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RESUMO

PONTAROLO, Giane Helenita. Qualidade e inocuidade do
queijo artesanal serrano, do leite e da agua utilizados na
sua producgdo, em Santa Catarina. 2014. 109 f. Dissertacdo
(Mestrado em Ciéncia Animal - Area: Saide Animal) -
Universidade do Estado de Santa Catarina. Programa de Pés -
Graduagdo em Ciéncia Animal, Lages, 2014.

O queijo artesanal serrano é um produto tipico dos campos de
altitude dos estados de Santa Catarina e Rio Grande do Sul,
tendo como principal caracteristica na fabricagdo a utilizagdo
do leite cru de bovinos. Dessa forma, a qualidade
microbiolégica  fornece  informacdes  referentes  as
caracteristicas higiénicas de producao e tempo de prateleira do
produto. Neste contexto, o presente estudo objetivou
diagnosticar a qualidade e inocuidade do queijo artesanal
serrano com 14 e 28 dias de maturacao, determinar o efeito da
contaminacdo  microbiolégica da agua utilizada nas
propriedades e do leite empregado na fabricacdo, e caracterizar
0s componentes e qualidade microbiolégica do leite,
correspondendo os resultados a fatores de producdo de 31
propriedades rurais produtoras do queijo artesanal na serra
Catarinense, por meio de analises estatisticas multivariadas e
univariadas realizadas no software SAS®. Os resultados obtidos
demonstraram heterogeneidade das amostras em relacdo a
componentes  fisico-quimicos e ndo  conformidades
microbioldgicas em relacdo a micro-organismos indicadores e
patogénicos, reiterando que a qualidade da matéria prima é
essencial para obtengdo de um produto em conformidade e que
contaminacgdes durante o processo de producdo e maturagao
apresentam efeito direto na qualidade do produto maturado no
maior intervalo de tempo. Com isso, a ado¢do de medidas de



boas praticas agropecuédrias e de fabricacdo, adequagdes ao
servico de inspecéo, higienizagdo adequada em todo o processo
de producdo sdo fundamentais para reduzir as contagens dos
micro-organismos com a finalidade de obter alimentos em
conformidade e seguros para o consumidor.

Palavras - chave: boas préticas de fabricacdo; andlise
microbioldgica; efeito de contaminacéo.



ABSTRACT

PONTAROLO, Giane Helenita. Quality and safety of serrano
handmade cheese, milk and water used in production, in
Santa Catarina. 2014. 109 f. Dissertacdo (Mestrado em
Ciéncia Animal - Area: SaGde Animal) - Universidade do
Estado de Santa Catarina. Programa de P6s — Graduagdo em
Ciéncia Animal, Lages, 2014.

The serrano handmade cheese is a typical product from the
altitude high in the states of Santa Catarina and Rio Grande do
Sul, the main feature in making the use of raw milk from cattle.
Thus, the evaluation of the microbiological quality provides
information  regarding to the hygienic  production
characteristics and product shelf life. In this context, the
present study aimed to diagnose the quality and safety of
serrano handmade cheese with 14 and 28 days of ripening,
determine the effect of microbiological contamination of water
used and the properties of the milk used in the manufacture and
characterize the components and microbiological quality of the
milk, the results corresponding to the production of 31 rural
properties handmade cheese producers in the hills of Santa
Catarina factors through univariate and multivariate statistical
analysis performed in SAS® software. The results showed
heterogeneity of the samples in relation to physico-chemical
components, no microbiological conformities in relation to
micro-organisms and pathogenic indicators, reiterating that the
quality of raw material is essential to obtain a product in
compliance and contamination during production and
maturation have a direct effect on the quality of the product is
matured at longer time intervals. Thus, the adoption of
measures of good agricultural and manufacturing practices,
adjustments to the inspection service, proper hygiene



throughout the production process are key to reducing the
counts of micro-organisms in order to get food accordingly and
safe for the consumer.

Key - words: good manufacturing practices; microbiological
evaluation; of contamination effect.
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1 INTRODUCAO

A regido da Serra de Santa Catarina possui tradicdo na
producdo do Queijo Artesanal Serrano (QAS), que apresenta
como principais caracteristicas a fabricagdo a partir do leite cru
de bovinos, em sua maioria ragas de corte e mistas alimentados
principalmente com pastagens naturais, € a produgdo em
pequena escala através de mao de obra familiar.

O processo de fabricagcdo transmitido de geragdo a
geracdo apresenta um contexto historico, social e econdmico
tornando 0 Queijo Artesanal Serrano uma importante fonte de
renda para agricultores da regido. Embora seja considerado um
produto diferenciado e com grande aceitacdo pelos
consumidores, a comercializacdo dos queijos é realizada com
periodos de maturacao variaveis, e em sua maioria através da
informalidade.

Dessa forma a Empresa de Pesquisa Agropecuaria e
Extensdo Rural de Santa Catarina (EPAGRI) coordena o
projeto de Certificacdo e Qualificagdo do QAS dos Campos de
Altitude de Santa Catarina, abrangendo os 18 municipios da
Regido Serrana, contemplando a valorizacdo, legalizacdo do
produto e a capacitacdo dos produtores, tendo por objetivo
final, a concessdo de uma indicacdo geogréfica.

A producdo artesanal exige controle de qualidade para
obtencdo de um produto em conformidade com os padrdes
microbioldgicos e fisico-quimicos, que garantam a inocuidade
do consumidor. Embora o processo basico de fabricacdo de
queijos seja semelhante, variacdes na origem do leite, nas
técnicas de processamento e no tempo de maturacao criam uma
heterogeneidade de produtos.

A normativa atual autoriza a maturacdo dos queijos
fabricados com leite cru por periodos inferiores a sessenta dias,
mediante a realizagdo de estudos técnico-cientificos que
comprovem que a reducdo do periodo de maturagdo ndo
compromete a qualidade e inocuidade do produto.
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Micro-organismos de origens diversas, apresentam
relevancia em salde publica pela capacidade de causar
toxinfeccbes alimentares como a Escherichia coli,
Staphylococcus coagulase posititiva, Salmonella sp. e Listeria
monocytogenes. A contagem de coliformes totais é utilizada
para avaliar condic6es higiénicas no processo de fabricagéo.

A é&gua utilizada na propriedade pode resultar na
contaminag&do dos utensilios, do leite no momento da ordenha e
do queijo durante o periodo de fabricacdo e maturacdo. O uso
do leite cru tende a aumentar o risco de contaminagdo por
micro-organismos patogénicos, uma vez que, a maioria destes
micro-organismos poderia ser eliminada pela pasteurizagcdo. A
auséncia de boas praticas agropecuéria e de fabricacdo séo
fatores que afetam a qualidade do produto final e a inocuidade
dos alimentos.

