quando o queijo amarela (Cruz e Menasche, 2011). A inexisténcia de legislagdo
especifica faz com que os produtores artesanais sejam submetidos as mesmas exigéncias legais

feitas para a fabricacdo industrial de alimentos.

Assim, se por um lado a qualidade desses produtos afirma-se exatamente na diversidade,
2

producdo local, tradigdo, cultura e relagdo com modos de vida, por outro, os desafios

para a formalizacdo encontram-se em atender exigéncias legais que potencialmente

comprometem a singularidade e diversidade desses produtos. (Cruz e Menasche, 2011)

Contudo, ¢ necessario lembrar que essas mesmas caracteristicas produtivas que imprimem

singularidade no produto podem, por vezes, afetar a qualidade sanitaria e a inocuidade do mesmo.

2.3. BOAS PRATICAS AGROPECUARIAS

Os potenciais efeitos das atividades de producdo primaria na seguranga e inocuidade dos
alimentos devem ser sempre considerados (MENDES, 2006). A carga microbiana do leite esta
diretamente relacionada com a higiene do manipulador (quanto as maos, uniforme), qualidade da
agua utilizada na ordenha e limpeza dos equipamentos e utensilios, bem como a satide do animal
(MIGUEL, 2010). As Boas Praticas Agropecudrias (BPAs) sdo aquelas praticas consideradas
ideais para obtencdo de matéria-prima de qualidade, com baixo grau de contaminagdo, ¢ a

aplicacdo destas resulta numa menor contagem de micro-organismos no leite, melhora a sanidade
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da glandula mamaria dos animais e, em associacdo com as Boas Praticas de Fabricagcdo (BPFs),

garante uma maior vida de prateleira do produto final (MATSUBARA et al., 2011).

Dentro do possivel, os produtores deveriam programar medidas para:
. Controlar a contaminagéo pelo ar, solo, agua, forragens, fertilizantes (incluido os
naturais ou orgéanicos), pesticidas, medicamentos veterinarios, ou qualquer outro agente
usado na produg¢@o primaria.
. Controlar a saide dos animais para que ndo representem uma ameaga a saude
humana através do consumo de alimentos, ou afetar negativamente a inocuidade do
produto.
. Proteger os recursos alimenticios contra contaminagdo fecal e de outros tipos.
(MENDES, 2006)
Os parametros microbioldgicos do leite podem ser alterados significativamente quando
este entra em contato com superficies deficientemente higienizadas, pois ocorre proliferagdo de

micro-organismos em locais de acimulo de residuos de leite.

2.4. QUALIDADE DA MATERIA PRIMA

A obtengdo de matéria prima de boa qualidade ¢ uma das principais caracteristicas que
definird a qualidade do produto final . No caso do queijo deve-se utilizar um leite com a melhor
qualidade microbioldgica possivel, pois obter-se um queijo de boa qualidade a partir de leite com
alto grau de contaminacdo ¢ infactivel. Esses micro-organismos, além serem causadores de
Doengas Transmitidas pelos Alimentos (DTAs), sdo responsaveis pela queda na qualidade da
matéria prima e, por consequéncia, queda na qualidade final do queijo.

O leite ¢ praticamente estéril antes de sua saida dos alvéolos e sua contaminacdo ocorre
em fases posteriores, sendo as principais: o interior da glandula mamaria, a superficie exterior do
ubere e os equipamentos de ordenha e processamento (BRAMLEY et al., 1984). Do ponto de
vista tecnologico, as contaminagdes mais importantes ocorrem durante e apds a ordenha e essa
contaminagdo varia, tanto de forma quantitativa quanto qualitativa, de acordo com as condig¢des
de higiene empregadas (FROEDER et al. 1985). Por isso hoje os orgdos publicos que realizam
extensdo rural nessas propriedades — como a EMATER/RS — focam seus esfor¢os na tentativa de
demonstrar a importancia da aplicacdo de Boas Praticas Agropecuarias (BPA) na qualidade final

do Queijo Serrano.
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3. METODOLOGIA

3.1. INSTRUMENTO DE COLETA DE DADOS
O instrumento de coleta de dados baseou-se em Thiollent (1996), e Hagette (1990),

aplicando-se um questionario sob forma de entrevista diretiva, também chamada de entrevista
estruturada, tendo as perguntas formulacdes exatas e localizacdo determinada com antecipagao,
sem papel ativo do entrevistador. O questiondrio foi composto de perguntas fechadas para
levantamento dos dados de identificagdo, produ¢do, infraestrutura de producdo, BPAs, BPFs,
entre outras, buscando levantar-se dados mensuréaveis para posterior analise.

