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RESUMO

O Queijo Artesanal Serrano (QAS) ¢ um produto tipico dos campos de altitude dos estados de
Santa Catarina e do Rio Grande do Sul. Tendo como uma das caracteristicas principais na sua
elaboracdo a utilizagdo de leite cru de bovinos. O QAS ¢ amplamente consumido nesses dois
Estados, desta maneira o controle da qualidade higi€nico-sanitaria e microbiologica deste
alimento ¢ essencial para a satide da populag@o. A auséncia de tratamento térmico na matéria-
prima utilizada para sua elaboracao ¢ fonte de preocupagao quanto a garantia da sua inocuidade,
tornando-se ainda mais critico o controle sanitario desses produtos. Dentre as estratégias para
tal garantia estdo a implantagao de Boas Praticas de Ordenha e Fabricagao (BPO e BPF). Diante
do exposto, os objetivos do presente estudo foram: (i) verificar se as capacitacdes em BPO
associadas a BPF interferem nos indicadores microbioldgicos do Queijo Artesanal Serrano; (ii)
verificar se o tempo de maturagdo aliado as BPO e BPF interferem nos indicadores
microbiologicos do Queijo Artesanal Serrano a ponto de chegar a niveis aceitaveis para a sua
comercializacdo. Sendo assim, verificou-se a influéncia das Intervengdes (BPO e BPF) e do
Tratamento (maturacao) para a qualidade microbioldgica do queijo. Para tanto, foram avaliadas
amostras de queijo de dez propriedades (amostra ndo-probabilistica) no periodo de maio a
outubro de 2018, verificando-se a interagdo das intervengdes (aplicacdo de boas praticas) e do
tratamento (30, 45 e 60 dias de maturagdo) frente aos resultados da contagem de dois pardmetros
microbiologicos mensuraveis (coliformes a 45°C e Staphylococcus coagulase positiva - SCP),
além da pesquisa de Salmonella sp. e Listeria monocytogenes nos queijos com 60 dias de
maturacao. Quanto a aplicagdo de BPO em conjunto com BPF, houve reducao na contagem de
coliformes a 45°C em todas as amostras aos 45 dias de maturagdo, passando de uma maxima
de 10’ UFC.g™! para contagens inferiores a 1 UFC.g™!. Tal redugiio nio foi observada quando da
contagem de SCP. Para este microrganismo o aumento da contagem passou de <1 UFC.g! antes
das intervencdes para até 10° UFC.g™! ap6s a aplicacio de BPO+BPF aos 60 dias de maturagio.
Considerando-se o conjunto de microrganismos e padrdes definidos pela RDC 12/2001,
Salmonella sp. nao foi detectada em nenhuma das amostras analisadas. Contudo, observou-se
areducao do niumero de propriedades que tiveram seus queijos considerados dentro dos padroes
aceitaveis de conformidade, ao longo das intervencdes aos 60 dias de maturagdo. O aumento
das inconformidades apos a aplicagdo das BPO aliadas as BPF se deu, principalmente, ao
aumento da contagem de SCP. Uma das hipoteses levantadas para o aumento na contagem
desses microrganismos foi a manipulagdo dos queijos durante o periodo de maturagdo, uma vez
que essas bactérias podem ser habitantes da pele e mucosas dos manipuladores. Além disso, foi
observada a presenca de L. monocytogenes em uma amostra analisada ao longo desse periodo.
Estes resultados demonstram a necessidade de avaliagdo das praticas utilizadas nas
capacitagdes, além da continuidade de agdes que visem a garantia da inocuidade do produto
final e, consequentemente, a valorizagdo do produto e de seus produtores. Salientamos que os
resultados deste estudo sdo um recorte da situagdo no periodo da amostragem (de maio a
outubro de 2018), ndo refletindo, necessariamente, as caracteristicas deste produto atualmente.
Ademais, a partir deste estudo outras atividades, visando a melhoria da qualidade do Queijo
Artesanal Serrano, t€m sido desenvolvidas e estdo sendo implementadas nas propriedades
participantes do estudo.

Palavras-chave: Queijo Artesanal Serrano; microrganismos indicadores de qualidade;
maturagao.



ABSTRACT

The Serrano Artisan Cheese (OQSA) is a typical product of the altitude fields of the states of
Santa Catarina and Rio Grande do Sul. Having as one of the main characteristics in its
preparation the use of raw bovine milk. This cheese is widely consumed in these two states, so
the control of the hygienic-sanitary and microbiological quality of this food is essential for the
health of the population. The absence of heat treatment in the raw material used for its
preparation is a source of concern regarding the guarantee of its safety, making the sanitary
control of these products even more critical. Among the strategies for such a guarantee are the
implementation of Good Milking Practices and Good Manufacturing Practices (GPs). Given
the above, the objectives of the present study were: (i) to verify whether training in GPs
associated interfere with the microbiological indicators of the Serrano Artisan Cheese; (ii)
verify if the maturation time combined with the GPs interfere in the microbiological indicators
of the Serrano Artisan Cheese to the point of reaching acceptable levels for its
commercialization. Thus, the influence of Interventions (GPs) and Treatment (maturation) on
the microbiological quality of the cheese was verified. For this purpose, samples of cheese from
ten farms (non-probabilistic sample) were evaluated from May to October 2018, verifying the
interaction of interventions (application of good practices) and treatment (30, 45 and 60 days
of maturation) against the results of the count of two measurable microbiological parameters
(coliforms at 45°C and coagulase-positive Staphylococcus - CPS), in addition to the Salmonella
sp. and Listeria monocytogenes in cheeses at 60 days of maturation. Regarding the application
of GPs, there was a reduction in the coliform count at 45°C in all samples at 45 days of
maturation, going from a maximum of 10" CFU.g"! to counts lower than 1 CFU.g”. Such
reduction was not observed when counting CPS. For this microorganism, the count increase
went from <1 CFU.g"! before the interventions to up to 10° CFU.g" after the application of
GPs at 60 days of maturation. Considering the set of microorganisms and standards defined by
RDC 12/2001, Salmonella sp. was not detected in any of the analyzed samples. However, there
was a reduction in the number of properties that had their cheeses considered within the
acceptable standards of conformity, throughout the interventions at 60 days of maturation. The
increase in non-conformities after the application of the GPs combined was mainly due to the
increase in the CPS count. One of the hypotheses raised for the increase in the count of these
microorganisms was the manipulation of cheeses during the maturation period, since these
bacteria can be inhabitants of the skin and mucous membranes of handlers. In addition, the
presence of L. monocytogenes was observed in a sample analyzed during this period. These
results demonstrate the need to evaluate the practices used in training, in addition to the
continuity of actions aimed at guaranteeing the safety of the final product and, consequently,
the appreciation of the product and its producers. We emphasize that the results of this study
are a snapshot of the situation in the sampling period (from May to October 2018), not
necessarily reflecting the current characteristics of this product. Furthermore, based on this
study, other activities aimed at improving the quality of the Serrano Artisan Cheese have been
developed and are being implemented in the properties participating in the study.

Keywords: Serrano Artisan Cheese, quality indicator microorganisms, maturation.
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1 INTRODUCAO

O consumo de queijo no Brasil ¢ de aproximadamente 5,5 kg de queijo por habitante,
metade do consumo observado na Argentina (cerca de 11 kg por habitante) e um quarto do
consumo na Grécia, que € o pais que mais consome queijo no mundo (cerca de 20 kg anuais
por habitante). Em termos de produgao, o Brasil encontra-se entre os cinco maiores produtores
do mundo (ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE QUEIJO, 2019). De acordo
com o ultimo Censo Agropecudrio, existem 175.198 estabelecimentos rurais no Brasil que
produzem diferentes tipos de queijos e requeijdo. Destes, 143.921 sdo gerenciados por
agricultores familiares, que produzem 149.711 toneladas anuais. A producdo de todos os
empreendimentos do segmento ¢ de 222.652 toneladas. Ressalta-se a proeminéncia dos estados
de Minas Gerais ¢ Rio Grande do Sul com agroindustrias presentes em 41.652 e 32.862
estabelecimentos, respectivamente (IBGE, 2017).

O pais conta com uma grande diversidade de queijos com caracteristicas distintas tanto
em sabor quanto no sistema de producdo. O Queijo Artesanal Serrano (QAS) ¢ um produto
tipico dos campos de altitude dos estados de Santa Catarina e do Rio Grande do Sul, tendo
como principal caracteristica na fabricacdo a utilizacao do leite cru de bovinos, em sua maioria,
proveniente de ragas de corte e mista (CORDOVA; SCHLICKMANN, 2012; CRUZ et al.,
2008; KRONE; MENASCHE, 2010). A fabricacdo de forma artesanal inicia logo apos a
ordenha com a adi¢do do coalho, acidificacdo, separacao do soro e maturacao durante tempo
variavel (CORDOVA; SCHLICKMANN, 2012). Do ponto de vista de satide publica, os
alimentos ofertados ao consumo humano devem estar em conformidade com os padrdes pré-
estabelecidos pela legislagdo, tanto em valores nutricionais quanto as condigdes higiénico-
sanitarias adequadas em todas as etapas de fabricacao, estocagem e comercializagao do produto.
Entre os patégenos que podem ser encontrados contaminando o leite e produtos lacteos,
causando surtos ou casos de doengas de transmissao hidrica e alimentar (DTHA), podemos citar
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella sp. e Listeria monocytogenes (BRASIL,
2022c¢).

As doengas transmitidas por alimentos sdo responsaveis por milhares de hospitaliza¢des
e mortes todos os anos, sendo seu controle considerado um desafio para satde publica em
muitos paises. No periodo compreendido entre 2012 e 2021, foram notificados mais de 6 mil

surtos de DTHA no Brasil e mais de 104 mil pessoas adoeceram apos a ingestao de alimentos
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contaminados. Além disso, leite e derivados representam 7,1% dos alimentos incriminados em
surtos de DTHA (BRASIL, 2022c).

O queijo serrano ¢ tipicamente consumido no Rio Grande do Sul, desta maneira o
controle da qualidade higiénico-sanitaria e microbioldgica deste alimento ¢ essencial para a
saude da populacdo. A garantia para que este alimento seja inocuo depende de todas as etapas
de producao, desde o cuidado com os animais, obtencao da matéria-prima até as instalagdes de
producao e maturagao do queijo. Quando o leite ndo € pasteurizado, torna-se ainda mais critico
o controle sanitario do rebanho e a implantag¢do do Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar
(SGSA), como o estabelecimento de Procedimento Operacional Padrao (POP), a adocdo de
Boas Praticas de Ordenha e Fabricagao (BPO e BPF), a fim de evitar o risco de transmissao de
patogenos pelo consumo de queijos artesanais. Tendo em vista a correta aplicacdo das boas
praticas, faz-se necessario que todos os envolvidos na ordenha do leite e producao do queijo,
sejam corretamente capacitados em BPO e BPF.

Além disso, a regulamentagdo da produgdo do QAS depende da qualificacao do sistema
de produgao e adequagdo as normas sanitarias vigentes. Tal qualificacao trara beneficios nao
sO para o consumidor final, mas, principalmente para milhares de familias que dependem da
atividade como uma importante fonte de renda, além da preservacao da historia desta regido
mantida por essas familias ao longo de mais de 200 anos.

Desta forma, o objetivo deste estudo foi avaliar se as intervengdes das capacitagdes em
BPO ¢ BPF ¢ o tempo de maturagdo interferem na qualidade microbioldgica do Queijo

Artesanal Serrano.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

A revisao bibliografica foi organizada abordando os temas referentes a histdria, origem
e caracteristicas do Queijo Artesanal Serrano (QAS), maturagdo, extensdo rural, treinamentos
de capacitagdo, boas praticas de ordenha, boas praticas de fabricacdo e microrganismos

indicadores de qualidade.

2.1 Queijo

Segundo a legislagao (BRASIL, 2017), queijo ¢ definido como:

“O produto lacteo fresco ou maturado que se obtém por meio da separagdo parcial do
soro em relagdo ao leite ou ao leite reconstituido - integral, parcial ou totalmente
desnatado - ou de soros lacteos, coagulados pela acdo do coalho, de enzimas
especificas, produzidas por microrganismos especificos, de acidos organicos, isolados
ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem adi¢ao de
substancias alimenticias, de especiarias, de condimentos ou de aditivos”. (Art. 373).

A Portaria n° 146, do Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento estabelece a
classificagdo dos queijos quanto ao teor de gordura como extra gordo (minimo 60%), gordos
(entre 45,0 € 59,9%), semigordo (entre 25,0 e 44,9%), magros (entre 10,0 e 24,9%) e desnatados
(menos de 10,0%). De acordo com o contetido de umidade, os queijos sdo classificados em:
baixa umidade (até 35,9%), média umidade (entre 36,0 e 45,9%), alta umidade (entre 46,0 e
54,9%) e muita alta umidade (minimo 55,0%) (BRASIL, 1996).

A classificacdo quanto ao teor de umidade ¢ utilizada também para defini¢do dos
parametros microbioldgicos dos queijos, estabelecidos através da Resolucao n°® 12, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001). As legislagdes estdo em constante revisao
buscando o aprimoramento e a garantia da qualidade dos alimentos. Neste sentido, atualmente
os padrdes microbioldgicos devem atender aos limites preconizados pela Instru¢do Normativa
n® 161 (BRASIL, 2022a) e pela RDC n° 724 (BRASIL, 2022b).

O pais conta com uma grande diversidade de queijos com caracteristicas distintas tanto
em sabor quanto no sistema de producdo. O Queijo Serrano ¢ o produto maturado que se obtém
por coagulagdo enzimatica do leite cru, através da utilizacdo de coalhos industriais. Entende-se
por queijo maturado o que sofreu as transformacdes bioquimicas e fisicas necessarias a

obtencdo das caracteristicas tipicas do queijo. Além disso, € considerado um queijo semigordo
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de média umidade, de acordo com a classificacdo estabelecida no Regulamento Técnico de

Identidade e Qualidade de Queijos (BRASIL, 1996; RIO GRANDE DO SUL, 2014a).