Neste contexto, o presente estudo objetivou desenvolver
um diagndstico da qualidade e inocuidade do QAS produzido
com diferentes periodos de maturacdo, da agua utilizada nas
propriedades e do leite empregado na fabricacdo do queijo em
propriedades rurais pertencentes a Associacao de Produtores de
Queijo  Artesanal  Serrano da  Serra  Catarinense
(APROSERRA).
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 QUEIJO ARTESANAL SERRANO

O QAS é um produto tipico dos campos de altitude dos
estados de Santa Catarina e do Rio Grande do Sul. Tendo como
principal caracteristica na fabricaco a utilizacdo do leite cru de
bovinos, em sua maioria ragas de corte e mista. (CORDOVA et
al., 2011; CRUZ et al., 2008; KRONE; MENASCHE, 2010). A
fabricacdo de forma artesanal inicia logo ap6s a ordenha com a
adicdo do coalho, acidificagéo, separacdo do soro e maturagao
durante tempo variavel (CORDOVA et al., 2011).

A Regido Serrana Catarinense tem na pecuaria uma das
principais atividades econdmicas, apresentando 0 maior
rebanho bovino de corte do Estado, sendo desenvolvida em sua
maioria no sistema de producdo extensivo a base de campo
nativo. As propriedades envolvidas nesta atividade sdo em sua
maioria agricultores familiares, que tem na producdo do QAS
uma importante fonte de renda (CORDOVA et al., 2011).

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

A receita tradicional de fabricacdo do Queijo Serrano
foi passada de geracdo a geracdo se perpetuando ao longo do
tempo, sem sofrer grandes modificacdes. O clima caracteristico
da regido combinado as técnicas artesanais empregadas na
fabricacdo confere ao produto caracteristicas fisicas e
organolépticas, que o diferenciam de outros queijos produzidos
na regido (CORDOVA et al., 2011; CRUZ et al, 2008;
KRONE; MENASCHE, 2010).

Apesar da importancia econdmica, social, cultural e
historica do QAS, atualmente sua comercializacdo é realizada,
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em grande parte irregular, com dificuldades em responder as
exigéncias em termos de estrutura sanitaria e aspectos fiscais
(CRUZ et al., 2008).

2.2 QUALIDADE E INOCUIDADE

A inocuidade é a garantia de que os alimentos nao
causem danos ao consumidor, quando preparados e ou
consumidos adequadamente. Dessa forma a producdo de
alimentos deve ser isenta de perigo, que sdo agentes bioldgicos,
quimicos ou fisicos presentes no alimento ou condi¢do do
alimento com potencial para causar efeitos adversos a saude
(ORGANIZACAO PAN AMERICANA DE SAUDE, 2006).

As doengas transmitidas por alimentos (DTA)
representam um sério problema de saude publica pela sua
frequéncia elevada e pelo grande namero de micro-organismos
que podem estar envolvidos em surtos. Diversos patdgenos
alimentares sdo conhecidos por causarem doengas, sendo
veiculados por alimentos e agua. A transmissdo de muitos
patdgenos aos seres humanos ocorre pela ma conservacao dos
alimentos e manipulacdo e distribuicdo inadequadas.
Salmonella sp., Staphylococcus aureus, E. coli sdo agentes
bacterianos expressivos nas ocorréncia de DTA em diferentes
paises, enquanto que Listeria monocytogenes € relatada como a
principal responsavel pelos o&bitos relacionados as DTA
ocorridas nos Estados Unidos da América. (OLIVEIRA et al.,
2010).

A qualidade microbiol6gica fornece informacgdes que
permitem avaliar o alimento quanto as condicGes de
processamento, armazenamento e distribuicdo para o consumo,
como também, sua vida util e o risco a saude do consumidor
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Os queijos artesanais necessitam seguir normas
rigorosas de higiene. Condigdes sanitarias inadequadas
adotadas no rebanho, controle de qualidade deficiente na
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obtencdo da matéria prima, no seu beneficiamento e
estocagem, podem resultar em um produto ndo conforme e em
risco de infeccbes e intoxicagdes aos consumidores.
(ZAFFARI; MELLO; COSTA, 2007).

2.2.1 Agua

Como principio geral, na manipulacéo dos alimentos s6
devera ser utilizada agua potéavel, nos estabelecimentos de
produtos de origem animal destinados a alimentacdo humana, €
considerada fundamental, a realizacdo de analise da agua de
abastecimentos, que deve se enquadrar nos padrbes
microbiologicos e quimicos previstos pela normativa nacional.
(BRASIL, 1997).

Como padrdo de potabilidade da &gua tratada para
consumo humano determina-se a auséncia de coliformes
termotolerantes e totais em 100 mL da amostra analisada
(BRASIL, 2011).

A utilizacdo de reservatorios insuficientemente
protegidos pode ocasionar a contaminacdo da agua potavel
utilizada para limpeza de utensilios, em consequéncia, resultar
na contaminacéo do leite (ORDONEZ et al, 2005).

2.2.2 Leite

Leite € o produto oriundo da ordenha completa e
ininterrupta, em condi¢cdes de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas (BRASIL, 2011). E considerado um
alimento completo, possuindo alto valor bioldégico na
alimentacdo humana. Sua composicdo nutricional o torna um
excelente substrato para o crescimento de micro-organismos,
dessa forma, o controle de qualidade do leite utilizado como
matéria-prima é fundamental para garantir a qualidade dos
produtos derivados. (GERMANO, P., 2011) (GERMANO, M.,
2011).
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Quanto ao aspecto fisico-quimico, o leite € uma mistura
homogénea de grande nimero de substancias, sendo a gordura
0 componente mais variavel entre as racas, sendo inversamente
proporcional & quantidade de leite produzido. A lactose é o
Unico glicidio livre em quantidades significativas no leite, e € 0
componente mais abundante e o mais labil perante a acdo
microbiana, sendo um bom substrato para as bactérias que a
transformam em acido lactico. As proteinas do leite sdo
classificadas em proteinas do soro e caseinas. A coagulacdo da
caseina por algumas proteases é a base para a indUstria de
queijos, sendo decisiva nas caracteristicas sensoriais do
produto acabado (ORDONEZ et al, 2005).

Do ponto de vista microbiologico a producdo do leite é
0 primeiro ponto de controle no processamento de produtos
lacteos. A qualidade do leite cru é influenciada por fatores
zootécnicos (manejo, alimentacdo e potencial genético do
rebanho) que sdo responsaveis pelas caracteristicas de
composicao do leite e produtividade, e a fatores relacionados a
obtencdo do leite destacando a qualidade microbioldgica,
sobretudo da ordenha (GERMANO, P., 2011) (GERMANO,
M., 2011).

