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RESUMO

O leite cru ¢ amplamente utilizado
na producdo de queijos artesanais,
como o Queijo Artesanal Serrano
(QAS), que ¢ produzido a partir do
leite cru de vacas de ragas de corte.
O leite sem tratamento térmico pode
ser veiculo de agentes de doengas
transmitidas por alimentos. Assim,
as condicdes de higiene no processo
de obtencdo da matéria-prima sdo de
extrema importancia. Em dez unida-
des produtivas de QAS, coletaram-
-se amostras de leite para contagem
de micro-organismos mesofilos
aerobios (MT), coliformes totais
(CT), coliformes termotolerantes ¢
Staphylococcus coagulase positiva
(SCP) antes e apds a implementa-
¢do de Boas Praticas Agropecuarias
(BPA). A utilizacdo de BPA determi-
nou reducao significativa (p=0,0006)
na contagem de MT e revelou ten-
déncia a diminuicdo nas contagens
de CT e aumento nas contagens de
SCP. A contagem de MT esta dire-
tamente relacionada a qualidade do
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produto enquanto CT, a higiene do
processo produtivo. Apesar de ter
sido observado uma melhora na qua-
lidade do leite, ainda ha necessidade
de revisao ¢ intensificacdo das BPA,
especialmente devido ao aumento
na contagem de SCP. O QAS possui
importancia socioecondmica, sendo
necessaria a qualificacdo de sua pro-
dugdo para garantir a qualidade da
matéria-prima e, assim, agregar valor
ao produto final.

Palavras-chave: Queijo Artesanal
Serrano. Mesofilos. Coliformes.
Staphylococcus coagulase positiva.

ABSTRACT

Raw milk is widely used in artisan
cheeses production such as Serrano
Handmade Cheese (SHC), which
is produced from raw milk of beef
cattle. Milk without heat treatment
can be a vehicle of foodborne illness
agents. Therefore, the hygienic con-
ditions in the milking process are of
utmost importance. In ten produc-
tion units of SHC, milk samples were

114

collected for counting mesophilic
aerobic microorganisms (MT), to-
tal coliforms (TC), thermotolerant
coliforms (ThC) and Staphylococ-
cus coagulase positive (SCP) be-
fore and after the implementation
of Good Farming Practices (GFP).
The use of GFP determined a sig-
nificant reduction (p = 0.0006) in
mesophilic count and showed a
tendency to decrease in TC counts
and increased counts in SCP. Me-
sophilic bacteria counts are direct-
ly related to product quality and
TC to hygiene of the production
process. Although we observed an
improvement in milk quality, there
is still a need to review and inten-
sification of GFP, especially due to
increased SCP count. The SHC has
socio-economic importance, and
the qualification of its production is
necessary to ensure the quality of
raw materials and thus add value
to the final product.

Keywords: Artisan Serrano
Cheese. Mesophilic. Coliforms.
Staphylococcus coagulase positive.
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INTRODUCAO

leite cru ¢ amplamente

utilizado para a producao

de queijos artesanais no

Brasil. No sul do Brasil,
0 Queijo Artesanal Serrano (QAS)
¢ tradicionalmente produzido na re-
gido dos Campos de Cima da Serra
no estado do Rio Grande do Sul e do
Planalto Sul Catarinense, em Santa
Catarina. Originalmente, o queijo ¢
produzido em pequena escala, com
leite cru de vacas de corte criadas em
sistema extensivo e alimentadas com
pasto nativo. No inicio, surgiu como
uma fonte de renda extra para os pe-
cuaristas, porém, atualmente a venda
do QAS tornou-se a principal fonte
de renda (PEREIRA et al., 2014).

A legislacdo para fabricacdo de
queijos artesanais, a partir de leite cru
(BRASIL, 2013) prevé que, nas pro-
priedades rurais onde estdo localizadas
as queijarias, deve-se implementar o
Programa de Controle de Mastite e o
Programa de Boas Praticas de Ordenha
e de Fabricacdo, tendo em vista que a
qualidade do leite cru esta diretamen-
te relacionada a contaminagdo inicial
€ ao tempo e temperatura que o leite
permanece desde a ordenha até o pro-
cessamento (FAGAN et al., 2005).

No Brasil, em algumas localidades
o leite ainda é obtido sob condigdes
higienicossanitarias deficientes e, em
consequéncia, apresenta elevado nu-
mero de micro-organismos (SANTA-
NA et al., 2008), o que constitui um

risco a satide da populagdo, principal-
mente quando consumido sem trata-
mento térmico. Dessa forma, cuidados
higiénicos desde a ordenha até a obten-
¢do do produto final devem ser empre-
gados a fim de se garantir a saude do
consumidor.

