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RESUMO

O Queijo Artesanal Serrano (QAS) é um produto regional identificado com a histéria da
regido dos Campos de Cima da Serra, no Rio Grande do Sul. E produzido com leite
oriundo da ordenha de vacas mesticas de racas de corte e, historicamente, uma
importante fonte de alimentacdo e renda para os pecuaristas familiares que o produzem.
Tendo em vista o fato de que o produto é artesanal e o que o leite utilizado ndo passa
por nenhum processo térmico, € fundamental que o mesmo seja produzido com
rigorosos critérios de higiene e sanidade do rebanho, a fim de seu consumo seja seguro.
O presente trabalho teve como objetivo investigar, junto a produtores de QAS e
estabelecidos no municipio de Cambara do Sul, a qualidade do leite utilizado. Em duas
propriedades, escolhidas por conveniéncia, realizaram-se visitas mensais, no periodo de
mar¢o de 2010 e fevereiro de 2011, para avaliacdo do leite de mistura. Realizou-se a
determinacdo da composicdo quimica, contagem de células somaticas, contagem
bacteriana total, acidez titulavel (Dornic), estabilidade ao etanol e prova de Whiteside.
Obervou-se que a composi¢do do leite ndo variou significativamente ao longo do
periodo de 12 meses. As contagens de células somaticas variaram de 6,0x10%a 3,9 x 10°
céls.mL™ de leite e a contagem bacteriana total (CBT) de 1,1 x 10* a 7,57 x 10°
UFC.mL™. Sendo que estes valores encontram-se dentro dos parametros estabelecidos
pela IN62/2011, do MAPA, que estabelece como os valores para a regido Sul, de 6,0
x10° CCS e de 6,0 x 10° de CBT, até 0 ano de 2014. A acidez titulavel esteve dentro
dos parametros (14 a 18° Dornic) estabelecidos pela legislacdo na maioria das amostras,
sendo que o leite produzido pelo produtor A apresentou acidez de 19,87°D em janeiro
de 2011. Ja o leite da propriedade B apresentou acidez de 18,38°D em dezembro de
2010 e 18,88° D em janeiro de 2011. A estabilidade ao etanol apresentou valores médios
de 76,17 £ 1,19 e 75,50 = 1,16, respectivamente, nas propriedades 1 e 2. Em alguns
meses, mais especificamente no verdo e inicio de outono, foram identificadas amostras
de leite instaveis ao etanol a 72°GL, indicando a ocorréncia de leite instavel, ndo &cido.
Na prova de Whiteside, duas amostras do leite produzido na propriedade 2 foram
positivas, entretanto ndo houve aumento da CCS, mas sim de CBT. O leite, ao longo do
periodo estudado, apresentou variacfes na contagem de células somaticas e bacteriana
total que podem indicar deficiéncia na higiene de obtencdo e insuficiente saide do
Ubere. Tendo em vista que o leite € imediatamente processado apds a ordenha, devem
ser estimulados procedimentos que garantam a obtencéo higiénica do leite e melhorias
no manejo de ordenha a fim de garantir que o leite produzido seja adequado a producéo
do Queijo Artesanal Serrano.

Palavras-chave: queijo artesanal Serrano; qualidade do leite; cultura regional.



ABSTRACT

The Colonial Serrano cheese is a regional product linked with history of colonization in
Campos de Cima da Serra. It is processed with milk from mixed race beef cattle and is
an important source of income. Because of this cheese is handmade and milk does not
suffer any thermal treatment, such as pasteurization, it must be produced under stricts
standards of cows hygiene and health. This research aimed to investigate two Serrano
Cheese producers at Cambaréa do Sul, RS. The farms were chosen for convenience and
were followed by 12 months, between March 2010 and February 2011. Milk samples
were monthly sampled and evaluated for their chemical composition, somatic cell
count, total bacterial count, titritable acidity (Dornic), ethanol stability and Whiteside
test. It was observed that milk composition did not vary statistically throughout the
study period. The somatic cell count (SCC) ranged from 6.0 x10° to 3.9 x 10° céls.mL™
and total bacterial count (CBT) from 1.1 x 10* to 7.57 x 10° UFC.mL-1. The acidity was
within the expected parameters in most samples, and i only in December 2010, at one of
the properties, the milk had high acidity (18.38 ° D). Ethanol stability showed values of
76.17 £ 1.19 and 75.50 + 1.16, respectively in the properties 1 and 2. Within months,
more specifically in the summer and early fall, there were identified the unstable milk
samples at ethanol at 72 ° GL, indicating the occurrence of unstable milk, not acid. In
Whiteside test, two samples of the milk produced on the property two were positive,
however no increase in CCS, but CBT. Milk, over the period studied showed variations
in somatic cell count and total bacterial that may indicate deficiency in obtaining
hygiene and insufficient udder health. Given that milk is used immediately after
milking, producers should be encouraged to obtain procedures to ensure hygienic milk
and milking better management to ensure that the milk produced is suitable for
production Serrano cheese.

Key-words: hand-made Serrano cheese; milk quality; regional culture.
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1. INTRODUCAO

Queijo Artesanal Serrano (QAS) é, conforme cultura regional, o queijo
produzido conforme a tradicdo historica e cultural da regido dos Campos de Cima da
Serra. Sua caracteristica é ser produzido a partir do leite cru integral de vaca, obtido e
beneficiado na propriedade de origem e que apresente consisténcia firme, cor e sabor
proprios, massa uniforme, isenta de corantes e conservantes, com ou sem olhaduras
mecanicas. Os produtores de QAS sdo pecuaristas familiares’ que, nesta regido, sdo
aqueles que praticam a pecuaria extensiva de corte e que podem, ainda, utilizar o plantio
agricola e cujas propriedades possuem menos de 300 hectares (COTRIM, 2003). O
Municipio de Cambara do Sul situa-se na regido dos Campos de Cima da Serra, no
nordeste do Rio Grande do Sul, fronteira com o estado de Santa Catarina. Possui
altitudes superiores a 1.000 metros acima do nivel do mar, em area de transicéo entre o
Bioma Pampa e a Mata Atlantica. Esta regido foi povoada, inicialmente, por
portugueses e seus descendentes e, mais tarde, por imigrantes alemaes e italianos.
Trabalho realizado nesta cidade? comprovou que o QAS é responsavel por 40% da
renda obtida nas propriedades rurais desta localidade.

De uma forma bem peculiar, este produto € elaborado com leite cru, ordenhado
de animais de racas mesticas de corte, o que o diferencia de outros queijos com processo
produtivo semelhante e que sdo produzidos com o leite pasteurizado proveniente de
animais de racas leiteiras como Holandés e Jersey. O queijo produzido faz parte da
composicao da renda das familias nas propriedades rurais. Pode-se dizer que o processo
produtivo do QAS ¢ diferenciado, ja que o mesmo é produzido imediatamente apos a
ordenha de animais submetidos a manejo diferenciado e sem tratamento térmico prévio,
quando comparado aso queijos produzidos em sistema industrial. Os 6rgaos de salde
publica dos diferentes municipios da regido da Serra estdo definindo suas normas de
inspecdo sanitaria a fim de implantar normas de higiene e producéo. Pretende-se, com
isto, evitar conflito entre as préaticas de producdo baseadas em caracteristicas histdrico-
culturais e as exigéncias legais vigentes, ja definidas pela Portaria N° 214 de 14 de
dezembro de 2010 pela SEAPA-RS (RIO GRANDE DO SUL, 2010).

! conceito de Agricultura Familiar elaborada pelo MDA em conjunto com o IBGE, embasada na lei
11.326, de 24 de julho de 2006, que considera agricultor familiar aqueles cuja rea de terra seja de até 4
(quatro) mddulos fiscais, a mdo de obra empregada no estabelecimento seja predominantemente familiar,
a renda seja proveniente das atividades vinculadas ao estabelecimento e este, dirigido pela familia.