O leite, proveniente de animais saudaveis, sempre
contém um ndmero variavel de micro-organismos (10° - 10°
UFC/mL). A variacdo destas taxas resulta principalmente de
fontes do interior do Ubere, do exterior do Ubere e dos
equipamentos e utensilios utilizados na ordenha. A carga
contaminante inicial consiste principalmente de micrococos,
bactérias corineformes, estreptococos, podendo também conter
variedades de bactérias Gram-positivas esporuladas ou nédo e
Gram-negativas. A pele do teto é uma importante fonte de
contaminacdo se estiverem sujas de terra e esterco, produzindo
contagens acima de 10° UFC/mL, exceto quando limpas e
secas adequadamente antes da ordenha. Micro-organismos
provenientes do ordenhador podem ser veiculados em
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quantidades variaveis através da ordenha manual (ORDONEZ
et al, 2005).

A mastite, inflamacdo da glandula maméria, destaca-se
entre os principais problemas que afetam a produgdo de leite,
causando alteracdes significativas na composicdo do leite e
aumento na contagem de células somaticas (CCS). Estas
células estdo presentes normalmente no leite, sendo
constituidas por leucdcitos, principalmente neutrdfilos, e
células de descamacdo do epitélio secretor da glandula.
Durante a evolugdo da mastite ha um fluxo maior de CCS para
a glandula mamaria, resultando em perdas no rendimento
industrial e diminuicdo do tempo de prateleira. Os patdgenos
causadores da mastite podem gerar aumento na contagem total
de micro-organismos, tornando a higiene da ordenha o fator de
maior importancia em programas de prevengdo em rebanhos
leiteiros (GERMANO, P., 2011) (GERMANO, M., 2011).

A contagem bacteriana total (CBT) é uma medida direta
de contaminacdo do leite, e a CCS € uma medida indireta de
inflamacéo da glandula mamaria. Dessa forma, alguns fatores
relacionados ao animal também atuam de forma importante e
podem explicar por que um produtor pode ser capaz de
controlar a CBT e ndo a CCS (SCHAIK et al., 2005). O
monitoramento de CCS realizada periodicamente no rebanho é
importante para avaliar a saude da glandula mamaria,
propiciando adocdo de medidas de controle efetivo de mastites
no rebanho leiteiro, maior obtencdo de leite com melhor
qualidade, e melhora do rendimento na industrializacdo dos
produtos lacteos (LANGONI, 2000).

Mastite, condicdes inadequadas de ordenha, instalacBes
deficientes e sem higiene para a manipulacdo, armazenamento,
transporte e exposicdo a altas temperaturas sdo fatores que
contribuem com a ma qualidade de produtos lacteos
(GERMANQO, P., 2011) (GERMANO, M., 2011).

Os requisitos microbioldgicos, fisicos, quimicos e de
CCS para leite cru refrigerado sdo estabelecidos através da
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Instrucdo Normativa n°® 62, do Ministério da Agricultura
Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 2011).

2.2.3 Queijo

O queijo é produto fresco ou maturado que se obtém
por separagdo parcial do soro do leite coagulado. A designagéo
de queijo fresco é utilizada para 0 que esta pronto para
consumo logo apds a fabricacdo e, queijo maturado, 0o que
sofreu as trocas bioquimicas e fisicas necesséarias e
caracteristicas da variedade do queijo (BRASIL, 1952;
BRASIL, 1996). Os diferentes processos de fabricacdo, 0s
micro-organismos presentes na massa e as condigdes de
maturagdo provocam mudangas resultando em um produto
heterogéneo em propriedades reoldgicas e sensoriais
(ORDONEZ et al., 2005).

Considera-se produto colonial ou artesanal, o que
possui um grau de processamento, realizado no interior das
propriedades rurais, geralmente pelo produtor ou sua familia,
através de um processo artesanal de producdo (SILVA et al.,
2007).

A Portaria n° 146, do Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) estabelece a classificacdo
dos queijos quanto ao teor percentual de gordura, em extra
gordo (minimo 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 contetdo de umidade, 0s
queijos sdo classificados em: baixa umidade (até 35,9%),
média umidade (entre 36,0 e 45,9%), alta umidade (entre 46,0 e
54,9%) e muita alta umidade (minimo 55,0%) (BRASIL,
1996). A classificacdo quanto ao teor de umidade é utilizada
também para definicdo dos pardmetros microbiolégicos dos
queijos, estabelecidos através da Resolugdo n° 12, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001).
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Os micro-organismos contaminantes podem causar
doencas, ocasionar alteragdes fisico-quimicas e sensoriais no
produto e influenciar na eficiéncia dos processos utilizados no
seu beneficiamento (ZAFFARI; MELLO; COSTA; 2007).

Os principais micro-organismos deterioradores de
queijos sdo os coliformes, ocasionadores do estufamento
precoce, e 0S micro-organismos anaerdbios do género
Clostridium, que resultam no estufamento tardio. A presenca
destes micro-organismos esta diretamente associada a higiene
de producédo e a qualidade da matéria-prima (GERMANO, P.,
2011) (GERMANO, M., 2011). O estufamento ocorre devido
ao gas produzido, gerando rachaduras nos queijos ou pequenos
orificios irregulares na massa devido a atividade metabolica
dos micro-organismos Os coliformes competem com as
bactérias lacticas quando o pH é elevado, como no leite, mas a
medida que a acidez aumenta e a atividade de agua diminui
esses  micro-organismos comecam a diminuir  até
desaparecerem (ORDONEZ et al., 2005).

2.2.3.1 Maturacéo

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

Durante a maturagdo acumulam-se substancia que
contribuem para o sabor e aroma tais como peptideos,
aminodcidos livres, aminas, cetonas, aldeidos e &cidos graxos
livres. Estes compostos surgem em consequéncias das
transformagdes de componentes do leite (lactose, proteinas e
lipideos), caracterizando o inicio do processo de maturacéo
através de fenémenos hidroliticos como a glicélise, protedlise e
liplise (ORDONEZ et al., 2005; PERRY, 2004).
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Embora o processo béasico de fabricacdo de queijos seja
semelhante, variacGes na origem do leite, nas técnicas de
processamento e no tempo de maturacdo criam uma
heterogeneidade de produtos (PERRY, 2004; KRONE;
MENASCHE, 2010).

Na utilizagdo do leite cru, a fermentagdo da lactose é
realizada por bactérias lacticas autoctones, sendo assim todos
0S micro-organismos presentes no leite passam a coalhada e
participam dos fendmenos bioquimicos que ocorrem durante a
maturacdo. Alguns se multiplicam rapidamente (lactococos),
alguns em etapas mais avancadas da maturacéo (lactobacilos e
microbiota secundéria) e outros tém o crescimento inibido ou
desaparecem durante a maturacio (ORDONEZ et al., 2005).