Foram entrevistados 19 pecuaristas familiares produtores de QAS, localizados nos
municipios gauchos de Bom Jesus, Jaquirana, S3o José dos Ausentes, Sao Francisco de Paula,
Cambara do Sul e Caxias do Sul. Dessas propriedades, também foram coletadas amostras de leite

para realizacdo das andlises microbioldgicas.

3.2. INDICADORES UTILIZADOS PARA DESCREVER AS BOAS PRATICAS
AGROPECUARIAS

3.2.1. Método de ordenha

O primeiro critério avaliado foi o método de ordenha utilizado. A ordenha mecanica
possui vantagens quando comparada com a manual, conferindo ao leite melhor qualidade pela
diminui¢do do contato direto com o produto, evitando a proliferacdo bacteriana (CITADIN et al.,
2009). Contudo, héd a necessidade de uma infraestrutura minima para a instalacdo de
ordenhadeiras mecanicas, como a presenca de dgua encanada para que seja possivel realizar a
higiene correta do equipamento, além de conhecimento das etapas de higienizacdo por parte do
produtor. A ordenhadeira mal higienizada pode se tornar um veiculo para transmissdo de
microrganismos, estando diretamente relacionada a contaminagdo do leite (PINHEIRO,1996).
Portanto, em propriedades sem os minimos requisitos necessdrios para implementacdo de
ordenha mecanica, a ordenha manual ¢ a melhor alternativa, desde que sejam estabelecidas

praticas higiénicas por parte dos envolvidos na manipulacdo desse produto.



18

3.2.2. Piso no local de ordenha

Outra questdo de infraestrutura contemplada pelo questionario foi o tipo de piso utilizado
no local de ordenha, visto que o piso lavavel ¢ o de eleicdo em estabelecimentos que elaboram
alimentos. Pisos nao higienizaveis (de terra ou madeira) propiciam retencdo da umidade e

dificultam a higienizacdo, favorecendo a proliferagdo de micro-organismos (SOROA, 1974).

3.2.3. Agua encanada no local de ordenha

Sendo, talvez, a questdo mais importante dentro de um sistema de producado, a qualidade
da agua utilizada foi avaliada pela presenca ou auséncia de dgua encanada no local de ordenha,
uma vez que testes para comprovagdo da qualidade microbiologica da dgua utilizada pelas
propriedades nos CCS ndo foram realizados. A presenca de dgua encanada ¢ primordial para a
realizacdo de uma ordenha higiénica e pode ser considerada a BPA mais importante, visto que
causa influéncia em todas as etapas produtivas. Pesquisas ja& demonstraram correlacdo entre a
qualidade da agua e o surgimento de mastites em bovinos (HUTABARAT et al., 1985;
SCHUKKEN et al., 1991) e segundo Lagger et al. (2000), a contaminag@o bacteriana da agua ¢
grave por afetar a saide da familia rural e do rebanho, além da higiene e da desinfeccdo dos

equipamentos de ordenha.

3.2.4. Lavagem das maos antes da ordenha

As questdes higiénico-sanitarias da ordenha também foram consideradas. O ordenhador ¢é
um importante agente transmissor de micro-organismos, ¢ deve possuir habitos higiénicos
adequados. As unhas devem estar curtas e limpas e a lavagem das maos e antebracos deve ser
realizada imediatamente antes da ordenha, com 4agua e sabao em contato por 15 a 20 segundos, e

secados com toalha de papel descartavel (EMBRAPA, 2005).

3.2.5. Vestimenta apropriada para ordenha

O ordenhador deve vestir-se com roupas apropriadas, estar saudavel e ndo possuir
ferimentos nas maos que possam aportar agentes patogénicos (TAVOLARO et al., 2006;
TRONCO, 1997). A troca do uniforme deve ser diaria, ou sempre que necessaria, € 0 mesmo sé

deve ser usado dentro da propriedade (EMBRAPA, 2005).
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3.2.6. Nao fumar durante a ordenha
E de grande importancia que os ordenhadores evitem habitos como fumar, cuspir ou se
alimentar durante a ordenha (NASCIMENTO, 2006). Esses habitos ndo sdo vistos com bons

olhos por serem disseminadores de micro-organismos dentro das instalagdes de ordenha.