2.2 Historia, origem e caracteristicas do Queijo Artesanal Serrano

O Queijo Artesanal Serrano (QAS) ¢ um produto tipico dos campos de altitude dos
estados de Santa Catarina e do Rio Grande do Sul. Tendo como principal caracteristica na
fabricacdo a utilizag¢do do leite cru de bovinos, em sua maioria composta por ragas de corte ou
mista (CORDOVA; SCHLICKMANN, 2012; CRUZ et al., 2008; KRONE; MENASCHE,
2010). A fabricacao de forma artesanal inicia logo apos a ordenha com a adi¢cdo do coalho,
acidificagdo, separagio do soro e maturagdo durante tempo variavel (CORDOVA;
SCHLICKMANN, 2012).

A tradigdo da producdo do QAS originou-se em meados do século XVIII, periodo no
qual a producdo do queijo era uma forma de aproveitar o leite, convertendo-se em produto para
subsisténcia, € na troca por mantimentos que eram trazidos pelos tropeiros (AMBROSINI;
FILIPPI, 2008; CRUZ et al., 2008; KRONE; MENASCHE, 2010).

A receita tradicional de fabricagdo do Queijo Serrano foi passada de geracdo a geracao
se perpetuando ao longo do tempo, sem sofrer grandes modificagdes. O clima caracteristico da
regido combinado as técnicas artesanais empregadas na fabricacdo confere ao produto
caracteristicas fisicas e organolépticas, que o diferenciam de outros queijos produzidos na
regidio (CORDOVA; SCHLICKMANN, 2012; CRUZ et al., 2008; KRONE; MENASCHE,
2010).

O Queijo Artesanal Serrano tem grande importancia social e econdmica para a
populacao local e a producdo com qualidade ¢ de suma importancia para a perpetuacio deste
produto centenario. Apesar da importancia econdmica, social, cultural e historica do QAS,
atualmente sua comercializa¢do ¢ realizada, em grande parte, de forma irregular devido as
dificuldades em cumprir as exigéncias em termos de estrutura sanitaria e aspectos fiscais de
producdo (CRUZ et al., 2008).

A regido de producdo do QAS ¢é composta por 18 municipios da regido de Campos de
Lages, em Santa Catarina, ¢ 11 municipios da regido de Campos de Cima da Serra, no Estado
do Rio Grande do Sul. Estas regides possuem caracteristicas especificas, como a presenca de

campos nativos, altitude elevada e estagdes bem definidas ao longo do ano, com baixas



16

temperaturas no inverno, quando ocorrem frequentemente geadas e ocasionalmente neve
(CRUZ; MENASCHE, 2014).

Apesar de algumas pequenas diferencas entre as duas areas, o sistema de produgdo ¢
semelhante. O QAS ¢ produzido em pequena escala utilizando leite de vaca gordo cru, recém-
ordenhado, e coalho para coagulagdo; a coalhada ¢ quebrada grosseiramente, aquecida com
agua quente (75-85 °C), moldada e prensada mecanicamente ou manualmente, e adiciona-se
baixo teor de sal, o que resulta em um sabor suave que se acentua durante o periodo de
maturacdo a <18 °C variando de 20 dias a 1 ano. A consisténcia ¢é firme, a coalhada ¢ uniforme,
sem corantes ou conservantes, com ou sem olhos mecanicos, cor e sabor tipicos. Sua
apresentacao ¢ em formato de tijolo e pesa de 2 a 3 kg (SEIXAS et al., 2018; CRUZ;
MENASCHE, 2014). Considera-se que ¢ inspirado no queijo parmesao e pode ser consumido
como aperitivo ou como ingrediente em sanduiches (AMARANTE, 2015).

Embora alguns desses queijos possam ser maturados, a maioria dos consumidores
preferem consumi-los com cerca de 15 a 30 dias apos a producao, quando suas principais
caracteristicas sao: sabor intenso, coalhada semidura e cor amarelada (CRUZ; MENASCHE,
2014). Sua composicao bruta (g/100 g £ SD) ¢ 39,2 + 2,1 umidade, 25,0 £ 1,3 proteina, 28,1 £
2,4 gorduras; 4,02 £+ 0,38 cinzas; 3,64 + 0,42 carboidratos e 46,3 de gordura na matéria seca
(MARGALHO et al., 2021).

A falta de tratamento térmico no leite utilizado para sua producao pode ser um fator de
risco para a inocuidade do produto final. No entanto, isso pode ser mitigado com a aplicacao
das boas praticas agropecudrias e boas praticas de fabricagdo (BPF). Além disso, as
modifica¢des da microbiota do queijo durante o periodo de maturagdo, também podem ser
vistas como uma das tecnologias utilizadas para a reducao do risco deste tipo de produto
(PEREIRA et al., 2014).

Quanto a maturacdo do QSA, o decreto 54.199/2018/RS, considera produto maturado o
queijo artesanal serrano mantido nas condigdes adequadas e pelo tempo necessario para garantir
a inocuidade do produto e as transformagdes bioquimicas e fisicas responsaveis pelo
desenvolvimento das caracteristicas sensoriais tipicas desse tipo de queijo, devendo atender ao
periodo minimo de maturacao (60 dias) estabelecido na legislagdo vigente, ou ainda, mediante
comprovagoes laboratoriais que estejam em conformidade com os parametros microbioldgicos
vigentes, desde que emitidas por laboratorios credenciados pelo servigo veterindrio oficial

(RIO GRANDE DO SUL, 2018).
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2.3 Maturacao

A maturagdo € um processo durante o qual se modificam as caracteristicas fisicas e
quimicas do queijo, gerando substancias responsaveis pelo sabor e aroma. Os queijos sdo
submetidos durante determinado tempo, a temperatura e umidade relativa definidas, variando
de acordo com o tipo do queijo (ORDONEZ et al., 2005).

A elaboragdo de quase todos os queijos implica em uma etapa de maturacao na qual, por
acdo dos microrganismos e enzimas, sdo produzidas diversas modificacdes que dao lugar a
diferentes variedades de queijo. Durante este tempo, ocorre a transformagao bioquimica gradual
dos componentes do queijo em muitos produtos mais soliveis, responsaveis pelo aroma e
modificagdes na pasta. A degradacao dos componentes organicos do queijo € produzida pela
acdo conjugada e variavel das enzimas e da microbiota (CAVALCANTE, 2009).

Substancias como peptideos, aminodcidos livres, aminas, cetonas, aldeidos e 4cidos
graxos livres contribuem para o sabor e aroma. Estes compostos surgem em consequéncias das
transformagdes de componentes do leite (lactose, proteinas e lipideos), caracterizando o inicio
do processo de maturagdo através de fenomenos hidroliticos como a glicdlise, protedlise e
lipolise (ORDONEZ et al., 2005; PERRY, 2004).

Na auséncia de tratamento térmico, a maturagdo a partir da combinagdo de fatores
fisicos, quimicos e microbiologicos, ¢ considerada como uma forma de garantir a inocuidade e
qualidade microbiologica de um queijo (PEREIRA et al., 2014). Contudo, o tempo de
maturagdo nem sempre ¢ suficiente para controlar a multiplica¢@o bacteriana e a microbiota
patogénica. Segundo Santos (2010), ao analisar a carga microbiologica durante a maturagdo de
queijo artesanal preparado a partir de leite cru, constatou que o periodo de nove semanas nao
foi suficiente para que o produto fosse considerado seguro para o consumo humano. Por outro
lado, Ries et al. (2012) verificaram que apesar das condi¢des de ambiente e de processo nao
serem as mais adequadas, em muitas das propriedades produtoras do QAS, o processo de
maturacao aos quais os queijos foram submetidos contribuiu significativamente para adequar
0s queijos aos parametros microbiologicos estabelecidos pelas normativas, para este tipo de
queijo aos 65 dias de maturagdo. Neste sentido, percebe-se que o tempo de maturagdo pode ser
um ponto critico na busca da inocuidade de produtos maturados, principalmente os elaborados

sem tratamento térmico.

2.4 Extensao rural
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A extensdo rural ¢ um elo importante da cadeia de inovagdo na agropecudria.
Sua funcdo € conectar os resultados das pesquisas com a adog¢do de conhecimentos e
tecnologias pelos produtores rurais, pequenos, médios ou grandes. Extensdo rural significa,
num sentido literal, o ato de estender, levar ou transmitir conhecimentos de sua fonte geradora
ao receptor final, o publico rural (ALVES et al., 2016).

Segundo Peixoto (2008), a assisténcia técnica e a extensao rural (ATER) sdo servigos
fundamentais no processo de desenvolvimento rural e da atividade agropecuaria, pois ¢ um
instrumento de comunicagdo de conhecimento de novas tecnologias, geradas pela pesquisa, e
outros conhecimentos. Langando mao da filosofia de ajudar o produtor rural a ajudar-se, o
extensionista deve auxiliar o produtor na ado¢do de uma préatica, ensinando a fazé-la, conforme
os moldes da filosofia chinesa, que se caracteriza por “ndo dar o peixe e sim ensinar a pescar”
(VIEIRA, 1988).

Podemos entender como metodologia em extensao rural, a explicacao detalhada de toda
a acdo a ser desenvolvida nos métodos escolhidos para o trabalho a ser executado (LOPES,
2016). Metodologia ¢ o conjunto de procedimentos, regras e técnicas que sistematizam o0s
métodos de ensino. Quando esta ¢ pensada de uma maneira participativa, resulta em um carater
de fundamentagdo no didlogo, na troca de saberes, na gestdo social e democratica com exercicio
da cidadania e da inclusdo social, entre os atores envolvidos no processo de ensino, que na
extensao rural contempla técnicos, agricultores e comunidades em geral (RAMOS et al., 2013).

Quanto aos métodos, estes podem ser classificados quanto ao seu alcance, efeito e uso
(LOPES, 2016; PEREIRA et al., 2009). O alcance refere-se ao nimero de pessoas atingidas e
se enquadra como: (i) individual, os quais objetivam atingir pessoas individualmente (ex.:
visita, contato, entrevista, etc.) e sdo importantes para adquirir o conhecimento da
comunidade e as condi¢cdes da populacdo rural através de seus membros e ainda permitir
que o publico conhega melhor o extensionista gerando maior confianga; (ii) grupais, os quais
visam atingir um grupo de pessoas de uma tUnica vez (ex.: reunido, curso, dia de campo,
congresso, etc.), minimizando custos e possibilitando a troca de experiéncias entre os
agricultores com um interesse em comum; e (iii) massais, quando ndo ¢ possivel definir o
niamero de participantes (ex.: radio, TV, jornais, revistas, campanhas, sites, etc.) visando
atender o publico em geral de maneira indeterminada com alcance indefinido.

Quanto ao efeito, os métodos sdo divididos naqueles de efeito motivacional e/ou

ensinamento técnico (pratico) e em relacdo ao uso, os métodos podem ser classificados como
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simples, quando pode ser utilizado isolado ndo exigindo outros métodos, ou complexo, quando

¢ combinado com demais métodos (LOPES, 2016).

2.5 Treinamento de capacitacio

A capacitagdo profissional consiste em treinar funcionarios/colaboradores de forma a
padronizar algum procedimento ou implementar novas metodologias de trabalho. O
treinamento envolve transmissdo de conhecimentos especificos relativos ao trabalho, atitudes
frente a aspectos da organizagdo, da tarefa e do ambiente e desenvolvimento de habilidades.
Treinamentos e capacitagdes voltadas a garantia de alimentos seguros, além de reduzir o
numero de casos de surtos alimentares, conduz a consequente diminui¢ao nos gastos com saude
publica e melhor qualidade de vida da populagao (HEIDEMANN et al., 2009).

A qualificacdo dos funcionarios que trabalham na manipulacdo dos alimentos ¢ de
fundamental importancia. Quando os manipuladores cometem falhas de higiene pessoal,
ambiental ou nos cuidados com os alimentos, ha o risco de contamina-los, através das maos, do
cabelo, do acondicionamento dos produtos em temperatura inadequada, da ocorréncia de
contaminacdo cruzada, dentre outros fatores, o que favorece a multiplicacdo de microrganismos
patogénicos comprometendo a saide dos consumidores (SULTANA et al., 2013;
CAKIROGLU; UCAR, 2008). Tal qualificagio permeia a necessidade de conscientizagdo dos
colaboradores, por meio de treinamentos de capacitagdo, sobre sua responsabilidade e os
cuidados que devem ter para fornecer alimentos com qualidade.

Na area de alimentos este tipo de treinamento deve abordar, por exemplo, questdes
relacionadas a contaminantes alimentares, doencas transmitidas por alimentos (DTA),
manipulagdo higiénica dos alimentos, higiene pessoal e operacional e Boas Praticas de
Fabricagdo/Manipulagao (BPF), conforme determina a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004
(BRASIL, 2004). Segundo a Organizagdo Pan-Americana da Satide (2006), um treinamento ou
instrucao insuficiente representa uma ameaga potencial a seguranca dos alimentos e a sua
adequacdo para o consumo.

E importante ressaltar que treinamentos de capacitagdo sio fundamentais para a
divulgacdo de informacdes e para o estimulo a participagdo e compreensdo dos conceitos
transmitidos. No entanto, estes ndo garantem que o manipulador mude seus habitos de trabalho.
Para tanto, ¢ necessario que o manipulador tenha percepg¢ao do risco, ou seja, tenha consciéncia

da importancia e dos agravos ocasionados pelas atividades que exerce. Somente assim este sera
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capaz de modificar o seu comportamento e incorporar novas atitudes (GERMANO, 2003;
KNOX, 2000).

Os preceitos das capacitagdes norteiam a busca da qualidade dos produtos e podem ser
aplicados em qualquer elo da cadeia produtiva, guardadas as particularidades de cada operagao
e pessoal. Neste sentido, podemos ver as capacitagdes em Boas Praticas de Ordenha como uma
forma de auxiliar o produtor na obten¢ao de uma matéria-prima de qualidade a qual refletira na
qualidade do queijo.

