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RESUMO 

O Queijo Artesanal Serrano (QAS) é um produto típico dos campos de altitude dos estados de 
Santa Catarina e do Rio Grande do Sul. Tendo como uma das características principais na sua 
elaboração a utilização de leite cru de bovinos. O QAS é amplamente consumido nesses dois 
Estados, desta maneira o controle da qualidade higiênico-sanitária e microbiológica deste 
alimento é essencial para a saúde da população. A ausência de tratamento térmico na matéria-
prima utilizada para sua elaboração é fonte de preocupação quanto à garantia da sua inocuidade, 
tornando-se ainda mais crítico o controle sanitário desses produtos. Dentre as estratégias para 
tal garantia estão a implantação de Boas Práticas de Ordenha e Fabricação (BPO e BPF). Diante 
do exposto, os objetivos do presente estudo foram: (i) verificar se as capacitações em BPO 
associadas à BPF interferem nos indicadores microbiológicos do Queijo Artesanal Serrano; (ii) 
verificar se o tempo de maturação aliado às BPO e BPF interferem nos indicadores 
microbiológicos do Queijo Artesanal Serrano a ponto de chegar a níveis aceitáveis para a sua 
comercialização. Sendo assim, verificou-se a influência das Intervenções (BPO e BPF) e do 
Tratamento (maturação) para a qualidade microbiológica do queijo. Para tanto, foram avaliadas 
amostras de queijo de dez propriedades (amostra não-probabilística) no período de maio a 
outubro de 2018, verificando-se a interação das intervenções (aplicação de boas práticas) e do 
tratamento (30, 45 e 60 dias de maturação) frente aos resultados da contagem de dois parâmetros 
microbiológicos mensuráveis (coliformes a 45ºC e Staphylococcus coagulase positiva - SCP), 
além da pesquisa de Salmonella sp. e Listeria monocytogenes nos queijos com 60 dias de 
maturação. Quanto à aplicação de BPO em conjunto com BPF, houve redução na contagem de 
coliformes a 45°C em todas as amostras aos 45 dias de maturação, passando de uma máxima 
de 107 UFC.g-1 para contagens inferiores à 1 UFC.g-1. Tal redução não foi observada quando da 
contagem de SCP. Para este microrganismo o aumento da contagem passou de <1 UFC.g-1 antes 
das intervenções para até 105 UFC.g-1 após a aplicação de BPO+BPF aos 60 dias de maturação. 
Considerando-se o conjunto de microrganismos e padrões definidos pela RDC 12/2001, 
Salmonella sp. não foi detectada em nenhuma das amostras analisadas. Contudo, observou-se 
a redução do número de propriedades que tiveram seus queijos considerados dentro dos padrões 
aceitáveis de conformidade, ao longo das intervenções aos 60 dias de maturação. O aumento 
das inconformidades após a aplicação das BPO aliadas às BPF se deu, principalmente, ao 
aumento da contagem de SCP. Uma das hipóteses levantadas para o aumento na contagem 
desses microrganismos foi a manipulação dos queijos durante o período de maturação, uma vez 
que essas bactérias podem ser habitantes da pele e mucosas dos manipuladores. Além disso, foi 
observada a presença de L. monocytogenes em uma amostra analisada ao longo desse período. 
Estes resultados demonstram a necessidade de avaliação das práticas utilizadas nas 
capacitações, além da continuidade de ações que visem a garantia da inocuidade do produto 
final e, consequentemente, a valorização do produto e de seus produtores. Salientamos que os 
resultados deste estudo são um recorte da situação no período da amostragem (de maio a 
outubro de 2018), não refletindo, necessariamente, as características deste produto atualmente. 
Ademais, a partir deste estudo outras atividades, visando a melhoria da qualidade do Queijo 
Artesanal Serrano, têm sido desenvolvidas e estão sendo implementadas nas propriedades 
participantes do estudo. 

 

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



     ABSTRACT  

The Serrano Artisan Cheese (QSA) 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 45ºC 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 107 CFU.g-1 to counts lower than 1 CFU.g-1. Such 
reduction was not observed when counting CPS. For this microorganism, the count increase 
went from <1 CFU.g-1 before the interventions to up to 105 CFU.g-1 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 INTRODUÇÃO 

 

O consumo de queijo no Brasil é 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 é o país que mais consome queijo no mundo (cerca de 20 kg anuais 

por habitante). Em termos de produção, o Brasil encontra-se entre os cinco maiores produtores 

do mundo (ASSOCIAÇÃO BRASILEIRA DAS INDÚSTRIAS DE QUEIJO, 2019). De acordo 

com o último Censo Agropecuário, existem 175.198 estabelecimentos rurais no Brasil que 

produzem diferentes tipos de queijos e requeijão. Destes, 143.921 são gerenciados por 

agricultores familiares, que produzem 149.711 toneladas anuais. A produção de todos os 

empreendimentos do segmento é de 222.652 toneladas. Ressalta-se a proeminência dos estados 

de Minas Gerais e Rio Grande do Sul com agroindústrias presentes em 41.652 e 32.862 

estabelecimentos, respectivamente (IBGE, 2017). 

O país conta com uma grande diversidade de queijos com características distintas tanto 

em sabor quanto no sistema de produção. O Queijo Artesanal Serrano (QAS) é um produto 

típico dos campos de altitude dos estados de Santa Catarina e do Rio Grande do Sul, tendo 

como principal característica na fabricação a utilização do leite cru de bovinos, em sua maioria, 

proveniente de raças de corte e mista (CÓRDOVA; SCHLICKMANN, 2012; CRUZ et al., 

2008; KRONE; MENASCHE, 2010). A fabricação de forma artesanal inicia logo após a 

ordenha com a adição do coalho, acidificação, separação do soro e maturação durante tempo 

variável (CÓRDOVA; SCHLICKMANN, 2012). Do ponto de vista de saúde pública, os 

alimentos ofertados ao consumo humano devem estar em conformidade com os padrões pré-

estabelecidos pela legislação, tanto em valores nutricionais quanto às condições higiênico-

sanitárias adequadas em todas as etapas de fabricação, estocagem e comercialização do produto. 

Entre os patógenos que podem ser encontrados contaminando o leite e produtos lácteos, 

causando surtos ou casos de doenças de transmissão hídrica e alimentar (DTHA), podemos citar 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella sp. e Listeria monocytogenes (BRASIL, 

2022c). 

As doenças transmitidas por alimentos são responsáveis por milhares de hospitalizações 

e mortes todos os anos, sendo seu controle considerado um desafio para saúde pública em 

muitos países. No período compreendido entre 2012 e 2021, foram notificados mais de 6 mil 

surtos de DTHA no Brasil e mais de 104 mil pessoas adoeceram após a ingestão 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 é tipicamente consumido no Rio Grande do Sul, desta maneira o 

controle da qualidade higiênico-sanitária e microbiológica deste alimento é essencial para a 

saúde da população. A garantia para que este alimento seja inócuo depende de todas as etapas 

de produção, desde o cuidado com os animais, obtenção da matéria-prima até as instalações de 

produção e maturação do queijo. Quando o leite não é pasteurizado, torna-se ainda mais crítico 

o controle sanitário do rebanho e a implantação do Sistema de Gestão da Segurança Alimentar 

(SGSA), como o estabelecimento de Procedimento Operacional Padrão (POP), a adoção de 

Boas Práticas de Ordenha e Fabricação (BPO e BPF), a fim de evitar o risco de transmissão de 

patógenos pelo consumo de queijos artesanais. Tendo em vista a correta aplicação das boas 

práticas, faz-se necessário que todos os envolvidos na ordenha do leite e produção do queijo, 

sejam corretamente capacitados em BPO e BPF. 

Além disso, a regulamentação da produção do QAS depende da qualificação do sistema 

de produção e adequação às normas sanitárias vigentes. Tal qualificação trará benefícios não 

só para o consumidor final, mas, principalmente para milhares de famílias que dependem da 

atividade como uma importante fonte de renda, além da preservação da história desta região 

mantida por essas famílias ao longo de mais de 200 anos. 

Desta forma, o objetivo deste estudo foi avaliar se as intervenções das capacitações em 

BPO e BPF e o tempo de maturação interferem na qualidade microbiológica do Queijo 

Artesanal Serrano. 
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2 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

A revisão bibliográfica foi organizada abordando os temas referentes à história, origem 

e características do Queijo Artesanal Serrano (QAS), maturação, extensão rural, treinamentos 

de capacitação, boas práticas de ordenha, boas práticas de fabricação e microrganismos 

indicadores de qualidade. 

 

2.1 Queijo 

 

Segundo a legislação (BRASIL, 2017), queijo é definido como: 

 

“O produto lácteo fresco ou maturado que se obtém por meio da separação parcial do 
soro em relação ao leite ou ao leite reconstituído - integral, parcial ou totalmente 
desnatado - ou de soros lácteos, coagulados pela ação do coalho, de enzimas 
específicas, produzidas por microrganismos específicos, de ácidos orgânicos, isolados 
ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem adição de 
substâncias alimentícias, de especiarias, de condimentos ou de aditivos”. (Art. 373). 

 

A Portaria nº 146, do Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento estabelece a 

classificação dos queijos quanto ao teor de gordura como extra gordo (mínimo 60%), gordos 

(entre 45,0 e 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 conteúdo de umidade, os queijos são 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 (mínimo 55,0%) (BRASIL, 1996). 

A classificação quanto ao teor de umidade é utilizada também para definição dos 

parâmetros microbiológicos dos queijos, estabelecidos através da Resolução nº 12, da Agência 

Nacional de Vigilância Sanitária (BRASIL, 2001). As legislações estão em constante revisão 

buscando o aprimoramento e a garantia da qualidade dos alimentos. Neste sentido, atualmente 

os padrões microbiológicos devem atender aos limites preconizados pela Instrução Normativa 

nº 161 (BRASIL, 2022a) e pela RDC nº 724 (BRASIL, 2022b). 