3.2.7. Lavagem dos uberes antes da ordenha

Outro ponto avaliado foi a lavagem dos tberes antes da realizacdo das ordenhas, pratica
realizada com o objetivo de diminuir a carga microbiana nos tetos do animal, diminuindo
consequentemente a contaminacdo do leite. Deve-se tomar cuidado para que as sujidades
presentes na parte superior do ubere nao escorram para os tetos. Convém lembrar que a lavagem
dos tetos com agua nao potavel pode resultar em prejuizos maiores do que a ndo lavagem, pois
aguas nao potaveis, muitas vezes, contém bactérias psicotroficas dos géneros Pseudomonas,

Aeromonas ou Alcaligenes (TRONCO, 1997).

3.2.8. Secagem dos uberes antes da ordenha

A secagem dos tetos também ¢ um ponto importante na rotina da ordenha e deve ser
realizada com toalhas de papel individuais e descartaveis, contribuindo para aumentar a qualidade
do leite e melhorar a satde da glandula mamaria. Na tabela 2 ¢ possivel observar a influéncia da
secagem dos tetos na contagem bacteriana do leite, assim como a interacdo com o uso da lavagem

dos tetos com agua e pré-dipping.

Tabela 2. Influéncia do manejo pré-ordenha sobre a Contagem Bacteriana Total (CBT) do leite.

Lavagem com agua Pré-dipping Secagem manual % de reduciio bacteriana
v 4
v v 10
v v 54
v 34

Fonte: SILVA et al., 2002 (adaptado pelo autor).

3.2.9. Realizac¢io de pré-dipping
A desinfeccg@o dos tetos ¢ uma etapa fundamental, antes e depois da ordenha (TETRA

PAK, 1996). A desinfec¢do prévia, conhecida com pré-dipping, consiste na aplicagdo de solucdo
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desinfetante (hipoclorito de so6dio 2%, iodo 0,3% ou clorexidine 0,3%) com o objetivo de
diminuir a incidéncia de mamites, principalmente as causadas por patdégenos ambientais
(OLIVER et al, 1993). A utilizacdo do pré-dipping dispensa a necessidade de lavagem dos tetos
com agua, exceto quando houver muita quantidade de matéria organica (Fonseca e Santos, 2000),
porém ainda ¢ necessario realizar a secagem dos tetos para evitar residuos das substincias

desinfetantes no leite.

3.2.10. Realizacao de pos-dipping

A pratica de imersdo dos tetos em substincia desinfetante combinada com um emoliente
jé ¢ utilizada ha muito tempo e tem o objetivo de controlar a mamite contagiosa. Apds a ordenha,
os esfincteres dos tetos permanecem abertos por algum tempo, propiciando a entrada de micro-
organismos na glandula mamaria. A aplica¢ao do pos-dipping reduz a colonizagdo da pele do teto

sem deixar residuos no leite (FONSECA E SANTOS, 2000).

3.2.11. Aplicacao do California Mastitis Test (CMT)

Apresenta uma alternativa pratica para identificagdo de mamite subclinica no rebanho.
Deve ser feito pelo menos uma vez por més e, quando algum animal for diagnosticado, esse deve
ser ordenhado separadamente e o auxilio veterindrio serd necessario, para decidir sobre o

tratamento desse animal (SILVA et al., 2002).

3.2.12. Aplicacio do Teste da Caneca de Fundo Preto (TCFP)

Esse exame deve ser feito imediatamente antes do inicio da ordenha, com os primeiros
jatos sendo retirados dentro de uma caneca de fundo preto ou telada. Essa técnica agrega dois
objetivos: identificar animais com mamite clinica — onde serdo observados grumos — e descartar

0s primeiros jatos, que possuem alta carga bacteriana e ndo devem ser misturados com o leite de

ordenha (SILVA et al., 2002)

3.3. COLETA E ANALISES MICROBIOLOGICAS DO LEITE
As amostras foram coletadas do pool de ordenha do dia e enviadas imediatamente ao
Laboratorio do Centro de Ensino, Pesquisa e Tecnologia de Carnes da Faculdade de Veterinaria

da UFRGS (CEPETEC), sob refrigeragdo, onde foram processadas. Para a determinacdo das
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caracteristicas microbioldgicas do leite, foram realizadas seis andlises : Contagem Bacteriana
Total (CBT), contagem de Coliformes Termotolerantes (CT), presenca de Salmonella spp.,

contagem de Staphylococcus spp., presenca de Listeria spp. € contagem de mofos e leveduras.