> EMATER, Cambara do Sul — informacao pessoal.
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Nas propriedades produtoras de QAS, a mao-de-obra € quase que
exclusivamente familiar, sendo responsabilidade masculina 0 manejo com os animais e
a ordenha, ficando a producdo de queijo sob responsabilidade feminina.Este produto
possui um similar brasileiro, produzido na regido da Serra da Canastra (MG), chamado
Queijo da Serra da Canastra.

Tendo em vista a peculiaridade e diversidade do sistema de producéo de leite na
regido, o presente estudo tem por objetivo caracterizar o leite utilizado para a produgéo
do QAS no municipio de Cambara do Sul; identificar a composicdo racial dos animais
produtores de leite e obter dados preliminares que levem a identificacdo dos requisitos

necessarios & manutengdo da identidade cultural do produto.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Municipio de Cambaré do Sul

O municipio de Cambard do Sul estd localizado na regido Nordeste do Rio
Grande do Sul e faz parte da microrregido de Vacaria. Esta localizado a 193,0 km da
capital do estado, Porto Alegre. Possui populacdo proxima de 6.500 habitantes, sendo
que mais de 50% destes residem na zona rural (IBGE, 2010). A cidade esta localizada a
1.031 m do nivel do mar, na regido denominada Campos de Cima da Serra. Esta regido
é composta por municipios do Rio Grande do Sul e Santa Catarina, com forte potencial
turistico e de producdo de alimentos (carne, mel e queijo artesanal). Possui 1980
domicilios no meio rural e destes, 482 contam com nascente ou fontes de agua naturais
na propriedade, 1291 possuem algum tipo de tratamento de esgoto (rede publica de
esgoto ou fossa séptica) e ndo ha informacdo oficial sobre a destinacdo do lixo.

A populacdo de bovinos é de cerca de 25 mil cabegas (IBGE, 2006) e no
municipio utiliza-se o sistema de producdo extensiva, em campo nativo. As
propriedades sdo, em sua maioria, de pecuaria familiar, que representam mais de 94%
das propriedades rurais da regido (KRONE, 2009).

Quanto ao clima da regido dos Campos de Cima da Serra, € caracterizado como
temperado e com condicdes climaticas adversas (geadas e baixa insolacdo) (Mota, 1950
apud Schlick, 2004). Em Cambara do Sul, segundo o Instituto Nacional de
Meteorologia, a temperatura média mensal varia de 10,5 a 19,3°C, com precipitacao
entre 53 e 289,5mm°.

2.2. Sistema de Producao de Leite

De acordo com Portela et al. (2002), a atividade de producdo de leite, embora
tenha determinado a permanéncia de muitas familias no meio rural, tem apresentado
momentos de descapitalizacdo e estagnacdo porque, embora de carater familiar, ndo esta
especializada e mecanizada, o que poderia explicar a dificuldade dos pequenos
produtores em enfrentar o mercado e, muitas vezes, melhorar a qualidade de seus
produtos artesanais.

Segundo Rennd (2000) apud Rennd et al. (2002), a grande variabilidade dos

sistemas de producgdo é uma caracteristica peculiar da pecuaria brasileira, especialmente
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da leiteira. Torna-se, assim, dificil a escolha de determinada raca ou cruzamento para
compor estes rebanhos, pois cada raca tem o seu potencial de produgdo. No Brasil, os
sistemas de producdo de leite sdo baseados no cruzamento de animais da raca
Holandesa com outras racas, principalmente as zebuinas. Porém, nos Gltimos anos, ja
estdo sendo utilizadas outras racas para a producdo de leite, como a Pardo Suica, tanto
pura como em cruzamentos, e cruzamentos de ragas zebuinas com europeias, como € o
caso do QAS.

A producdo do leite para elaboracdo do QAS ¢é proveniente de racas de corte ou
mesticas com grande influéncia das zebuinas. No sistema de produgdo difundido na
regido, os terneiros passam o dia com as vacas, sendo separados no final do dia. No
inicio da manhd, estes sdo trazidos para junto das vacas. no momento da ordenha e é
quando acontece a estimulacdo da descida do leite através do apojo. Krone (2009)
define apojar os terneiros como sendo 0 momento em que eles sugam o primeiro leite da
ordenha matinal, afim de que o leite flua mais facilmente. Terminada a ordenha,
realizada manualmente, 0s terneiros acompanham as vacas para o pasto até o entardecer,
quando sdo novamente separados, até o aparte definitivo (MENASHE & KRONE,
2010). A alimentacéo das vacas em lactacdo é baseada na disponibilidade de forrageiras
dos campos nativos, concentrando a producdo de queijo nos periodos de
primavera/verdo, onde estd a maior disponibilidade de alimentos e maior producdo de
terneiros (KRONE et al., 2007). De acordo com Marchett et al. (2011), a vegetacédo
predominante na regido dos Campos de Cima da Serra, no Rio Grande do Sul, € de
pastagens compostas por capim-caninha (Andropogon lateralis) e capim mimoso
(Schizachyrium tenerum), nos quais s@o realizadas queimadas para o rebrote, no final do
inverno. As florestas sdo compostas por araucérias (Araucaria augustifolia) e outras
espécies de arvores, como bracatinga (Mimosa scabrella), Myrtaceaea sp., Podocarpus
sp., llex sp. e xaxim (Dicksonia sellowian) (PILLAR et al., 2009). Atualmente, ha a
introducdo de variedades como Pinus sp., Eucaliptus sp. e Acacia sp.

Da mesma forma que os produtores da regido central do Rio Grande do Sul, os
produtores desta regido utilizam a consorciacdo de azevém (Lolium multiflorum Lam.) e
aveia (Avena strigosa Schreb) como pastagem cultivada de inverno, para
complementacédo da alimentacdo (BREMM et al., 2005).

Na maioria das propriedades, os animais sdo manejados com lotacGes fixas

durante o ano e com sistema de pastoreio continuo, visto as poucas divisdes de campos
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existentes nestas propriedades. A disseminagdo dos cultivos de pastagens de inverno
estd transformando a producdo do QAS de sazonal em anual (EMATER-ASCAR-RS,
2006).

No Rio Grande do Sul, a pecuédria de corte é realizada em pastejo, quase
exclusivamente em pastagens nativas com baixa produtividade e voltados para sistemas
de producéo de carne (BERETTA et al., 2002).

A maioria dos estudos de producéo de leite com vacas de corte (PIMENTEL et
al. , 2006) focam o volume de producéo e composicdo, relacionando com o crescimento
e comportamento de terneiros, eficiéncia reprodutiva, alimentacdo e idade das vacas.
Estas caracteristicas poderdo contribuir para definir as praticas de manejo. Poucos
estudos sobre a producdo e qualidade do leite de vacas de racas de corte ou mesticas séo
encontrados. Restle et al. (2005) revelaram que vacas mesticas de corte podem produzir
mais leite que vacas puras de corte, independente do sistema de alimentacdo utilizado,
indicando o beneficio do cruzamento. J& Pimentel et al. (2006), estudando a producao
de leite em vacas Hereford, concluiram que vacas multiparas produzem maior
quantidade de leite quando comparadas a vacas primiparas. Em se tratando de vacas
holandesas, Noro et al. (2006) relatam, em estudo realizado sobre fatores que afetam a
producédo e composicao do leite por rebanhos assistidos por cooperativas no Rio Grande
do Sul que, alem dos fatores ambientais aos quais as vacas ficam expostas, o tipo de
alimentacdo ao qual elas sdo submetidas pode influenciar, significantemente, na

variacdo dos valores dos componentes do leite, aliados aos meses do ano.

2.3. A importéancia do Queijo Serrano

A fabricacdo do QAS é a forma de aproveitar o leite do rebanho de corte, onde
0s produtores separam alguns animais para obtencdo do leite para consumo e para a
producdo de queijos, sendo a composicdo do rebanho o primeiro elemento a diferenciar
0 produto. De uma forma geral, os animais produzem menos que cinco litros de leite por
dia (KRONE, 2009).