O país conta com uma grande diversidade de queijos com características distintas tanto 

em sabor quanto no sistema de produção. O Queijo Serrano é o produto maturado que se obtém 

por coagulação enzimática do leite cru, através da utilização de coalhos industriais. Entende-se 

por queijo maturado o que sofreu as transformações bioquímicas e físicas necessárias à 

obtenção das características típicas do queijo. Além disso, é considerado um queijo semigordo 
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de média umidade, de acordo com a classificação estabelecida no Regulamento Técnico de 

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

 

2.2 História, origem e características do Queijo Artesanal Serrano 

 

O Queijo Artesanal Serrano (QAS) é um produto típico dos campos de altitude dos 

estados de Santa Catarina e do Rio Grande do Sul. Tendo como principal característica na 

fabricação a utilização do leite cru de bovinos, em sua maioria composta por raças de corte ou 

mista (CÓRDOVA; SCHLICKMANN, 2012; CRUZ et al., 2008; KRONE; MENASCHE, 

2010). A fabricação de forma artesanal inicia logo após a ordenha com a adição do coalho, 

acidificação, separação do soro e maturação durante tempo variável (CÓRDOVA; 

SCHLICKMANN, 2012). 

A tradição da produção do QAS originou-se em meados do século XVIII, período no 

qual a produção do queijo era uma forma de aproveitar o leite, convertendo-se em produto para 

subsistência, e na troca por mantimentos que eram trazidos pelos tropeiros (AMBROSINI; 

FILIPPI, 2008; CRUZ et al., 2008; KRONE; MENASCHE, 2010). 

A receita tradicional de fabricação do Queijo Serrano foi passada de geração a geração 

se perpetuando ao longo do tempo, sem sofrer grandes modificações. O clima característico da 

região combinado às técnicas artesanais empregadas na fabricação confere ao produto 

características físicas e organolépticas, que o diferenciam de outros queijos produzidos na 

região (CÓRDOVA; SCHLICKMANN, 2012; CRUZ et al., 2008; KRONE; MENASCHE, 

2010).  

O Queijo Artesanal Serrano tem grande importância social e econômica para a 

população local e a produção com qualidade é de suma importância para a perpetuação deste 

produto centenário. Apesar da importância econômica, social, cultural e histórica do QAS, 

atualmente sua comercialização é realizada, em grande parte, de forma irregular devido às 

dificuldades em cumprir às exigências em termos de estrutura sanitária e aspectos fiscais de 

produção (CRUZ et al., 2008). 

A região de produção do QAS é composta por 18 municípios da região de Campos de 

Lages, em Santa Catarina, e 11 municípios da região de Campos de Cima da Serra, no Estado 

do Rio Grande do Sul. Estas regiões possuem características específicas, como a presença de 

campos nativos, altitude elevada e estações bem definidas ao longo do ano, com baixas 
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temperaturas no inverno, quando ocorrem frequentemente geadas e ocasionalmente neve 

(CRUZ; MENASCHE, 2014). 

Apesar de algumas pequenas diferenças entre as duas áreas, o sistema de produção é 

semelhante. O QAS é produzido em pequena escala utilizando leite de vaca gordo cru, recém-

ordenhado, e coalho para coagulação; a coalhada é quebrada grosseiramente, aquecida com 

água 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 período de 

maturação a <18 °C variando de 20 dias a 1 ano. A consistência é firme, a coalhada é uniforme, 

sem corantes ou conservantes, com ou sem olhos mecânicos, cor e sabor típicos. Sua 

apresentação é em formato de tijolo e pesa de 2 a 3 kg (SEIXAS et al., 2018; CRUZ; 

MENASCHE, 2014). Considera-se que é inspirado no queijo parmesão e pode ser consumido 

como aperitivo ou como ingrediente em sanduíches (AMARANTE, 2015). 

Embora alguns desses queijos possam ser maturados, a maioria dos consumidores 

preferem consumi-los com cerca de 15 a 30 dias após a produção, quando suas principais 

características são: sabor intenso, coalhada semidura e cor amarelada (CRUZ; MENASCHE, 

2014). Sua composição bruta (g/100 g ± SD) é 39,2 ± 2,1 umidade, 25,0 ± 1,3 proteína, 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 produção pode ser um fator de 

risco para a inocuidade do produto final. No entanto, isso pode ser mitigado com a aplicação 

das boas práticas agropecuárias e boas práticas de fabricação (BPF). Além disso, as 

modificações da microbiota do queijo durante o período de maturação, também podem ser 

vistas como uma das tecnologias utilizadas para a redução do risco deste tipo de produto 

(PEREIRA et al., 2014). 

Quanto à maturação do QSA, o decreto 54.199/2018/RS, considera produto maturado o 

queijo artesanal serrano mantido nas condições adequadas e pelo tempo necessário para garantir 

a inocuidade do produto e as transformações bioquímicas e físicas responsáveis pelo 

desenvolvimento das características sensoriais típicas desse tipo de queijo, devendo atender ao 

período mínimo de maturação (60 dias) estabelecido na legislação vigente, ou ainda, mediante 

comprovações laboratoriais que estejam em conformidade com os parâmetros microbiológicos 

vigentes, desde que emitidas por laboratórios credenciados pelo serviço veterinário oficial  

(RIO GRANDE DO SUL, 2018). 
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2.3 Maturação 

 

A maturação é um processo durante o qual se modificam as características físicas e 

químicas do queijo, gerando substâncias responsáveis pelo sabor e aroma. Os queijos são 

submetidos durante determinado tempo, a temperatura e umidade relativa definidas, variando 

de acordo com o tipo do queijo (ORDONEZ et al., 2005).  

A elaboração de quase todos os queijos implica em uma etapa de maturação na qual, por 

ação dos microrganismos e enzimas, são produzidas diversas modificações que dão lugar a 

diferentes variedades de queijo. Durante este tempo, ocorre a transformação bioquímica gradual 

dos componentes do queijo em muitos produtos mais solúveis, responsáveis pelo aroma e 

modificações na pasta. A degradação dos componentes orgânicos do queijo é produzida pela 

ação conjugada e variável das enzimas e da microbiota (CAVALCANTE, 2009). 

Substâncias como peptídeos, aminoácidos livres, aminas, cetonas, aldeídos e ácidos 

graxos livres contribuem para o sabor e aroma. Estes compostos surgem em consequências das 

transformações de componentes do leite (lactose, proteínas e lipídeos), caracterizando o início 

do processo de maturação através de fenômenos hidrolíticos como a glicólise, proteólise e 

lipólise (ORDONEZ et al., 2005; PERRY, 2004). 

Na ausência de tratamento térmico, a maturação a partir da combinação de fatores 

físicos, químicos e microbiológicos, é considerada como uma forma de garantir a inocuidade e 

qualidade microbiológica de um queijo (PEREIRA et al., 2014). Contudo, o tempo de 

maturação nem sempre é suficiente para controlar a multiplicação bacteriana e a microbiota 

patogênica. Segundo Santos (2010), ao analisar a carga microbiológica durante a maturação de 

queijo artesanal preparado a partir de leite cru, constatou que o período de nove semanas não 

foi suficiente para que o produto fosse considerado seguro para o consumo humano. Por outro 

lado, Ries et al. (2012) verificaram que apesar das condições de ambiente e de processo não 

serem as mais adequadas, em muitas das propriedades produtoras do QAS, o processo de 

maturação aos quais os queijos foram submetidos contribuiu significativamente para adequar 

os queijos aos parâmetros microbiológicos estabelecidos pelas normativas, para este tipo de 

queijo aos 65 dias de maturação. Neste sentido, percebe-se que o tempo de maturação pode ser 

um ponto crítico na busca da inocuidade de produtos maturados, principalmente os elaborados 

sem tratamento térmico. 

 

2.4 Extensão rural 
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A extensão rural é um elo importante da cadeia de inovação na agropecuária. 

Sua função é conectar os resultados das pesquisas com a adoção de conhecimentos e 

tecnologias pelos produtores rurais, pequenos, médios ou grandes. Extensão rural significa, 

num sentido literal, o ato de estender, levar ou transmitir conhecimentos de sua fonte geradora 

ao receptor final, o público rural (ALVES et al., 2016). 

Segundo Peixoto (2008), a assistência técnica e a extensão rural (ATER) são serviços 

fundamentais no processo de desenvolvimento rural e da atividade agropecuária, pois é um 

instrumento de comunicação de conhecimento de novas tecnologias, geradas pela pesquisa, e 

outros conhecimentos. Lançando mão da filosofia de ajudar o produtor rural a ajudar-se, o 

extensionista deve auxiliar o produtor na adoção de uma prática, ensinando a fazê-la, conforme 

os moldes da filosofia chinesa, que se caracteriza por “não dar o peixe e sim ensinar a pescar” 

(VIEIRA, 1988). 

Podemos entender como metodologia em extensão rural, a explicação detalhada de toda 

a ação a ser desenvolvida nos métodos escolhidos para o trabalho a ser executado (LOPES, 

2016). Metodologia é o conjunto de procedimentos, regras e técnicas que sistematizam os 

métodos de ensino. Quando esta é pensada de uma maneira participativa, resulta em um caráter 

de fundamentação no diálogo, na troca de saberes, na gestão social e democrática com exercício 

da cidadania e da inclusão social, entre os atores envolvidos no processo de ensino, que na 

extensão 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 número de pessoas atingidas e 

se enquadra como: (i) individual, os quais objetivam atingir pessoas individualmente (ex.: 

visita, contato, entrevista, etc.) e são importantes  para  adquirir o conhecimento  da  

comunidade  e  as  condições  da  população  rural através de seus membros e ainda permitir 

que o público conheça melhor o extensionista gerando maior confiança; (ii)  grupais,  os  quais  

visam  atingir  um  grupo  de  pessoas  de  uma  única  vez (ex.: reunião, curso, dia de campo, 

congresso, etc.), minimizando custos e possibilitando a troca de experiências entre os 

agricultores com um interesse em comum; e (iii) massais, quando não é possível definir o 

número de participantes (ex.: rádio, TV, jornais, revistas, campanhas, sites, etc.) visando 

atender o público em geral de maneira indeterminada  com alcance indefinido. 