De acordo com o Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
(MAPA), Boas Praticas Agropecuarias
(BPA) ¢ o conjunto de principios, con-
ceitos, praticas, tecnologias, métodos
e recomendagdes técnicas apropriadas
aos sistemas de produco de insumos,
de animais e de alimentos aplicados e
implementados em nivel de campo a
fim de fomentar e agregar valor as ati-
vidades agropecuarias e de promover a
saude e o bem-estar humano e animal
(BRASIL, 2016), ou seja, sao aquelas
praticas consideradas ideais para ob-
tencdo da matéria-prima de qualidade
(MATSUBARA et al., 2011) que, no
leite, resultam em baixo grau de conta-
minagdo ¢ menor contagem de micro-
-organismos. Desta forma, a utilizagdo
de BPA busca assegurar que o leite e
os seus derivados sejam indcuos e ade-
quados para o uso a que se destinam.

Dentre as medidas de BPA reco-
mendadas na pecuaria leiteira se des-
tacam: a sanidade animal; a ordenha e
a armazenagem do leite sob condigdes
higiénicas; equipamentos, para orde-
nha e armazenamento do leite, ade-
quados e mantidos em boas condigdes
(FAO, 2013). Entretanto, aspectos re-
lacionados ao ordenhador, a0 ambiente
em que 0s animais permanecem antes,

durante e depois da ordenha, e a rotina
de ordenha (ZAFALON et al., 2008)
devem ser observados.

O objetivo do presente estudo foi
analisar a qualidade microbiologica do
leite produzido em 10 unidades produ-
tivas de QAS, nos Campos de Cima da
Serra, antes e apds a implementacao de
Boas Praticas Agropecuarias (BPA) na
ordenha.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi conduzido em 10
unidades produtivas produtoras de
Queijo Artesanal Serrano, em mu-
nicipios localizados na regido dos
Campos de Cima da Serra no estado
do Rio Grande do Sul, amostrados
por conveniéncia (THRUSFIELD,
2004), de acordo com os seguintes
critérios: participar do projeto de im-
plementacdo de BPA desenvolvido
pela Secretaria do Desenvolvimento
Rural, Pesca e Cooperativismo do
Rio Grande do Sul e concordar em
ter o leite de suas propriedades cole-
tado e analisado.

Coletaram-se assepticamente
amostras de leite de mistura logo
apos o processo de ordenha, direta-
mente dos recipientes de armazena-
gem na propriedade (tarros, baldes,
etc), as quais foram transportadas
sob refrigeragdo e processadas no
laboratorio, no mesmo dia da coleta.
As coletas foram realizadas antes e
apos a implantacdo de Boas Préaticas
Agropecuarias.

Tabela 1 - Contagens de coliformes totais, mesofilos e Staphylococcus coagulase positivo (SCP), em UFC.mL", antes e apds a
implementacdo de Boas Praticas Agropecudrias na ordenha, em leite de 10 unidades produtivas localizadas nos Campos de Cima da Serra,

RS.
Propriedade Mesdfilos Coliformes totais SCP

antes Apds antes apos antes apos
A 2,5x108 3,7 x 102 2,0x10 <1 <1 6,0 x10
B 1,4 x10 3,8x10° <1 1,6 x10 <1 5,0x10
C 3,4x10° 1,0 x 10 7,2x103 3,3x10 48x10* <1
D 6,4x10° 2,7 x 10 1,3 x10? 49x10 <1 1,0x 108
E 1,5x10* 3,0x 103 1,0 x 102 7x10 5,8 x 102 2,2 x10°
F 2,4 x 10 8,6 x 10 6,0x10 5,4 x 102 <1 1,0 x 102
G 2,5x108 2 x 102 <1 <1 <1 <1
H 2,5x 108 4,6 x10° 8,2x10° 3,8x10 7,8 x10° <1
| 7,5x 10 53 x10° 1,3 x10* <1 1,4 x10° 1,2x10°
J 2,5 x108 6.6 x 10° <1 8.6 x10 <1 45 x10°
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ApOs a primeira coleta, foram in-
troduzidas praticas agropecuarias que
visam a melhoria da qualidade do leite,
tais como: 1) melhorias na operagdo de
ordenha (lavagem e secagem do tbere
antes da ordenha; realizacdo de pré e
pés-dipping) e introdugdo de ordenha
mecanizada; 2) realizagdo de diagnos-
tico de mastite (aplicagcdo do teste da
caneca de fundo escuro e do California
Mastitis Test - CMT); 3) habitos de hi-
giene pessoal (lavagem das maos an-
tes da ordenha, vestimenta apropriada
para ordenha, ndo fumar durante a or-
denha); 4) melhorias ambientais (ade-
quagdo do piso na sala de ordenha e
uso de agua encanada), de acordo com
o descrito por SILVA JR (2013).