A normativa atual permite que 0s queijos artesanais
tradicionalmente elaborados a partir de leite cru sejam
maturados por um periodo inferior a sessenta dias, quando
estudos técnico-cientificos comprovarem que a reducdo do
periodo de maturacdo ndo compromete a qualidade e a
inocuidade do produto (BRASIL, 2013).

2.2.4 Indicadores de Qualidade

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

2.2.4.1 Coliformes totais

O grupo dos coliformes totais € um subgrupo da familia
Enteobacteriaceae, no qual as espécies sdo capazes de
fermentar a lactose com producdo de gés, em 24 a 48 horas a
35°C. Pertencem a este grupo bactérias que tem como habitat
primario o trato gastrintestinal de humanos e animais como a
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Escherichia coli, como também bactérias que estdo presente no
ambiente; como espécies de Citrobacter, Enterobacter,
Klebsiella e Serratia, dentre outras (SILVA et al., 2010). Séo
bacilos Gram-negativos e ndo formadores de esporos
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

2.2.4.2 Escherichia coli

O grupo dos coliformes termotolerantes € um subgrupo
dos coliformes totais, no qual as espécies sdo capazes de
fermentar a lactose em 24 horas a 44,5-45,5°C, com producdo
de gas (SILVA et al., 2010).

Escherichia coli pertence ao grupo de coliformes totais
e ao de termotolerantes. Tem como habitat natural o trato
intestinal de animais de sangue quente, embora possa ser
introduzida nos alimentos a partir de fontes nao fecais (SILVA
et al., 2010).

E. coli, coliformes termotolerantes, coliformes totais ou
enterobactérias podendo ser encontrados em reservatorios
ambientais. Enterobactérias e coliformes sdo indicadores das
condicdes de higiene dos processos de fabricacdo, porque sdo
facilmente inativados pelos sanitizantes. Coliformes sao
indicadores de falha de processo ou de contaminacdo pos-
processo em alimentos pasteurizados, porque sdo facilmente
destruidos por tratamentos térmicos. E. coli € indicador de
contaminacdo fecal em alimentos “in natura” (SILVA et al.,
2010).

Em estudo de avaliacdo da qualidade microbioldgica de
queijos artesanais, Melo et al. (2013), observaram que, das 108
amostras de queijo artesanal analisadas na Serra Catarinense,
37 (34,26%) e 39 (36,11%) apresentaram contagens acima de
10° UFC/g para coliformes totais e E. coli, respectivamente,
estando acima dos padrOes estabelecidos pela normativa
vigente para queijos de média umidade.
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Em avaliagio da qualidade microbiolégica de 60
amostras de queijo minas frescal em Jabuticabal-SP, sendo, 30
amostras de producgéo artesanal e 30 de producdo industrial,
Salotti et al. (2006), constataram desacordo com o estabelecido
pela normativa: quanto a presenca de coliformes
termotolerantes em 83,4% das amostras artesanais e em 66,7%
das amostras industriais.

2.2.5 Salmonella sp.

As infeccbes provocadas por bactérias do género
Salmonella sdo consideradas as causa mais importantes de
doencas transmitidas por alimentos (GERMANO, P., 2011)
(GERMANO, M., 2011).

O género  Salmonella  pertence a  familia
Enterobacteriaceae, compreende bacilos Gram-negativos nédo
produtores de esporos. A taxonomia do género Salmonella é
baseada na composicdo de seus antigenos somaticos (O), 0s
flagelares (H) e os capsulares (Vi) (FRANCO; LANDGRAF,
2008). A variedade de polissacarideos da parede celular das
bactérias Gram-negativas determina a base quimica dos
antigenos somaticos. A parede celular é composta por uma
camada interna de peptideoglicano, seguida de uma dupla
camada lipidica externa, composta por lipoproteinas,
fosfolipidios e lipopolissacarideos (LPS). Os LPS séo divididos
em trés porcoes, o lipidio A (interno), o core (intermediario) e
a regido antigénica O (cadeia polissacaridica externa). O lipidio
A é a causa predominante dos efeitos endotoxicos do LPS,
enquanto a cadeia polissacaridica é a parte imunologicamente
dominante da molécula (SILVA et al., 2010).

As salmonelas multiplicam-se em temperaturas entre 7
e 49,5°C, sendo 37°C a temperatura Otima de
desenvolvimento. Em 4 horas, o alimento contaminado
transforma-se em infectantes. Ap6s a ingestdo do alimento
infectante, as salmonelas, penetram o epitélio do intestino
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delgado provocando inflamagdo, tendo como periodo de
incubagdo médio 18 horas. Manifestasse clinicamente por
cOlicas abdominais, nduseas, vomitos, diarreia, calafrios, febre
e cefaleia (GERMANO, P., 2011) (GERMANO, M., 2011).

O principal habitat das salmonelas é o trato intestinal de
humanos e animais, sendo uma bactéria de ampla ocorréncia
em animais e, no ambiente. As principais fontes sdo: a 4gua, o
solo, as fezes de animais, 0s insetos e as superficies de
equipamentos e utensilios de fabricas e cozinhas. A doenca
geralmente € contraida através do consumo de alimentos
contaminados de origem animal (SILVA et al, 2010).
Alimentos com alto teor de umidade e alta porcentagem de
proteina, como produtos lacteos, carnes e seus derivados
frequentemente estéo envolvidos em surtos (GERMANO; P.,
2011) (GERMANO, M., 2011). As cepas frequentemente
envolvidas em doencas humanas séo as de S. enterica subsp.
enterica, respondendo por 99% da salmoneloses humanas
(SILVA et al., 2010). O padrdo exigidos pela normativa
estabelece auséncia de Salmonella sp. em amostra de 25g do
alimento (BRASIL, 2001).

2.2.6 Listeria monocytogenes

Os membros do género Listeria sdo definidos como
pequenos bastonetes Gram-positivos ndo esporogénicos,
catalase positivo e ndo produtores de acido sulfidrico (H>S).
Sdo classificadas como psicrotolerantes em funcdo da
capacidade de se multiplicar em temperaturas de refrigeracao.
O género é constituido por seis espécies: L. monocytogenes, L.
seeligeri, L. ivannovii, L. innocua, L. grayi e L. welshimeri,
desta L. monocytogenes € inquestionavelmente patogénica para
0 homem (SILVA et al., 2010).