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

ensinamento técnico (prático) e em relação ao uso, os métodos podem ser classificados como 



19 

 

 

simples, quando pode ser utilizado isolado não exigindo outros métodos, ou complexo, quando 

é combinado com demais métodos (LOPES, 2016). 

 

2.5 Treinamento de capacitação 

 

A capacitação profissional consiste em treinar funcionários/colaboradores de forma a 

padronizar algum procedimento ou implementar novas metodologias de trabalho. O 

treinamento envolve transmissão de conhecimentos específicos relativos ao trabalho, atitudes 

frente a aspectos da organização, da tarefa e do ambiente e desenvolvimento de habilidades. 

Treinamentos e capacitações voltadas à garantia de alimentos seguros, além de reduzir o 

número de casos de surtos alimentares, conduz à consequente diminuição nos gastos com saúde 

pública e melhor qualidade de vida da população (HEIDEMANN et al., 2009). 

A qualificação dos funcionários que trabalham na manipulação dos alimentos é de 

fundamental importância. Quando os manipuladores cometem falhas de higiene pessoal, 

ambiental ou nos cuidados com os alimentos, há o risco de contaminá-los, através das mãos, do 

cabelo, do acondicionamento dos produtos em temperatura inadequada, da ocorrência de 

contaminação cruzada, dentre outros fatores, o que favorece a multiplicação de microrganismos 

patogênicos comprometendo a saúde dos consumidores (SULTANA et al., 2013; 

ÇAKIROĞLU; UÇAR, 2008). Tal qualificação permeia a necessidade de conscientização dos 

colaboradores, por meio de treinamentos de capacitação, sobre sua responsabilidade e os 

cuidados que devem ter para fornecer alimentos com qualidade. 

Na área de alimentos este tipo de treinamento deve abordar, por exemplo, questões 

relacionadas a contaminantes alimentares, doenças transmitidas por alimentos (DTA), 

manipulação higiênica dos alimentos, higiene pessoal e operacional e Boas Práticas de 

Fabricação/Manipulação (BPF), conforme determina a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 

(BRASIL, 2004). Segundo a Organização Pan-Americana da Saúde (2006), um treinamento ou 

instrução insuficiente representa uma ameaça potencial à segurança dos alimentos e a sua 

adequação para o consumo. 

É importante ressaltar que treinamentos de capacitação são fundamentais para a 

divulgação de informações e para o estímulo à participação e compreensão dos conceitos 

transmitidos. No entanto, estes não garantem que o manipulador mude seus hábitos de trabalho. 

Para tanto, é necessário que o manipulador tenha percepção do risco, ou seja, tenha consciência 

da importância e dos agravos ocasionados pelas atividades que exerce. Somente assim este será 
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capaz de modificar o seu comportamento e incorporar novas atitudes (GERMANO, 2003; 

KNOX, 2000). 

Os preceitos das capacitações norteiam a busca da qualidade dos produtos e podem ser 

aplicados em qualquer elo da cadeia produtiva, guardadas as particularidades de cada operação 

e pessoal. Neste sentido, podemos ver as capacitações em Boas Práticas de Ordenha como uma 

forma de auxiliar o produtor na obtenção de uma matéria-prima de qualidade a qual refletirá na 

qualidade do queijo.  

Quanto à transformação do leite em queijo, as capacitações e aplicações de Boas Práticas 

de Fabricação buscam garantir que os processos produtivos sejam adequados para a manutenção 

da qualidade do produto final. Semelhante aos processos de capacitação de manipuladores de 

alimentos é imprescindível que todos os envolvidos na ordenha do leite e produção do queijo, 

sejam corretamente capacitados em BPO e BPF e compreendam a importância da sua atividade 

em cada etapa do processo. 

 

2.6 Boas práticas de ordenha (BPO) 

 

Tendo em vista que a ordenha constitui-se uma etapa fundamental para a obtenção de 

produtos lácteos de qualidade, e que fatores relacionados à higiene dos animais, dos 

equipamentos de ordenha e dos ordenadores, podem levar à contaminação do leite, elevando as 

contagens bacterianas deste produto, se faz necessário melhorar a qualidade do leite produzido 

nas propriedades rurais, através da implementação de boas práticas de higiene durante a etapa 

de ordenha (MIGUEL et al., 2012). A implantação de boas práticas já demonstrou melhora na 

qualidade do leite utilizado na produção do QAS (MATOS et al., 2017). 

O grau de contaminação inicial da matéria-prima, ou seja, do leite cru utilizado para a 

fabricação do queijo, é um fator importante para determinar a qualidade final do produto. A 

carga microbiana do leite está diretamente relacionada com a higiene do manipulador (quanto 

às mãos e uniforme), qualidade da água utilizada na ordenha e limpeza dos equipamentos e 

utensílios, bem como à saúde do animal (MIGUEL et al., 2012).  

As Boas Práticas de Ordenha (BPO) fazem parte das atividades desenvolvidas quando 

da aplicação das boas práticas agropecuárias. As BPO são aquelas práticas consideradas ideais 

para obtenção de matéria-prima de qualidade, com baixo grau de contaminação, e a aplicação 

destas resulta numa menor contagem de microrganismos no leite. Neste sentido, são abordados 

temas como a higienização correta dos tetos das vacas com água 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 detecção de doenças como a mastite. Segundo Matsubara et al. (2011), as BPO em 

associação com as Boas Práticas de Fabricação (BPF), garante uma maior vida de prateleira do 

produto. 

 

2.7 Boas práticas de fabricação (BPF) 

 

O emprego das Boas Práticas de Fabricação (BPF) torna-se essencial, não apenas com 

a finalidade de cumprir a legislação, mas, principalmente, para garantir o fornecimento de 

alimentos seguros (BRASIL, 1997). Boas Práticas de Fabricação são o conjunto de medidas 

que devem ser adotadas a fim de garantir a qualidade sanitária e a conformidade dos produtos 

alimentícios com os regulamentos técnicos e demais legislações vigentes (RIO GRANDE DO 

SUL, 2014b). 

Segundo Lembi et al. (2020), diversas intoxicações e infecções alimentares são 

associadas a ingestão de produtos lácteos manipulados de forma inadequada os quais são 

contaminados durante o processamento, o que pode ser evitado se os manipuladores 

mantiverem a aplicação das Boas Práticas de Fabricação (BPF) aliada a treinamentos e 

monitoramentos rotineiros. 

As BPF abordam os procedimentos realizados quanto à higienização das instalações, 

equipamentos e utensílios; controle de pragas e vetores; segurança da água; saúde e hábitos 

higiênicos dos colaboradores; descrição das tecnologias empregadas na fabricação dos 

produtos; prevenção da contaminação cruzada; definição de responsabilidades e periodicidades; 

análises e padrões utilizados na seleção e no controle de qualidade de matérias-primas, 

ingredientes e produtos acabados; procedimentos de recall e de atendimento ao consumidor, 

dentre outros (TEODORO et al., 2007). 

Os equipamentos e utensílios utilizados na elaboração de produtos alimentícios podem 

ser fonte de contaminação para os alimentos, principalmente aqueles cujo material seja de difícil 

limpeza ou propício à formação de reentrâncias (MOURA et al., 2021). Um exemplo desses 

utensílios são as tábuas e formas de madeira. Tradicionalmente, as queijarias produtoras do 

QAS lançam mão do uso de equipamentos de madeira desde às fôrmas, mesas, prateleiras, pás 

utilizadas na quebra da coalhada, entre outros (KRONE; MENASCHE, 2010; RIES et al., 

2012). 
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Dentro das queijarias o uso de utensílios de madeira é bastante discutido. Existe uma 

grande resistência entre os produtores que afirmam que materiais como inox e plástico 

modificam as características sensoriais dos queijos (PEREIRA et al., 2014). Os defensores do 

uso de utensílios de madeira, partem do princípio de que tais superfícies, por apresentarem 

estrutura porosa, permitem o desenvolvimento de biofilmes, comunidades de fungos 

filamentosos, leveduras e bactérias do ácido acético e lático (BAL), que seriam responsáveis 

por características peculiares dos alimentos, garantindo sabores e odores característicos, assim 

como sua segurança. Pesquisas demonstraram que a presença de BAL, em biofilmes, diminuiu 

a adesão de patógenos como E. coli e S. aureus, principais indicadores de práticas de fabricação 

insatisfatórias em ambientes de produção de alimentos (FERREIRA; FERREIRA, 2011). 

Por outro lado, estudos apontam que na indústria de laticínios, a formação de biofilmes 

dentro da linha de produção eleva a carga microbiana e, muitas vezes, contamina com patógenos 

os alimentos devido ao eventual desprendimento de porções aderidas. Desta maneira, podem 

colocar em risco a saúde do consumidor, além de ocasionar prejuízos financeiros à indústria, 

em decorrência da diminuição da vida de prateleira dos produtos alimentícios (SANTOS, 2010). 

 

2.8 Microrganismos indicadores de qualidade microbiológica       

 

Indicadores da qualidade microbiológica são microrganismos ou produtos de seu 

metabolismo, cuja presença em determinados alimentos, e em certos níveis, costuma ser 

utilizada para avaliar a qualidade, estabelecendo a vida de prateleira do produto (JAY, 2005).  