O saber-fazer do QAS é fruto da heranca familiar e da cultura regional. A renda
obtida da comercializacdo do produto contribui para a manutencdo das despesas
domésticas das familias. Entretanto, o produto ainda tem carater sazonal na maioria das

propriedades, uma vez que nos meses de inverno, com a diminuicdo da producdo de
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leite e destinagdo prioritaria deste aos terneiros, ha queda na producdo dos queijos e
diminuicdo da renda nas propriedades (EMATER-RS, 2006).

Segundo a Emater? local, dos 66 produtores de bovinos de corte relacionados no
municipio de Cambara do Sul, 40 sdo produtores habituais de queijo. Eles produzem em
torno de 35.000 kg de QAS por ano o qual é comercializado em, pelo menos, 20 pontos
de venda da cidade. A distribuicdo do produto se da de maneira informal e ndo se tem
informacdo sobre o volume de queijo que é destinado a outras regides. O queijo é
produzido em todas as nove localidades do municipio. A certificacdo de indicagdo
geografica, que é desafio para os municipios da regido, serd fator decisivo para o
reconhecimento do produto. Faz-se necessario melhorar o sistema de produgdo sem
prejudicar o sabor tradicional e o saber-fazer tipico evitar a exclusdo dos produtores da
atividade e garantir a manutencao do sistema produtivo na regido.

O QAS ¢é comercializado no municipio de origem e, muitas vezes, em outros
municipios da regido através do comercio intermunicipal proporcionado pela facilidade
de locomocao e situacdo geografica.

A certificagdo do QAS facilitard a comercializacdo, principal problema dos
produtores de QAS devido ao confronto com os mercados e 0s problemas de
competitividade gerados (DESPLOBINS, 2004). Segundo Krone & Menasche (2007), o
QAS cumpre importante papel no abastecimento alimentar da familia e expressa 0 modo

de vida caracteristico dos pecuaristas familiares dos Campos de Cima da Serra.

2.4. Qualidade do leite

O leite é um excelente alimento, cuja composicdo atende a muitas das
necessidades nutricionais do ser humano. Pode, entretanto, tornar-se veiculo de
transmissdo de doencas de carater zoondtico, como tuberculose e brucelose, entre outras
(IDE & BENEDET, 2001). Desta forma, sdo de grande importancia o controle de satde
dos animais e a conscientizacdo dos produtores em vacinar e testar seus animais para
estas zoonoses.

Segundo Nero et al. (2009), a atividade leiteira vem se tornando, cada vez mais,
importante para a economia brasileira, apesar de ainda ser caracterizada como tipica de
pequenos produtores e com baixa produtividade. Além disso, 0 pouco investimento na
atividade, resultando em uma producdo leiteira com baixa qualidade, identificada por

altas contagens microbianas. Guerreiro et al. (2005) consideram que a qualidade do
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produto final estd diretamente ligada & carga microbiologica do leite. Alta carga
bacteriana e contagens de células somaticas elevadas podem influenciar no rendimento
e na qualidade de queijos. Segundo Andreatta et al. (2009), queijos minas frescal devem
ser produzidos com baixas contagens de células somaticas para que tenham
aceitabilidade por parte dos consumidores, apds um periodo de trinta dias de maturacao.

Para Resende (2010), queijos artesanais nem sempre apresentam adequada
inocuidade. Entretanto, eles podem apresentar caracteristicas de seguranca sanitaria
quando obtidos de vacas sadias e de forma higiénica. Queijos produzidos com leite cru,
se comparados com queijos produzidos com leite pasteurizado, apresentam
caracteristicas sensoriais diferenciadas.

O QAS ¢é classificado, segundo a Portaria N° 214, de 14 de dezembro de 2010
(R10 GRANDE DO SUL, 2010), como queijo de baixa umidade, semi-gordo, de textura
compacta, odor agradavel e com um teor de gordura nos solidos totais variavel entre
25% e 44%. E um produto maturado por 60 dias, que se obtém por coagulagdo
enzimatica do leite cru, atraves da utilizacdo de coalhos industriais e que, com a
maturacdo, sofrera as transformacdes bioquimicas e fisicas necessarias para definir as
caracteristicas tipicas do queijo.

De acordo com Alves et al. (2009), a qualidade do leite in natura e de queijos
fabricados com leite cru, normalmente artesanais, vai depender basicamente das
condicdes higiénico-sanitarias adotadas no sistema de producdo, processamento e
comercializacdo. Os pontos criticos mais importantes sdo a possivel deficiéncia de
higiene de obtencédo do leite, maus habitos de higiene dos manipuladores, ma qualidade

da &gua e pela sanitizacao ineficiente dos utensilios.

2.4.1. Qualidade e Conservacéao do Leite

Segundo Arcuri et al. (2006), a disponibilidade de nutrientes no leite, sua alta
atividade de agua e pH proximo da neutralidade fazem do leite um meio extremamente
favoravel ao crescimento microbiano.

A qualidade microbiana da matéria-prima esta diretamente subordinada ao
tempo decorrido da ordenha e manutencdo da temperatura de armazenagem. Na
fabricacdo de queijos, apesar de serem observados todos 0S requisitos necessarios,

manipulacdo com material adequado, observada a higiene em todo o seu rigor e o
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processo de maturacdo, obtém-se certa porcentagem de produtos defeituosos
provenientes de leite de qualidade inferior (BEHMER, 1980).

No leite cru encontra-se uma diversidade de bactérias, incluindo psicrotroficas,
que suportam baixas temperaturas; termoduricas, que podem sobreviver ao tratamento
térmico da pasteurizacdo; laticas, que acidificam rapidamente o leite cru refrigerado;
além de coliformes e bactérias patogénicas, principalmente as causadoras de mastite. A
acdo das bactérias ou de suas enzimas sobre 0s componentes lacteos causa varias
alteracdes no leite e seus derivados. A contaminacdo bacteriana do leite cru pode
ocorrer do proprio animal, do homem e do ambiente. A obtencdo do leite oriundo de
vacas sadias, em condic¢des higiénicas adequadas e o seu resfriamento imediato séo as
medidas fundamentais e primérias para garantir a qualidade e a seguranca do leite e seus
derivados (ARCURI et al., 2006).

Segundo Ide & Benedet (2001), o queijo Serrano é produzido com leite cru, que
ndo sofre nenhum processo de refrigeracdo prévia, uma vez que sua producdo inicia
logo apos a ordenha sendo que, muitas vezes, o produto é elaborado sem os cuidados
higiénicos adequados. De acordo com Brant et al. (2007), queijos fabricados a partir de
leite cru poderdo ser veiculo de micro-organismos patogénicos, resultando em uma
importante questdo de salde publica. Além disto, pode haver defeitos que incluem
sabores e aromas indesejaveis, diminuicdo da vida de prateleira, interferéncia nos
processos tecnoldgicos e reducédo do rendimento, especialmente de queijos (ARCURI et
al., 2006).

2.4.2. Composicao Quimica do Leite

O leite é uma emulsdo de globulos graxos, estabilizada por substancias
albumindides num soro que contém em solucdo: um acglcar - a lactose, matérias
protéicas, sais minerais e organicos e pequena quantidade de varios produtos, tais como:
lecitina, uréia, aminoacidos, acido citrico, &cido lactico, &cido acético, alcool, lacto
cromo, vitaminas, enzimas (BEHMER, 1956).

Sua composicdo é variavel, mas se aceita como composicdo média os valores

descritos na tabela 1.
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Tabela 1: Composicao do leite bovino.