As listérias sdo encontradas no ambiente onde podem
sobreviver e multiplicar-se, acometendo diversas espécies
animais e o homem (GERMANO, P., 2011) (GERMANO, M.,
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2011). Listeriose é a denominacdo de um grupo de desordens
causadas por L. monocytogenes que incluem septicemia,
meningite, encefalite, infeccdo cervical ou intrauterina em
gestantes, podendo provocar aborto ou nascimento prematuro.
Tem como principais grupos suscetiveis: mulheres gravidas,
individuos imunossuprimidos e idosos (SILVA et al., 2010).

A transmissdo esta associada a ingestdo de leite
contaminado, queijos, sorvetes, agua, vegetais crus, patés de
carnes, molhos de carne crua fermentada, aves cruas ou
cozidas, peixes e frutos do mar (SILVA et al., 2010). A
contaminacdo dos alimentos por L. monocytogenes pode ser
ambiental e originaria das instalacGes, devido a capacidade da
bactéria sobreviver em condigdes adversas (GERMANO, P.,
2011) (GERMANO, M., 2011).

Considerando a importancia deste micro-organismo em
produtos lacteos, a normativa brasileira estabelece auséncia
desse patdgeno em 25g de queijos com média, alta e muito alta
umidade (BRASIL, 2001).

Em estudo microbioldgico na Serra Catarinense, Melo
et al. (2013), isolaram Listeria sp. em 19,44% (21/108) das
amostras analisadas de queijo artesanal, sendo 16,66% (18)
identificadas como Listeria innocua e 2,77% (3) como Listeria
monocytogenes, tornando o produto improprio para 0 consumo
humano e fora dos padrdes exigidos pela normativa.

2.2.7 Staphylococcus coagulase positiva

As bactérias pertencentes ao género Staphylococcus sao
Gram-positivos, pertencentes a familia Micrococcaceae e
devido a divisdo em diferentes planos, aparecem na forma de
cacho de uva quando vistos ao microscopio. Sdo anaerobias
facultativas, com crescimento favorecido em condigOes
aerObias, produzindo catalase. As espécies que apresentam
importancia potencial em microbiologia de alimentos sdo: S.
aureus, S. hyicus, S. chromogens e S. intermedius, sendo
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somente S. chromogens negativo ao teste de coagulase. S.
aureus estd associado com maior frequéncia a doengas
estafilococicas (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

As bactérias do género Staphylococcus sdo habitantes
usuais da pele, membranas mucosas, do trato respiratorio
superior e do intestino do homem. S. aureus é considerado o
mais frequente envolvido em surtos de toxinfecgdo, devido
acdo de manipuladores durante o processamento e 0 risco de
contaminagdo das matérias-primas (GERMANO, P., 2011)
(GERMANO, M., 2011).

S. aureus ocasiona uma intoxicacao através da ingestao
de toxinas formadas no alimento. As toxinas sdo proteinas de
baixo peso molecular, resistentes a coccdo e as enzimas
proteoliticas. A ingestdo de uma dose menor que 1pg pode
provocar os sintomas da intoxicacdo e essa quantidade é
atingida quando a populacdo de S. aureus alcanca valores
acima de 10°> UFC/g de alimento (SILVA et al., 2010).

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

Os alimentos envolvidos apresentam elevado teor de
umidade e alta porcentagem de proteina, como carnes e
produtos derivados, ovos, leite e derivados e alimentos que
requerem manipulacdo durante o seu preparo (GERMANO, P.,
2011) (GERMANO, M., 2011).

Pelisser et al. (2009) objetivando avaliar a presenca de
Staphylococcus coagulase positiva em carnes e produtos
derivados do leite comercializado em Santa Catarina , SC,
encontraram presenca de Staphylococcus coagulase positiva em
33 de 72 amostras analisadas, sendo que em 28,8% de amostras



46

contaminadas apresentaram contagens com niveis acima de 10°
UFC/g. Das 30 amostras de queijos americano e coloniais
analisadas, 19 apresentaram contaminacgdo por Staphylococcus
coagulase positiva, e em seis amostras de queijo colonial, a
contagem foi acima de 10° UFC/g, sendo provéavel a presenca
de enterotoxina estafiloctcica.
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3 QUALIDADE E INOCUIDADE DE QUEIJOS
ARTESANAIS PRODUZIDOS NA REGIAO SERRANA
EM SANTA CATARINA

RESUMO

O queijo artesanal serrano, produzido a partir de leite cru de
bovinos, é um produto tipico dos campos de altitude dos
estados de Santa Catarina e do Rio Grande do Sul. Embora haja
um contexto historico e cultural, a comercializagcdo vem sendo
realizada de forma irregular. Tendo em vista que 0s queijos
artesanais necessitam seguir normas rigorosas de higiene, o
presente estudo objetivou desenvolver um diagndstico da
qualidade e inocuidade dos queijos com 14 e 28 dias de
maturacdo produzido em 31 propriedades da Serra Catarinense.
Analises quantitativas de Coliformes totais, Escherichia. coli e
Staphylococcus coagulase positiva; pesquisa de Salmonella sp.
e Listeria monocytogenes, foram realizadas no Centro de
Diagnostico Microbioldgico Animal da UDESC em Lages. Os
queijos também foram avaliados em relacdo aos percentuais de
gordura, acidez, sal, umidade e proteina, no Nucleo de
Tecnologia de Alimentos da UDESC. Os dados foram
submetidos as analises estatisticas realizadas no software
SAS®. Com isso, 74,19% (23) e 64,52% (20) das amostras, aos
14 e 28 dias de maturacdo respectivamente, apresentaram
limites acima do disposto para coliformes totais, evidenciando
irregularidades em condicGes higiénicas na fabricacdo. Em
relacdo aos parametros de conformidade, nas diferentes classes
de umidade, 45,16% (14) e 48,39% (15) das amostras de
queijos aos 14 e 28 dias de maturacdo respectivamente,
apresentaram contagem superiores ao aceitdvel para
conformidade na quantificagdo de E. coli. Segundo, os
pardmetros para quantificacdo de Staphylococcus coagulase
positiva 54,84% (17) e 51,61% (16) das amostras de queijos
apresentaram, aos 14 e 28 dias de maturacdo respectivamente,
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valores acima de 10° UFC/g. Observou-se auséncia de
Salmonella sp. em 25 g das amostras avaliadas, estando em
conformidade com os parametros estabelecidos pela normativa.
Porém, Listeria monocytoges sorovar 4b foi isolada em 3,23%
(1) e 6,45% (2) das amostras, aos 14 e 28 dias de maturacao
respectivamente, em queijos com média e alta umidade,
tornando o alimento improprio para consumo humano, sendo
um grande perigo a salde do consumidor. O periodo de
maturagdo demonstrou ser ineficaz para redugéo significativa
de micro-organismos ao nivel de conformidade. Em relagdo a
umidade o0s resultados obtidos demonstraram queijos
enquadrados em trés parametros de classificacdo; baixa, media
e alta, predominando queijos com média umidade aos 14 dias
de maturacdo e, média e baixa umidade aos 28 dias de
maturacdo. Em relacdo aos teores de gordura houve a
predominancia de queijos semigordos nos dois periodos de
maturacdo, embora as amostras foram enquadras em queijos
magro, semigordo e gordo. As principais variagdes na
composicdo entre as amostras avaliadas ocorreram nos teores
de sal e acidez. O processo de maturagdo nao demonstrou ser
efetivo na reducdo de contaminacGes microbiologicas a niveis
de conformidade. Considerando, a heterogeneidade dos queijos
analisados, as frequéncias de ndo conformidades, em relacéo a
micro-organismos indicadores e a presenca de patogénicos nas
amostras analisadas, o presente estudo indica a necessidade de
adequacdo do sistema de producdo do queijo artesanal serrano
mediante a profissionalizacdo do produtor e ado¢do de medidas
de boas praticas de fabricacéo.