Quanto a transformacao do leite em queijo, as capacitagdes e aplicagdes de Boas Praticas
de Fabricacdo buscam garantir que os processos produtivos sejam adequados para a manutengao
da qualidade do produto final. Semelhante aos processos de capacitagdo de manipuladores de
alimentos ¢ imprescindivel que todos os envolvidos na ordenha do leite e producao do queijo,
sejam corretamente capacitados em BPO e BPF e compreendam a importancia da sua atividade

em cada etapa do processo.

2.6 Boas praticas de ordenha (BPO)

Tendo em vista que a ordenha constitui-se uma etapa fundamental para a obtengao de
produtos lacteos de qualidade, e que fatores relacionados a higiene dos animais, dos
equipamentos de ordenha e dos ordenadores, podem levar a contaminacao do leite, elevando as
contagens bacterianas deste produto, se faz necessario melhorar a qualidade do leite produzido
nas propriedades rurais, através da implementacgdo de boas praticas de higiene durante a etapa
de ordenha (MIGUEL et al., 2012). A implantagdo de boas praticas ja demonstrou melhora na
qualidade do leite utilizado na produg¢ao do QAS (MATOS et al., 2017).

O grau de contaminagao inicial da matéria-prima, ou seja, do leite cru utilizado para a
fabricacao do queijo, ¢ um fator importante para determinar a qualidade final do produto. A
carga microbiana do leite esta diretamente relacionada com a higiene do manipulador (quanto
as maos e uniforme), qualidade da 4gua utilizada na ordenha e limpeza dos equipamentos e
utensilios, bem como a satde do animal (MIGUEL et al., 2012).

As Boas Praticas de Ordenha (BPO) fazem parte das atividades desenvolvidas quando
da aplicacdo das boas praticas agropecudrias. As BPO sdo aquelas praticas consideradas ideais
para obten¢ao de matéria-prima de qualidade, com baixo grau de contaminacao, e a aplicacao
destas resulta numa menor contagem de microrganismos no leite. Neste sentido, sdo abordados

temas como a higienizacdo correta dos tetos das vacas com agua clorada, o passo-a-passo da
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atividade desde o cuidado com o recolhimento e preparo dos animais, higiene do ordenhador e
testes para deteccao de doengas como a mastite. Segundo Matsubara ef al. (2011), as BPO em
associagao com as Boas Praticas de Fabrica¢ao (BPF), garante uma maior vida de prateleira do

produto.

2.7 Boas praticas de fabricacdo (BPF)

O emprego das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) torna-se essencial, ndo apenas com
a finalidade de cumprir a legislagdo, mas, principalmente, para garantir o fornecimento de
alimentos seguros (BRASIL, 1997). Boas Praticas de Fabricagdo sdo o conjunto de medidas
que devem ser adotadas a fim de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos
alimenticios com os regulamentos técnicos e demais legislacdes vigentes (RIO GRANDE DO
SUL, 2014b).

Segundo Lembi et al. (2020), diversas intoxicagdes e infeccdes alimentares sdo
associadas a ingestao de produtos lacteos manipulados de forma inadequada os quais sdo
contaminados durante o processamento, o que pode ser evitado se os manipuladores
mantiverem a aplicacdo das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) aliada a treinamentos e
monitoramentos rotineiros.

As BPF abordam os procedimentos realizados quanto a higienizacao das instalagoes,
equipamentos e utensilios; controle de pragas e vetores; seguranga da agua; satide e habitos
higiénicos dos colaboradores; descrigdo das tecnologias empregadas na fabricagdo dos
produtos; prevencao da contaminagdo cruzada; defini¢do de responsabilidades e periodicidades;
analises e padrdes utilizados na selecdo e no controle de qualidade de matérias-primas,
ingredientes e produtos acabados; procedimentos de recall e de atendimento ao consumidor,
dentre outros (TEODORUO et al., 2007).

Os equipamentos e utensilios utilizados na elaboragdo de produtos alimenticios podem
ser fonte de contaminagao para os alimentos, principalmente aqueles cujo material seja de dificil
limpeza ou propicio a formagao de reentrancias (MOURA et al., 2021). Um exemplo desses
utensilios sdo as tdbuas e formas de madeira. Tradicionalmente, as queijarias produtoras do
QAS langam mao do uso de equipamentos de madeira desde as formas, mesas, prateleiras, pas
utilizadas na quebra da coalhada, entre outros (KRONE; MENASCHE, 2010; RIES et al.,
2012).
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Dentro das queijarias o uso de utensilios de madeira ¢ bastante discutido. Existe uma
grande resisténcia entre os produtores que afirmam que materiais como inox e plastico
modificam as caracteristicas sensoriais dos queijos (PEREIRA et al., 2014). Os defensores do
uso de utensilios de madeira, partem do principio de que tais superficies, por apresentarem
estrutura porosa, permitem o desenvolvimento de biofilmes, comunidades de fungos
filamentosos, leveduras e bactérias do acido acético e latico (BAL), que seriam responsaveis
por caracteristicas peculiares dos alimentos, garantindo sabores e odores caracteristicos, assim
como sua seguranga. Pesquisas demonstraram que a presenga de BAL, em biofilmes, diminuiu
a adesdo de patogenos como E. coli e S. aureus, principais indicadores de praticas de fabricagao
insatisfatorias em ambientes de producao de alimentos (FERREIRA; FERREIRA, 2011).

Por outro lado, estudos apontam que na industria de laticinios, a formagao de biofilmes
dentro da linha de producao eleva a carga microbiana e, muitas vezes, contamina com patégenos
os alimentos devido ao eventual desprendimento de por¢des aderidas. Desta maneira, podem
colocar em risco a saude do consumidor, além de ocasionar prejuizos financeiros a industria,

em decorréncia da diminuicao da vida de prateleira dos produtos alimenticios (SANTOS, 2010).

2.8  Microrganismos indicadores de qualidade microbiologica

Indicadores da qualidade microbioldgica sdo microrganismos ou produtos de seu
metabolismo, cuja presenca em determinados alimentos, € em certos niveis, costuma ser
utilizada para avaliar a qualidade, estabelecendo a vida de prateleira do produto (JAY, 2005).

Estes microrganismos sdo utilizados na avaliagdo microbiologica de alimentos, devido
as dificuldades encontradas na deteccdo de microrganismos patogénicos. Sao grupos ou
espécies que podem fornecer informagdes sobre ocorréncia de contaminacao de origem fecal,
provavel presenca de patdgenos ou a deterioracdo potencial do alimento, além de poderem
indicar condicdes sanitarias inadequadas durante o processamento (FRANCO; LANDGRAF,
2008). Sendo assim, uma forma de se verificar as condigdes de produgao e armazenamento do
leite e de seus derivados ¢ por meio da sua avaliagdo microbiologica, pesquisando
microrganismos indicadores de qualidade e/ou patogénicos (CHYE ef al., 2004; JAYARAO;
HENNING, 2001).

2.8.1 Coliformes a 45°C
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Segundo a RDC 12/2001 a denominag¢do de coliformes a 45°C ¢ equivalente a
denominacgao de coliformes de origem fecal e de coliformes termotolerantes (BRASIL, 2001).
O grupo dos coliformes a 45°C ¢ um subgrupo dos coliformes totais, constituido por bactérias
Gram negativas, em forma de bacilos. Sdo capazes de fermentar a lactose em 24 horas nas
temperaturas de 44,5 - 45,5°C, com producdo de acido, gas e aldeido (SILVA et al., 2017;
FENGet al., 2011).

Os géneros Escherichia sp., Enterobacter sp., Citrobacter sp. e Klebsiella sp., fazem
parte deste grupo, comumente sdo encontrados no solo, vegetacao e nas fezes, com excegdo da
E. coli, presente apenas no trato intestinal do homem e animais de sangue quente (BELOTI,
2015; MENESES, 2012). Esses microrganismos, além de serem utilizados como indicadores
de contaminagdo fecal em agua e alimentos sdo também empregados como indicadores de
falhas higi€nico-sanitarias dos processos de fabricacdo (SILVA et al.,2017; OLANARIN et al.,
2011). Em alimentos processados, a presenga de um ntimero consideravel de coliformes a 45°C
pode indicar processamento inadequado e/ou recontaminacdo pos-processamento, devido a
equipamentos sujos ou manipula¢dao sem cuidados de higiene (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Entre as bactérias do grupo coliformes, E. coli, ¢ a espécie que melhor indica
contaminacdo fecal e a possivel presenca de patdgenos entéricos nos alimentos (FORSYTHE,
2013; BARANCELLI et al., 2011). Enquanto alguns tipos de E. coli causam diarreia, infecgdes
urinarias, doencas respiratorias € pneumonia outras podem causar doengas graves transmitidas
por alimentos como ¢ o caso da E. coli enterohemorragica produtora de toxina Shiga (FENG
et al., 2011; BERTAO; SARIDAKIS, 2007; MIITELSTAED; CARVALHO, 2006).

No Brasil, E. coli foi identificada como sendo o principal agente de surtos alimentares
(29,6%), segundo a distribui¢do dos agentes etiologicos mais identificados nos surtos de DTHA

Brasil de 2012 a 2021 (BRASIL, 2022c).

2.8.2  Staphylococcus coagulase positiva (SCP)

As bactérias do género Staphylococcus podem ser encontradas na pele dos tetos, camas,
maos do ordenhador, equipamentos e utensilios de ordenha (PHILPOT; NICKERSON, 2002)
além de estarem presentes, frequentemente, na pele, membranas mucosas, no trato respiratdrio
superior ¢ no intestino do homem. Sdo bactérias Gram-positivas, pertencentes a familia
Micrococcaceae, anaerdbias facultativas, com crescimento favorecido em condigdes aerdbias,

produzindo catalase.



24

Os estafilococos sdo bactérias mesofilas apresentando temperatura de crescimento na
faixa de 7° C a 47,8° C, as enterotoxinas sao produzidas entre 10° C e 46° C, com 6timo entre
40°C e 45°C. As bactérias deste género sdo tolerantes a concentragdes de 10% a 20% de cloreto
de sddio e a nitratos, tal caracteristica possibilita a sobrevivéncia deste patdgeno em alimento
curados (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

O género ¢ ainda subdivido quanto a capacidade de coagular o plasma de coelho em
coagulase positiva e negativa. As espécies de interesse na area de alimentos sdo, principalmente,
as espécies coagulase positiva, fato este que faz com que sua pesquisa e contagem fagam parte
dos parametros microbiologicos para alimentos (BRASIL, 2022a). Apesar de S. aureus ser o
representante do género associado com maior frequéncia a doencas estafilocdcicas (FRANCO;
LANDGRAF, 2008), outras espécies como S. hyicus, S. chromogens ¢ S. intermedius também
apresentam importancia em microbiologia de alimentos.

A produgdo de enterotoxinas ¢ um fator de viruléncia importante para essas espécies e
o fato dessas enterotoxinas terem como caracteristica a termorresisténcia faz com que
permanegam nos alimentos mesmo apos tratamento térmico. Além do mais, este microrganismo
¢ considerado o mais frequente em surtos de intoxicac¢do, devido a acdo de manipuladores
durante o processamento e o risco de contaminacdo das matérias-primas (GERMANO;

GERMANO, 2010).

2.8.3  Salmonella sp.

Salmonella sp. ¢ um dos principais agentes causadores de doencas de origem alimentar
no mundo. No Brasil foi identificado em terceiro lugar (11,2%) como um dos principais agentes
em surtos alimentares entre os anos de 2012 a 2021 (BRASIL, 2022c¢).

Sao bactérias Gram-negativa, em forma de bastonete, ndo produtores de esporos,
anaerobios facultativos, sendo a maioria mével devido a presenca de flagelos peritriquios. O
pH 6timo para multiplicagao fica em torno de 7, a temperatura ideal de crescimento ¢ de 35 -
37°C, sendo a minima de 5 e a maxima de 47°C, ndo toleram concentragdes maiores de 9% de
cloreto de sodio e o nitrito € inibitério (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Este microrganismo tem como habitat natural o trato intestinal de animais de sangue
quente e de sangue frio, os quais podem ser excretores assintomaticos da bactéria. Se caracteriza

como um microrganismo amplamente distribuido na natureza, capaz de sobreviver por longos
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periodos na presenc¢a de matéria organica e umidade (DE BUSSER et al., 2013; FORSYTHE,
2013).

A transmissdo do patdgeno ocorre pela via fecal-oral, também podendo ocorrer através
das membranas mucosas das conjuntivas e pelo trato respiratorio superior (MARKEY ef al.,
2013). As contaminacdes com as bactérias desse género, podem ser devido a ingestdo de
alimentos ou dgua contaminada, pelo contato direto com animais infectados ou consumo de
alimentos de animais infectados. Os alimentos frequentemente relacionados as salmoneloses

sdo: produtos de carne de aves e ovos, carne mal passada ou carne moida e produtos lacteos

(HEREDIA; GARCIA, 2018).

2.8.4 Listeria monocytogenes

O género Listeria ¢ composto por mais de 20 espécies, das quais somente L.
monocytogenes ¢ considerada consistentemente patogénica para o homem (CHAMBEL, 2017).

Listeria monocytogenes ¢ um bastonete Gram-positivo pequeno com extremidades
arredondadas e ndo produz esporos ou capsulas. E mével quando cultivada entre 20 e 25° C,
porém ¢ imével ou apresenta fraca motilidade a 37° C. O seu cultivo em meio semisolido resulta
em crescimento com forma caracteristica de “guarda-chuva” a aproximadamente 0,5 cm abaixo
da superficie do meio, devido a natureza microaerdfila do organismo (ROCOURT;
BUCHRIESER, 2007).