3.3.1. Contagem Bacteriana Total (CBT)

Todas as amostras foram submetidas a procedimentos analiticos descritos na Instrugdo
Normativa n° 62 de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003) como sendo testes padrdes para
amostras de matéria-prima, agua e alimento. Para CBT foi realizada técnica de multiplos tubos
com diluicdes da amostra em solucdo salina peptonada 0,1%, semeadas em placas de Petri
adicionadas de PCA fundido, mantido em banho-maria entre 46°C e 48°C. As amostras sdo
homogeinizadas e deixadas para solidificar em superficie plana e ap6s sdo incubadas a 36 + 1°C

por 48 horas. A leitura ¢ realizada em placas que contenham entre 25 e 250 coldnias.

3.3.2. Coliformes Termotolerantes (CT)

Conforme orientacdes previstas na IN n° 62 (BRASIL, 2003), para determinar a contagem
de coliformes a 45°C (termotolerantes) foi realizada prova presuntiva — técnica de multiplos tubos
com diluicdes desejadas das amostras, inoculadas em agar cristal violeta vermelho neutro bile
(VRBA) e posterior contagem das colonias — seguida da prova confirmativa. A confirmagao ¢
feita por inoculagdo das coldnias ¢ feita em caldo EC com posterior incubacdo por 45°+0,2°C em
banho maria com agitagdo. A leitura sera positiva quando houver formag¢do de gas nos tubos de

Durhan.

3.3.3. Contagem de Staphylococcus spp.
Seguindo as dire¢des da IN n® 62 (BRASIL, 2003), para a contagem de Staphylococcus
spp. as dilui¢des desejadas das amostras foram inoculadas em 4gar Baird-Parker, sendo positivas

as que evidenciaram coldnias negras caracteristicas.

3.3.4. Contagem de mofos e leveduras
A contagem de mofos e leveduras foi realizada pela utilizagao de meios acidificados a pH

3,5+0,1 - que promovem o crescimento seletivo de fungos pela inibicdo da maioria das bactérias
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— ¢ incubagdo a 25+1°C e posterior contagem das coldonias. Essa técnica também ¢ descrita pela

IN n° 62 (BRASIL, 2003) como teste padrdo para amostras de leite.

3.3.5. Presenca de Listeria spp.

Para determinar a presenca ou auséncia de Listeria spp., primeiramente ¢ realizado o
enriquecimento seletivo em duas fases (a primeira em caldo UVM e a segunda em caldo Frases)
com a finalidade de inibir a flora acompanhante - nos produtos lacteos a selecdo se realiza em
agar Oxford (AO), dgar Palcam (AP) e 4gar triptose com acido nalidixico (ATN) - seguido pelo
teste confirmatdrio através de: verificagdo da produgdo de catalase, caracteristicas morfologicas e
tintoriais, crescimento tipico e, adicionalmente, incapacidade de reducdo do nitrato e positividade
nas reagdes de Vermelho de Metila e Voges Proskauer (VM-VP). Novamente, esse ¢ o teste

padrdo descrito pela IN n° 62 (BRASIL, 2003).

3.3.6. Presenca de Salmonella spp.

Para andlise microbiologica de pesquisa de Salmonella spp. em alimentos, a IN n°® 62
(BRASIL, 2003) se baseia em etapas de enriquecimento seguidas de selecdo das colonias tipicas.
As amostras, ¢ adicionada solugdo salina peptonada 1% tamponada. Apés, elas seguem para a
etapa de pré-enriquecimento, onde ficam incubadas por entre 16 e 20 horas antes de passarem
para o enriquecimento seletivo. Esse enriquecimento ¢ realizado nos seguintes meios liquidos
seletivos: caldo Rappaport Vassiliadis, caldo selenito cistina e caldo tetrationato. Essas amostras

ainda sofrem isolamento antes da realiza¢do das provas morfologicas, bioquimicas e soroldgicas.

3.4 LIMITES ESTABELECIDOS

Visto que o leite cru ndo ¢ sujeito a comercializagdo legal, ndo ha legislagdo especifica
que indique os requisitos minimos de qualidade microbioldgica do produto. Ha apenas uma
meng¢do na Instru¢do Normativa n° 51 de 18 de setembro de 2002 (BRASIL, 2002) que visa
melhorar a qualidade da matéria prima entregue para a industria leiteira através da indicagao de
limites maximos para CBT. No atual periodo, esse limite indicado ¢ de 10° UFC/mL. Para os
indicadores contagem de coliformes termotolerantes (CT) e de mofos e leveduras, utilizou-se o
que a revisdo de literatura (CITADIN et al., 2009) indica como aceitavel para que a matéria

prima leite seja considerada de boa qualidade, que foi de 10°. Quanto ao limite aceitivel para a
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contagem de Staphylococcus spp., a literatura consultada indica que valores acima de 10°-10°
podem causar intoxicacdes alimentares (CARMO et al., 2002). Para a presenca ou auséncia de
Salmonella spp. e Listeria spp. utilizou-se a Resolug¢do RDC n° 12 de 2 de janeiro de 2001
(ANVISA, 2001) que determina que produtos aptos para consumo devem ser ausente desses

microrganismos.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Apos a aplicacdo do questionario, foram obtidos os dados expostos na Tabela 3.