Estes microrganismos são utilizados na avaliação microbiológica de alimentos, devido 

às dificuldades encontradas na detecção de microrganismos patogênicos. São grupos ou 

espécies que podem fornecer informações sobre ocorrência de contaminação de origem fecal, 

provável presença de patógenos ou a deterioração potencial do alimento, além de poderem 

indicar condições sanitárias inadequadas durante o processamento (FRANCO; LANDGRAF, 

2008). Sendo assim, uma forma de se verificar as condições de produção e armazenamento do 

leite e de seus derivados é por meio da sua avaliação microbiológica, pesquisando 

microrganismos indicadores de qualidade e/ou patogênicos (CHYE et al., 2004; JAYARAO; 

HENNING, 2001). 

 

2.8.1 Coliformes a 45°C  
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Segundo a RDC 12/2001 a denominação de coliformes a 45°C é equivalente à 

denominação de coliformes de origem fecal e de coliformes termotolerantes (BRASIL, 2001). 

O grupo dos coliformes a 45°C é um subgrupo dos coliformes totais, constituído por bactérias 

Gram negativas, em forma de bacilos. São capazes de fermentar a lactose em 24 horas nas 

temperaturas de 44,5 - 45,5°C, com produção de ácido, gás e aldeído (SILVA et al., 2017; 

FENG et al., 2011).  

Os gêneros Escherichia sp., Enterobacter sp., Citrobacter sp. e Klebsiella sp., fazem 

parte deste grupo, comumente são encontrados no solo, vegetação e nas fezes, com exceção 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 contaminação fecal em água e alimentos são também empregados como indicadores de 

falhas higiênico-sanitárias dos processos de fabricação (SILVA et al., 2017; OLANARIN et al., 

2011). Em alimentos processados, a presença de um número considerável de coliformes a 45°C 

pode indicar processamento inadequado e/ou recontaminação pós-processamento, devido a 

equipamentos sujos ou manipulação sem cuidados de higiene (FRANCO; LANDGRAF, 2008). 

Entre as bactérias do grupo coliformes, E. coli, é a espécie que melhor indica 

contaminação fecal e a possível presença de patógenos entéricos nos alimentos (FORSYTHE, 

2013; BARANCELLI et al., 2011). Enquanto alguns tipos de E. coli causam diarreia, infecções 

urinárias, doenças respiratórias e pneumonia outras podem causar doenças graves transmitidas 

por alimentos como é o caso da E. coli enterohemorrágica produtora de toxina Shiga (FENG  

et al., 2011; BERTÃO; SARIDAKIS, 2007; MIITELSTAED; CARVALHO, 2006). 

No Brasil, E. coli foi identificada como sendo o principal agente de surtos alimentares 

(29,6%), segundo a distribuição dos agentes etiológicos mais identificados nos surtos de DTHA 

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

 

2.8.2 Staphylococcus coagulase positiva (SCP) 

 

As bactérias do gênero Staphylococcus podem ser encontradas na pele dos tetos, camas, 

mãos do ordenhador, equipamentos e utensílios de ordenha (PHILPOT; NICKERSON, 2002) 

além de estarem presentes, frequentemente, na pele, membranas mucosas, no trato respiratório 

superior e no intestino do homem. São bactérias Gram-positivas, pertencentes à família 

Micrococcaceae, anaeróbias facultativas, com crescimento favorecido em condições aeróbias, 

produzindo catalase. 
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Os estafilococos são bactérias mesófilas apresentando temperatura de crescimento na 

faixa de 7o C a 47,8o C, as enterotoxinas são produzidas entre 10o C e 46o C, com ótimo entre 

40o C e 45o C. As bactérias deste gênero são tolerantes a concentrações de 10% a 20% de cloreto 

de sódio e a nitratos, tal característica possibilita a sobrevivência deste patógeno em alimento 

curados (FRANCO; LANDGRAF, 2008).  

O gênero é ainda subdivido quanto à capacidade de coagular o plasma de coelho em 

coagulase positiva e negativa. As espécies de interesse na área de alimentos são, principalmente, 

as espécies coagulase positiva, fato este que faz com que sua pesquisa e contagem façam parte 

dos parâmetros microbiológicos para alimentos (BRASIL, 2022a). Apesar de S. aureus ser o 

representante do gênero associado com maior frequência a doenças estafilocócicas (FRANCO; 

LANDGRAF, 2008), outras espécies como S. hyicus, S. chromogens e S. intermedius também 

apresentam importância em microbiologia de alimentos. 

A produção de enterotoxinas é um fator de virulência importante para essas espécies e 

o fato dessas enterotoxinas terem como característica a termorresistência faz com que 

permaneçam nos alimentos mesmo após tratamento térmico. Além do mais, este microrganismo 

é considerado o mais frequente em surtos de intoxicação, devido à ação de manipuladores 

durante o processamento e o risco de contaminação das matérias-primas (GERMANO; 

GERMANO, 2010).  

 

2.8.3 Salmonella sp. 

 

Salmonella sp. é um dos principais agentes causadores de doenças 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). 

São bactérias Gram-negativa, em forma de bastonete, não produtores de esporos, 

anaeróbios facultativos, sendo a maioria móvel devido a presença de flagelos peritríquios. O 

pH ótimo para multiplicação fica em torno de 7, a temperatura ideal de crescimento é de 35 - 

37ºC, sendo a mínima de 5 e a máxima de 47ºC, não toleram concentrações maiores de 9% de 

cloreto de sódio e o nitrito é inibitório (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 assintomáticos da bactéria. Se caracteriza 

como um microrganismo amplamente distribuído na natureza, capaz de sobreviver por longos 
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períodos na presença de matéria orgânica e umidade (DE BUSSER et al., 2013; FORSYTHE, 

2013).  

A transmissão do patógeno ocorre pela via fecal-oral, também podendo ocorrer através 

das membranas mucosas das conjuntivas e pelo trato respiratório superior (MARKEY et al., 

2013). As contaminações com as bactérias desse gênero, podem ser devido a ingestão de 

alimentos ou água contaminada, pelo contato direto com animais infectados ou consumo de 

alimentos de animais infectados. Os alimentos frequentemente relacionados às salmoneloses 

são: produtos de carne de aves e ovos, carne mal passada ou carne moída e produtos lácteos 

(HEREDIA; GARCÍA, 2018). 

 

2.8.4 Listeria monocytogenes 

 

O gênero Listeria é composto por mais de 20 espécies, das quais somente L. 

monocytogenes é considerada consistentemente patogênica para o homem (CHAMBEL, 2017). 

Listeria monocytogenes é um bastonete Gram-positivo pequeno com extremidades 

arredondadas e não produz esporos ou cápsulas. É móvel quando cultivada entre 20 e 25º C, 

porém é imóvel ou apresenta fraca motilidade a 37° C. O seu cultivo em meio semisólido resulta 

em crescimento com forma característica de “guarda-chuva” a aproximadamente 0,5 cm abaixo 

da superfície do meio, devido à natureza microaerófila do organismo (ROCOURT; 

BUCHRIESER, 2007). 

A bactéria é sensível à pasteurização e resiste a condições ambientais adversas. Este 

microrganismo pode ser muito encontrado na natureza devido a sua habilidade de sobreviver a 

longos períodos no ambiente, além de se desenvolver em temperaturas baixas e de resistir a 

condições de pH baixo, altas concentrações de cloreto de sódio e baixa presença de oxigênio 

(BRANDÃO et al., 2013). O microrganismo pode ser encontrado em alimentos crus, mas 

também pode ser encontrado em alimentos processados por meio de contaminação cruzada 

(CASTANHEIRA, 2012). 

O leite e seus derivados estão entre os produtos alimentícios mais frequentemente 

envolvidos na transmissão de L. monocytogenes ao homem. Segundo Brandão et al. (2013) a 

listeriose é considerada um problema de saúde pública pela sua alta taxa de mortalidade. A 

listeriose pode causar doença grave especialmente em gestantes, crianças, idosos e pessoas 

imunossuprimidas. Nesses grupos a doença pode cursar com quadros de meningite, septicemia 

e aborto.  
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3 PROBLEMAS DE PESQUISA 

 

A inclusão das capacitações em BPO associadas às capacitações em BPF melhoram a 

qualidade microbiológica do QAS?  

A associação do uso de BPO, BPF e maturação do queijo interferem na qualidade 

microbiológica do produto final? 
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4 HIPÓTESES 

 

As capacitações em BPO e BPF interferem positivamente na qualidade microbiológica 

do Queijo Artesanal Serrano. 

O tempo de maturação interfere positivamente na qualidade microbiológica do Queijo 

Artesanal Serrano quando associado às intervenções de boas práticas. 
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5 OBJETIVO 

 

5.1 Objetivo geral 

 

O objetivo do trabalho é avaliar se as capacitações em BPO e BPF aliadas ao tempo de 

maturação interferem positivamente na qualidade microbiológica do Queijo Artesanal Serrano. 

 

5.2 Objetivos específicos 

 

(i) verificar se as capacitações em BPO associadas à BPF interferem nos 

indicadores microbiológicos do Queijo Artesanal Serrano;  

 

(ii) verificar se o tempo de maturação aliado às BPO e BPF interferem nos 

indicadores microbiológicos do Queijo Artesanal Serrano a ponto de chegar a 

níveis aceitáveis para a sua comercialização. 
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6 MATERIAIS E MÉTODOS 

 

6.1 Contextualização 

 

O presente estudo faz parte de um projeto maior denominado: Qualificação da cadeia 

produtiva visando a melhoria da qualidade do Queijo Artesanal Serrano. Tal projeto foi 

aprovado junto ao Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), em dezembro 

de 2016 tendo como objetivo principal a promoção da melhoria da qualidade do Queijo 

Artesanal Serrano produzido na região de abrangência da IG Campos de Cima da Serra, no Rio 

Grande do Sul e Santa Catarina (reconhecida em março 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 órgãos federais e 

estaduais, prefeituras municipais da região, universidade e representações dos produtores rurais. 