A bactéria ¢ sensivel a pasteurizacdo e resiste a condi¢des ambientais adversas. Este
microrganismo pode ser muito encontrado na natureza devido a sua habilidade de sobreviver a
longos periodos no ambiente, além de se desenvolver em temperaturas baixas e de resistir a
condi¢des de pH baixo, altas concentracdes de cloreto de sodio e baixa presenga de oxigénio
(BRANDAO et al., 2013). O microrganismo pode ser encontrado em alimentos crus, mas
também pode ser encontrado em alimentos processados por meio de contaminagdo cruzada
(CASTANHEIRA, 2012).

O leite e seus derivados estdo entre os produtos alimenticios mais frequentemente
envolvidos na transmissao de L. monocytogenes ao homem. Segundo Brandao et al. (2013) a
listeriose ¢ considerada um problema de saude publica pela sua alta taxa de mortalidade. A
listeriose pode causar doenca grave especialmente em gestantes, criancas, idosos € pessoas
imunossuprimidas. Nesses grupos a doenga pode cursar com quadros de meningite, septicemia

e aborto.
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3 PROBLEMAS DE PESQUISA

A inclusdo das capacitagcdes em BPO associadas as capacitagdes em BPF melhoram a
qualidade microbioldgica do QAS?
A associacdo do uso de BPO, BPF e maturacdo do queijo interferem na qualidade

microbiologica do produto final?
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4 HIPOTESES

As capacitacdes em BPO e BPF interferem positivamente na qualidade microbiologica
do Queijo Artesanal Serrano.
O tempo de maturagdo interfere positivamente na qualidade microbiologica do Queijo

Artesanal Serrano quando associado as intervengdes de boas praticas.
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5 OBJETIVO

5.1 Objetivo geral

O objetivo do trabalho ¢ avaliar se as capacitagdes em BPO e BPF aliadas ao tempo de

maturacdo interferem positivamente na qualidade microbioldgica do Queijo Artesanal Serrano.

5.2 Objetivos especificos

(1) verificar se as capacitacoes em BPO associadas a BPF interferem nos

indicadores microbiologicos do Queijo Artesanal Serrano;

(i1) verificar se o tempo de maturacdo aliado as BPO e BPF interferem nos
indicadores microbioldgicos do Queijo Artesanal Serrano a ponto de chegar a

niveis aceitaveis para a sua comercializacao.
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6 MATERIAIS E METODOS

6.1 Contextualizacao

O presente estudo faz parte de um projeto maior denominado: Qualificacdo da cadeia
produtiva visando a melhoria da qualidade do Queijo Artesanal Serrano. Tal projeto foi
aprovado junto ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), em dezembro
de 2016 tendo como objetivo principal a promocao da melhoria da qualidade do Queijo
Artesanal Serrano produzido na regido de abrangéncia da IG Campos de Cima da Serra, no Rio
Grande do Sul e Santa Catarina (reconhecida em margo de 2020), para garantir a
sustentabilidade da cadeia produtiva.

Em virtude da complexidade da tarefa e da necessidade de se agregar recursos humanos
e financeiros, o projeto contou com parcerias que foram estabelecidas entre o6rgaos federais e
estaduais, prefeituras municipais da regido, universidade e representacdes dos produtores rurais.
Podemos citar: Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento (MAPA), Secretaria da
Agricultura, Pecuaria e Desenvolvimento Rural do Rio Grande do Sul (SEAPDR), Empresa de
Pesquisa Agropecudria e Extensdo Rural de Santa Catarina (Epagri/SC), Empresa de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (Emater/RS), Universidade Federal do Rio Grande do
Sul (UFRGS), Fundacao Estadual de Pesquisa Agropecuaria (FEPAGRO) e Associagao dos
produtores de queijo serrano e derivados do leite dos campos de cima da serra
(APROCAMPOS).

O Projeto previu atividades que seriam realizadas ao longo da sua execugdo, como: i) a
capacitacdo de técnicos e produtores em BPO e BPF, relacionadas a fabricacdo do Queijo
Artesanal Serrano; ii) o desenvolvimento e disponibilizacdo aos produtores ferramentas e
mecanismos de autocontrole relacionados as Boas Praticas de Ordenha e Boas Praticas de
Fabricagdo; iii) prestar assisténcia técnica continuada em queijarias produtoras de Queijo
Serrano; iv) monitorar a qualidade da 4gua, do leite e do queijo em queijarias produtoras de
Queijo Artesanal Serrano; v) promover eventos relacionados a melhoria da qualidade e a
promogao do Queijo Artesanal Serrano; e vi) realizar estudos técnico-cientificos para analisar
as caracteristicas do Queijo Artesanal Serrano, em diferentes tempos de maturagao.

Sendo assim, o presente estudo esta relacionado a avaliacao da atividade em capacitagdo
de técnicos e produtores em Boas Praticas de Ordenha e Boas Praticas de Fabricacao referentes

a fabricagdo do Queijo Artesanal Serrano. Demonstrando um retrato dos resultados
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microbioldgicos obtidos no queijo apds a realizagdo desta atividade em uma amostra dos

produtores participantes do projeto guarda-chuva.

6.2 Amostra

A amostragem foi realizada considerando-se uma metodologia nao-probabilistica na
qual se utilizou a amostragem por conveniéncia e intencional. A amostragem por conveniéncia
se deu quando da escolha das unidades produtivas participantes do estudo. Tal escolha ocorreu
por meio da abordagem dos produtores associados da APROCAMPOS em reunido na qual
todos os participantes foram convidados a participar do estudo. Sendo assim, a inclusao das
propriedades se deu por conveniéncia e adesdo. Dez produtores familiares se dispuseram a
participar do estudo, sendo seis propriedades localizadas no municipio de Bom Jesus e quatro
no municipio de Sdo José dos Ausentes. Além disso, os produtores incluidos no estudo, além
de aceitarem participar das capacitagdes, disponibilizaram a producao de queijos de um dia em
cada etapa do estudo, assumindo o compromisso de manter as amostras até o final das coletas.

Esta etapa foi realizada de marco a outubro de 2018.

6.3 Caracterizaciao das propriedades

As propriedades participantes do estudo apresentavam caracteristicas semelhantes
quanto ao rebanho e manejo da ordenha. Os rebanhos variam de 10 a 25 animais (média 15,8
animais), compostos por gado misto. A presenca do terneiro durante a ordenha também pode
ser observada em algumas propriedades.

Em sua maioria a ordenha ¢ realizada uma vez ao dia, em ordenhadeira do tipo “balde
ao p¢”, pelos proprietarios. O transferidor de leite ¢ utilizado por poucas propriedades.

O ambiente de espera das vacas, antes da ordenha, ¢ com piso sem calgamento (chio
batido) e os galpdes, onde ¢ realizada a ordenha, sdo de madeira com piso de alvenaria.

Os galpdes possuem agua aquecida para limpeza dos utensilios, mas nem todos

possuiam agua clorada.

6.4 Descriciao das capacitacoes
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Definidas as 10 propriedades participantes do estudo, um técnico da Emater/RS
deslocou-se até cada uma dessas propriedades, onde observou a rotina de ordenha aplicando o
check-list da rotina de ordenha (ANEXO A) que avaliava itens como: identificacdo do
beneficidrio, caracterizagdo do rebanho, ordenha, sistema de ordenha, pessoas envolvidas na
ordenha, ambiente de ordenha, rotina de ordenha, regulagem e manutencao dos equipamentos,
limpeza e desinfeccao dos equipamentos de ordenha e satide e higiene dos operadores.

ApoOs a aplicagdo do check-list, o mesmo técnico da Emater/RS, realizou também a
capacitacdo em BPO com os produtores. Através do método de visita técnica, os produtores
foram capacitados nos seguintes temas: limpeza dos tetos das vacas com dgua clorada (ANEXO
B), rotina de ordenha para vacas com terneiro (ANEXO C), rotina de ordenha para vacas sem
terneiro (ANEXO D), rotina de limpeza de ordenhadeira do tipo balde ao pé¢ (ANEXO E), rotina
de limpeza de ordenhadeira com transferidor (ANEXO F).

Depois de receberem a capacitagdo em BPO, os produtores receberam uma capacitacao
em BPF, ministrada por técnicos da Emater/RS, no Centro de Treinamento de Fazenda Souza
(CEFAS), localizado no distrito de Fazenda Souza, municipio de Caxias do Sul/RS. A
capacitacdo em BPF contou com os seguintes conteudos: microbiologia, conservagdo dos
alimentos, Boas praticas de fabricagdo (BPF), legislagdo, local e instalacdo, prédio,
equipamentos, qualidade da &gua, efluentes, higiene do manipulador, higienizagdo e
sanitizag¢ao, controle de processos, rotulagem, controle de vetores, armazenagem e transporte,
elaboragdo de Procedimento Operacional Padrdao e Manual de Boas Praticas de Fabricacao, o
processamento de alimentos na perspectiva do fortalecimento da agricultura familiar, o
processamento de alimentos para atuagao nos mercados e o regramento da atividade economica,
a importancia da analise de mercado na perspectiva da viabilidade da atividade, a forma de
organizacao da producao e sua atuacao nos mercados, a avaliagao da permanéncia do agricultor

na atividade.

6.5 Etapas adotadas em 2018 para a execucio do estudo

6.5.1 1% Etapa: aplicagdo do check-list

Definidas as propriedades participantes, conforme descrito no item 6.2, em marco de
2018 um técnico da Emater/RS deslocou-se até cada uma dessas propriedades, onde observou
a rotina de ordenha nas propriedades, aplicando o check-list da rotina de ordenha (ANEXO A),

descrito no item 6.4.
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6.5.2 2% Etapa: coleta das amostras de leite e fabricacdo dos queijos (ANTES BPO)

Apos a aplicacdo do check-list, em abril de 2018 foram coletadas em cada propriedade,
amostra de leite de conjunto da ordenha (dados ndo apresentados) e foram elaborados trés
queijos, que ficaram maturando nas propriedades por 30, 45 e 60 dias. Essas pegas foram
coletadas por um técnico da Emater/RS em cada um desses tempos e enviadas ao CEPETEC
da UFRGS, para analise de coliformes a 45°C e Staphylococcus coagulase positiva (SCP). Para
os queijos com 60 dias de maturagdo foram realizadas, ainda, a pesquisa de Listeria
monocytogenes € Salmonella sp. A inclusdo desses dois microrganismos apenas nos queijos
com 60 dias de maturacao justifica-se pelo fato de que esse € o periodo determinado por lei para

a comercializa¢ao do produto.

6.5.3 3% Etapa: capacitacdo BPO
Em maio de 2018, apds aplicagdo do check-list e fabricacdo dos queijos, 0 mesmo
técnico da Emater/RS, realizou também a capacitacdo em BPO com os produtores, conforme

descrito no item 6.4.

6.5.4 4" Etapa: coleta das amostras de leite e fabricagdo dos queijos (POS BPO)

ApoOs a capacitagdo em BPO, com o intuito de verificar a implementagao das mesmas
nas propriedades, em junho de 2018 foram coletadas em cada propriedade, amostra de leite de
conjunto da ordenha (dados ndo apresentados) e foram elaborados trés queijos, que ficaram
maturando nas propriedades por 30, 45 e 60 dias. Essas pecas foram coletadas por um técnico
da Emater/RS, em cada um desses tempos, ¢ enviadas ao Laboratério CEPETEC da UFRGS
para analise de coliformes a 45°C e Staphylococcus coagulase positiva, os queijos de 60 dias

também tiveram a analise de Listeria monocytogenes e Salmonella sp.

6.5.5 5" Etapa: capacitagao em BPF

Depois de receberem a capacitacao em BPO, em julho de 2018 os produtores receberam
uma capacitagdo em BPF, ministrada por técnicos da Emater/RS, no Centro de Treinamento de
Fazenda Souza (CEFAS), localizado no distrito de Fazenda Souza, municipio de Caxias do

Sul/RS, conforme descrito no item 6.4.

6.5.6 6" Etapa: fabricacdo dos queijos (POS BPO+BPF)
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Com o intuito de verificar a implementacao da capacitagdo em BPF, em agosto de 2018
foram elaborados 3 (trés) queijos, que ficaram maturando nas propriedades por 30, 45 e 60 dias.
Essas pecas foram coletadas por um técnico da Emater/RS, em cada um desses tempos, e
enviadas ao Laboratério CEPETEC da UFRGS para andlise de coliformes a 45°C
e Staphylococcus coagulase positiva, os queijos de 60 dias também tiveram a analise de Listeria
monocytogenes e Salmonella sp.

Cumpridas estas etapas, em 2019, de posse dos resultados das analises microbioldgicas
das amostras obtidas nas 10 propriedades participantes do estudo, iniciou-se a avaliagdo dos

resultados (foco desta dissertagdo de mestrado).

6.6 Caracteriza¢ao microbiologica

As andlises microbioldgicas foram realizadas pelo laboratério CEPETEC segundo os
Métodos Analiticos Oficiais para Anélises Microbiologicas para Controle de Produtos de
Origem Animal ¢ Agua de acordo com a Instru¢io Normativa n° 62, de 26 de agosto de 2003
do Ministério de Agricultura, Pecudria e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2003).
Considerando que as analises laboratoriais e as coletas foram realizadas no periodo de maio a
outubro de 2018, os resultados serdo descritos e analisados de acordo com Regulamento
Técnico sobre Padrdes Microbioldgicos para Alimentos da ANVISA - RDC n° 12 (BRASIL,
2001), vigente na ocasido da realizagao das analises.

Os laudos enviados pelo laboratério responsavel pela execucdo das andlises foram

analisados e os dados tabulados em planilha Excel para a realizagdo das analises estatisticas.

6.7 Analise estatistica

Para verificar a qualidade do queijo considerando o impacto da Intervengdo (antes BPO,
P6s BPO, P6s BPO+BPF) e do Tratamento (trés tempos de maturagao - 30, 45 e 60 dias) para
os dois parametros mensuraveis (coliformes a 45°C e Staphylococcus coagulase positiva) foi
utilizado um planejamento de experimentos (DoE) fatorial, definindo dois fatores com trés
niveis, avaliando a interagdo entre os fatores e a influéncia dos efeitos principais dos fatores.

