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O Queljo Artesanal Serrano (QAS) € um produto tradicional da regiao dos Campos de Cima da Serra, no Rio Grande do Sul, e Planalto Catarinense,
em Santa Catarina. Produzido ha pelo menos 200 anos, sua forma de producao foi passada de geracao para geracao, ao longo deste periodo
(MATQOS, 2013). A producao ocorre a partir de leite cru (nao pasteurizado), obtido de vacas de corte, alimentadas em campo nativo; todos estes
fatores (incluindo a regiao produtora) sao importantes na manutencao da identidade do QAS (CRUZ, 2008). Como o leite cru € um meio muito
nutritivo, permitindo o facil crescimento de microrganismos lacteos e/ou contaminantes, a obtencao da materia prima e a fabricacao do produto em
boas condicdes de higiene sao indispensaveis para que, ao final do processo, se obtenha um queijo de boa qualidade microbiologica, inécuo (MATOS,
2013). Tendo isto em vista, este estudo foi desenvolvido visando a comparacao da qualidade microbiologica do produto num primeiro momento, antes
da introducao das boas praticas na ordenha (BPO), com a observada num segundo periodo, apos terem sido implementadas as BPO por parte dos

produtores da regiao.

De acordo com Matsubara et. al (2011) as boas praticas agropecuarias
(BPA), iIncluindo os cuidados na ordenha, tém grande Impacto na

_ gualidade microbioldgica do leite, o que e corroborado por Matos (2013)

Foram coletadas nove amostras de gueijo com 30 dias, e oito amostras com
45 e 60 dias de maturacao, todas provenientes de propriedades produtoras
da regiao dos Campos de Cima da Serra, antes e apos a implementacao
das BPO por parte dos produtores. A partir dai, foram realizadas contagens
de microrganismos mesofilos aerobios, coliformes totais e coliformes
termotolerantes (microrganismos indicadores de higiene), alem das analises
de estafilococos coagulase positiva, Salmonella sp. e Listeria sp, bacterias
consideradas patogénicas. As analises ocorreram no laboratério de
Medicina Veterinaria Preventiva da UFRGS, tendo sua metodologia seguido
as orientacoes da IN n° 62 (BRASIL, 2003) e os parametros utilizados para
observancia de qualidade microbiologica foram baseados na RDC n° 12
(BRASIL, 2001) para estafilococos coagulase positiva, coliformes
termotolerantes, Listeria sp. e Salmonella sp..Ja no caso das analises de
microrganismos mesofilos aerobios, como nao ha legislacao especifica para
gueljos produzidos a partir de leite cru, foram seguidos os parametros da IN
n° 62 (BRASIL, 2011), que prevé o limite maximo permitido para leite cru
refrigerado. Para fins estatisticos, os produtores foram divididos em dois
grupos, sendo eles, dentro dos parametros (DP) e fora dos parametros (FP)
permitidos em legislacao para cada um dos microrganismos analisados.

gue, analisando a qualidade microbiologica do leite utilizado na fabricacao
do QAS, observou contagens consideravelmente mais baixas de
microrganismos mesofilos aerobios e de coliformes totais (reducao média
42 e 45% respectivamente) apods aplicacao das BPO.

Contudo, o presente trabalho, analisando o QAS (produzido a partir do
leite cru) encontrou reducao media apenas nas contagens de coliformes
totais e termotolerantes em queljos com 30 dias de maturacao
(respectivamente de 41,56 e 34,50%), tendo também encontrado aumento
medio nas contagens de coliformes termotolerantes em queijos maturados
por 45 e 60 dias (27,86 e 22,47% respectivamente), na analise posterior a
Implantacao das BPO. Ja no caso das contagens de microrganismos
mesofilos aerobios e de estafilococos coagulase positiva, nao fol
observada diferenca consideravel entre as analises dos queijos antes e
apos a aplicacao das BPO. Estes resultados diferem do observado por
Pinto et al. (2009) e por Matsubara et al. (2011), que observaram
diferenca significativa entre as analises de queljo minas artesanal de
produtores que estavam fazendo uso adequado das BPA e de outros que
nao estavam fazendo uso destas praticas de forma efetiva. Quanto as
analises de Salmonella sp. e Listeria sp., todas as amostras (de antes e
apos a implementacao das BPO) se enquadraram na legislacao vigente,
demonstrando auséncia destes microrganismos, em conformidade com o
gue ja havia sido observado por outros autores como Schneider (2009) e

Os resultados obtidos durante o periodo de analises microbioldgicas dos
gueljos com 30, 45 e 60 dias de maturacao, de antes e apods as BPO, estao
llustrados abaixo, onde se pode observar a percentagem dos gueijos gue se

mostraram dentro de cada um dos parametros microbiologicos exigidos pela
RDC n°® 12 (BRASIL, 2001)

Fossati (2012).

Os resultados observados evidenciam que a adocao de boas praticas na
ordenha apenas leva a uma melhor qualidade microbiologica do queijo se
estas praticas forem aplicadas adeqguadamente, com a observancia dos

requisitos minimos de higiene. Além disso, outro fator que deve se levar
em consideracao é a necessidade de adocao também das boas praticas

Tabela 1. Porcentagem das amostras de QAS com 30, 45 e 60 dias de maturacao com analises
microbioldgicas dentro dos parametros previstos em legislacao

Queijo 30 dias antes das BPO

Mesofilos aerdbios 0,00
Coliformes termotolerantes 55,55
Staphylococcus aureus 100,00

Queijo 30 dias apos as BPO

Queijo 45 dias antes das BPO

Mesofilos aerobios 0,00

de fabricacao (BPF) por parte dos produtores, visando a melhoria da
gualidade microbiologica do gueijo por eles produzido.

Mesofilos aerdbios 0,00
Coliformes termotolerantes 50,00
Staphylococcus aureus 100,00

Queijo 60 dias antes das BPO

Mesofilos aerdbios 0,00

Coliformes termotolerantes 50,00
Staphylococcus aureus 100,00
Salmonella sp. 100,00
Listeria sp. 100,00

Coliformes termotolerantes 55,55
Staphylococcus aureus 77,77
Queijo 45 dias apos as BPO
Mesofilos aerobios 12,50
Coliformes termotolerantes 25,00
Staphylococcus aureus 100,00
Queijo 60 dias apos as BPO
Mesofilos aerobios 25,00
Coliformes termotolerantes 37,50
Staphylococcus aureus 87,50
Salmonella sp. 100,00
Listeria sp.
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