As amostras foram analisadas
quanto a contagem de coliformes a
35 e 45°C, contagem padrao em placa
(mesdfilos aerdbios) e Staphylococcus
coagulase positiva (BRASIL, 2003).
Os resultados da contagem padrdo em
placa foram interpretados tendo como
referéncia o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Leite Cru
Refrigerado (BRASIL, 2011) para ve-
rificar sua adequacdo a legislagdo vi-
gente.

A comparagdo das contagens bac-
terianas entre as coletas foi realizada
através do teste Wilcoxon Mann Whi-
tney, utilizando o programa estatisti-
co SAS®, com nivel de confianca de
95%.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

As contagens de mesofilos, colifor-
mes totais ¢ SCP s3o apresentadas na
Tabela 1.

Verificou-se que na coleta reali-
zada antes da implantacdo das BPA,
40% (4/10) das amostras atenderiam
ao requisito de contagem padrdo de
mesofilos estabelecido em legisla-
¢do (<3x10°UFC.mL") na regido Sul
(BRASIL, 2011). Apds a implantagao
das BPAs, todas as propriedades apre-
sentaram contagens bacterianas totais
compativeis com o previsto para

legislagdo do leite destinado a indus-
trializagdo.

Contagens superiores aos valo-
res estabelecidos na legislacdo foram
observadas em leite comercializado
in natura em Cruz das Almas, Bahia
(BARRETO etal., 2012) e em proprie-
dades da regido do Vale do Taquari,
no Rio Grande do Sul (BORGES et
al., 2009) que encaminham o leite, por
transportadores, para beneficiamento
em laticinios. Também em Santa Ca-
tarina foi observado elevado percentu-
al (34,5%) de unidades produtivas de
QAS com contagem total de bactérias
(CBT) nao conformes com a legisla-
¢do (PONTAROLO et al., 2014), de-
monstrando a variabilidade no manejo
sanitario e auséncia de praticas e estru-
turas adequadas de higiene da ordenha
(VIOTTO & CUNHA, 2006).

A contagem de mesofilos esta di-
retamente relacionada a qualidade da
matéria-prima sendo que o emprego de
praticas de higiene durante a ordenha ¢
uma importante ferramenta para man-
ter a qualidade do leite (ECKSTEIN
et al., 2001). Como o leite utilizado na
producdo do QAS néo ¢€ pasteurizado,
a qualidade do produto final podera
ser prejudicada tendo em vista que o
grupo de micro-organismos mesofilos
inclui a maioria das bactérias acidifi-
cantes do leite, bem como patdgenos
(SILVA et al., 2011).

Ao comparar-se a contagem padrao
de mesofilos entre as coletas, verifi-
cou-se reducdo média de 42%. Estu-
dos apontam a redugfo de até 87% na
contagem de mesofilos no leite, apds a
implantacdo de boas praticas de higie-
ne (VALLIN et al., 2009).

Verificou-se redugdo significativa
(p=0,0006) entre as contagens mé-
dias de micro-organismos mesofilos
no leite de rebanho antes e apos a in-
troducdo das BPA na ordenha. A cor-
recdo das principais deficiéncias no
processo da ordenha e higienizacdo
da ordenhadeira ¢ capaz de melhorar
a qualidade microbiologica do leite.
Constatou-se a reducdo de mais de trés
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ciclos logaritmicos na contagem des-
tes micro-organismos. Esta redug@o
pode ser varidvel, conforme descrito
anteriormente, quando foi observada a
redugdo de apenas um ciclo logaritmi-
co apo6s a introdugdo de BPA (LEITE
JR et al., 2011). Isso se deve, prova-
velmente, aos novos habitos adotados
pelos produtores tais como o descarte
dos primeiros jatos de leite de cada teto
antes da ordenha, uma vez que estes ja-
tos apresentam altas contagens de mi-
cro-organismos (MATSUBARA et al.,
2011; ZAFALON et al., 2008) assim
como de habitos higienicossanitarios
(ECKSTEIN et al., 2014; ZAFALON
et al., 2008).