Componentes Conteudo médio + desvio padrdo (%v/v)
Sélidos totais 12,37 + 0,68,9

Lactose 4,51 + 0,17

Gordura 3,61 +0,59,0

Proteina 3,20 + 0,22

Fonte: Machado et al. (2000a)

Pouco se sabe sobre a composicdo do leite de ragas de carne ou mesticas.
Estudos realizados por Restle et al. (2003, 2004 e 2005) demonstram que ha diferenca
entre a composicdo do leite de vacas mistas (Charolés e Nelore) e esta varia de acordo
com a fase de lactacéo, idade dos animais, graus de sangue e grupos genéticos, variando
de 4,35 a 5,0% de gordura; 4,94 a 5,14% de lactose; e 13,03 a 13,93% de sdlidos totais.
Para os autores, em se tratando de sistemas de producdo de vacas de corte, 0s dois
fatores que afetam a producéo de leite e, consequentemente, o desempenho dos terneiros
sdo 0 ambiental e o genético. Os fatores ambientais mais frequentemente envolvidos sdo
a idade da vaca ao parto, 0 ano, 0 més e a estacdo da paricao e, principalmente, o nivel
nutricional ao quais 0s animais estdo submetidos. Entre os fatores genéticos destacam-se
a composicao genética dos animais, geralmente expressa em termos de grau de sangue
ou grupo genético e o tamanho da vaca. Ja Oliveira (2006), em estudo do desempenho
do gado de corte, relaciona a habilidade materna com producao de leite e o cuidado da

mé&e com a cria para que haja uma maior producao de leite.

2.4.3. Saude do ubere

Para Maluf et al. (2009), o sistema mamario da vaca é um érgdo complexo por
ser desenvolvido para utilizar os nutrientes absorvidos no trato intestinal ou oriundos de
reservas corporais e sua funcdo € otimizada imediatamente ap0s o primeiro parto.
Torna-se importante o controle de doencas do Ubere para evitar perdas na exploracédo
leiteira e manter a qualidade do leite. Os processos inflamatdrios da glandula mamaria,
além de causarem perdas na quantidade e qualidade do leite, afetam o bem-estar animal
e aumentam o uso de antibioticos, 0s quais podem apresentar residuos no leite
(SILVEIRA et al., 2009).
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A saude do Ubere influencia, diretamente, a composicdo do leite e,
consequentemente, o rendimento e qualidade dos produtos lacteos e o volume de
producdo (GUERREIRO et al., 2005).

Segundo Kehrli & Harp (apud CARNEIRO et al., 2009), vacas leiteiras em
producéo sofrem efeito mecénico da lavagem do canal do teto com o fluxo do leite, o
que evita a colonizagdo por microrganismos. O processo da ordenha representa
momento crucial para a manutencdo dessa linha de defesa do Ubere, pois provoca
flacidez no esfincter do teto. Este requer entre uma e duas horas para retomar seu tonus
muscular e tornar a se contrair o suficiente para vedar o canal, tempo que aumenta com
0 manejo inadequado e idade dos animais. Além disto, equipamentos mal regulados e
ordenha incompleta aumentam a quantidade de leite residual no Ubere, o que favorece a
ocorréncia de mastites (LANGONI, 2007), sendo que esta condig&o é tipica da producédo
de gado leiteiro. O sistema produtivo encontrado na regido dos Campos de Cima da
Serra, devido a sua peculiaridade, impede a permanéncia de leite residual apos a
ordenha dos animais, ja que as fémeas sdo conduzidas para junto de seus terneiros.
Entretanto, no final do dia, estas fémeas sdo separadas, retendo leite no Ubere até o
inicio do dia seguinte.

A salude do ubere pode ser mensurada de diversas formas. Para animais
individuais, recomenda-se o uso do California Mastitis Test, como forma de identificar
mastite subclinica na glandula mamaria. Por outro lado, para leite de rebanho, o teste de
Whiteside pode ser de grande valia no diagnostico precoce de mastite subclinica
(RIBEIRO JUNIOR et al., 2008). Atualmente, a contagem de células somaticas (CCS)
por citometria de fluxo é o método de eleicdo para verificar a saude dos rebanhos
produtores de leite (TRONCO, 1997). Os dois primeiros testes estimam e o terceiro
determina a quantidade de células somaticas no leite. Estas células sdo provenientes da
descamacdo natural do Ubere e decorrente de processo inflamatérios da glandula
maméria (RIBEIRO JUNIOR et al., 2008). Segundo Barszcz et al. (2005), a CCS no
leite € uma ferramenta valiosa na avaliacdo e estimativa das perdas quantitativas e
qualitativas da producdo do leite e derivados. Em paises economicamente
desenvolvidos, a CCS ¢ praticada rotineiramente e adotada na avaliagdo como indice no
melhoramento dos rebanhos leiteiros (BARBOSA et al., 2007).

A CCS no leite € o indicador mais usado em programas de controle e prevencao

da mastite em todo 0 mundo. A quantidade de células somaticas no leite é multifatorial
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e dependente da ordem do parto, periodo de lactagcdo, més e estacdo do ano, entre
outros, sendo que a infeccdo intra-mamaria € o principal fator responsavel por esta
variacdo (CONTREAO et al., 2008).

Segundo Zafalon et al. (2008), a ocorréncia de mastite provoca efeitos mais
prejudiciais no inicio da lactacdo, tanto pela redugcdo mais acentuada da producdo de
leite como pelo impacto que pode causar no restante do periodo lactacional. Além disso,
a enfermidade no periodo inicial da lactacdo possui uma maior importancia
epidemioldgica, j& que os animais infectados poderdo servir como fontes de infeccéo
para outros animais do rebanho durante um intervalo de tempo superior. A forma
subclinica da enfermidade pode acarretar alteracdes nos componentes do leite, dentre os

quais as suas fracdes proteicas.
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3. MATERIAIS E METODOS

Realizou-se um estudo observacional longitudinal no municipio de Cambara do
Sul, RS, onde duas propriedades rurais produtoras de Queijo Artesanal Serrano foram
selecionadas, utilizando-se amostragem intencional, considerando-se a diversidade de
condic@es estruturais e humanas, bem como o interesse dos proprietarios em participar.

A caracterizacdo dos sistemas produtivos foi realizada através de uma entrevista
utilizando-se um questionario (ANEXO 1), com perguntas abertas e fechadas sobre o
manejo dos animais, alimentacdo das vacas, instalagcdes das queijarias e itens ligados as
condicdes gerais dos produtores.

As propriedades foram visitadas em intervalos mensais, pelo periodo de 12
meses, quando se realizou a caracterizacdo do rebanho leiteiro através da identificacdo
dos animais produtores de leite. De cada uma das fémeas em lactacdo foram obtidas
informacGes fenotipicas, idade e nimero de partos.

O volume diario de leite ordenhado foi registrado pelo produtor em planilha
elaborada para este fim, sendo esta recolhida e verificada mensalmente.

A cada visita, uma amostra (em torno de 200 mL) do leite total produzido
resultante da ordenha de todas as vacas da propriedade foi coletada e transportada sob
refrigeracdo, para realizacdo das andlises laboratoriais. A amostra foi dividida em trés
aliquotas sendo as duas primeiras encaminhadas ao Sistema de Andlise de Leite
(SARLE/UPF) sendo uma aliquota conservada com BRONOPOL, para analise de
composicdo (gordura, lactose, proteina, extrato seco), contagem de células somaticas
(por espectrofotometria radiacdo infravermelha) e outra aliquota conservada com
AZIDIOL, para contagem bacteriana total (citometria de fluxo). Ambas foram
transportadas devidamente refrigeradas até 10°C.

A terceira aliquota foi avaliada quanto a estabilidade ao etanol, acidez titulavel
(BRASIL, 2006) e prova de Whiteside, para estimar a carga de células somaticas
(ROSEMBERGER, 1993).

A estabilidade ao etanol, para verificacdo da estabilidade da caseina, foi
realizada misturando-se 2 mL da amostra com 2 mL de etanol nas concentracdes de 72°,

74°,76°, 78° e 80° GL, dando como resultado a reacdo de precipitacdo com a presenca
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de grumos se positiva (BRASIL, 2006). Foi considerada como valor de resisténcia a
concentracdo (graduacao) do alcool mais baixa em que o leite ndo coagulou.