Tabela 3. Relagdo das Boas Praticas Agricolas (BPAs) praticadas pelas 19 propriedades produtoras de

Queijo Artesanal Serrano analisadas.

A Caneca
Sistema Agua Vestes
Proprie- Piso Lava as Nio Lavao Seca o Pré- Pos- de
de encana- apropri- CMT
dade lavavel mios fuma ubere ubere dipping dipping Fundo
ordenha da adas P
reto

E~N
<
]
<
<

®
o
A

10 o

AN
AN

12 M

AN
AN

14 M v v

16 (0] v v

18 M

M = manual / O = ordenhadeira mecanica / v = realiza a BPA

Fonte: Dados da pesquisa, 2010.
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Analisando isoladamente essa tabela, ja atentamos ao fato de que ndo ha relatos do
emprego de pré-dipping, pos-dipping, CMT e TCFP por nenhuma das propriedades. Nenhuma
das BPAs relacionadas a sanidade da glandula mamaria do rebanho ¢ adotada pelas propriedades
analisadas e isso ocorre, possivelmente, pelo fato da producdo de QAS ser secundéria a
bovinocultura de corte, mesmo tendo, normalmente, maior importancia na renda familiar. Nota-se
também que apenas uma das propriedades possui piso lavavel no local de ordenha. Considerando
que a instalagdo de pisos deste tipo ¢ fundamental em estabelecimentos produtores de alimentos,
percebemos a falta de investimento em infraestrutura na sala de ordenha.

Ap6s a visualizagdo das praticas adotadas pelos produtores, foram analisados os dados

coletados com os exames microbioldgicos do leite de cada uma das 19 propriedades (Tabela 4).

Tabela 4. Resultados dos testes microbiologicos realizados no leite cru utilizado na producdo de Queijo

Artesanal Serrano, em 19 propriedades analisadas.

Contagem Coliformes
Propriedade Bacteriana Termotolerante Staphylococcus Mofos e Listeria spp. Salmonella spp.
Total (CBT) ©T) spp. leveduras
UFC/mL
1 >2.5x 10% <1,0x 10° <1,0x 10° 1,0 x 10° - -
2 >2.5x%x 10% <1,0x 10° <1,0x 10° <1,0x 10° - -
3 >2.5x%x 10% >2.5x%x 10% <1,0x 10° <1,0x 10° 4 -
4 >2.5x%x 10% 1,6 x 10* 1,5 x 10* 1,0 x 10>* - -
5 >2.5x%x 10% <1,0x 10° <1,0x 10° <1,0x 10° - -
6 <1,0x 10° >2.5x%x 10% <1,0x 10° <1,0x 10° - -
7 >2,5x 10%* <1,0x 10° <1,0x 10° <1,0x 10° - -
8 <1,0x 10° <1,0x 10° <1,0x 10° 1,1 x 10** - -
9 <1,0x 10° 3,6 x 10** <1,0x 10° 3,0 x 10> - -
10 <1,0x 10° <1,0x 10° <1,0x 10° 1,0 x 10>* - -
11 1,5 x 10° <1,0x 10° <1,0x 10° 1,0 x 10>* - -
12 >2.5x%x 10% >2.5x%x 10% <1,0x 10° <1,0x 10° 4 -
13 <1,0x 10° <1,0x 10° <1,0x 10° 1,0 x 10>* - -
14 >2.5x%x 10% <1,0x 10° <1,0x 10° <1,0x 10° - -
15 >2.5x%x 10% <1,0x 10° <1,0x 10° 1,8 x 10>* 4 -
16 <1,0x 10° >2.5x%x 10% <1,0x 10° 2,0 x 10** - -
17 <1,0x 10° <1,0x 10° <1,0x 10° 6,0 x 10>* - -
18 <1,0x 10° <1,0x 10° <1,0x 10° 3,0 x 10> - -
19 <1,0x 10° <1,0x 10° <1,0x 10° 2,0 x 10** - -