Para tanto, utilizou-se a analise de variancia e o otimizador do software Minitab.
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7 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os queijos em geral sdo produtos muitos manipulados e passiveis de contaminagao,
especialmente de origem microbioldgica. Devido a sua composicdo rica em nutrientes,
associado a temperatura e umidade, estes fatores podem ser uma fonte consideravel para
microrganismos indesejaveis. Esta condi¢ao também pode ser agravada, quando processados a
partir de leite cru sem o emprego das BPO e posteriormente produzidos sem os procedimentos
de BPF.

As intervengdes de boas praticas tém o objetivo de garantir a qualidade microbiologica
de alimentos, enquanto a maturagdo além de ter um papel importante na qualidade
microbiologica devido as alteragdes ocorridas na microbiota durante este periodo, ainda ¢
responsavel por influenciar nas caracteristicas sensoriais dos queijos.

Para a obten¢do dos dados apresentados, foram realizadas coletas sistematicas de queijo
antes e apos a aplicacao das intervengdes em BPO e BPF. De acordo com o plano amostral,
deveriam ser coletados trés queijos para cada intervencao o que significaria nove queijos por
propriedade, totalizando 90 queijos, contudo trés propriedades ndo enviaram amostras de queijo
em alguma das coletas previstas o que fez com que estas propriedades ndo fossem consideradas
para as analises do queijo. Sendo assim, os dados apresentados nas analises de queijo referem-
se a sete propriedades.

Para a caracterizagao microbiologica dos queijos, as sete propriedades foram avaliadas
considerando os seguintes critérios: INTERVENCAO (antes BPO, Pos BPO e Pés BPO+BPF)
e TRATAMENTO (tempos de maturagdo 30, 45 e 60 dias), avaliando-se dois parametros
microbiologicos (coliformes a 45°C e Staphylococcus coagulase positiva). A pesquisa de
Salmonella sp. e Listeria monocytogenes foi realizada apenas nos queijos com 60 dias de
maturacio, uma vez que este seria o periodo determinado pela legislagdo para a comercializacao
do produto.

A inocuidade dos alimentos ¢ uma preocupagao crescente onde se consome, cada vez
mais, alimentos industrializados ou prontos para o consumo em virtude do ritmo de vida
acelerado e das mudangas nos hdbitos do ser humano. Para tanto, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) através da resolu¢do RDC n° 12 (BRASIL, 2001), estabeleceu
como padrao microbiolégico para queijos de média umidade, no qual se enquadra o QAS:
auséncia de Salmonella sp. e L. monocytogenes; e limites maximos de 10° UFC.g"' de

Staphylococcus coagulase positiva e 10> UFC.g ™! de coliformes a 45°C. Tal normativa sofreu
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atualizagdes sendo substituida pela RDC n° 724 (BRASIL, 2022b) e Instru¢do Normativa n°
161 (BRASIL, 2022a). Contudo, devido ao periodo em que este estudo se iniciou e no qual as
analises microbiologicas foram realizadas, consideraram-se os padrdes microbiologicos

definidos pela legislagao vigente no referido periodo.

7.1 Contagem de coliformes a 45°C

A contagem de coliformes a 45°C ¢ preconizada na legislagdo brasileira para a
determina¢do dos padrdes microbioldgicos de alimentos. Na Tabela 1 estdo apresentados os
resultados da contagem de coliformes a 45°C (UFC.g!) nos queijos com 30, 45 e 60 dias de
maturacdo antes e apoOs as intervengdes em Boas Praticas de Ordenha e Boas Praticas de
Fabricagao.

A contagem microbiana maxima foi de 10’ UFC.g! nas propriedades BJ3 e SJA4 aos
30 dias de maturacdo antes da aplicacdo das BPO. As amostras destas propriedades
apresentaram reducao na contagem microbiana ao longo do tempo de maturacao (tratamento)
para a interveng¢@o antes BPO. Enquanto isso, a propriedade BJ6 teve um aumento da contagem
microbiana ao longo do tratamento, dentro da mesma intervengao.

Antes da aplicagdo das BPO, das sete propriedades avaliadas cinco (BJ1, BJ6, SJAI,
SJA2, SJA3) iniciaram o tratamento (30 dias de maturac¢ao) dentro dos padrdes microbiologicos
aceitaveis (103 UFC.g "), conforme RDC 12/2001 (BRASIL, 2001). Destas cinco propriedades,
quatro (BJ1, SJA1, SJA2, SJA3) permaneceram dentro dos padrdes microbioldgicos aceitaveis
ao final do tratamento (60 dias de maturacdo) demonstrando a manutencao da higiene ao longo
do periodo.

A intervengdo p6s BPO, aos 45 dias de maturagdo, foi a que apresentou um maior
nimero de propriedades (5/7) com contagens de coliformes a 45°C acima do padrao
microbioldgico. Apds a intervengdo BPO aliada as BPF observa-se um maior numero de
propriedades com amostras em conformidade com a legislagao, levando-se em consideracao tal
microrganismo.

Quando observada a maturagdo aos 60 dias (nas trés intervencdes), tempo indicado pela
legislagdo para comercializag¢@o de queijos de leite cru, levando-se em consideracao apenas este
grupo de microrganismos, o numero de propriedades com amostras dentro do padrdo

microbiologico aumentou apds a aplicacdao das intervengdes, sendo quatro antes da aplicagao
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das BPO, trés apos a aplicagdo das BPO e seis apos a aplicacdo das duas intervengdes em

conjunto (BPO+BPF).

Tabela 1 - Contagem de coliformes a 45°C (UFC.g') em queijos com 30, 45 e 60 dias de
maturacdo por propriedade antes e apds a aplicagdo das intervengdes (periodo das

analises: maio a outubro de 2018)

Antes Pos Pos

BPO BPO BPO+BPF
Prop 30 45 60 30 45 60 30 45 60
BJ1 <1 3,5x10? <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1
BJ3 1,2x107  7,5x10*  1,7x10° <1 3,7x10°  2,1x10° <1 <1 <1
BJ6 <1 1,0x10*  2,2x10* <1 1,2x10%  1,8x10°  5,8x10° <1 <1
SJA1 <1 <1 <1 <1 3,7x10° <1 <1 <1 <1
SJA2 <1 <1 <1 <1 1,0x103 <1 <1 <1 <1
SJA3 <1 <1 <1 1,1x10¢  5,5x10° 2,3x10° <1 <1 <1
SJA4 7,2x107  52x10°  2,0x10*  3,6x10° <1 3,2x10* <1 <1 3,2x10°

Fonte: A autora.

Avaliando o impacto das fontes de variacdo na contagem de coliformes a 45°C, ¢

possivel identificar significancia estatistica da INTERVENCAO (p=0,018). Observando os

efeitos da Intervengao e do Tratamento (Figura 1), individualmente, podemos perceber que a

média ¢ minimizada quando aplicadas as intervengdes em conjunto (BPO+BPF). Apesar da

interagdo ndo ser significativa, percebe-se que as menores médias sdo obtidas apds a

intervencdo BPO+BPF em 45 dias (Figura 2).



Figura 1 - Demonstragdo do efeito individual de Interven¢do e Tratamento através das
médias ajustadas de log UFC.g™! para coliformes a 45°C
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Figura 2 - Demonstragdo do efeito da Interacdo entre Intervencao e Tratamento através
das médias ajustadas de log UFC.g"! para coliformes a 45°C.
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Avaliando os resultados de coliformes a 45°C, percebemos que ha uma significancia
estatistica na reducdo da contagem deste indicador microbiologico quando ha a intervengao de
p6és BPO+BPF. Apesar de estarmos avaliando trés periodos distintos nos quais a matéria-
primeira ndo ¢ a mesma, quando observamos a interagao entre intervengao e tratamento, mesmo
sem significancia estatistica, as menores médias sao encontradas no p6s BPO+BPF.

As bactérias do grupo coliforme, além de serem microrganismos indicadores, sao
consideradas como principais agentes contaminantes, estando associados a deterioragdo de
queijos, causando fermentagdes anormais e estufamento precoce dos produtos, além de doencas
alimentares (OKURA et al., 2006). Por estes motivos, devem ser obedecidas as normas
estabelecidas para fabricacdo, além de serem adotadas praticas higi€nico-sanitarias de forma a
prevenir possivel contamina¢do ou recontamina¢ao do produto (FERREIRA et al., 2011).

Segundo o estudo de Ferreira et al. (2011), coliformes termotolerantes estiveram
presentes, acima do padrdo microbiologico, em 16 amostras (80%) de queijo Minas Frescal
artesanal. Os autores sugerem que os queijos podem ter sido contaminados durante a obtencao

do leite na fazenda, no processamento, manipulagao inadequados e/ou pelas embalagens mal
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higienizadas, além de serem mantidas a temperatura ambiente (inadequada) no comércio. A
presenca de coliformes fecais, pode indicar contaminacao, dos utensilios e equipamentos e
também falta de higiene dos manipuladores do produto.

Lopes et al. (2020) ao avaliarem a qualidade microbiolégica de queijos Minas
industrializados e artesanais comercializados em Belo Horizonte, também verificaram
contagens superiores ao preconizado pela legislacdo para coliformes a 45°C, sendo duas (22 %)
amostras de queijo Minas industrializado e quatro (44 %) amostras de queijo Minas artesanal.
Os autores atribuem as altas contagens de coliformes termotolerantes, encontradas em amostras
de queijo Minas artesanal, a auséncia de pasteurizacdo no leite e as mas condi¢des de higiene
durante a ordenha e distribui¢do do produto aos clientes. Contudo, produtos elaborados com
leite pasteurizado (queijos industrializados) as altas contagens de coliformes termotolerantes
podem indicar uma recontaminag@o apds a pasteurizacao, devido a falta de adequacao as Boas
Praticas de Fabricagao (BPF).

A reducdo desses microrganismos, observada em nosso estudo, corrobora com os
estudos anteriores € com a natureza de tal contaminagdo. Considerando que a presenca de
coliforme a 45° indica falhas de higiene que podem ocorrer inicialmente durante a ordenha, esta
reducdo na contagem demonstra a efetividade das capacitagdes de BPO. Além disso, a
recontaminacdo durante a transformagao do leite em queijo também pode ocorrer, neste sentido,
a manutencao da queda na contagem destas bactérias no produto final chamam atencgdo para
eficiéncia das boas praticas de fabricagdo, demonstrando o importante papel tanto das

capacitagdes em BPO e BPF quanto a necessidade da continuidade dessas acdes.

7.2 Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

Outro grupo de microrganismo usado na avaliacao de alimentos sdo os Staphylococcus
coagulase positivas. A bactéria S. aureus ¢ frequentemente encontrada na nasofaringe do ser
humano e pode, a partir desses locais, alcancar outra parte da pele ou mucosa e facilmente
contaminar os alimentos, por meio do contato com as maos (CASSETTARI et al., 2005).

Os resultados obtidos nas andlises microbioldgicas para Staphylococcus coagulase
positiva (SCP), estdo apresentados na Tabela 2. Observa-se que antes das BPO 21 (100%)
amostras de queijo apresentaram contagens para SCP <1 UFC.g"!, estando assim todas dentro
dos padrdes microbiologicos aceitaveis (10° UFC.g!), conforme RDC 12/2001. Apds a

interven¢do BPO, trés amostras de queijo (BJ6 aos 30 dias de maturagdo, SJA3 aos 30 e 60 dias
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de maturaciio) apresentaram as maiores contagens para SCP (10° UFC.g™!) encontrando-se fora
dos padrdes microbioldgicos aceitaveis. Ao observarmos os resultados microbiologicos para
SCP pos BPO+BPF, 13 (61,90%) amostras encontram-se fora dos padrdes microbioldgicos
aceitaveis (10> UFC.g'). A intervengdo p6s BPO+BPF foi a que apresentou uma maior
frequéncia de contagens para o microrganismo SCP quando comparadas as demais intervengdes

(antes BPO e pos BPO).

Tabela 2 - Contagem de Staphylococcus coagulase positiva (UFC.g ™) em queijos com 30, 45 e
60 dias de maturagdao por propriedade antes e apds a aplicacdo das intervencdes
(periodo das anélises: maio a outubro de 2018)

Antes BPO Pos BPO P6s BPO+BPF
Prop 30 45 60 30 45 60 30 45 60
BJ1 <l <1 <1 <1 <1 <1 2,5x10° 2,4x10% <1
BI3 <l <1 <1 <1 <1 <1 <1 6,6x10% 2,3x10%
Bl6 <1 <1 <l 2,6x10° <1 <1 2,6x10% 4,8x10* 8,6x10?
SJIA1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 4,3x104 2,6x10*
SJIA2 <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 1,7x103
SJIA3 <1 <1 <1 3,2x10° <1 2,9x10° <1 1,6x10° 4,4x10°
SJA4 <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 1,6x10% 2,3x10*

Fonte: A autora.

Observando o comportamento individual das intervengdes (Figura 3), houve um
aumento das médias (p=0,000) ao longo das aplicagdes destas. Da mesma forma, quando
observada a interagdo entre intervengao e tratamento houve uma elevagao das médias (p=0,050)
ao final das intervencdes (p6s BPO+BPF) considerando 45 e 60 dias de maturacdo (Figura 4).
Houve diferencga estatistica significativa quando avaliamos as intervencdes € a interagdo entre
intervencdo e tratamento, devido a elevagdo das médias. Sendo assim, a aplicacdo das
intervengoes € o tempo de maturacao nao causaram um impacto positivo na qualidade do queijo

quando observado as contagens de SCP.
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Figura 3 - Demonstragdo do efeito individual de Intervencao e Tratamento através das médias
ajustadas de log UFC.g™! para Staphylococcus coagulase positiva
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Figura 4 - Demonstracdo do efeito da Interacao entre Intervencao e Tratamento através
das médias ajustadas de log UFC.g™! para Staphylococcus coagulase positiva
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Fonte: A autora.
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O aumento da contagem de estafilococos ao longo do tempo pode estar relacionado a
manipulagdo durante o periodo de maturacdo, no qual os queijos sdo virados diariamente e
manualmente. Segundo Souza ef al. (2017) os manipuladores de alimentos podem ser
portadores assintomaticos de Staphylococcus coagulase positiva nas maos e nas fossas nasais o
que facilita a contamina¢cdo do alimento. Estudos apontam a presenga de SCP em queijo
artesanal com frequéncia que varia de 46 a 100% de produtos analisados (FAVA et al., 2012;
SCHMITT et al., 2011; REZENDE et al., 2010). A presenga desse microrganismo tem sido
relacionada, principalmente, a manipulacao dos alimentos por portadores.