Para a analise de acidez titulavel, utilizou-se 10 mL de amostra com 3-4 gotas de
fenolftaleina 1,0% e adicdo de hidréxido de s6dio (NAOH) N/9 até a coloracdo rosea
persistente (BRASIL, 2006). S&o consideradas adequadas ao consumo e industrializagéo
amostras provenientes de leite que possua entre 14 e 18°D (BRASIL, 2002).

Para a prova de Whiteside, desenvolvida por Rosemberger (1993), foi utilizada
uma placa de Petry e nela depositado 5 gotas de leite previamente homogeneizado e, em
seguida, adicionadas 2 gotas de NaOH N/1 préximo ao leite. Com um bastdo de vidro
misturou-se o leite com a solugcdo por 15 segundos. A reacdo positiva foi para a
formacgéo de grumos ou consisténcia filamentosa e negativa, para a auséncia.

Para caracterizagdo do rebanho, descreveram-se as caracteristicas fenotipicas
raciais predominantes.

Para analise da composicao do leite quanto aos meses do ano utilizou-se analise
multivariada (ANOVA) e teste Bonferroni de comparacdo mdaltipla Os valores médios
de acidez e estabilidade ao alcool foram comparados entre os produtores pelo teste t ndo
pareado, com correcdo de Welch. As contagens de células somaticas foram
transformadas em Logl0 e comparadas, entre os produtores, pelo teste t ndo pareado
com correcdo de Welch, utilizando-se o programa estatistica GraphPad e nivel de

seguranca de 0,5%.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Caracterizacédo dos rebanhos e propriedades estudadas

As propriedades analisadas estdo localizadas no municipio de Cambara do Sul.
A Propriedade 1 é localizada em S 29°, 8 min. 13,9 Seg. W 50°, 10min, 12,4 Seg., 956,0
Alt e a Propriedade 2 em S 29°, 8 min., 0,2 Seg. W 50°, 12 min. 36,5 Seg. 904,0 Alt. A
propriedade 1 explorou o leite de 9 fémeas em média (entre 6 e 10), enquanto que na
propriedade 2 foram exploradas uma média de 13 animais (entre 8 e 15).

De acordo com a visita preliminar nas propriedades foi possivel identificar que
em nenhuma delas havia plano de gerenciamento e 0s proprietarios ndo tinham
registros das atividades da propriedade, sendo que o registro de animais era realizado
compulsoriamente na Inspetoria Veterindria local. As propriedades ndo possuiam
nenhum plano de gerenciamento nem controle dos insumos utilizados ou da quantidade
de queijo produzida. Nas duas propriedades, o manejo de ordenha também era
semelhante e de acordo com o habito e costume local (MENASCHE & KRONE, 2007),
qual seja, as fémeas eram ordenhadas uma vez ao dia, pela manhd, apos a realizacdo do
apojo. No que se refere ao manejo dos campos, € rotina a queima dos mesmos quando
permitido, para melhorar a condicdo da pastagem.Os animais, nas propriedades nao
possuiam registros de movimentacao e nascimentos, assim como também, ndo possuiam
nenhuma identificagdo como brincos ou sistema de rastreamento. Em ambas as
propriedades os animais ndo eram separados por idade ou sexo. Os animais
permanecem juntos de acordo com o espaco permitido na lotacéo dos piquetes.

As propriedades ndo estabelecem um periodo para a cobertura e paricdo, 0s
touros séo soltos livres nos campos com as fémeas e la permanecem o ano todo

No item satde animal, os animais recebiam vacinas, embora sem um protocolo,
contra febre aftosa, brucelose e clostridioses.

Os animais sdo todos provenientes de cruzamentos de ragas européias como o
Devon, Charolés e Angus com Zebuinos. As vacas possuiam idade a partir dos 36
meses, até 120 meses e estavam, pelo menos, no 3° parto. A maioria permaneceu em
lactacdo durante todo o periodo da observacdo. A producdo de leite média foi de
26,74L.dia™ e 34,0L.dia™ respectivamente nas propriedades 1 e 2. Os animais bebiam

agua disponivel nos campos através de fontes naturais como arroios ou rios.
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Quanto ao manejo dos machos, em ambas as propriedades, os produtores
vendem seus terneiros sem a castracdo (geralmente em feira local de terneiros ou a
campo). Nao tem como habito realizar amochamento. J& o desmame é realizado a partir
dos seis meses de idade com a separagdo dos terneiros das vacas.

Os animais permaneceram na pastagem nativa durante todo o periodo de
observacdo. O manejo das propriedades ocorreu da seguinte maneira: Os animais séo
criados extensivamente nos campos nativos; durante 0S meses de verdo, que
compreendem dezembro, janeiro, fevereiro e margo, eles pastejam o rebrote da queima
dos campos. No inicio do outono, os produtores comecam a preparar as lavouras da
consorciacao de azevém (Lolium multiflorum) com aveia (Avena sativa), que, a partir de
julho, sdo pastoreadas. Ainda neste periodo, os animais recebem suplementacdo de
concentrado. Ao final do inverno é feita a queimada superficial dos campos, permitindo
o rebrote das pastagens. Neste periodo os animais ndo recebem suplementacgéo.

As propriedades avaliadas mostraram-se representativas, quanto ao manejo e
administracdo, conforme o descrito na literatura (IDE & BENEDET, 2001; KRONE,
2007 e VILTROLLES, 2011).

4.2. Caracterizacao fisico-quimica do leite de rebanho
4.2.1 Estabilidade do leite ao etanol

A estabilidade ao alcool foi medida nas concentracdes alcoolicas de 72° a
80°GL, em alcool graduado em intervalos de 2°GL.

Foi considerado o valor da menor graduacéao alcodlica onde o leite ndo coagulou.
Os valores médios de estabilidade foram para os produtores A e B respectivamente,
76,17 £ 1,19 e 75,50 + 1,16, ndo havendo diferenca significativa ente eles (p= 0,6924).
Foi encontrada instabilidade ao alcool (leite coagulou no alcool a 72°GL) nos meses de
marco e abril de 2010 e fevereiro de 2011, no produtor A e em abril e maio de 2010 e
janeiro de 2011 no produtor B. Embora tenha havido a ocorréncia de instabilidade em

meses diferentes, observou-se pouca variabilidade ente as propriedades (Figura 1).
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Figura 1: Estabilidade ao etanol do leite avaliado em duas propriedades em Cambara do
Sul, no periodo de margo de 2010 a fevereiro de 2011.

A prova do alcool é usada rotineiramente nas industrias de laticinios como uma
forma de aferir a estabilidade térmica da proteina do leite. Embora a IN 62 (BRASIL,
2011) defina a graduacdo alcoolica minima de 72°GL para aceitar o leite, as industrias
tém utilizado graduagdes mais altas como requisito de qualidade para aceitacdo do leite.
Embora haja uma relagéo entre estabilidade da caseina e resisténcia ao alcool, sabe-se
que a mesma ndo é direta (MARQUES et al, 2007).

A instabilidade ao alcool é multifatorial. Segundo Velloso (1998), silagens com
altos teores de fibra e excesso de concentrados protéicos podem aumentar a
instabilidade do leite ao alcool. Da mesma forma, Barros (2001) relata que a
estabilidade do leite é relacionada a dietas ricas em calcio, com desequilibrios minerais
(Ca, Mg, P) e a mudangas brusca na dieta. Ponce e Hernandez (2001) avaliaram o leite
de 10 rebanhos mistos (5/8 Holandés e 3/8 Zebu). A maior parte das amostras
apresentou-se instaveis ao alcool, nos meses de marco-abril, quando ocorre escassez de
alimentos e pobre condicdo corporal.