Podemos citar: Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento (MAPA), Secretaria da 

Agricultura, Pecuária e Desenvolvimento Rural do Rio Grande do Sul (SEAPDR), Empresa de 

Pesquisa Agropecuária e Extensão Rural de Santa Catarina (Epagri/SC), Empresa de 

Assistência Técnica e Extensão Rural (Emater/RS), Universidade Federal do Rio Grande do 

Sul (UFRGS), Fundação Estadual de Pesquisa Agropecuária (FEPAGRO) e Associação 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 execução, como: i) a 

capacitação de técnicos e produtores em BPO e BPF, relacionadas à fabricação do Queijo 

Artesanal Serrano; ii) o desenvolvimento e disponibilização aos produtores ferramentas e 

mecanismos de autocontrole relacionados às Boas Práticas de Ordenha e Boas Práticas de 

Fabricação; iii) prestar assistência técnica continuada em queijarias produtoras de Queijo 

Serrano; iv) monitorar a qualidade da água, do leite e do queijo em queijarias produtoras de 

Queijo Artesanal Serrano; v) promover eventos relacionados à melhoria da qualidade e à 

promoção do Queijo Artesanal Serrano; e vi) realizar estudos técnico-científicos para analisar 

as características do Queijo Artesanal Serrano, em diferentes tempos de maturação. 

Sendo assim, o presente estudo está relacionado à avaliação da atividade em capacitação 

de técnicos e produtores em Boas Práticas de Ordenha e Boas Práticas de Fabricação referentes 

à fabricação do Queijo Artesanal Serrano. Demonstrando um retrato dos resultados 
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microbiológicos obtidos no queijo após a realização desta atividade em uma amostra dos 

produtores participantes do projeto guarda-chuva. 

 

6.2 Amostra 

 

A amostragem foi realizada considerando-se uma metodologia não-probabilística na 

qual se utilizou a amostragem por conveniência e intencional. A amostragem por conveniência 

se deu quando da escolha das unidades produtivas participantes do estudo. Tal escolha ocorreu 

por meio da abordagem dos produtores associados da APROCAMPOS em reunião na qual 

todos os participantes foram convidados a participar do estudo. Sendo assim, a inclusão das 

propriedades se deu por conveniência e adesão. Dez produtores familiares se dispuseram a 

participar do estudo, sendo seis propriedades localizadas no município de Bom Jesus e quatro 

no município de São José dos Ausentes. Além disso, os produtores incluídos no estudo, além 

de aceitarem participar das capacitações, disponibilizaram a produção 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 março a outubro de 2018. 

 

6.3 Caracterização das propriedades  

 

As propriedades participantes do estudo apresentavam características 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 presença do terneiro durante a ordenha também pode 

ser observada em algumas propriedades. 

Em sua maioria a ordenha é realizada uma vez ao dia, em ordenhadeira do tipo “balde 

ao pé”, pelos proprietários. O transferidor de leite é utilizado por poucas propriedades. 

O ambiente de espera das vacas, antes da ordenha, é com piso sem calçamento (chão 

batido) e os galpões, onde é realizada a ordenha, são de madeira com piso de alvenaria. 

Os galpões possuem água aquecida para limpeza dos utensílios, mas nem todos 

possuíam água clorada. 

      

6.4 Descrição das capacitações 

 



31 

 

 

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: identificação do 

beneficiário, caracterização do rebanho, ordenha, sistema de ordenha, pessoas envolvidas na 

ordenha, ambiente de ordenha, rotina de ordenha, regulagem e manutenção dos equipamentos, 

limpeza e desinfecção dos equipamentos de ordenha e saúde e higiene dos operadores. 

Após a aplicação do check-list, o mesmo técnico da Emater/RS, realizou também a 

capacitação em BPO com os produtores. Através do método de visita técnica, os produtores 

foram capacitados nos seguintes temas: limpeza dos tetos das vacas com água 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 capacitação em BPO, os produtores receberam uma capacitação 

em BPF, ministrada por técnicos da Emater/RS, no Centro de Treinamento de Fazenda Souza 

(CEFAS), localizado no distrito de Fazenda Souza, município de Caxias do Sul/RS. A 

capacitação em BPF contou com os seguintes conteúdos: microbiologia, conservação dos 

alimentos, Boas práticas de fabricação (BPF), legislação, local e instalação, prédio, 

equipamentos, qualidade da água, efluentes, higiene do manipulador, higienização e 

sanitização, controle de processos, rotulagem, controle de vetores, armazenagem e transporte, 

elaboração de Procedimento Operacional Padrão e Manual de Boas Práticas de Fabricação, o 

processamento de alimentos na perspectiva do fortalecimento da agricultura familiar, o 

processamento de alimentos para atuação nos mercados e o regramento da atividade econômica, 

a importância da análise de mercado na perspectiva da viabilidade da atividade, a forma de 

organização da produção e sua atuação nos mercados, a avaliação da permanência do agricultor 

na atividade.      

 

6.5 Etapas adotadas em 2018 para a execução do estudo 

 

6.5.1 1ª Etapa: aplicação do check-list  

Definidas as propriedades participantes, conforme descrito no item 6.2, em março 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 2ª Etapa: coleta das amostras de leite e fabricação dos queijos (ANTES BPO) 

Após a aplicação do check-list, em abril de 2018 foram coletadas em cada propriedade, 

amostra de leite de conjunto da ordenha (dados não apresentados) e foram elaborados três 

queijos, que ficaram maturando nas propriedades por 30, 45 e 60 dias. Essas peças foram 

coletadas por um técnico da Emater/RS em cada um desses tempos e enviadas ao CEPETEC 

da UFRGS, para análise de coliformes a 45°C e Staphylococcus coagulase positiva (SCP). Para 

os queijos com 60 dias de maturação foram realizadas, ainda, a pesquisa de Listeria 

monocytogenes e Salmonella sp. A inclusão desses dois microrganismos apenas nos queijos 

com 60 dias de maturação justifica-se pelo fato de que esse é o período determinado por lei para 

a comercialização do produto.  

 

6.5.3 3ª Etapa: capacitação BPO 

Em maio de 2018, após aplicação do check-list e fabricação dos queijos, o mesmo 

técnico da Emater/RS, realizou também a capacitação em BPO com os produtores, conforme 

descrito no item 6.4. 

      

6.5.4 4ª Etapa: coleta das amostras de leite e fabricação dos queijos (PÓS BPO) 

Após a capacitação em BPO, com o intuito de verificar a implementação das mesmas 

nas propriedades, em junho de 2018 foram coletadas em cada propriedade, amostra de leite de 

conjunto da ordenha (dados não apresentados) e foram elaborados três queijos, que ficaram 

maturando nas propriedades por 30, 45 e 60 dias. Essas peças foram coletadas por um técnico 

da Emater/RS, em cada um desses tempos, e enviadas ao Laboratório CEPETEC da UFRGS 

para análise de coliformes a 45°C e Staphylococcus coagulase positiva, os queijos de 60 dias 

também tiveram a análise de Listeria monocytogenes e Salmonella sp. 

 

 6.5.5 5ª Etapa: capacitação em BPF 

Depois de receberem a capacitação em BPO, em julho de 2018 os produtores receberam 

uma capacitação em BPF, ministrada por técnicos da Emater/RS, no Centro de Treinamento de 

Fazenda Souza (CEFAS), localizado no distrito de Fazenda Souza, município de Caxias do 

Sul/RS, conforme descrito no item 6.4. 

 

6.5.6 6ª Etapa: fabricação dos queijos (PÓS BPO+BPF) 
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Com o intuito de verificar a implementação da capacitação em BPF, em agosto de 2018 

foram elaborados 3 (três) queijos, que ficaram maturando nas propriedades por 30, 45 e 60 dias. 

Essas peças foram coletadas por um técnico da Emater/RS, em cada um desses tempos, e 

enviadas ao Laboratório CEPETEC da UFRGS para análise de coliformes a 45°C 

e Staphylococcus coagulase positiva, os queijos de 60 dias também tiveram a análise de Listeria 

monocytogenes e Salmonella sp. 

Cumpridas estas etapas, em 2019, de posse dos resultados das análises microbiológicas 

das amostras obtidas nas 10 propriedades participantes do estudo, iniciou-se a avaliação dos 

resultados (foco desta dissertação de mestrado). 

 

6.6 Caracterização microbiológica 

 

As análises microbiológicas foram realizadas pelo laboratório CEPETEC segundo os 

Métodos Analíticos Oficiais para Análises Microbiológicas para Controle de Produtos de 

Origem Animal e Água de acordo com a Instrução Normativa no 62, de 26 de agosto de 2003 

do Ministério de Agricultura, Pecuária e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2003). 

Considerando que as análises laboratoriais e as coletas foram realizadas no período de maio a 

outubro de 2018, os resultados serão descritos e analisados de acordo com Regulamento 

Técnico sobre Padrões Microbiológicos para Alimentos da ANVISA - RDC no 12 (BRASIL, 

2001), vigente na ocasião da realização das análises. 

Os laudos enviados pelo laboratório responsável pela execução das análises foram 

analisados e os dados tabulados em planilha Excel para a realização das análises estatísticas. 

 

6.7 Análise estatística 

 

Para verificar a qualidade do queijo considerando o impacto da Intervenção (antes BPO, 

Pós BPO, Pós BPO+BPF) e do Tratamento (três tempos de maturação - 30, 45 e 60 dias) para 

os dois parâmetros mensuráveis (coliformes a 45ºC e Staphylococcus coagulase positiva) foi 

utilizado um planejamento de experimentos (DoE) fatorial, definindo dois fatores com três 

níveis, avaliando a interação entre os fatores e a influência dos efeitos principais dos fatores. 