* Valores em ndo conformidade (NC) com os limites maximos estabelecidos.
Fonte: Dados da pesquisa, 2010.
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Avaliando os resultados das analises microbioldgicas do leite utilizado para fabricacdo de
QAS, percebe-se que alguns indicadores de qualidade da matéria prima estdo acima do
preconizado em algumas das propriedades analisadas. Das 19 propriedades, 63,2% (12), 47,4%
(9) e 31,6% (6) apresentam mofos e leveduras, CBT e CT acima do desejado, respectivamente.
Esses resultados indicam higiene insuficiente durante a obtencdo e manipulacdo da matéria-
prima. J4 em menor frequéncia, observou-se que 15,8% (3) das propriedades apresentaram leite
positivo para Listeria spp., ¢ nenhuma das amostras testadas apresentaram alta contagem de
Staphylococcus spp. ou foram positivas para Salmonella spp. Estes Gltimos trés indicadores que
podem ser causadores de toxinfecg¢des alimentares apresentaram baixa frequéncia.

Os dados das BPAs de cada propriedade foram confrontados com os resultados das
analises microbiologicas do leite: CBT (Tabela 5), CT (Tabela 6), Staphylococcus sp., Mofos e
leveduras (Tabela 7), Listeria spp. (Tabela 8) e Salmonella spp.. Os produtores foram, entdo,
divididos em dois grupos - em conformidade (C) ou ndo conformidade (NC) com os limites
maximos estabelecidos - e foram observadas as frequéncias com que cada uma das BPAs eram
realizadas dentro de cada grupo. Os dados referentes a realizagdo de pré-dipping, pds-dipping,
CMT e TCFP ndo foram incluidos em nenhuma das analises por ndo serem realizados por

nenhumas das propriedades estudadas.

Tabela 5. Relacdo das BPAs implementadas nas propriedades estudadas e a conformidade ou ndo do

resultado de contagem bacteriana total (CBT) do leite analisado.

Contagem Bacteriana Total (UFC/mL)

< 10° UFC/mL (grupo C) > 10° UFC/mL (grupo NC)
10 propriedades 9 propriedades
Implantacdo da BPA

Sim Nao Sim Nao
Agua encanada 30% 70% 22,2% 77,7%
Piso Lavavel 0% 100% 11,1% 88,8%
Lavagem das maos 50% 50% 55,5% 44,4%
Vestimenta apropriada 20% 80% 0% 100%
Nao fumar 20% 80% 0% 100%

Lavagem dos uberes 20% 80% 44.,4% 55,5%



Secagem dos uberes
Ordenha manual

Ordenha mecanica
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10% 90% 22,2% 77,7%
70% - 77,7% -
30% - 22,2% -

Fonte: Dados da pesquisa, 2010.

Quando confrontados os dados de boa praticas agricolas com o resultado das andlises de

CBT do leite, dos 10 produtores que possuem CBT dentro do determinado pela IN 51, 200?, 30%

(3) realizavam ordenha mecanica e 70% (7) de forma manual, sendo que 40% (4) possuem alta

contagem de coliformes termotolerantes, 30% (3) possuem agua encanada, 50% (5) lavam as

maos antes da ordenha, 20% (2) lavam o tbere e apenas 10% (1) seca.

Dos outros 9 produtores, que apresentaram alta contagem bacteriana total, 22,2% (2)

possuem agua encanada, 55,5% (5) lavam as maos antes da ordenha, 88,8% (8) ndo possuem piso

lavavel no local de ordenha, 44,4% (4) lavam os tetos e apenas metade destes seca (4).

Tabela 6. Relacdo das BPAs implementadas nas propriedades estudadas e a conformidade ou ndo do

resultado de contagem de coliformes termotolerantes (CT) do leite analisado.

Coliformes Termotolerantes (UFC/mL)

Agua encanada

Piso Lavavel
Lavagem das maos
Vestimenta apropriada
Nao fumar

Lavagem dos Uberes
Secagem dos uberes
Ordenha manual

Ordenha mecanica

< 10° UFC/mL (grupo C) > 10° UFC/mL (grupo NC)
13 propriedades 6 propriedades
Implantagdo da BPA

Sim Niao Sim Niao
23% 77% 16,7% 83.3%
7,7% 92,3% 0% 100%
46% 54% 66,7% 33,3%
15,4% 84,6% 0% 100%
7,7% 92,3% 0% 100%
30,8% 69,2% 33,3% 66,7%
15,4% 84,6% 16,7% 83.3%
69,2% - 83,3% -
30,8% - 16,7% -

Fonte: Dados da pesquisa, 2010.
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Se compararmos os resultados de coliformes termotolerantes com as BPAs, no grupo C
(com CT < 10°) foram reunidos 13 propriedades, das quais 23% (3) possueam 4gua encanada no
local de ordenha, 46% (6) tem o hébito de lavar as maos e 30,8% (4) de lavar o ubere, sendo que
15,4% (2) afirmam também secar os tetos. Apenas 7,7% (1) dos produtores possuem piso lavavel,
mesmo nimero de produtores que ndo fumam durante a realizagdo da ordenha. Nesse grupo, a
ordenha manual ¢ realizada em 69,2% (9) das propriedades.