A regido dos campos de Cima da Serra se caracteriza por ser uma regido de
clima temperado com condicBes adversas. Os meses de ocorréncia do leite instavel
foram aqueles em que a incidéncia de calor foi maior, associado a periodos de menor
incidéncia de chuvas, onde pode ter havido danos aos campos e menor aporte de

nutrientes.
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4.2.2 Acidez titulavel do leite

A acidez titulavel do leite mede, entre outros fatores, os habitos e critérios de
higiene e armazenagem do leite ap6s a ordenha, tendo em vista a atividade de
microrganismos mesoéfilos e consequente transformacdo da lactose em écido latico. A
legislacéo brasileira estipula que o leite terd acidez titulavel normal quando os valores
estiverem ente 14 a 18° Dornic (BRASIL, 2011).

Esperava-se que o leite avaliado apresentasse valores normais de acidez, ja que o
leite era ordenhado e imediatamente coletado e armazenado, sob refrigeragéo, para fins
de analise. Esta expectativa se confirmou, sendo que, na propriedade 1 a média de
acidez titulavel foi 16,71 + 0,396 e na propriedade 2 foi de 16,96 + 0,258 A figura 2

apresenta os resultados e a variabilidade entre os produtores
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Figura 2: Acidez titulavel do leite avaliado nas propriedades 1 e 2, em Cambara do Sul,

no periodo de marco de 2010 a fevereiro de 2011

No més de dezembro/2010 e janeiro/2011, o leite produzido pelo produtor B
apresentou acidez elevada (18,38° e 18,88°D, respectivamente). Também, no més de
janeiro/2011, o leite produzido na propriedade A apresentou acidez de 19,87°D.
Considera-se estas ocorréncias como isoladas, tendo em vista que sdo poucas
ocorréncias no periodo mais quente do ano, quando pode haver maior multiplicacéo
bacteriana capaz de acidificar o leite. O leite é naturalmente acido, sendo que alguns
componentes contribuem significativamente para esta acidez. Entre eles estdo o dioxido

de carbono, proteinas, fosfatos e citratos (PERES, 2001).
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Ao se avaliar os resultados de acidez titulavel e da estabilidade ao alcool, pode-
se concluir que houve a ocorréncia de Leite Instavel Ndo Acido (LINA) no periodo
avaliado que compreende de margo de 2010 até fevereiro de 2011. O LINA é uma
ocorréncia associada a restricdo alimentar. Zanela (2004) encontrou instabilidade ao
alcool 29% maior no leite de animais submetidos a restricdo alimentar. Zanela et al.
(2009) identificaram a sazonalidade como fator importante, sendo que a maior
ocorréncia o final do verdo e inicio do outono. Fischer et al. (2004) afirmam que ha
concentracdo de casos durante os periodos de menor oferta de alimentos.

Embora estes parametros sejam requisitos para aceitacdo do leite na indUstria de
laticinios, estes ndo sdo, até o momento, avaliados nas propriedades produtoras de
queijo serrano. O processo industrial estd vinculado a uma série de requisitos de
qualidade da matéria-prima, que € obtida de diferentes fontes. Ao passo que, no caso de
um produto artesanal, a matéria-prima € oriunda da propriedade onde o QAS ¢

produzido.

4.2.3 Qualidade do leite quanto a prova de Whiteside

A prova de Whiteside foi negativa em todas as amostras do leite do produtor A e
positiva em apenas 2 amostras de leite do produtor B nos meses de abril de 2010 e
janeiro de 2011. N&o € possivel inferir uma relacédo destes resultados com mastite, tendo
em vista que nestes dois casos, a contagem de células somaticas foi baixa (1,82 x 10> e
3,1x10* céls.mL™). Observou-se, entretanto, que nestes dois meses foi encontrada
contagem bacteriana total de 7,57x10° céls.mL™ e 4,6x10° céls.mL™, respectivamente
em abril/2010 e janeiro/2011. A prova de Whiteside tem, por principio, a desnaturacdo
de parede celular de células presentes no leite. Neste caso especifico, provavelmente
esta desnaturacdo ocorreu em células bacterianas. Considera-se esta ocorréncia, um fato
isolado.

Embora, segundo Ribeiro Junior et al. (2008), o diagnostico precoce da mastite
desempenhe papel importante no controle da doenca, ndo se pode, neste caso, inferir

gue a ocorréncia tratava-se de mastite.

4.2.4 Composicao do leite
Os resultados referentes a composicdo do leite das propriedades no periodo de

marco de 2010 até fevereiro de 2011 estdo apresentados na tabela 2. N&o houve
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diferenga significativa (0<0,05) na quantidade dos componentes do leite (gordura,
proteina, lactose e extrato seco total), nos diferentes meses do ano.

Ao longo do ano foram observadas alteracdes nas condi¢Ges de producéo,
principalmente na disponibilidade de alimento. Esperava-se que houvesse alteragGes na
composicao tendo em vista que a qualidade e quantidade do leite produzido sofrem forte
influéncia do estado nutricional das fémeas (GODOQY, 2004). Entre marco e abril e
outubro a dezembro de 2010, as vacas foram mantidas em pastagem nativa (capim
mimoso e capim caninha). Embora ndo tenha havido diferenga significativa dos
componentes entre os meses do experimento, observa-se uma tendéncia a uma maior
concentracdo de componentes do leite nestes meses. De acordo com Trindade et al.
(2002), o ganho de peso de terneiros lactantes é maior no periodo de setembro a abril,
quando séo observadas as maiores producdes de forragem e maiores ganho de peso dos
animais na regido dos Campos de Cima da Serra. Este fato deve-se também ao maior
aporte de nutrientes para as fémeas em lactacéo, resultando na melhor qualidade do leite
e no maior ganho de peso dos terneiros.

Entre maio e meados de agosto de 2010, além de pasto nativo, as vacas
receberam racdo comercial e tiveram acesso a pastagem cultivada de azevém (Lolium
multiflorum Lam.) consorciada com aveia (Avena strigosa Schreb). Durante os meses de
agosto e setembro € comum a escassez de alimento, ja que neste periodo, os produtores
tem o habito de realizar queimadas nos campos para renovagdo de pastagem. Este
manejo dos campos permite a retirada da matéria vegetal ressecada pelo frio, que,
segundo Schlick (2004), permite o crescimento das plantas durante a primavera, que
permanecem verdes até o final do verdo.

Os teores de gordura permaneceram estaveis nas amostras analisadas e dentro
dos padrdes minimos exigidos pela Instrucdo Normativa 62 (BRASIL, 2011) que é de
3,0%m/m. Segundo Oliveira & Timm (2008), a gordura € o componente que geralmente
pode variar com mais frequéncia e que ha uma relacdo negativa entre gordura e
producdo de leite, porque o aumento na quantidade do leite leva a uma diminuicao da
gordura.

A lactose é o componente que menos varia no leite bovino. Este fato foi
comprovado neste experimento. Diversas pesquisas relacionadas ao balanceamento
nutricional indicam que hd pouca ou nenhuma variacdo neste componente, exceto

quando o animal sofre de processos infecciosos na glandula mamaéria (mastite)
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Gonzalez et al.(2004). Os fatores ambientais que afetam o teor de lactose no leite tém
sido pouco estudados, talvez por sua menor importancia na producao de queijos e outros
derivados lacteos ou por sua menor variacdo de acordo com os fatores nutricionais e
ambientais (NORO et al., 2006).

N&o houve aumento nos valores médios de proteina do leite ao longo do ano. A
alteracdo de quantidade de proteina no leite sofre influéncia da nutricdo (Gonzalez et al.,
2004). As taxas de proteina ficam aumentadas, ja a lactose e os solidos totais ficam
diminuidos quando associados ao aumento de celulas somaticas, ocorrendo alteracdo na
composicao do leite (MACHADO et al., 2000a).

Da mesma forma, ndo houve alteracéo significativa nos teores de sélidos totais
(ST) e desengordurados (SD), ao longo do tempo. O teor de SD se manteve sempre de
acordo com o padréo estipulado pela IN 62 (BRASIL, 2011), que é 8,4%m/m.