Contagens acima dos padrdoes microbioldgicos determinados pela legislagdo brasileira
para este microrganismo em produtos lacteos nao sdo incomuns. Lopes et al. (2020) avaliando
amostras de queijo Minas, adquiridos em supermercados e Mercado Municipal de Belo
Horizonte, observaram qualidade higiénico-sanitaria insatisfatoria em 100% das amostras

sendo que todas as amostras apresentaram contagens de Staphylococcus coagulase positiva



43

acima dos padrdes legais. Em um estudo realizado com queijos Minas comercializados do
Estado de Goias, 70 % das amostras de queijos artesanais e industrializados estavam fora dos
padrdes de referéncia para Staphylococcus coagulase positiva (DIAS et al., 2016). A ocorréncia
foi observada também em queijos do tipo coalho (72,7 %) e em queijos do tipo manteiga (84,7
%), produzidos e comercializados no Estado do Rio Grande do Norte (FEITOSA et al., 2003).

Dentre os surtos mais comuns de intoxicagdo alimentar estdo a intoxicagao
estafilococica causada pela bactéria S. aureus (FERREIRA ef al., 2010) e uma das formas de
prevencao dessa intoxica¢do ¢ a higienizacdo de forma apropriada das maos de manipuladores
de alimentos com 4gua corrente e sabonete liquido aliado ao uso de antisséptico (KOCHANSKI
et al.,2009).

Uma das maiores preocupagdes quando ha contaminac¢dao por SCP ¢ a producao de
enterotoxinas, havendo assim a possibilidade de se desenvolver uma intoxicagao alimentar. A
producdo de enterotoxinas por esses microrganismos ¢ multifatorial, contudo, o niumero de
bactérias ¢ um sinal de alerta uma vez que tal producdo ¢ observada com o aumento da
populagdo. Além disso, apds a producdo de enterotoxinas ndo ¢ possivel sua eliminacao
considerando sua caracteristica de resisténcia ao calor (termoestavel) podendo estar presente no
alimento mesmo apos tratamento térmico. Apesar de ser a responsavel pela causa dos sintomas
de intoxicagdo alimentar, a pesquisa de enterotoxinas estafilococicas foi negligenciada pela
legislagao de alimentos até 2022.

A contaminagao por SCP pode estar associada também a contaminagdes da glandula
mamaria (mastite), nestes casos as BPO tém um papel importante no controle desta
contaminac¢do quando sdo aplicados testes para a identificacdo de mastite subclinica e retirada
dos animais, possivelmente infectados, da producao. Além disso, todas as etapas de higiene
como a lavagem dos tetos, por exemplo, também sdo capazes de reduzir a contaminacao da
matéria-prima. J& as BPF, neste caso, desempenham um papel importante para evitar a
recontamina¢do da matéria-prima durante a sua transformag¢do. Protocolos simples como a
higienizacao das superficies, utensilios utilizados na fabricacao e, principalmente, a higiene dos
manipuladores sdo capazes de reduzir a contaminacao por SCP a niveis seguros. Contudo, estas
acOes devem ser observadas durante todo o periodo de fabricagdo do queijo, inclusive no
periodo de maturagdo quando, em muitos casos, os queijos sdo manipulados manualmente

durante este processo que pode durar 60 dias.

7.3  Pesquisa de Salmonella sp. e Listeria monocytogenes
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A pesquisa de Salmonella sp. e Listeria monocytogenes foi realizada apenas nos queijos
com 60 dias de maturagdo uma vez que este seria o periodo determinado pela legislagcdo para a
comercializa¢do do produto. Salmonella sp. ndo foi detectada em nenhuma amostra, enquanto
Listeria monocytogenes esteve presente em uma amostra de queijo aos 60 dias de maturagdo
apos a aplicagao das BPO+BPF.

Salmonella sp. esta entre os microrganismos que oferecem riscos a saude e sao
responsaveis por graves toxinfeccdes alimentares. Sua contaminacdo pode ser proveniente da
matéria-prima, do ar, do solo, do processamento, das instalagdes e também dos manipuladores
sendo considerado um dos agentes etioldogicos mais comuns responsaveis por DTA
(MARQUES et al., 2016).

A auséncia deste microrganismo ¢ um ponto positivo para a inocuidade dos queijos
analisados e tem sido observado em outras pesquisas com matriz alimentar semelhante. Estudos
afirmam que a alta frequéncia de bactérias adcido-laticas (BAL), presentes no leite cru, exercem
atividade antagonista a Salmonella sp. (RIBEIRO, 2019; MELO et al., 2013; NERO et al.,
2009). Os resultados obtidos por Amaral et al. (2020), também demonstraram auséncia
de Salmonella sp. em queijos produzidos e comercializados informalmente em feiras livres do
Distrito Federal. Resultado semelhante foi observado por Silva et al. (2015) ao analisarem
amostras de queijos coloniais com e sem inspec¢ao, comercializados no sudoeste do Parana.

Ao avaliar a qualidade microbioldgica do QAS, produzido na cidade de Cambara do
Sul, com diferentes estagios de maturagdo, Pereira ef al. (2016) ndo identificaram a presenca
de Salmonella sp. e atribuem a auséncia de Salmonella sp. nos queijos analisados, a possivel
nao infec¢ao dos bovinos por este microrganismo, pois 0s animais sao criados extensivamente
nas propriedades, diminuindo o contato com fezes, principal fonte de contaminag¢ao em animais,
via fecal-oral. Caracteristica muito semelhante as propriedades do presente estudo.

Listeria monocytogenes é considerada um patégeno alimentar importante. A listeriose €
especialmente preocupante em alguns grupos especificos como mulheres gravidas, recém-
nascidos, idosos e adultos imunocomprometidos. Para os quais as principais manifestagoes
clinicas sdo meningite, septicemia, aborto e ocorréncia de natimortos (COLAGIORGI et al.,
2017).

Devido a sua caracteristica ubiquitaria, a bactéria pode estar presente em diversos
alimentos. Os produtos mais frequentemente implicados em surtos de listeriose sdo os leites e

queijos, carnes cruas e processadas e outros alimentos prontos para o consumo. Além disso, o
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microrganismo ¢ capaz de permanecer por anos na industria, devido a sua capacidade de aderir
em superficies como ago inoxidavel, poliestireno e vidro, propiciando a ocorréncia de
contaminagao cruzada (JORDAN; MCAULIFFE, 2018).

Para Moretro et al. (2017), os queijos sdo fontes de surtos de listeriose e a principal via
de contaminacdo para Listeria monocytogenes ¢ através da contaminacdo cruzada entre
equipamentos e alimentos durante o processamento, pois a bactéria possui a capacidade de
persistir em nichos ambientais, como rachaduras em equipamentos, os quais conferem protecao
contra a rotina de higienizagdo. No Brasil, a ocorréncia de L. monocytogenes em leite cru varia
de 0 a 37,8%. A ocorréncia de L. monocytogenes em queijos no Brasil também ¢ variavel (de
zero a 41%), diferindo conforme o tipo sendo os queijos duros considerados de menor risco
(BARANCELLI et al.; 2011).

Apesar da importancia em saude publica, a deteccao de apenas uma amostra positiva
ndo representa a realidade das propriedades tendo em vista que foi uma unica amostra em todo
o periodo. Contudo, serve de alerta para a possibilidade de existir condi¢cdes e ambiente

adequado para a multiplicacdo deste microrganismo, fato este que nao pode ser negligenciado.

7.4 Conformidade microbiologica das amostras de queijos com 60 dias de maturacao

pela RDC 12/2001

A avaliagdo individual de microrganismos em alimentos ¢ importante para buscar as
possiveis fontes de contaminagdes e avaliar se as boas praticas estdo sendo efetivas. No entanto,
para que um alimento seja considerado seguro para o consumo humano este deve cumprir um
conjunto de critérios microbiologicos sendo considerado dentro da conformidade quando
atende a todos esses critérios. Quanto a conformidade das amostras de queijos avaliadas neste
estudo, consideraram-se os padrdes microbioldgicos previstos na RDC 12/2001 (maio a outubro
de 2018), para queijos de média umidade 36% a 46%, coliformes a 45°C (C45°C),
Staphylococcus coagulase positiva (SCP), Salmonella sp. e Listeria monocytogenes (Tabela 3).

Avaliando a Tabela de conformidade microbiologica das amostras de queijos com 60
dias de maturagio conforme a INTERVENCAO, considerando o conjunto de microrganismos
e padrdes definidos pela RDC 12/2001 (Tabela 3), podemos observar que 4 propriedades
tiveram seus queijos dentro da conformidade antes das aplicagdes das BPO (BJ1, SJA1, SJA2,
SJA3). Enquanto para a intervengao pos BPO, trés propriedades tiveram seus queijos dentro da

conformidade (BJ1, SJA1, SJA2) e apenas duas propriedades (BJ1 e BJ6) tiveram seus queijos
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dentro da conformidade p6s BPO+BPF. As propriedades SJA1 e SJA2 mantiveram-se dentro
da conformidade antes e apos a intervencao de BPO. Somente a propriedade BJ1 manteve-se
dentro da conformidade durante as trés intervengdes.

Antes da interven¢dao em BPF, ou seja, antes BPO e pds BPO, as ndo conformidades se
concentravam devido a contagem de coliformes a 45°C. Apos a intervengao em BPO+BPF as
ndo conformidades passaram a ser a contaminacao por Staphylococcus coagulase positiva,
indicador microbiologico de contaminagdo por manipulacdo. Resultado semelhante foi
observado por Soares et al. (2018) quando da andlise de queijo minas artesanal antes e apds a
aplicagdo de BPO e BPF aliadas a diferentes periodos de maturagao.

Apesar do aumento das ndo conformidades nas amostras, a modificagdo da microbiota
indica a eficiéncia na aplicagdo das boas praticas de ordenha e at¢ mesmo das boas praticas de
fabricacdo uma vez que houve a reducdo do indicador de contaminagdo fecal no produto,
demonstrando melhores condi¢des de higiene tanto da ordenha quanto dos manipuladores.
Contudo, ainda ha necessidade de monitoramento e avaliagdes para determinar quais fontes
estao sendo responsaveis por contagens elevadas de SCP e a presencga de L. monocytogenes.

A redugdo do nimero de propriedades que tiveram seus queijos dentro da conformidade,
ao longo das intervengdes, chama atengdo também para a eficiéncia dos métodos utilizados nas
capacitagdoes de boas praticas. Os manipuladores, tanto no momento da ordenha quanto na
producao do queijo, sdo pegas-chaves para o sucesso do processo. De acordo com (MC
FARLAND et al., 2019) a capacitacao de manipuladores € essencial para garantir a inocuidade
dos alimentos, porém, além de investir em educagdo continuada, ¢ importante mensurar a
eficicia dessas a¢des. E possivel que mesmo apos treinados, as atitudes de manipuladores nao
reflitam o conhecimento transmitido nas capacitagdes e isso pode estar relacionado a diferentes
fatores. Um dos motivos que pode tornar uma capacitagao ineficaz ¢ basear-se na crenca de que
o aumento do conhecimento por si s6 resultarda em melhor comportamento e atitude, porém,
estudos demonstram que isto nem sempre ocorre.

Sabe-se que ¢ preciso se adequar as normativas e seguir os procedimentos, mas até que
ponto estas pessoas estdo se sentindo totalmente seguras para por em pratica toda a informacao
recebida? Pode haver uma inseguran¢a e confusdo, pelo fato de se ter uma forma “antiga” e
uma forma “nova” de se fazer o mesmo produto. Mitri et al. (2008) descrevem que o ato de
ensinar e aprender deve ser um processo de reconstrucao significativa, onde necessariamente
deve se estabelecer relagdes entre as situacdes do cotidiano apresentadas € o conhecimento

adquirido e esses desencadeando novas ressignificacdes a serem utilizadas em diferentes
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situagdes. Neste sentido, lembramos que diferente das capacitagdes em BPO que foram
realizadas nas propriedades do estudo, devido a questdes estratégicas, as capacitagdes em BPF
foram realizadas em um centro de treinamento diferente do cotidiano das propriedades. Isto
pode ter influenciado na efetividade da capacitagdo quando da aplicagdo no ambiente de
producdo das propriedades com equipamentos e instalagcdes distintas das utilizadas na

capacitagao.