As contagens elevadas de colifor-
mes totais, observadas na maioria das
unidades produtivas antes da implan-
tacdo das boas praticas, tém sido des-
critas em sistemas de produgdo de leite
brasileiros (CATAO & CEBALLOS,
2001; MORAES et al., 2005; TE-
BALDI et al., 2008) e podem indicar
a presenca micro-organismos patoge-
nos (CITADIN et al., 2009). Embora
a contagem de coliformes totais tenha
sido variavel entre as unidades produti-
vas estudadas, tanto antes quanto apos
a implementacdo de BPA, na maioria
destas verificou-se redugdo na quanti-
ficacdo de coliformes na segunda cole-
ta, representando uma redugdo média
de 45% em comparagdo a primeira co-
leta. Cuidados com os equipamentos
de ordenha, higienizagdo correta dos
tetos e equipamentos e evitar 0 acesso
de animais domésticos sdo procedi-
mentos capazes de levar a essa redu-
¢do, uma vez que melhorias na higie-
nizagdo reduzem significativamente a
contaminagao por coliformes (CATAO
& CEBALLOS, 2001).

Coliformes termotolerantes foram
observados em duas unidades pro-
dutivas (1,4x10° UFC.mL") antes da
implantacdo das BPA e, apos, deter-
minou-se contagens <I UFC.mL! em
todas as unidades. A presenca de coli-
formes termotolerantes acima de 10°
UFC.mL"! no leite cru ¢ um indicador
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de obtencdo e de manipulagdo do leite
em condigdes de higiene inadequadas.
Os micro-organismos do grupo colifor-
mes metabolizam a lactose, produzin-
do 4cido lactico e CO,. O 4cido lactico
produzido, somado ao que ¢ produzido
pelas bactérias lacticas, torna o leite
mais 4cido. O CO, produzido apre-
senta importancia nos queijos, pois os
coliformes multiplicam-se ativamente
nos primeiros dias de maturagdo e o
gas produzido fica retido na massa dos
queijos, provocando o aparecimento
de pequenas olhaduras (LEITE JR et
al., 2011), denominando-se estufamen-
to precoce dos queijos.

A contagem de SCP também foi va-
riavel entre as unidades produtivas (Ta-
bela 1) nas duas coletas, verificando-se
aumento médio de 29% na contagem
de SCP apo6s a implantagdo de BPA. A
presenca de SCP em elevadas concen-
tragdes pode refletir problemas de sa-
nidade do rebanho (BARRETO et al.,
2012). Por outro lado, os animais e os
homens, sdo portadores desses micro-
-organismos (BRITO et al., 2007) e os
responsaveis pelo processo de ordenha
sdo importantes fontes de contamina-
¢do do leite. Deve-se considerar, ainda,
que as indicagdes de higienizagao das
maos do ordenhador podem ndo ter
sido executadas de forma correta, uma
vez que elevada contagem desses mi-
cro-organismos nas maos dos ordena-
dores indicam maus hébitos higiénicos
(LEITE JR et al., 2011).

Contagens elevadas desess micro-
-organismos tém sido relatadas em
leite cru refrigerado (TEBALDI et al.,
2008) representando uma preocupa-
¢do de saude publica, uma vez que o
leite cru contaminado pode ser fonte
de contaminacdo cruzada para os pro-
dutos lacteos processados (ARCURI
et al.,, 2006). Além disso, contagens
maiores que 10° UFC.mL"!, aumentam
o risco de produgdo de toxinas estafi-
locéceicas (TEBALDI et al., 2008) que
podem resultar na ocorréncia de into-
xicacdo alimentar.

Arelagdo entre a aplicagdo de BPA e

menor contagem de micro-organismos
no leite cru ja foi proposta por diversos
autores (FAGAN et al., 2005; MAT-
SUBARA et al., 2011; PINTO et al.,
2009; VALLIN et al., 2009) indicando
que, mais do que a implementagao das
BPA, a qualidade com que essas prati-
cas sdo aplicadas ¢ bastante importan-
te. Isto porque, no caso de implantagéo
de ordenha mecanizada, por exemplo,
ha a necessidade de uma infraestrutura
minima para a instalagdo como a pre-
senca de agua encanada para realizar
a correta higienizagdo do equipamen-
to, além de conhecimento das etapas
de higienizacdo por parte do produtor
(SILVA JR, 2013). Desta forma, ndo
s6 a implantagdo de BPA mas, tam-
bém, a verifica¢ao de existéncia de re-
cursos economicos, de infraestrutura e
humanos sdo essenciais para €xito da
introdugdo de BPA no processo produ-
tivo.

CONCLUSAQ

A implementacdo de boas praticas
agropecuarias resultou na melhoria na
qualidade do leite utilizado na produ-
¢do do Queijo Artesanal Serrano cons-
tatada pela diminui¢do na contagem de
mesofilos, coliformes totais e termo-
tolerantes. O aumento nas contagens
de SCP ¢ indicativo da necessidade
de mais atenc@o a higiene pessoal dos
colaboradores no processo de ordenha.
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