A variabilidade na quantidade dos componentes do leite também pode estar
relacionada a contagem de células somaticas (VERDI et al., 1987; MACHADO et al.,
2000a; SANTOS, 2003). Segundo Korhonen & Kaartinen (1995), quando h& aumento
de celulas somaticas ha diminuicdo da sintese do leite e de seus componentes, com
queda de até 15% na quantidade de solidos totais, 10% de gordura e lactose. O teor de
protefna total diminuira apenas quando a CCS for igual ou maior que 1,0x10°céls.mL™.
Tabela 02. Média da quantidade de gordura (G), lactose (L), proteina (P), extrato seco

total (EST) e desengordurado (ESD) contido no leite de mistura proveniente de

duas propriedades que produzem queijo artesanal serrano do municipio Cambara

do Sul-RS.

Més G (%) L (%) P (%) EST (%) ESD (%)
Mar/10 3,70 4,57 3,62 13,00 9,30
Abr/10 3,82 4,54 3,60 13,14 9,32
Jun/10 3,34 4,72 3,39 12,44 9,10
Jul/10 3,35 4,74 3,46 12,50 9,15
Ago/10 3,09 4,60 3,33 11,93 8,84
Set/10 3,04 4,73 3,39 12,11 9,07
Out/10 3,16 4,64 3,40 12,12 8,96
Nov/10 3,04 4,61 3,38 11,99 8,95
Dez/10 3,34 4,63 3,52 12,43 9,09
Jan/11 3,31 4,56 3,50 12,32 9,01
Fev/11 3,50 4,51 4,16 13,17 9,67

OBS: as amostras do més de maio 2010 foram perdidas.
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4.3 Contagem de Células Somaticas

A contagem de células sométicas (CCS) esteve entre 6,0x10% 39 x 10° célsmL™ de
leite. A quantidade de células somaticas indica o estado sanitario das glandulas
mamarias das vacas, podendo sinalizar para perdas significativas de producéo e
alteracbes da qualidade do leite (BUENO et al., 2005). A contagem alta de células
somaticas no leite, segundo Barszez et al. (2005), provoca altera¢fes nos trés principais
componentes do leite, quais sejam gordura,proteina e lactose.

Como a CCS é considerada um indicativo da ocorréncia de inflamacdo da
glandula maméria em resposta a invasdo bacteriana, Uberes considerados saudaveis e
sem mastite devem apresentar contagens inferiores a 200.000 células.mL™ de leite
(HARMON, 1999; ZAFALON et al., 2008). Segundo Santos (2002), a contagem de
células somaticas é tdo importante para a industria de derivados lacteos porque interfere
no rendimento industrial como também para producdo em pequenas escalas, como é o
caso de pequenas propriedades. Altas CCS provocam efeito negativo como a
diminuicdo da producédo e o aumento dos defeitos sensoriais em produtos lacteos devido
aos altos niveis de degradacéo da caseina (ZAFALON et al., 2008).

As contagens de celulas sométicas encontradas sd@o consideradas compativeis
com Uberes saudaveis (SALONIEMI, 1995)neste estudo devem-se provavelmente as
particularidades da producdo, tais como a permanéncia do terneiro junto a fémea em
lactacdo apos a ordenha da manhd, a criacdo em sistema extensivo. Embora Silveira et
al. (2009) ndo tenham verificado diferencas na ocorréncia de mastite subclinica em
vacas que tiveram seu Ubere massageado ou ndo ao final da ordenha, estudos sugerem
gue o massageamento ao final da ordenha contribui para a diminuicéo do leite residual e
consequentemente para a reducdo da mastite (HALEY et al., 1998). Segundo Harmon
(1994) e Guerreiro et al. (2005), infecgdes na glandula mamaria podem ocorrer por
exposicdo das extremidades dos tetos a patdgenos externos como por exemplo o local
em a vaca deita, fezes, solo e ambiente do local da ordenha. Ja no processo de obtencdo
realizado pelos produtores objeto deste estudo, isto ndo acontece, uma vez que 0S
animais, ap6s a ordenha, sdo soltos ao campo juntamente com suas crias e nao
permanecem em galpdes, currais ou anexos. A mastite € uma das principais doengas que
acomete rebanhos produtores de leite (RIBEIRO JUNIOR et al., 2008). Os resultados
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demonstram a boa salde dos Uberes das vacas que foram ordenhadas ao longo do
periodo experimental, quando avaliada a CCS.

Embora a CCS seja amplamente usada como teste de triagem para mastite, esta
técnica ndo fornece a identidade especifica do agente causador (GODKIN et al., 1993).

As informacbes de CCS individualizadas por produtor e por més estdo
apresentadas na tabela 3. E possivel observar que ndo ha constancia nos resultados ao
longo do tempo e os valores variam entre os produtores e entre 0s meses. Nota-se,
porém que os valores sdo considerados baixos (menores que 2,09 x10° céls.mL™).
Machado et al. (2000b) relataram que apenas 25% dos 7491 rebanhos leiteiros avaliados
apresentaram CCS iguais ou inferiores a 2,44x10° céls.mL™, em estudo realizado nos
estados de Sdo Paulo e Minas Gerais. Ja Paula et al. (2004) relatou que 35,4% das
257.540 amostras extraidas de 32.590 rebanhos apresentaram CCS inferiores a 2,82x10°

céls.mL™.

4.4 Contagem Bacteriana Total

Nas propriedades avaliadas, o leite apresentou contagens bacterianas entre 1,10
x 10* a 7,57 x 10° UFC.mL™ de leite. Valores de contagem superiores a 6,0 x
10°UFC.mL™ na regi&o Sul, sdo considerados inadequados de acordo com a IN 62
(Brasil, 2011). Contagens superiores a este valor podem levar a acidificacdo do leite ou
mesmo a producdo de proteases e lipases, hidrolisando por¢des de caseina tornando-a
instavel ao aquecimento podendo ocasionar alteracdes de produtos lacteos (OLIVEIRA
et al.,2007). No presente estudo, as altas contagens bacterianas ficaram distribuidas nos
meses de marco, abril, junho, novembro, dezembro de 2010 e janeiro de 2011 (tabela 3).
N&o se pode, portanto, relacionar as altas contagens aos periodos mais quentes do ano.
Além disto, o leite era coletado imediatamente apds a ordenha, ndo havendo, portanto,
tempo para a multiplicacdo bacteriana. Pode-se relacionar estas altas contagens a
praticas inadequadas de higiene na ordenha e a utensilios mal higienizados (ARCURI et
al., 2006).

Muitos sdo os fatores que afetam diretamente a contaminacdo microbiana do
leite cru, sendo eles, salde da glandula mamaria, higiene da ordenha, ambiente em que a
vaca fica alojada, limpeza dos equipamentos e do ordenhador. A contagem bacteriana
total do leite pode aumentar significativamente quando em contato com equipamentos

nos quais a limpeza e sanitizacdo sejam deficientes, isto porque ha uma grande
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multiplicacdo dos microorganismos em residuos de leite nos recipientes e em qualquer
outro local onde h& seu acumulo (GUERREIRO et al., 2005). A alta contagem
bacteriana do leite é responséavel por graves defeitos em queijos e é um dos fatores de
rejeicdo do leite na industria, porque tanto os 6rgdos governamentais quanto a inddstria
leiteira avaliam a qualidade do leite através dos parametros fisico-quimicos e
microbioldgicos e estes deverdo determinar o sabor, integridade e valor nutritivo do
produto final, (FAGAN et al., 2008).

Embora ndo ocorra refrigeracdo do leite, pois o mesmo € utilizado
imediatamente ap6s a ordenha na fabricacdo do QAS, cabe salientar a importancia da
mesma em termos de qualidade porque, mesmo sob refrigeracdo, o leite pode ser
facilmente deteriorado a partir da proliferacdo de grande numero de bactérias
(GUERREIRO et al., 2005).