Tabela 3 - Conformidade microbiologica das amostras de queijos com 60 dias de maturagéo
conforme a INTERVENCAO, considerando o conjunto de microrganismos e
padrdes definidos pela RDC 12/2001

Antes BPO C45°C SCP Salmonella sp. L. monocytogenes Conformidade
BJ1 <1 <1 Ausente Ausente Conforme
BJ3 1,7x10° <1 Ausente Ausente Néo conforme
BJ5 5,0x10* <1 Ausente Ausente Nio conforme
BJ6 2,2x10% <1 Ausente Ausente Nao conforme

SJA1 <1 <1 Ausente Ausente Conforme
SJA2 <1 <1 Ausente Ausente Conforme
SJA3 <1 <1 Ausente Ausente Conforme
SJIA4 2,0x10* <1 Ausente Ausente Nao conforme
Pos BPO
BJ1 <1 <1 Ausente Ausente Conforme
BJ3 2,1x10° <1 Ausente Ausente Nio conforme
BJ5 7,6x10% <1 Ausente Ausente Nao conforme
BJ6 1,8x103 <1 Ausente Ausente Nao conforme
SJA1 <1 <1 Ausente Ausente Conforme
SJA2 <1 <1 Ausente Ausente Conforme
SJA3 2,3x10°  2,9x10° Ausente Ausente Nao conforme
SJIA4 3,2x104 <1 Ausente Ausente Nao conforme
Po6s BPO+BPF
BJ1 <1 <1 Ausente Ausente Conforme
BJ3 <1 2,3x10% Ausente Presente Nao conforme
BJ5 1,0x10>  1,5x10° Ausente Ausente N3ao Conforme
BJ6 <1 8,6x10? Ausente Ausente Conforme
SJIAI <1 2,6x10* Ausente Ausente Nio conforme
SJA2 <1 1,7x103 Ausente Ausente Nao conforme
SJA3 <1 4,4x10° Ausente Ausente Nao conforme
SJA4 3,.2x10°  2,3x10* Ausente Ausente Nio conforme

* Células hachuradas indicam desvio no padrao microbiologico de acordo com a RDC12/2001.
Fonte: A autora.
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O QAS ¢ produzido nos campos de cima da serra hd mais de 200 anos e tem por
caracteristica o “saber fazer” que vem sendo passado de geragdo em geragdo. A aplicacao de
boas praticas ndo traz prejuizos a forma tradicional de producdo do QAS, além de manter as
caracteristicas do produto a agregacdo de pequenas alteragdes principalmente no que diz
respeito aos utensilios e espago fisico, tem o objetivo melhorar a qualidade e inocuidade do
produto.

Os resultados da aplicacdo das BPO e BPF necessitam de mais tempo para serem
observados e devem ser feitos a partir de um monitoramento continuo. Ao longo desses anos
algumas queijarias buscaram a regulamentacdo da produgao e alguns desses queijos “ganharam
o mundo” recebendo prémios que demonstram ndo s6é a importancia da manutencao das
caracteristicas originais do produto, mas também a qualidade e inocuidade microbiologica.

Salientamos que este estudo ¢ um recorte de um periodo que ndo reflete a atualidade da
qualidade das propriedades e do produto comercializado atualmente. Apos a realizacio deste,
foram desencadeadas outras atividades como: monitoramento de 50 propriedades com analises
microbiologicas de agua, leite e queijo, além de analises fisico-quimicas da dgua e do queijo e

analises requeridas pela Rede Brasileira de Qualidade do Leite (RBQL).
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8 CONCLUSAO

Ao avaliarmos a associacdo das duas intervengdes (BPO+BPF) na qualidade
microbioldgica do Queijo Artesanal Serrano, houve uma reducio do indicador microbiologico
coliformes a 45°C. O mesmo nao foi observado para Staphylococcus coagulase positiva, para
o qual, ao final da aplicacdo das intervengdes ndo se obteve melhora na qualidade
microbiologica do queijo. Podemos observar que somente a intervencao de BPO nao apresenta
uma reducdo estatistica significativa, ressaltando a importdncia dos cuidados durante a
producdo do queijo. Estes resultados também demonstram a necessidade, ndo s6 das
capacitacoes em BPF, mas também da continuidade dessas a¢des para a garantia da inocuidade
do produto final. Além disso, foi observado que o processo de maturagdo individualmente nao
reduz a carga microbiana dos queijos, indicando a necessidade da aplicagdo do conjunto de
intervengdes e tratamento para a garantia da inocuidade dos queijos.

Considerando o conjunto de microrganismos e padroes definidos pela RDC 12/2001, e
a avaliacdo dos queijos aos 60 dias de maturacdo, observa-se a reducdo do numero de
propriedades que tiveram seus queijos dentro da conformidade, ao longo das intervencdes.

Estes resultados demonstram a necessidade de avaliacdo das praticas utilizadas nas
capacitagdes, além da continuidade de agdes que visem a garantia da inocuidade do produto

final e, consequentemente, a valorizacao do produto e de seus produtores.
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ANEXO 4

Checklist da rotina de ordenha

SECRETARIA DO

DESENVOLVIMENTO RURAL, Esmn-rsn /n‘ g m

PESCA E COOPERATIVISMO

MINISTERIO DA
EABASTECIMENTO %75 % e, w0

Convénio SICONV n? 840059/2016 realizado entre a Secretaria de Desenvolvimento Rural, Pesca e Cooperativismo — SDR e
Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento - MAPA

Contrato n° 006/2018 realizado entre a Associagdo Riogrand. de Emp di de Assisténcia Técnica e
Rural - EMATER/RS e a Secretaria de Desenvolvimento Rural Pesca e Cooperativismo — SDR

CHECK LIST DA ROTINA DE ORDENHA (ANEXO 01)

1. Identificagdo do beneficiario:
Produtor (a): Agroindustria:
Municipio: Localidade:
2. Caracterizacdo do rebanho:
Vacas em ordenha (n° médio): | Primavera/verdo: | | Outono/inverno:
Caracterizacdo das vacas: |

3. Ordenha:

Ordenhas/dia (n°): Hordrio(s) da(s) ordenha: | Manha: I Tarde: I

Apoja com terneiros (as): ) Todas as vacas | | Algumas vacas I Nenhuma das vacas |

*- Assinalar com um “X”

4. Sistema de ordenha ":

Manual: Mecénica ¢/ balde ao Mecénica ¢/ transferidor: Mecanica canalizada:
pé:

*- Assinalar com um “X”

5. Pessoas envolvidas na ordenha:

Tipo
Nome: (.'?‘ C::rlso Tarefas na ordenha

*- Familiar (F), ou Empregado (E)
**. Jd participou de curso ou treinamento sobre Boas Prdticas na Ordenha , produgdo higiénica do leite ou similar: SIM (S), ou NAO (N).

6. Ambiente de ordenha (assinalar com “X”, a op¢éo SIM, ou NAO, para cada item avaliado):

Sim | Ndo Item avaliado: Sim | Ndo Item avaliado:

Agua encanada para higienizagdo do

Local limpo, organizado e em bom S
POOIE ordenhador, dos animais e limpeza de

Controle de acesso de animais de
outras espécies nas instalagdes de
ordenha?

Piso impermedvel, em boas condi¢des de
conservagao e de facil lavagem?

estado de conservagdo? . -

equipamentos e utensilios?
Areas de espera para a ordenha, Sistema de escoamento e destinacdo correta
calcada e de facil limpeza? das dguas servidas e dejetos animais?

Estruturas de contengdo dos animais
em boas condi¢des de conservagdo e

sem risco de injurias aos animais?

Ambiente de ordenha com boa iluminagdo e
ventilagdo?

Existéncia de fosso ou rampa para Local com condi¢Ges salubres para os
ordenha? ordenhadores?

No caso de algum item ndo se aplicar a propriedade responder com “NA” (Néo se aplica).
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7. Da rotina de ordenha (assinalar com “X”, a opgéo SIM, ou NAO, para cada item liado):

Sim | Ndo Item avaliado: Sim | Ndo Item avaliado:

Realizagdo didria de teste da caneca
de fundo escuro/telado em todas as
vacas?

Eliminagdo dos trés primeiros jatos de leite de
cada teto antes da ordenha?

Utilizagdo de solugdo pré- dipping (imersdo dos
tetos em solugdo desinfetante antes da
ordenha)?

Tetos lavados com dgua corrente
antes da ordenha?

Tetos secos com papel toalha
descartdvel, apds a lavagem ou
realizagdo de pré-dipping?

Utilizacdo de toalhas de pano umedecidas em
solugdo desinfetante para limpeza dos tetos?

Ordenhador habilitado para Ordenhador habilitado para retirada correta do
colocagdo correta do conjunto de conjunto de ordenha e no tempo adequado
ordenha e no tempo recomendado? para evitar sobreordenha?

Utilizagdo de solugdo p6s- dipping
(imersdo dos tetos em solucdo
desinfetante apés a ordenha)?

Realizagdo de teste da raquete (CMT), em todas
as vacas, no minimo quinzenalmente?

No caso de algum item ndo se aplicar a propriedade responder com “NA” (Néo se aplica).

8. Da regulagem e manuteng¢do dos equipamentos (assinalar com “X”, a opgdo SIM, ou NAO, para
cada item liado):
Sim | Nado Item avaliado: Sim | Ndo Item avaliado:

A pressdo de vacuo estd regulada Os pulsadores estdo regulados corretamente
adequadamente? (60 batidas por minuto)?
As borrachas das teteiras sao A mangueira do leite e demais componentes de
substituidas rotineiramente (2.500 borracha sdo substituidos regularmente a cada
ordenhas ou 6 meses)? 6 meses?

O produtor tem registro da data de
substituicdo de componentes da
ordenhadeira?

A correia do motor estd em boas condicdes de
uso e ajustada?

O depdsito e a linha de vécuo 0 6leo utilizado na bomba de vacuo é
passam por inspecdo e limpeza de especifico para ordenhadeiras e esta dentro do
forma regular? nivel recomendado?
No caso de algum item néo se aplicar a propriedade responder com “NA” (Néo se aplica).
9. Da limpeza e desinfec¢do dos equipamentos de ordenha (assinalar com “X”, a opgéo SIM, ou NAO,
para cada item avaliado):
Sim | Ndo Item avaliado: Sim | Ndo Item avaliado:

Existéncia de ambiente adequado
para limpeza, desinfec¢do e guarda
dos equipamentos?

Utensilios da ordenha limpos, secos e livres de
4gua residual entre as ordenhas?

Limpeza externa do conjunto de Enxague inicial com dgua para retirada dos
ordenha, antes do enxague inicial? residuos de leite?

Utilizagdo de dgua morna para o Uso didrio de detergente alcalino na forma,
enxague inicial? tempo e temperatura adequadas (45 a 75 °C)?
Uso de detergente dcido no minimo Enxague do equipamento ap6s a utilizagdo de
uma vez por semana? detergentes?

Disponibilidade de dgua quente para
higieniza¢do dos equipamentos em
quantidade suficiente?

Existéncia de ambiente adequado para guarda
dos produtos de limpeza?

Enxague dos equipamentos e/ou O produtor sabe calcular a concentragdo
utensilios com solugdo sanitizante correta dos detergentes e da solugdo
antes de cada ordenha? sanitizante e possui medidas para isso?
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No caso de algum item néo se aplicar a propriedade responder com “NA” (Néo se aplica).

10. Da saude e higiene dos operadores (assinalar com “X”, a op¢éo SIM, ou NAO, para cada item
avaliado):
Sim | Ndo Item avaliado: Sim | Ndo Item avaliado:

Higieniza¢do adequada das maos e Utilizagdo de luva descartével pelo ordenhador
bragos do ordenhador, antes da quando da existéncia de cortes ou lesées nas
ordenha e sempre que necessario? maos?
O ordenhador utiliza roupas limpas e O ordenhador utiliza alguma protecdo nos
adequadas para a atividade? cabelos (boné, touca, lenco, etc...)?
As unhas do ordenhador sao O ordenhador utiliza botas de borracha, ou
mantidas cortadas e limpas? outro calgado adequado para a atividade?
O ordenhador realiza exames O ordenhador possui substituto para quando
médicos periodicamente? estiver doente (gripe, diarreias, etc...)?

No caso de algum item ndo se aplicar a propriedade responder com “NA” (Néo se aplica).

11.0bservagdes:
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12. Fotos:

| Técnico responsavel: | | Data da visita:
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ANEXO B

Limpeza dos tetos das Vacas com agua Clorada

SemATeR/RSE

RIO GRANDE DO SUL

LIMPEZA DOS TETOS DAS VACAS COM AGUA CLORADA:
PREPARO DA SOLUGAO DE AGUA CLORADA:

- PARA CADA LITRO DE AGUA, ADICIONAR A QUANTIDADE DE HIPOCLORITO DE SODIO INDICADA NA
TABELA ABAIXO:

QUANTIDADE DE CLORO QUANTIDADE DE PRODUTO A SER MISTURADA EM
NO PRODUTO (VERIFICAR NO ROTULO) UM LITRO DE AGUA

2% 7,5 ml

5% 3,0ml

10% 1,5 ml

15% 1,0ml

- Usar uma seringa limpa para medir o volume do produto
- Usar apenas Hipoclorito de Sédio puro. Nunca usar dgua sanitdria.

LIMPEZA DOS TETOS DAS VACAS COM PANOS E AGUA CLORADA:

- PREPARAR PANOS COM TAMANHO APROXIMADO DE 30 X 30 CENTIMETROS, DE ALGODAO, OU OUTRO
MATERIAL QUE FACILITE A LIMPEZA, NAO IRRITE A SUPERFICIE DOS TETOS E NAO SEJA CARO.

- ANTES DE CADA ORDENHA, PREPARAR EM UM BALDE PEQUENO A SOLUCAO DE AGUA CLORADA,
CONFORME EXPLICADO ACIMA E OUTRO BALDE COM AGUA E SABAO EM PO.

- COLOCAR NO BALDE COM AGUA CLORADA 0S PANOS QUE SERAO UTILIZADOS PARA A LIMPEZA DOS
TETOS (UM PANO POR VACA E MAIS ALGUNS DE RESERVA).

- AO UTILIZAR OS PANOS, NO MOMENTO DA ORDENHA, MERGULHAR AS DUAS MAOS NO BALDE QUE
CONTEM OS PANOS E REALIZAR UMA LEVE TORGAO PARA ELIMINAR O EXCESSO DE AGUA.

- E FUNDAMENTAL QUE AS MAOS ESTEJAM LIMPAS, POIS O CLORO PERDE O SEU PODER
DESINFETANTE NA PRESENGA DE MATERIA ORGANICA.

- LIMPAR OS TETOS COM O PANO UMEDECIDO, UM DE CADA VEZ, GIRANDO O PANO PARA QUE CADA
TETO SEJA LIMPO COM UMA PARTE LIMPA DO PANO.