O grupo NC para CT abrigou 6 propriedades, das quais 16,7% (1) possuem dagua
encanada e 66,7% (4) afirma lavar as maos. A lavagem e secagem dos uberes sdo realizadas,
respectivamente, por 33,3% (2) e por 16,7% (1) dos produtores, e a ordenha manual por 83,3%
(5) deles. Nenhuma propriedade desse grupo possui piso lavavel no local de ordenha ou utiliza

vestimenta apropriada, assim como todos os produtores afirmam fumar.

Tabela 7. Relacdo das BPAs implementadas nas propriedades estudadas e a conformidade ou ndo do

resultado de contagem de mofos e leveduras do leite analisado.

Contagem de mofos e leveduras (UFC/mL)

< 10° UFC/mL (grupo C) > 10° UFC/mL (grupo NC)
7 propriedades 12 propriedades
Implantacdo da BPA

Sim Niao Sim Niao
Agua encanada 14,3% 85,7% 33,3% 66,7%
Piso Lavavel 14,3% 85,7% 0% 100%
Lavagem das maos 57,1% 42.9% 41,7% 58,3%
Vestimenta apropriada 0% 100% 16,7% 83,3%
Nao fumar 0% 100% 16,7% 83,3%
Lavagem dos uberes 28,6% 71,4% 33,3% 66,7%
Secagem dos uberes 14,3% 85,7% 16,7% 83,3%
Ordenha manual 85,7% - 66,7% -
Ordenha mecanica 14,3% - 33,3% -

Fonte: Dados da pesquisa, 2010.

Na determinagdo do grau de contaminagao do leite por mofos e leveduras, 40,9% (7) das

propriedades ndo obtiveram com mais que 10° (grupo C). Destes, 57,1% (4) afirmam lavar as
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maos e 28,6% (2) dizem lavar os Uberes — destes, apenas 1 seca — apesar de somente 14,3% (1)
ter agua encanada no local de ordenha, local esse que possui piso lavavel em apenas uma (14,3%)
propriedade. Desse grupo, a grande maioria (85,7%) realiza a ordenha manual e nenhum produtor
utiliza vestes apropriadas e todos fumam durante a ordenha.

Doze propriedades foram incluidas no grupo com alta contagem de mofos e leveduras
(grupo NC), onde 41,7% (5) dos produtores lavam as maos antes da ordenha, realizada de forma
manual por 66,7% (8). 33,3% (4) possuem agua encanada, mesmo nimero de produtores que
afirmam lavar os uberes. Os indicadores vestimenta apropriada, ndo fumar e secagem dos uberes
sdo realizados, cada um, por 16,7% (1) das propriedades. Nesse grupo, todos possuem piso nao

lavavel.

Tabela 8. Relacdo das BPAs implementadas nas propriedades estudadas e a conformidade ou ndo do

resultado da presenga de Listeria sp. no leite analisado.

Listeria sp. (UFC/mL)

Negativo (grupo C) Positivo (grupo NC)
16 propriedades 3 propriedades
Implantacdo da BPA
Sim Niao Sim Niao
Agua encanada 25% 75% 33,3% 66,7%
Piso Lavavel 6,3% 93,7% 0% 100%
Lavagem das méos 50% 50% 66,7% 33,3%
Vestimenta apropriada 12,5% 87,5% 0% 100%
Nao fumar 12,5% 87,5% 0% 100%
Lavagem dos uberes 25% 75% 66,7% 33,3%
Secagem dos uberes 12,5% 87,5% 33,3% 66,7%
Ordenha manual 68,7% - 100% -
Ordenha mecanica 31,3% - 0% -

Fonte: Dados da pesquisa, 2010.

Das 19 propriedades avaliadas, 15,8% (3) apresentaram amostras positivas para Listeria
spp., sendo agrupados no grupo NC. Destas trés, nenhuma tem piso lavavel, nenhuma utiliza

roupas apropriadas para a ordenha, em todas ha o hédbito de fumar durante a ordenha e todas
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realizam ordenha manual. 66,7% (2) afirmam lavar o tibere (metade destes também seca), mesmo
nimero de propriedades onde as maos sdo lavadas antes da ordenha.