Segundo Lacerda et al. (2010), contagem altas de CCS E CBT em leite de vacas
leiteiras, podem ser explicadas por falhas no manejo, incluindo alem falta de higiene, a
inexisténcia ou ineficiéncia de praticas de pré/pds-dipping, o que poderia contribuir para
um risco em potencial de veicular microorganismos patogénicos causadores de
contaminacdes.

O presente estudo ndo teve como objetivo, identificar as falhas higiénicas na
obtencdo do leite. Entretanto, as altas contagens bacterianas do leite encontradas
indicam a necessidade de identificar e corrigir falhas no processo de obtencéo,
manipulacdo, conservacdo e processamento de produtos lacteos, evitando perda na
qualidade (ROSA & QUEIROZ, 2007).

As maiores contagens bacterianas observadas ocorreram entre novembro e abril,
meses mais quentes do ano. O leite produzido nao sofria nenhum tipo de conservacéo
pelo frio, considerando seu uso imediato para a producdo do QAS. Da mesma forma, a
coleta da amostra para analise era feita imediatamente ap0s a ordenha. As altas
contagens podem indicar que, apesar da rapida utilizacdo, o leite pode ter sido
contaminado a partir de utensilios e equipamentos mal higienizados usados na ordenha
dos animais, bem como da higienizacdo inadequada das maos do ordenhador. Para
garantir qualidade e seguranca do leite e de seus derivados sdo necessarias medidas de
seguranca tais como obtencdo do leite de vacas sadias e em condi¢Bes higiénicas
adequadas (ARCURI et al.,2006).
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Tabela 3: Contagem de células sométicas e bacteriana total do leite produzido em duas

propriedades que produzem queijo artesanal Serrano do municipio Cambara do

Sul-RS.
CCS (1000.mL™) CBT (1000.mL™)
Més Produtor 1 Produtor 2 Produtor 1 Produtor 2

mar/10 61 6 193 1180
abr/10 57 182 6023 7570
jun/10 73 57 234 3094
jul/10 154 75 158 502
ago/10 207 142 155 273
set/10 131 76 159 426
out/10 79 60 733 165
nov/10 51 209 1364 69

dez/10 128 40 1444 662
jan/11 13 31 17 4618
fev/11 22 391 11 545

OBS: as amostras do més de maio 2010 foram perdidas.



5. Conclusotes

O leite produzido pelas vacas mesticas de corte no municipio de Cambara do
Sul, na regido dos Campos de Cima da Serra, possui padrbes de composicao
considerados normais pela legislacdo vigente. O leite de conjunto nas duas propriedades
apresentou contagem de células soméaticas compativeis ao produzido por vacas com
Uberes sadios.

A composicédo do leite ndo foi afetada pela época do ano.

O leite apresentou acidez titulavel caracteristico do leite normal, indicando uma
reduzida quantidade de acido latico e carga bacteriana.

O leite das duas propriedades apresentou- se estavel ao etanol 72°GL, indicando
adequacdo ao uso industrial.

A contagem bacteriana total elevada em alguns periodos pode estar relacionada
aos procedimentos de higiene de utensilios e de obtencdo do leite inadequados e

inconstantes.



6. Considerac0es Finais

O queijo artesanal serrano possui forte identificacdo regional e estd em processo
de certificagéo.

Tendo em vista este aspecto, sugere-se a realizagdo de mais pesquisas na area de
producdo e manejo dos animais e do leite, buscando reforgar as caracteristicas tipicas do
QAS e reafirmar o processo diferenciado de producdo, que sdo importantes na
certificacdo do produto.
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ANEXO 1

Nome do proprietario:

Localizacao:

Data:

n.

Questdes

codigo

comentarios

PROPRIEDADE

ARQUIVAMENTO DE REGISTROS

[N

O proprietario possui um arquivo com os registros da propriedade?

GERENCIAMENTO DO LOCAL

Existe um plano de gerenciamento da propriedade?

O proprietrio faz registros dos animais?

O proprietario possui controle da quantidade insumos utilizados na propriedade?

Slw[r]-

O proprietario possui controle da quantidade de queijos produzidos?

ESTRUTURA

[N

O local é adequado para o desenvolvimento da atividade? Porque?

N

O espaco é adequado para o nimero de animais?

w|wlw|w[dv N[

w

Como séo as cercas? () pedra () arame farpado () arameliso ( ) elétrica

ANIMAIS

ANIMAL (n&o bovinos)

[N

Possui cdes? Quantos?

N

Possui gatos? Quantos?

w

Os animais acima referidos sdo desvermifugados? Com que freqiiéncia?

BOVINOS

O proprietario possui registro de movimentac&o e nascimento dos animais?

Os animais possuem identificagdo?

Que tipo de identificagdo? Comentar

Os animais sdo divididos por categorias (idade, sex0)? Como?

Onde os animais bebem agua?

Quais medicamentos sdo utilizados?

~N|o|o[s|w[n]e

Utiliza o leite de animais em tratamento medicamentoso? Para que?

MANEJO DOS BOVINOS

[N

Faz castracdo dos machos? Como?

N

Amocha os animais aspados? Como (qual idade; pasta cauterizante, descorne, cauterizagéo)?

w

Faz 0 desmame dos terneiro? Como?

SAUDE ANIMAL

A propriedade possui acompanhamento veterin&rio? Qual a fregiiéncia de visitas?

Qual o protocolo de vacinagdo (época do ano, periodicidade)?

A propriedade ja apresentou problemas de satide animal nos Ultimos 5 anos? Quais?

A propriedade faz registros dos medicamentos utilizados?

SIE NN

Como é feito o descarte de animais mortos?

ORDENHA

Quantas vez é feita/dia?

Qual é o material de ordenha?

Despreza 0s primeiros jatos?

Os terneiros sdo mantidos juntos com as maes?

SIE SIS

Descrever o procedimento de ordenha.

PASTAGEM

[N

Qual 0 manejo da pastagem?

N

E feito analise do solo?

o2l el el e K L e L A S N N E B E B I N A N Y N N N NI NN NN R R R

w

E feito algum manejo do solo?

QUEIJARIA

[N

Descrever o processo produtivo, aditivos, tipos de formas....

EQUIPAMENTOS

Utensilios limpos, de material adequado, em nimero suficiente, em bom estado de conservagéo?

Procedimento de higienizagéo adequados?

Utensilios sdo guardados em local adequado?

O material de limpeza é adequado?

alsfw|n|-

O produto sanitizante regularizado pelo Ministério da Satide?

MANIPULACAO

Usam uniformes adequados (cor clara, limpo, com mangas, protecéo de cabelos e calcados fechados)?

Maos limpas, unhas curtas, sem esmalte e sem adornos (anéis, relégios, pulseiras, correntes, etc.)?

Séo evitados maus habitos como fumar, comer, tossir, espirrar, conversar, usar celular?

Quantas vezes por semana é feito queijo?

a|sfw|n|e

Quem trabalha na producéo de queijo?

ESTRUTURA DA QUEIJARIA

Parede, piso e teto sdo revestidos de material liso, lavavel, impermeével e em bom estado de conservagéo?

Local limpo e organizado?

Ambiente livre de objetos em desuso ou estranhos as atividades?

Ventilagdo é adequada?

lluminagdo é suficiente? Com protecéo contra queda de lampadas? A fiacao elétrica esta adequadamente instalada e protegida?

Existe lavatdrio de uso exclusivo dos manipuladores com sabéo liquido, papel toalha néo reciclado e antisséptico?

Existem instalacdes e local adequado para limpeza e desinfeccdo de equipamentos e utensilios? (tanques para despejo de &gua suja)

w|w|w|w|w|w|w|w|w|w|w|w|w|w|w]|w|w|w|[w]|w|w|w]|w|[r][o[ I[NNI [ o [ o [ o o o o[ [ R R e R e ek e Rk e e -

R N N N N R N N I A N N A S N L S LN N N

o|~N|o|o|s|w|r|e

Existe algum tipo de controle de temperatura de processamento e armazenagem?

Legenda: s=sim, n=n&o, no= nao observado e na=ndo aplicavel