- CADA PANO DEVE SER UTILIZADO PARA A LIMPEZA DOS TETOS DE APENAS UMA VACA. APOS A SUA
UTILIZAGAO, O PANO USADO DEVE SER COLOCADO NO BALDE COM SABAO EM PO.

- ANTES DA PROXIMA UTILIZAGAO, OS PANOS DEVEM SER BEM LAVADOS, PREFERENTEMENTE
COM AGUA QUENTE.

- SE AS VACAS CHEGAREM MUITO SUJAS NA ORDENHA PODE SER NECESSARIO LAVAR COM AGUA 0S
TETOS, ANTES DA LIMPEZA COM OS PANOS UMEDECIDOS, OU UTILIZAR MAIS DE UM PANO POR VACA.

- 0S TETOS LIMPOS COM PANOS UMEDECIDOS NAO DEVEM SER SECADOS. O USO DOS PANOS
UMEDECIDOS EM AGUA CLORADA E A UNICA FORMA DE LIMPEZA DOS TETOS QUE EVITA O USO DE
PAPEL DESCARTAVEL PARA A SECAGEM DOS TETOS.

- NO INVERNO, A AGUA UTILIZADA PARA PREPARAR A SOLUGAO COM CLORO PODE SER LEVEMENTE
AQUECIDA (NO MAXIMO ATE 40 °C). SE AQUECER DEMAIS A AGUA, O CLORO IRA EVAPORAR.
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ANEXO C

Rotina de ordenha para Vacas com Terneiro

EEMATER/RS R

ROTINA DE ORDENHA PARA VACAS COM TERNEIRO

PASSOS

TAREFA

- COLOCAR A ALIMENTAGAO NO COCHO (APENAS QUANDO SE UTILIZA RAGAO
DURANTE A ORDENHA)

20

- TRAZER A VACA PARA DENTRO DO GALPAO, AMARRAR E MANEAR.

- ELIMINAR TRES JATOS DE LEITE DE CADA TETO, PARA IDENTIFICAR ALTERAGOES NO
LEITE PROVOCADAS POR MAMITE.

- APOJAR COM O TERNEIRO, O MiNIMO DE TEMPO NECESSARIO.

- AMARRAR O TERNEIRO JUNTO DA VACA.

- LAVAR AS MAOS COM AGUA E SABAO.

70

- LIMPAR OS TETOS DA VACA (COM SOLUGAO PRE-DIPPING, COM PANO MOLHADO
EM HIPOCLORITO DE SODIO, OU COM AGUA LIMPA). SO USAR AGUA PARA A LIMPEZA
QUANDO OS TETOS ESTIVEREM MUITO SUJOS.

- SECAR OS TETOS DA VACA COM TOALHA DE PAPEL DESCARTAVEL. USAR UMA
TOALHA POR TETO, PARA EVITAR A TRANSMISSAO DE MAMITE. QUANDO SE USA
PANO COM HIPOCLORITO PARA A LIMPEZA DOS TETOS, NAO SE SECAM OS TETOS.

92

- ORDENHAR A VACA. INICIAR A ORDENHA NO MAXIMO UM MINUTO APOS TER
ELIMINADO OS TRES JATOS DE LEITE DE CADA TETO. DEMORAR NO MAXIMO SETE
MINUTOS PARA ORDENHAR A VACA. SE A ORDENHA FOR COM ORDENHADEIRA,
DOBRAR A MANGUEIRA DO VACUO PARA EVITAR A ENTRADA DE AR PELAS TETEIRAS.

- SOLTAR A VACA COM O TERNEIRO.

11°

- REALIZAR O TESTE DA RAQUETE (CMT), NO MIiNIMO UMA VEZ POR MES, PARA
IDENTIFICAR AS VACAS COM MAMITE SUBCLINICA (SEM SINTOMAS VISIVEIS).




ANEXO D

Rotina de ordenha para Vacas sem Terneiro

EEMATER/RS A

ROTINA DE ORDENHA PARA VACAS SEM TERNEIRO

PASSOS

TAREFA

- TRAZER A VACA PARA DENTRO DO GALPAO, AMARRAR E MANEAR.

- ELIMINAR TRES JATOS DE LEITE DE CADA TETO, PARA IDENTIFICAR ALTERAGOES NO
LEITE PROVOCADAS POR MAMITE.

- LAVAR AS MAOS COM AGUA E SABAO.

40

- LIMPAR OS TETOS DA VACA (COM SOLUGCAO PRE-DIPPING, COM PANO MOLHADO
EM HIPOCLORITO DE SODIO, OU COM AGUA LIMPA). SO USAR AGUA PARA A LIMPEZA
QUANDO OS TETOS ESTIVEREM MUITO SUJOS.

- SECAR OS TETOS DA VACA COM TOALHA DE PAPEL DESCARTAVEL. USAR UMA
TOALHA POR TETO, PARA EVITAR A TRANSMISSAO DE MAMITE. QUANDO SE USA
PANO COM HIPOCLORITO PARA A LIMPEZA DOS TETOS, NAO SE SECAM OS TETOS.

- ORDENHAR A VACA. INICIAR A ORDENHA NO MAXIMO UM MINUTO APOS TER
ELIMINADO OS TRES JATOS DE LEITE DE CADA TETO. DEMORAR NO MAXIMO SETE
MINUTOS PARA ORDENHAR A VACA. SE A ORDENHA FOR COM ORDENHADEIRA,
DOBRAR A MANGUEIRA DO VACUO PARA EVITAR A ENTRADA DE AR PELAS TETEIRAS.

- APLICAR SOLUGCAO POS-DIPPING (SELANTE)

- ALIMENTAR AS VACAS, FAZENDO COM QUE FIQUEM EM PE, POR NO MiNIMO UMA
HORA APOS A ORDENHA, PARA QUE O CANAL DO TETO TENHA TEMPO PARA SE
FECHAR.

11¢°

- REALIZAR O TESTE DA RAQUETE (CMT), NO MIiNIMO UMA VEZ POR MES, PARA
IDENTIFICAR AS VACAS COM MAMITE SUBCLINICA (SEM SINTOMAS VISIVEIS).

64



ANEXO E

Rotina de limpeza da ordenhadeira do tipo balde ao pé

Semater/psz M

ROTINA DE LIMPEZA DA ORDENHADEIRA TIPO BALDE AO PE

PASSOS

TAREFA

1¢

- IMEDIATAMENTE APOS O FINAL DA ORDENHA, LAVAR O EXTERIOR DO CONJUNTO DE
ORDENHA (TETEIRAS, COPO COLETOR E MANGUEIRAS), COM SABAO NEUTRO E
ENXAGUAR. PREFERENTEMENTE, UTILIZAR UM GANCHO PARA PENDURAR O
CONJUNTO, PERMITINDO LIBERAR AS DUAS MAOS PARA REALIZAR ESSA TAREFA.

- ENXAGUAR INTERNAMENTE A ORDENHADEIRA COM AGUA MORNA, ENTRE 35 E
45 °C (10 LITROS POR CONJUNTO DE TETEIRAS), ATE RETIRAR OS RESIDUOS VISIVEIS DE
LEITE. DURANTE O ENXAGUE, BAIXAR E ERGUER AS TETEIRAS DENTRO DO RECIPIENTE
COM AGUA, PARA QUE INTERCALE A SUCCAO DE AGUA E AR E OCORRA A
ESFREGAGAO INTERNA DA ORDENHA.

- ELIMINAR A AGUA UTILIZADA PARA O ENXAGUE DAS TETEIRAS E DO TARRO.

- PREPARAR EM UM RECIPIENTE LIMPO O DETERGENTE ALCALINO CLORADO (10
LITROS POR CONJUNTO DE TETEIRAS). USAR AGUA QUENTE ENTRE 70 E 75 °CE A
DOSAGEM DE DETERGENTE RECOMENDADA PELO FABRICANTE DO PRODUTO.

- LAVAR O CONJUNTO DE ORDENHA EM UM LAVADOR AUTOMATICO, CIRCULANDO O
DETERGENTE ALCALINO CLORADO POR DEZ MINUTOS. AO FINAL DA LAVAGEM, A
TEMPERATURA DEVERA SER SUPERIOR A 45 °C. NAO HAVENDO LAVADOR, BAIXAR E
ERGUER AS TETEIRAS DENTRO DO DETERGENTE, PARA QUE INTERCALE A SUCCAO DE
DETERGENTE E AR E OCORRA A ESFREGACAO INTERNA DA ORDENHA.
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70

- ELIMINAR AGUA COM DETERGENTE UTILIZADA NA LIMPEZA DA ORDENHADEIRA.

- ENXAGUAR INTERNAMENTE A ORDENHADEIRA COM AGUA A TEMPERATURA
AMBIENTE, OU MORNA, COM A QUANTIDADE NECESSARIA PARA ELIMINAR
TOTALMENTE OS RESIDUOS DE DETERGENTE. RESIDUOS DE DETERGENTE DEIXADOS
NA ORDENHADEIRA PODEM PROVOCAR CHEIRO E GOSTO DESAGRADAVEIS NO LEITE E
CORROER AS BORRACHAS.

100

- LAVAR O TARRO COM DETERGENTE NEUTRO E ESPONJA MACIA

- PENDURAR O CONJUNTO DE ORDENHA EM LOCAL LIMPO, SEM POEIRA E PROTEGIDO
DAS MOSCAS. MANTER OS TARROS VIRADOS PARA BAIXO, SOBRE LOCAL LIMPO.
NUNCA DEIXAR RESIDUO DE AGUA NO TARRO, ENTRE UM ORDENHA E OUTRA.

- SEMANALMENTE, OU DE ACORDO COM A RECOMENDAGAO TECNICA, REALIZAR A
LIMPEZA DA ORDENHADEIRA COM DETERGENTE ACIDO (DESINCRUSTANTE), COM
AGUA MORNA (40 A 45 °C), POR CINCO MINUTOS. ANTES DE LAVAR COM
DETERGENTE ACIDO, LAVAR COM O DETERGENTE ALCALINO CLORADO E ENXAGUAR.

- SEMANALMENTE, DESMONTAR O COPO COLETOR PARA LAVAR COM SABAO NEUTRO
E ESPONJA MACIA.
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ANEXO F

Rotina de limpeza de ordenhadeira com transferidor

Eemarter/rsz M@

ROTINA DE LIMPEZA DE ORDENHADEIRA COM TRANSFERIDOR

PASSOS

TAREFA

10

- IMEDIATAMENTE APOS O FINAL DA ORDENHA, LAVAR O EXTERIOR DO CONJUNTO DE
ORDENHA (TETEIRAS, COPO COLETOR E MANGUEIRAS), COM SABAO NEUTRO E
ENXAGUAR. PREFERENTEMENTE, UTIUZAR UM GANCHO PARA PENDURAR O
CONJUNTO, PERMITINDO LIBERAR AS DUAS MAOS PARA REALIZAR ESSA TAREFA.

- ENXAGUAR INTERNAMENTE O CONJUNTO DE ORDENHA E O TANQUE DO
TRANSFERIDOR COM AGUA MORNA, ENTRE 35 E 45 °C, ATE RETIRAR OS RESIDUOS
VISIVEIS DE LEITE.

3¢

- ELIMINAR A AGUA UTILIZADA PARA O ENXAGUE DAS TETEIRAS E DO TANQUE DO
RESFRIADOR.

4°

- PREPARAR EM UM RECIPIENTE LIMPO O DETERGENTE ALCALINO CLORADO
(QUANTIDADE SUFICIENTE PARA ACIONAR AUTOMATICAMENTE A BOMBA DO
TRANSFERIDOR). USAR AGUA QUENTE ENTRE 70 E 75 °C € A DOSAGEM DE
DETERGENTE RECOMENDADA PELO FABRICANTE DO PRODUTO.

5e

- FAZER O DETERGENTE ALCALINO CLORADO CIRCULAR POR DEZ MINUTOS,
COLOCANDO A MANGUEIRA DE SAIDA DO TRANSFERIDOR NO MESMO RECIPIENTE
QUE AS TETEIRAS. AO FINAL DA LAVAGEM, A TEMPERATURA DEVERA SER SUPERIOR A
as°c.
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- ELIMINAR AGUA COM DETERGENTE UTILIZADA NA LIMPEZA DAS TETEIRAS E DO
TANQUE DO RESFRIADOR.

7°

- ENXAGUAR INTERNAMENTE AS TETEIRAS E O TANQUE DO TRANSFERIDOR COM

AGUA A TEMPERATURA AMBIENTE, OU MORNA, COM A QUANTIDADE NECESSARIA

PARA ELIMINAR TOTALMENTE OS RESIDUOS DE DETERGENTE. RESIDUOS DE

DETERGENTE DEIXADOS NA ORDENHADEIRA PODEM PROVOCAR CHEIRO E GOSTO
| DESAGRADAVEIS NO LEITE E CORROER AS BORRACHAS.

- PENDURAR OS CONJUNTOS DE ORDENHA EM LOCAL LIMPO, SEM POEIRA E
PROTEGIDO DAS MOSCAS. MANTER O TANQUE DO TRANSFERIDOR FECHADO, ENTRE
UMA ORDENHA E OUTRA.

9°

100

- SEMANALMENTE, OU DE ACORDO COM A RECOMENDAGAO TECNICA, REALIZAR A
LIMPEZA DA ORDENHADEIRA COM DETERGENTE ACIDO (DESINCRUSTANTE), COM
AGUA MORNA (40 A 45 °C), CIRCULANDO O DETERGENTE POR CINCO MINUTOS.
ANTES DE LAVAR COM DETERGENTE ACIDO, LAVAR COM O DETERGENTE ALCALINO
CLORADO E ENXAGUAR.

- SEMANALMENTE, DESMONTAR O COPO COLETOR PARA LAVAR COM SABAO NEUTRO
E ESPONJA MACIA.
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