Palavras chaves: Listeria monocytogenes, Salmonella sp.
Staphylococcus  coagulase  positiva, coliformes totais,
Escherichia coli.
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ABSTRACT

The serrano handmade cheese produced from raw milk from
cattle, is a typical product from the altitude high in the states of
Santa Catarina and Rio Grande do Sul. Though there is a
historical and cultural context, marketing is being done
irregular . Given that handmade cheeses need to follow strict
hygiene standards, the present study aimed to develop a
diagnostic of the quality and safety of cheeses with 14 and 28
days of ripening produced in 31 properties Serra Catarinense.
Quantitative analysis of total coliforms, Escherichia. coli and
Staphylococcus coagulase positive; identification Salmonella
sp. and Listeria monocytogenes, were performed at the
Microbiological Diagnosis of Animal UDESC in Lages. The
cheeses were also evaluated in relation to the percentage of fat,
acidity, salt, humidity and protein, the Center for Food
Technology (UDESC). Data were subjected to univariate
statistical analyzes in SAS ® software. Thus, 74.19% (23) and
64.52% (20) of the samples at 14 and 28 days of ripening,
respectively, were above the limits provided for total coliforms,
highlighting  irregularities in  hygienic conditions in
manufacturing. Regarding compliance parameters, the different
classes of humidity, 45.16% (14) and 48.39% (15) of cheese
samples at 14 and 28 days of ripening, respectively, had higher
counts to acceptable for compliance in quantifying E. coli. The
parameters for the quantification of Staphylococcus coagulase
positive 54.84% (17) and 51.61% (16) of cheese samples
presented at 14 and 28 days of ripening, respectively, and
values above 10° CFU / g. Observed absence of Salmonella sp.
25 g of the samples, being in accordance with the parameters
established by law. However, serovar 4b Listeria monocytoges
was isolated in 3.23% (1) and 6.45% (2) the samples at 14 and
28 days of ripening, respectively, in cheeses with average and
high humidity, making the food improper for consumption of
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human, as posing danger to consumers' health. The maturation
period has proved to be ineffective in significant reduction of
micro -organisms the level of compliance. Regarding the
humidity results showed cheeses within three classification
parameters; low, medium and high, with average humidity
predominating cheeses at 14 days of ripening, and medium and
low humidity after 28 days of ripening. In relation to content of
fat, there was a predominance of semi fat cheeses in both
periods of maturation. The main changes in the composition
between the analyzed samples occurred in the levels of salt and
acidity. The maturation process has not to be effective in
reducing microbiological contamination to levels of
compliance. Considering the heterogeneity of the cheeses
analyzed, the frequencies of non-conformities in relation to
indicator micro-organisms and the presence of pathogens in the
samples analyzed, this study indicates the need to adapt the
production system serrano handmade cheese through the
professionalization of the producer and the adoption of
measures of good manufacturing practices.

Key words: Listeria monocytogenes, Salmonella sp.
Staphylococcus coagulase positive, total coliforms, Escherichia
coli.

3.1 INTRODUCAO

O queijo artesanal serrano (QAS) € um produto tipico
dos campos de altitude dos estados de Santa Catarina e do Rio
Grande do Sul. Tendo como principal caracteristica na
fabricacdo a utilizacdo do leite cru, em sua maioria de racas de
corte e mista. (CORDOVA et al., 2011; CRUZ et al., 2008;
KRONE; MENASCHE, 2010). A produgdo tradicional
originou em meados do século XVIII, periodo no qual a
producdo do queijo era uma forma de aproveitar o leite,
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convertendo em produto para subsisténcia, e utilizacdo na troca
por mantimentos que eram trazidos pelos tropeiros (CRUZ et
al., 2008; AMBROSINI; FILIPPI, 2008; KRONE;
MENASCHE, 2010).

A receita tradicional de fabricagdo do QAS foi
transmitida entre geragdes se perpetuando ao longo do tempo,
sem sofrer grandes modificacbes. O clima caracteristico da
regido combinado as técnicas artesanais empregadas nha
fabricacdo confere ao produto caracteristicas fisicas e
organolépticas, que o diferenciam de outros queijos produzidos
na regido (CORDOVA et al, 2011; CRUZ et al., 2008;
KRONE; MENASCHE, 2010). Apesar da importancia
econdmica, social, cultural e histérica do QAS, atualmente sua
comercializacdo € realizada, em grande parte de forma
irregular, com dificuldades em responder as exigéncias em
termos de estrutura sanitaria e aspectos fiscais (CRUZ et al.,
2008). Embora o processo basico de fabricacdo de gueijos seja
semelhante, variacGes na producdo do leite, nas técnicas de
processamento e no tempo de maturagdo criam uma
heterogeneidade de produtos (PERRY, 2004; KRONE;
MENASCHE, 2010).

Os queijos artesanais necessitam seguir normas
rigorosas de higiene. CondicBes sanitarias inadequadas
adotadas no rebanho, controle de qualidade deficiente na
obtencdo da matéria prima, no seu beneficiamento e
estocagem, podem resultar em um produto ndo conforme e em
risco de infeccbes e intoxicacbes aos consumidores.
(ZAFFARI; MELLO; COSTA,; 2007). Portanto, a normativa
atual permite que 0s queijos artesanais tradicionalmente
elaborados a partir de leite cru sejam maturados por um
periodo inferior a sessenta dias, quando estudos técnico-
cientificos comprovarem que a reducdo do periodo de
maturacdo ndo compromete a qualidade e a inocuidade do
produto (BRASIL, 2013).
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Neste contexto, 0 presente estudo objetivou desenvolver
um diagndstico da qualidade e inocuidade do QAS produzido
com diferentes periodos de maturacdo, em propriedades rurais
pertencentes a Associacdo de Produtores de Queijo Artesanal
Serrano da Serra Catarinense.