As demais 16 propriedades testaram negativas para Listeria spp. e, por isso, foram
colocadas no grupo C. Aqui metade dos produtores lavam as maos, ¥4 possui agua encanada e 4
lava os uberes. O numero de propriedades onde ndo se fuma, utiliza-se vestimentas adequadas e
os uberes s3o secos ¢ o mesmo: 12,5% (2). A ordenha ¢ manual em 68,7% (11) e a unica
propriedade que possui piso lavavel foi inclusa neste grupo. Todas as propriedades positivas para
Listeria spp. utilizam-se de ordenha mecanica.

Apesar dos resultados negativos, percebemos que, em relagdo a presenga de Salmonella
spp. € a contagem de Staphylococcus spp., as andlises indicaram que todas as propriedades
estavam em conformidade com os padrdes estabelecidos. Em ambos os casos, portanto, a nio
aplicagdo de BPAs ndo resultou em contaminacdo da matéria prima por nenhum dos dois agentes.
Mesmo uma das propriedades (Propriedade 2) apresentando um valor mais elevado na contagem
de Staphylococcus spp. quando comparada as outras, esse valor ndo representa risco de
toxiinfeccdo alimentar aos consumidores. Em uma realidade de falta de infraestrutura, esses
resultados podem ser considerados extremamente satisfatorios.

Uma vez finalizadas as descri¢gdes dos resultados, estes foram submetidos a andlise
estatistica através do Teste exato de Fisher, utilizando o programa Statistics Calculators versao
3.0, na tentativa de determinar se ha correlagdo positiva (p<0,05) entre a aplicacdo ou ndo de cada
pratica e os resultados de cada uma das analises realizadas no leite.

Diferentemente do esperado, ndo foram encontradas relagcdes estatisticas entre a
realizacdo ou ndo de qualquer uma das BPAs com qualquer um dos resultados encontrados nos
testes microbioldgicos do leite. A relagdo entre a aplica¢do de boas praticas e menor contagem de
micro-organismos no leite cru ja foi proposta por diversos autores (PINTO et al., 2009;
TAFFAREL et al., 2010; MATSUBARA et al., 2011), portanto esses resultados indicam que,
mais do que a execu¢do ou ndo das BPAs, a qualidade com que essas praticas sdo aplicadas

possui grande importancia.



30

4. CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados do presente trabalho demonstram que existe necessidade de melhorar a
forma de obtencdo do leite nas propriedades acompanhadas. A contagem bacteriana total e de
bactérias termotolerantes, bem como a presenga de mofo e leveduras, foram os indicadores que
mais apresentaram inconformidades. Uma vez que esses sdo os indicadores utilizados para
determinar a higiene durante o processamento, ressalta-se a necessidade de implementacdo de
Boas Praticas Agropecuarias.

Os principais problemas encontrados foram: a caréncia de infra-estrutura basica
necessaria para a realizacdo da atividade agricola, como a falta de d4gua encanada em 74 % (14)
das propriedades, a falta de local adequado para a ordenha com piso higienizavel em 94,7% (18)
e a falta de atengdo a saide da glandula mamadrias do rebanho o que, segundo a literatura
destacada, resulta na contaminacao bacteriana do leite, fato evidenciado no presente estudo. Além
disso, outro problema descoberto foi o habito de fumar durante a ordenha, fato reportado por
89,5% (17) dos produtores.

Cabe destacar que o leite analisado ndo estava contaminado com Salmonella spp. e
Staphylococcus spp., resultado este satisfatorio, se levado em consideragdo a infraestrutura
bastante simples do local da ordenha e dos equipamentos existentes nas propriedades estudadas.

Assim como demonstrado por Alves et al., 2009, evidencia-se a necessidade de atuacgdo
continuada das agdes de Extensdo Rural nessas propriedades, como forma de adequar e melhorar
a qualidade da matéria prima para fabricacdo do Queijo Artesanal Serrano.

Além disso, percebe-se a importancia da criacdo de uma legislacdo especifica para a
producdo do Queijos Artesanaais, que contemple as peculiaridades produtivas, sociais e culturais
de cada regido. Desta forma, os produtores poderdo sair da informalidade e melhorar seus
processos produtivos, melhorando ndo sé a qualidade como a aceitagdo e a inocuidade desses
produtos.

Sanados alguns problemas destacados acima, pode-se concluir, que as propriedades
analisadas contemplariam as exigéncias minimas de Boas Praticas Agropecudrias, resultando em
um leite de melhor qualidade, e por conseguinte, também um queijo artesanal de melhor

qualidade.
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