Para tanto, utilizou-se a análise de variância e o otimizador do software Minitab.      
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7 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os queijos em geral são produtos muitos manipulados e passíveis de contaminação, 

especialmente de origem microbiológica. Devido à sua composição rica em nutrientes, 

associado à temperatura e umidade, estes fatores podem ser uma fonte considerável para 

microrganismos indesejáveis. Esta condição 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 intervenções de boas práticas têm o objetivo de garantir a qualidade microbiológica 

de alimentos, enquanto a maturação além de ter um papel importante na qualidade 

microbiológica devido às alterações ocorridas na microbiota durante este período, ainda é 

responsável por influenciar nas características sensoriais dos queijos. 

Para a obtenção dos dados apresentados, foram realizadas coletas sistemáticas de queijo 

antes e após a aplicação das intervenções em BPO e BPF. De acordo com o plano amostral, 

deveriam ser coletados três queijos para cada intervenção o que significaria nove queijos por 

propriedade, totalizando 90 queijos, contudo três propriedades não enviaram amostras de queijo 

em alguma das coletas previstas o que fez com que estas propriedades não fossem consideradas 

para as análises do queijo. Sendo assim, os dados apresentados nas análises de queijo referem-

se a sete propriedades. 

Para a caracterização microbiológica dos queijos, as sete propriedades foram avaliadas 

considerando os seguintes critérios: INTERVENÇÃO (antes BPO, Pós BPO e Pós BPO+BPF) 

e TRATAMENTO (tempos de maturação 30, 45 e 60 dias), avaliando-se dois parâmetros 

microbiológicos (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 

maturação, uma vez que este seria o período determinado pela legislação para a comercialização 

do produto. 

A inocuidade dos alimentos é uma preocupação crescente onde se consome, cada vez 

mais, alimentos industrializados ou prontos para o consumo em virtude do ritmo de vida 

acelerado e das mudanças nos hábitos do ser humano. Para tanto, a Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária (ANVISA) através da resolução RDC nº 12 (BRASIL, 2001), estabeleceu 

como padrão microbiológico para queijos de média umidade, no qual se enquadra o QAS: 

ausência de Salmonella sp. e L. monocytogenes; e limites máximos de 10³ UFC.g-1 de 

Staphylococcus coagulase positiva e 10³ UFC.g-1 de coliformes a 45°C. Tal normativa sofreu 
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atualizações sendo substituída pela RDC n° 724 (BRASIL, 2022b) e Instrução Normativa n° 

161 (BRASIL, 2022a). Contudo, devido ao período em que este estudo se iniciou e no qual as 

análises microbiológicas foram realizadas, consideraram-se os padrões microbiológicos 

definidos pela legislação vigente no referido período.  

 

7.1 Contagem de coliformes a 45°C 

 

A contagem de coliformes a 45°C é preconizada na legislação brasileira para a 

determinação dos padrões microbiológicos de alimentos. Na Tabela 1 estão apresentados os 

resultados da contagem de coliformes a 45°C (UFC.g-1) nos queijos com 30, 45 e 60 dias de 

maturação antes e após as intervenções em Boas Práticas de Ordenha e Boas Práticas de 

Fabricação.  

A contagem microbiana máxima foi de 107 UFC.g-1 nas propriedades BJ3 e SJA4 aos 

30 dias de maturação antes da aplicação das BPO. As amostras destas propriedades 

apresentaram redução na contagem microbiana ao longo do tempo de maturação (tratamento) 

para a intervenção antes BPO. Enquanto isso, a propriedade BJ6 teve um aumento da contagem 

microbiana ao longo do tratamento, dentro da mesma intervenção. 

Antes da aplicação das BPO, das sete propriedades avaliadas cinco (BJ1, BJ6, SJA1, 

SJA2, SJA3) iniciaram o tratamento (30 dias de maturação) dentro dos padrões microbiológicos 

aceitáveis (10³ UFC.g-1), conforme RDC 12/2001 (BRASIL, 2001). Destas cinco propriedades, 

quatro (BJ1, SJA1, SJA2, SJA3) permaneceram dentro dos padrões microbiológicos aceitáveis 

ao final do tratamento (60 dias de maturação) demonstrando a manutenção da higiene ao longo 

do período. 

A intervenção pós BPO, aos 45 dias de maturação, foi a que apresentou um maior 

número de propriedades (5/7) com contagens de coliformes a 45°C acima do padrão 

microbiológico. Após a intervenção BPO aliada às BPF observa-se um maior número de 

propriedades com amostras em conformidade com a legislação, levando-se em consideração tal 

microrganismo.  

Quando observada a maturação aos 60 dias (nas três intervenções), tempo indicado pela 

legislação para comercialização de queijos de leite cru, levando-se em consideração apenas este 

grupo de microrganismos, o número de propriedades com amostras dentro do padrão 

microbiológico aumentou após a aplicação das intervenções, sendo quatro antes da aplicação 
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das BPO, três após a aplicação das BPO e seis após a aplicação das duas intervenções em 

conjunto (BPO+BPF). 

 

Tabela 1 - Contagem de coliformes a 45°C (UFC.g-1) em queijos com 30, 45 e 60 dias de 
maturação por propriedade antes e após a aplicação das intervenções (período das 
análises: maio a outubro de 2018) 

  
 

Prop 

 
 

30  

Antes 
BPO  

45 

  
 

60 

  
 

30 

Pós 
BPO  

45 

 
 

60  

  
 

30 

Pós 
BPO+BPF  

45 

 
 

 60 

BJ1 <1 3,5x10² <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 

BJ3 1,2x107 7,5x104 1,7x103 <1 3,7x103 2,1x103 <1 <1 <1 

BJ6 <1 1,0x104 2,2x104 <1 1,2x106 1,8x103 5,8x105 <1 <1 

SJA1 <1 <1 <1 <1 3,7x106 <1 <1 <1 <1 

SJA2 <1 <1 <1 <1 1,0x103 <1 <1 <1 <1 

SJA3 <1 <1 <1 1,1x106 5,5x105 2,3x105 <1 <1 <1 

SJA4 7,2x107 5,2x105 2,0x104 3,6x105 <1 3,2x104 <1 <1 3,2x103 
Fonte: A autora. 

Avaliando o impacto das fontes de variação na contagem de coliformes a 45°C, é 

possível identificar significância estatística da INTERVENÇÃO (p=0,018). Observando os 

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

média é minimizada quando aplicadas as intervenções em conjunto (BPO+BPF). Apesar da 

interação não ser significativa, percebe-se que as menores médias são obtidas após a 

intervenção BPO+BPF em 45 dias (Figura 2). 
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Figura 1 - Demonstração do efeito individual de Intervenção e Tratamento através das 
médias ajustadas de log UFC.g-1 para coliformes a 45°C 

 
Fonte: A autora 
CTE:  coliformes a 45°C 
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Figura 2 - Demonstração do efeito da Interação entre Intervenção e Tratamento através 
das médias ajustadas de log UFC.g-1 para coliformes a 45°C. 

 
Fonte: A autora. 
CTE:  coliformes a 45°C 

 

Avaliando os resultados de coliformes a 45°C, percebemos que há uma significância 

estatística na redução da contagem deste indicador microbiológico quando há a intervenção de 

pós BPO+BPF. Apesar de estarmos avaliando três períodos distintos nos quais a matéria-

primeira não é a mesma, quando observamos a interação entre intervenção e tratamento, mesmo 

sem significância estatística, as menores médias são encontradas no pós BPO+BPF.  

As bactérias do grupo coliforme, além de serem microrganismos indicadores, são 

consideradas como principais agentes contaminantes, estando associados à deterioração de 

queijos, causando fermentações anormais e estufamento precoce dos produtos, além de doenças 

alimentares (OKURA et al., 2006). Por estes motivos, devem ser obedecidas as normas 

estabelecidas para fabricação, além de serem adotadas práticas higiênico-sanitárias de forma a 

prevenir possível contaminação ou recontaminação do produto (FERREIRA et al., 2011). 

Segundo o estudo de Ferreira et al. (2011), coliformes termotolerantes estiveram 

presentes, acima do padrão microbiológico, em 16 amostras (80%) de queijo Minas Frescal 

artesanal. Os autores sugerem que os queijos podem ter sido contaminados durante a obtenção 

do leite na fazenda, no processamento, manipulação inadequados e/ou pelas embalagens mal 
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higienizadas, além de serem mantidas à temperatura ambiente (inadequada) no comércio. A 

presença de coliformes fecais, pode indicar contaminação, dos utensílios e equipamentos e 

também falta de higiene dos manipuladores do produto.  

Lopes et al. (2020) ao avaliarem a qualidade microbiológica de queijos Minas 

industrializados e artesanais comercializados em Belo Horizonte, também verificaram 

contagens superiores ao preconizado pela legislação 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, à ausência de pasteurização no leite e às más condições de higiene 

durante a ordenha e distribuição do produto aos clientes. Contudo, produtos elaborados com 

leite pasteurizado (queijos industrializados) as altas contagens de coliformes termotolerantes 

podem indicar uma recontaminação após a pasteurização, devido à falta de adequação às Boas 

Práticas de Fabricação (BPF). 

A redução desses microrganismos, observada em nosso estudo, corrobora com os 

estudos anteriores e com a natureza de tal contaminação. Considerando que a presença de 

coliforme a 45° indica falhas de higiene que podem ocorrer inicialmente durante a ordenha, esta 

redução na contagem demonstra a efetividade das capacitações de BPO. Além disso, a 

recontaminação durante a transformação do leite em queijo também pode ocorrer, neste sentido, 

a manutenção da queda na contagem destas bactérias no produto final chamam atenção para 

eficiência das boas práticas de fabricação, demonstrando o importante papel tanto das 

capacitações em BPO e BPF quanto a necessidade da continuidade dessas ações. 