3.2 MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada em 31 propriedades rurais
pertencentes a Associacdo de Produtores de Queijo Artesanal
Serrano da Serra Catarinense, nas quais foram coletadas
amostras de queijos com 14 e 28 dias de maturacao, totalizando
62 amostras.

Os queijos foram embalados em papel craft
identificados e acondicionados em caixas isotéermicas para o
transporte até aos laboratérios Centro de Diagnostico
Microbiolégico Animal (CEDIMA) da UDESC em Lages, para
as analises quantitativas de Coliformes totais, Escherichia. coli
e Staphylococcus coagulase positiva; pesquisa de Salmonella
sp. e Listeria monocytogenes, e Nucleo de Tecnologia de
Alimentos da UDESC (NUTA), para determinacdo de
percentagem de gordura, acidez (&cido latico), sal (NaCl),
umidade e proteina, conforme a Instrucdo Normativa n° 68 do
Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (BRASIL,
2006).

Ao chegarem ao laboratério CEDIMA o0s queijos eram
pesados, em seguida era removida assepticamente parte
externa, obtendo-se amostras de 25g e 10g da parte interna de
cada queijo.

A estas amostras foram adicionadas 225 mL de agua
peptonada tamponada 1% (APT) estéril e 90 mL de caldo
University of Vermont (UVM), respectivamente, seguida da
homogeneizacdo em Stomacher '™ por dois minutos. As
diluicbes foram realizadas em tubos contendo 9,0 mL de
solucdo salina (0,85%) estéril, para contagem de Coliformes
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totais, Escherichia coli e Staphylococcus coagulase positiva.
Logo depois de homogeneizadas, as amostras foram
submetidas aos protocolos de identificacdo e quantificacdo
descritos por Silva et al. (2010). Foram utilizadas como
controle positivo em todos os procedimentos L. monocytogenes
(ATCC 7644), Salmonella sp. (ATCC 8327), S. aureus (ATCC
29213) e E. coli (ATCC 25922).

Para identificacdo e quantificagdo de Coliformes totais
e E. coli utilizou-se o sistema Petrifilm™, método oficial da
Association of Analytical Communities (AOAC) n°® 991.14
(SILVA et al., 2010). O resultado foi obtido pela contagem das
coldnias e expressos em UFC/g conforme a diluicdo.

A identificacdo e quantificacdo de Staphylococcus
coagulase positiva foi realizada segundo a Instrucdo normativa
n® 62 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento
(BRASIL, 2003). O resultado foi expresso apos calculo de
confirmacéo de coldnias tipicas.

A pesquisa de Salmonella sp. foi conduzida segundo
Silva et al. (2010) de acordo com a International Organization
for Standardization 6579 (2007). Os isolados com perfil
bioguimico compativeis com Salmonella sp. foram
confirmados pela prova de aglutinagdo com soro polivalente
somatico. Apds a confirmacdo bioquimica e soroldgica as
cepas sugestivas, foram encaminhadas para sorotipificacdo na
Fundacéo Instituto Oswaldo Cruz (FIOCRUZ).

A pesquisa de Listeria monocytogenes foi realizada
segundo Silva et al. (2010) conforme metodologia do United
States Department of Agriculture (2009), os isolados
identificados foram enviados para sorotipificacdo na Fundacgédo
Instituto Oswaldo Cruz (FIOCRUZ).

Os resultados das analises microbioldgicas dos queijos
foram comparados com valores de referéncia do Regulamento
Técnico sobre Padrbes Microbiologicos para Alimentos,
padronizados pela RDC n° 12 (Brasil, 2001) da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e, para coliformes
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totais e classificagdo quanto aos teores de umidade e gordura
através dos Regulamentos Técnicos de identidade e Qualidade
dos Produtos LA&cteos estabelecidos pela Portaria n® 146 do
MAPA (BRASIL, 1996).

Os dados foram analisados utilizando o software SAS®
(SAS Institute, 2002). As variaveis microbioldgicas sofreram
transformacdo logaritmica (log 10) visando obter normalidade.
Foram analisadas utilizando-se analise descritiva, e para a
conformidade dos queijos utilizou-se a regressao logistica.
Avaliacdo de efeito do periodo de maturacdo nas amostras em
ndo conformidade foi analisada por teste de qui quadrado a
nivel de significancia de 5%. Os dados microbiologicos, e
fisico-quimicos dos queijos aos 14 e 28 dias de maturagéo
foram submetidos a analise de variancia. Para analise de
variancia de composicéo dos queijos dentro do mesmo periodo
de maturacdo foram efetuadas classes de umidade conforme
parametros estabelecidos para classificacdo dos queijos
conforme a portaria n° 146 (BRASIL, 1996), e classes de
acordo com o peso menor ou igual a 1kg e maior que 1Kkg.

3.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os queijos artesanais foram classificados em relagédo
aos teores de gordura e umidade nos periodos de maturacao
avaliados (Tabela 1). Em relacdo a umidade os resultados
obtidos demonstraram queijos enquadrados em trés parametros
de classificacdo; baixa, média e alta, predominando queijos
com média umidade aos 14 dias de maturacdo e, média e baixa
umidade aos 28 dias de maturacdo. Em relacdo aos teores de
gordura houve a predominancia de queijos semigordos nos dois
periodos de maturacéo.

Recentemente, o Consércio Intermunicipal Serra
Catarinense (CISAMA) aprovou por meio da Instrugédo
Normativa n° 01 o Regulamento Técnico para Fixacdo de
Identidade do Queijo Serrano (CISAMA, 2014), o qual
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caracteriza este produto com baixa a média umidade e
semigordo. Dessa forma, somente os queijos aos 14 dias de
maturacdo apresentaram valores em relagdo a umidade fora
deste parametro, e em relagdo a gordura houveram variagdes na
classificacdo nos dois periodos avaliados.

Tabela 1 - Frequéncia de classificacdo quanto aos teores de umidade e

gordura dos queijos artesanais maturados aos 14 e 28 dias
produzidos na regido serrana de Santa Catarina.

. 14 dias 28 dias Parametros
Varigvel — -r—-m o e S -
___________________________________________ Umidade
Alta 5 (16,13%) 0 46 - 54,9%
Média 18 (58,06%) 16 (51,61%) 36 - 45,9%
_Baixa 8(2581%) . 15(4839%) ate 359%
____________________________________________ Gordura
Gordo 1 (3,23%) 1 (3,23%) 45 - 59,9%
Semigordo 23(74,19%) 28 (90,32%) 25 - 44,9%
Magro 7 (22,58%) 2 (6,45%) 10 - 24,9%

Fonte: Producédo do préprio autor (2014).
Nota: Foram avaliadas 31 amostras por periodo de maturacéo.