 

7.2 Contagem de Staphylococcus coagulase positiva 

 

Outro grupo de microrganismo usado na avaliação de alimentos são os Staphylococcus 

coagulase positivas.  A bactéria S. aureus é frequentemente encontrada na nasofaringe do ser 

humano e pode, a partir desses locais, alcançar outra parte da pele ou mucosa e facilmente 

contaminar os alimentos, por meio do contato com as mãos (CASSETTARI et al., 2005). 

Os resultados obtidos nas análises microbiológicas para Staphylococcus coagulase 

positiva (SCP), estão apresentados na Tabela 2. Observa-se que antes das BPO 21 (100%) 

amostras de queijo apresentaram contagens para SCP <1 UFC.g-1, estando assim todas dentro 

dos padrões microbiológicos aceitáveis (10³ UFC.g-1), conforme RDC 12/2001. Após a 

intervenção BPO, três amostras de queijo (BJ6 aos 30 dias de maturação, SJA3 aos 30 e 60 dias 
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de maturação) apresentaram as maiores contagens para SCP (106 UFC.g-1) encontrando-se fora 

dos padrões microbiológicos aceitáveis. Ao observarmos os resultados microbiológicos para 

SCP pós BPO+BPF, 13 (61,90%) amostras encontram-se fora dos padrões microbiológicos 

aceitáveis (10³ UFC.g-1). A intervenção pós BPO+BPF foi a que apresentou uma maior 

frequência de contagens para o microrganismo SCP quando comparadas às demais intervenções 

(antes BPO e pós BPO). 

 

Tabela 2 - Contagem de Staphylococcus coagulase positiva (UFC.g-1) em queijos com 30, 45 e 
60 dias de maturação por propriedade antes e após a aplicação das intervenções 
(período das análises: maio a outubro de 2018) 

 
 
Prop 

 
 

30 

Antes BPO 
 

45 

 
 

60 

 
 

30 

Pós BPO 
 

45 

 
 

60 

 
 

30 

Pós BPO+BPF 
 

45 

 
 

60 

BJ1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 2,5x106 2,4x104 <1 

BJ3 <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 6,6x104 2,3x104 

BJ6 <1 <1 <1 2,6x106 <1 <1 2,6x104 4,8x104 8,6x102 

SJA1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 4,3x104 2,6x104 

SJA2 <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 1,7x103 

SJA3 <1 <1 <1 3,2x106 <1 2,9x106 <1 1,6x105 4,4x105 

SJA4 <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 1,6x104 2,3x104 
Fonte: A autora. 

Observando o comportamento individual das intervenções (Figura 3), houve um 

aumento das médias (p=0,000) ao longo das aplicações destas. Da mesma forma, quando 

observada a interação entre intervenção e tratamento houve uma elevação das médias (p=0,050) 

ao final das intervenções (pós BPO+BPF) considerando 45 e 60 dias de maturação (Figura 4). 

Houve diferença estatística significativa quando avaliamos as intervenções e a interação entre 

intervenção e tratamento, devido à elevação das médias. Sendo assim, a aplicação das 

intervenções e o tempo de maturação não causaram um impacto positivo na qualidade do queijo 

quando observado as contagens de SCP. 
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Figura 3 - Demonstração do efeito individual de Intervenção e Tratamento através das médias 
ajustadas de log UFC.g-1 para Staphylococcus coagulase positiva 

 
Fonte: A autora. 
STA: Staphylococcus coagulase positiva 
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Figura 4 - Demonstração do efeito da Interação entre Intervenção e Tratamento através 
das médias ajustadas de log UFC.g-1 para Staphylococcus coagulase positiva 

 
Fonte: A autora. 
STA: Staphylococcus coagulase positiva 

 
 

O aumento da contagem de estafilococos ao longo do tempo pode estar relacionado à 

manipulação durante o período de maturação, no qual os queijos são virados diariamente e 

manualmente. Segundo Souza et al. (2017) os manipuladores de alimentos podem ser 

portadores assintomáticos de Staphylococcus coagulase positiva nas mãos e nas fossas nasais o 

que facilita a contaminação do alimento. Estudos apontam a presença de SCP em queijo 

artesanal com frequência que varia de 46 a 100% de produtos analisados (FAVA et al., 2012; 

SCHMITT et al., 2011; REZENDE et al., 2010). A presença desse microrganismo tem sido 

relacionada, principalmente, à manipulação dos alimentos por portadores.  

Contagens acima dos padrões microbiológicos determinados pela legislação brasileira 

para este microrganismo em produtos lácteos não são incomuns. Lopes et al. (2020) avaliando 

amostras de queijo Minas, adquiridos em supermercados e Mercado Municipal de Belo 

Horizonte, observaram qualidade higiênico-sanitária insatisfatória em 100% das amostras 

sendo que todas as amostras apresentaram contagens de Staphylococcus coagulase positiva 
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acima dos padrões legais. Em um estudo realizado com queijos Minas comercializados do 

Estado de Goiás, 70 % das amostras de queijos artesanais e industrializados estavam fora dos 

padrões de referência para Staphylococcus coagulase positiva (DIAS et al., 2016). A ocorrência 

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 intoxicação alimentar estão a intoxicação 

estafilocócica causada pela bactéria S. aureus (FERREIRA et al., 2010) e uma das formas de 

prevenção dessa intoxicação é a higienização de forma apropriada das mãos de manipuladores 

de alimentos com água corrente e sabonete líquido aliado ao uso de antisséptico (KOCHANSKI 

et al., 2009). 

Uma das maiores preocupações quando há contaminação por SCP é a produção de 

enterotoxinas, havendo assim a possibilidade de se desenvolver uma intoxicação alimentar. A 

produção de enterotoxinas por esses microrganismos é multifatorial, contudo, o número de 

bactérias é um sinal de alerta uma vez que tal produção é observada com o aumento da 

população. Além disso, após a produção de enterotoxinas não é possível sua eliminação 

considerando sua característica de resistência ao calor (termoestável) podendo estar presente no 

alimento mesmo após tratamento térmico. Apesar de ser a responsável pela causa dos sintomas 

de intoxicação alimentar, a pesquisa de enterotoxinas estafilocócicas foi negligenciada pela 

legislação de alimentos até 2022. 

A contaminação por SCP pode estar associada também a contaminações da glândula 

mamária (mastite), nestes casos as BPO têm um papel importante no controle desta 

contaminação quando são aplicados testes para a identificação de mastite subclínica e retirada 

dos animais, possivelmente infectados, da produção. Além disso, todas as etapas de higiene 

como a lavagem dos tetos, por exemplo, também são capazes de reduzir a contaminação da 

matéria-prima. Já as BPF, neste caso, desempenham um papel importante para evitar a 

recontaminação da matéria-prima durante a sua transformação. Protocolos simples como a 

higienização das superfícies, utensílios utilizados na fabricação e, principalmente, a higiene dos 

manipuladores são capazes de reduzir a contaminação por SCP a níveis seguros. Contudo, estas 

ações devem ser observadas durante todo o período de fabricação do queijo, inclusive no 

período de maturação quando, em muitos casos, os queijos são 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 maturação uma vez que este seria o período determinado pela legislação para a 

comercialização do produto. Salmonella sp. não foi detectada em nenhuma amostra, enquanto 

Listeria monocytogenes esteve presente em uma amostra de queijo aos 60 dias de maturação 

após a aplicação das BPO+BPF. 

Salmonella sp. está entre os microrganismos que oferecem riscos à saúde e são 

responsáveis por graves toxinfecções alimentares. Sua contaminação pode ser proveniente da 

matéria-prima, do ar, do solo, do processamento, das instalações e também dos manipuladores 

sendo considerado um dos agentes etiológicos mais comuns responsáveis por DTA 

(MARQUES et al., 2016). 

A ausência deste microrganismo é 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 frequência de bactérias ácido-láticas (BAL), presentes no leite cru, exercem 

atividade antagonista à Salmonella sp. (RIBEIRO, 2019; MELO et al., 2013; NERO et al., 

2009). Os resultados obtidos por Amaral et al. (2020), também demonstraram ausência 

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 inspeção, comercializados no sudoeste do Paraná.  

Ao avaliar a qualidade microbiológica do QAS, produzido na cidade de Cambará do 

Sul, com diferentes estágios de maturação, Pereira et al. (2016) não identificaram a presença 

de Salmonella sp. e atribuem a ausência de Salmonella sp. nos queijos analisados, a possível 

não infecção dos bovinos por este microrganismo, pois os animais são criados extensivamente 

nas propriedades, diminuindo o contato com fezes, principal fonte de contaminação em animais, 

via fecal-oral. Característica muito semelhante às propriedades do presente estudo. 

Listeria monocytogenes é considerada um patógeno alimentar importante. A listeriose é 

especialmente preocupante em alguns grupos específicos como mulheres grávidas, recém-

nascidos, idosos e adultos imunocomprometidos. Para os quais as principais manifestações 

clínicas são meningite, septicemia, aborto e ocorrência de natimortos (COLAGIORGI et al., 

2017). 

Devido a sua característica ubiquitária, a bactéria pode estar presente em diversos 

alimentos. Os produtos mais frequentemente implicados em surtos de listeriose são os leites e 

queijos, carnes cruas e processadas e outros alimentos prontos para o consumo. Além disso, o 
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microrganismo é capaz de permanecer por anos na indústria, devido a sua capacidade de aderir 

em superfícies como aço inoxidável, poliestireno e vidro, propiciando a ocorrência de 

contaminação cruzada (JORDAN; MCAULIFFE, 2018). 

Para Moretro et al. (2017), os queijos são fontes de surtos de listeriose e a principal via 

de contaminação para Listeria monocytogenes é através da contaminação 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 proteção 

contra a rotina de higienização.  No Brasil, a ocorrência de L. monocytogenes em leite cru varia 

de 0 a 37,8%. A ocorrência de L. monocytogenes em queijos no Brasil também é variável (de 

zero a 41%), diferindo conforme o tipo sendo os queijos duros considerados de menor risco 

(BARANCELLI et al.; 2011). 

Apesar da importância em saúde pública, a detecção de apenas uma amostra positiva 

não representa a realidade das propriedades tendo em vista que foi uma única amostra em todo 

o período. Contudo, serve de alerta para a possibilidade de existir condições e ambiente 

adequado para a multiplicação deste microrganismo, fato este que não pode ser negligenciado.  

  

7.4 Conformidade microbiológica das amostras de queijos com 60 dias de maturação 

pela RDC 12/2001 

 

A avaliação individual de microrganismos em alimentos é importante para buscar as 

possíveis fontes de contaminações e avaliar se as boas práticas estão sendo efetivas. No entanto, 

para que um alimento seja considerado seguro para o consumo humano este deve cumprir um 

conjunto de critérios microbiológicos sendo considerado dentro da conformidade quando 

atende a todos esses critérios. Quanto à conformidade das amostras de queijos avaliadas neste 

estudo, consideraram-se os padrões microbiológicos 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 microbiológica das amostras de queijos com 60 

dias de maturação conforme a INTERVENÇÃO, considerando o conjunto de microrganismos 

e padrões definidos pela RDC 12/2001 (Tabela 3), podemos observar que 4 propriedades 

tiveram seus queijos dentro da conformidade antes das aplicações das BPO (BJ1, SJA1, SJA2, 

SJA3). Enquanto para a intervenção pós BPO, três 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 pós BPO+BPF. As propriedades SJA1 e SJA2 mantiveram-se dentro 

da conformidade antes e após a intervenção de BPO. Somente a propriedade BJ1 manteve-se 

dentro da conformidade durante as três intervenções. 

Antes da intervenção em BPF, ou seja, antes BPO e pós BPO, as não conformidades se 

concentravam devido a contagem de coliformes a 45°C. Após a intervenção em BPO+BPF as 

não conformidades passaram a ser a contaminação por Staphylococcus coagulase positiva, 

indicador microbiológico de contaminação por manipulação. Resultado semelhante foi 

observado por Soares et al. (2018) quando da análise de queijo minas artesanal antes e após a 

aplicação de BPO e BPF aliadas a diferentes períodos de maturação.  

Apesar do aumento das não conformidades nas amostras, a modificação da microbiota 

indica a eficiência na aplicação das boas práticas de ordenha e até mesmo das boas práticas de 

fabricação uma vez que houve a redução do indicador de contaminação fecal no produto, 

demonstrando melhores condições de higiene tanto da ordenha quanto dos manipuladores. 

Contudo, ainda há necessidade de monitoramento e avaliações para determinar quais fontes 

estão sendo responsáveis por contagens elevadas de SCP e a presença de L. monocytogenes.  

A redução do número de propriedades que tiveram seus queijos dentro da conformidade, 

ao longo das intervenções, chama atenção também para a eficiência dos métodos utilizados nas 

capacitações de boas práticas. Os manipuladores, tanto no momento da ordenha quanto na 

produção do queijo, são peças-chaves para o sucesso do processo. De acordo com (MC 

FARLAND et al., 2019) a capacitação de manipuladores é essencial para garantir a inocuidade 

dos alimentos, porém, além de investir em educação continuada, é importante mensurar a 

eficácia dessas ações. É possível que mesmo após treinados, as atitudes de manipuladores não 

reflitam o conhecimento transmitido nas capacitações e isso pode estar relacionado a diferentes 

fatores. Um dos motivos que pode tornar uma capacitação ineficaz é basear-se na crença de que 

o aumento do conhecimento por si só resultará em melhor comportamento e atitude, porém, 

estudos demonstram que isto nem sempre ocorre. 

Sabe-se que é preciso se adequar às normativas e seguir os procedimentos, mas até que 

ponto estas pessoas estão se sentindo totalmente seguras para pôr em prática toda a informação 

recebida? Pode haver uma insegurança e confusão, 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 reconstrução significativa, onde necessariamente 

deve se estabelecer relações entre as situações do cotidiano apresentadas e o conhecimento 

adquirido e esses desencadeando novas ressignificações a serem utilizadas em diferentes 
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situações. Neste sentido, lembramos que diferente das capacitações em BPO que foram 

realizadas nas propriedades do estudo, devido a questões estratégicas, as capacitações em BPF 

foram realizadas em um centro de treinamento diferente do cotidiano das propriedades. Isto 

pode ter influenciado na efetividade da capacitação quando da aplicação no ambiente de 

produção das propriedades com equipamentos e instalações distintas das utilizadas na 

capacitação. 

 
Tabela 3 - Conformidade microbiológica das amostras de queijos com 60 dias de maturação 

conforme a INTERVENÇÃO, considerando o conjunto de microrganismos e 
padrões definidos pela RDC 12/2001 

Antes BPO C45°C SCP Salmonella sp. L. monocytogenes Conformidade 

BJ1 <1 <1 Ausente Ausente Conforme 

BJ3 1,7x103 <1 Ausente Ausente Não conforme 

BJ5 5,0x104 <1 Ausente Ausente Não conforme 

BJ6 2,2x104 <1 Ausente Ausente Não conforme 

SJA1 <1 <1 Ausente Ausente Conforme 

SJA2 <1 <1 Ausente Ausente Conforme 

SJA3 <1 <1 Ausente Ausente Conforme 

SJA4 2,0x104 <1 Ausente Ausente Não conforme 

Pós BPO           

BJ1 <1 <1 Ausente Ausente Conforme 

BJ3 2,1x103 <1 Ausente Ausente Não conforme 

BJ5 7,6x104 <1 Ausente Ausente Não conforme 

BJ6 1,8x103 <1 Ausente Ausente Não conforme 

SJA1 <1 <1 Ausente Ausente Conforme 

SJA2 <1 <1 Ausente Ausente Conforme 

SJA3 2,3x105 2,9x106 Ausente Ausente Não conforme 

SJA4 3,2x104 <1 Ausente Ausente Não conforme 

Pós BPO+BPF           

BJ1 <1 <1 Ausente Ausente Conforme 

BJ3 <1 2,3x104 Ausente Presente Não conforme 

BJ5 1,0x102 1,5x103 Ausente Ausente Não Conforme 

BJ6 <1 8,6x102 Ausente Ausente Conforme 

SJA1 <1 2,6x104 Ausente Ausente Não conforme 

SJA2 <1 1,7x103 Ausente Ausente Não conforme 

SJA3 <1 4,4x105 Ausente Ausente Não conforme 

SJA4 3,2x103 2,3x104 Ausente Ausente Não conforme 
* Células hachuradas indicam desvio no padrão microbiológico de acordo com a RDC12/2001. 
Fonte: A autora. 
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O QAS é produzido nos campos de cima da serra há mais de 200 anos e tem por 

característica o “saber fazer” que vem sendo passado de geração em geração. A aplicação de 

boas práticas não traz prejuízos à forma tradicional de produção do QAS, além de manter as 

características do produto a agregação de pequenas alterações principalmente no que diz 

respeito aos utensílios e espaço físico, tem o objetivo melhorar a qualidade e inocuidade do 

produto. 

Os resultados da aplicação das BPO e BPF necessitam de mais tempo para serem 

observados e devem ser feitos a partir de um monitoramento contínuo. Ao longo desses anos 

algumas queijarias buscaram a regulamentação da produção e alguns desses queijos “ganharam 

o mundo” recebendo prêmios que demonstram não só a importância da manutenção das 

características originais do produto, mas também a qualidade e inocuidade microbiológica.  

Salientamos que este estudo é um recorte de um período que não reflete a atualidade da 

qualidade das propriedades e do produto comercializado atualmente. Após a realização deste, 

foram desencadeadas outras atividades como: monitoramento de 50 propriedades com análises 

microbiológicas de água, leite e queijo, além de análises físico-químicas da água e do queijo e 

análises requeridas pela Rede Brasileira de Qualidade do Leite (RBQL). 

  



49 

 

 

8 CONCLUSÃO 

 

Ao avaliarmos a associação das duas intervenções (BPO+BPF) na qualidade 

microbiológica do Queijo Artesanal Serrano, houve uma redução do indicador microbiológico 

coliformes a 45°C. O mesmo não foi observado para Staphylococcus coagulase positiva, para 

o qual, ao final da aplicação das intervenções não se obteve melhora na qualidade 

microbiológica do queijo. Podemos observar que somente a intervenção de BPO não apresenta 

uma redução estatística significativa, ressaltando a importância dos cuidados durante a 

produção do queijo. Estes resultados também demonstram a necessidade, não só das 

capacitações em BPF, mas também da continuidade dessas ações para a garantia da inocuidade 

do produto final. Além disso, foi observado que o processo de maturação individualmente não 

reduz a carga microbiana dos queijos, indicando a necessidade da aplicação do conjunto de 

intervenções e tratamento para a garantia da inocuidade dos queijos.  

Considerando o conjunto de microrganismos e padrões definidos pela RDC 12/2001, e 

a avaliação dos queijos aos 60 dias de maturação, observa-se a redução do número de 

propriedades que tiveram seus queijos dentro da conformidade, ao longo das intervenções. 

Estes resultados demonstram a necessidade de avaliação das práticas utilizadas nas 

capacitações, além da continuidade de ações que visem a garantia da inocuidade do produto 

final e, consequentemente, a valorização do produto e de seus produtores. 
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ANEXO A 

Checklist da rotina de ordenha 
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ANEXO B 

Limpeza dos tetos das Vacas com água Clorada 
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ANEXO C 

Rotina de ordenha para Vacas com Terneiro 
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ANEXO D 

Rotina de ordenha para Vacas sem Terneiro 
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ANEXO E 

Rotina de limpeza da ordenhadeira do tipo balde ao pé 
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ANEXO F 

Rotina de limpeza de ordenhadeira com transferidor 

 