Observou-se heterogeneidade das amostras nos teores
de sal e acidez aos 14 e 28 dias de maturacdo (Tabela 2),
estando relacionados aos diferentes sistemas de producéo e
condicdes higiénicas adotadas nas propriedades. Na utilizacéo
do leite cru, a fermentacdo da lactose é realizada por bactérias
lacticas autdctones, com consequente producdo de 4&cido
lactico. Sendo assim todos 0s micro-organismos presentes no
leite passam a coalhada e participam dos fenbmenos
bioquimicos que ocorrem durante a maturacio (ORDONEZ et
al., 2005; PERRY 2004). Dessa forma, alteracbes na
microbiota e contaminagfes interferem na concentracdo de
acido lactico e consequentemente nos processos de maturacao.
A acidez exerce grande influéncia na maturacéo e na textura do
queijo, o controle do pH durante o processo de fabricagéo e,
em especial, nos primeiros dias de maturacdo é de relevancia
para assegurar a qualidade do produto (IDE E BENEDET,
2001).
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Tabela 2 - Composigao fisico-quimica dos queijos maturados aos 14 e 28
dias de propriedades rurais do estado de Santa Catarina.

Varidvel _Minimo_ __Media _Maximo __DP__
____________________________________________ Queijol4dias (%) _ _ _ _ _
Gordura 19,82 28,63 45,32 5,58
Proteina 20,16 25,32 33,30 2,43
Acidez (4cido lactico) 0,16 0,27 0,58 0,10
Sal (NaCl) 0,52 0,87 1,81 0,31
(Umidade 2986 . 4059 49,88 473 .
____________________________________________ Queijo28dias (%) _ _ _ _
Gordura 24,35 33,47 45,32 5,21
Proteina 22,69 26,80 34,92 2,72
Acidez (acido lactico) 0,09 0,32 0,93 0,24
Sal (NaCl) 0,58 1,03 2,04 0,40
Umidade 25,17 36,42 45,77 5,62

Fonte: Producéo do préprio autor, 2014.
Nota: Foram avaliadas 31 amostras por periodo de maturagao.

Conforme Pereira et al. (2014) o cloreto de sodio
(NaCl) é utilizado como conservante no queijo por contribuir
para 0 controle do crescimento e atividade microbiana,
mediante a reducdo da atividade da agua prevenindo o
desenvolvimento de micro-organismos no alimento. Segundo
Cordova et. (2011), na producdo do queijo artesanal serrano a
concentracdo de sal adicionada varia entre 1 a 5% por litro de
leite.

Em relacdo aos teores de gordura, proteina e umidade as
amostras apresentaram homogeneidade nos dois periodos de
maturacdo, Os resultados obtidos estdo dentro de uma faixa de
variacdo normal, a partir do momento que os coeficientes de
variacdo dos diferentes parametros fisico-quimicos observados
estdo na maioria com valores de até 30%, o que € considerado
normal, segundo Sampaio (1998) para respostas obtidas na area
bioldgica.

As variacOes significativas nos queijos com 14 dias de
maturacdo ocorreram nos teores de gordura em funcdo da
umidade, demonstrando valores inversos, ou seja, quanto maior
a umidade menor a concentragédo de gordura (Tabela 3).
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Tabela 3 - Contagem bacteriana e composi¢do dos queijos no estagio de 14
dias maturacdo em funcdo da umidade e do peso.

venavel T Baxa  Média Al "

Coliformes totais © 3,92 4,76 347  =0,2131
E.coli ® 2,71 3,18 1,74 =0,4191
Staphylo((lz)occus coagulase 251 3,54 101 =0,3000
positiva

Gordura (%) 3442a 2763b  22,72c  <0,0001
Proteina (%) 26,37 25,14 24,35 =0,3744
Sal (%) 1,04 0,82 0,83 =0,2658
Acidez (%) 0,32 0,26 0,26 =0,3628
Peso (kg) 895,74  1002,87 1271,28 =0,0859

- Peso
S vanavel T Sike T TT>lkg "

Coliformes totais @ 3,86 4,23 =0,5472
E. coli) 1,92 3,16 =0,1370
Staphylo((i?ccus coagulase 1,96 3,34 =0,1274
positiva

Gordura (%) 29,51 27,01 =0,0709
Proteina (%) 25,03 25,54 =0,5918
Sal (%) 0,84 0,95 =0,3685
Acidez (%) 0,26 0,30 =0,4223
Umidade (%) 38,61 42,69 =0,0135

Fonte: Producéo do préprio autor, 2014.

Notas: Foram avaliadas 31 amostras por periodo de maturago.

Valores com letras diferentes, nas linhas, diferem entre si pelo teste Tukey a
5%.

@ Logaritmo de base 10/grama.

Variagbes nos teor de gordura correspondem a
variabilidade de composicdo da matéria prima para producéo
dos queijos, obtida com diferencas raciais e alimentar dos
rebanhos. Porém a percentual de sélidos € inversa ao teor de
umidade, quanto menor a umidade, ou seja, a quantidade de
agua no alimento, maior a concentracdo de solidos.

As variacOes significativas nos queijos com 28 dias de
maturacao ocorreram nos teores de umidade e peso (Tabela 4).
Variagbes em relacdo ao peso demonstram a falta de
padronizacdo dos produtos. A reducdo de umidade é um
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fenémeno natural observado ao longo do periodo de maturagdo
com perda de &gua.
Tabela 4 - Contagem bacteriana e composigdo dos queijos no estagio de 28

dias maturacdo em funcdo da umidade e do peso.
Umidade

veravel TBaa . Méda P
Coliformes totais @ 3,44 3,49 =0,9473
E. coli @ 2,52 2,31 =0,8006

Staphylococcus

>y 2,12 2,77 =0,4823
coagulase positiva
Gordura (%) 35,33 31,89 =0,1025
Proteina (%) 26,20 27,73 =0,1615
Sal (%) 1,02 1,03 =0,9429
Acidez (%) 0,31 0,32 =0,9091
Peso (kg) 830,83 1160,95 =0,0039
Variavel mrmimmemem e R —

______________________________ slkg >k _ P ___
Coliformes totais ¥ 3,51 3,42 =0,8986
E. coli ¢ 2,47 2,37 =0,9063
Staphylococcus 2,33 2,56 =0,8062
coagulase positiva
Gordura (%) 32,75 34,47 =0,4176
Proteina (%) 26,16 217,76 =0,1538
Sal (%) 1,05 1,00 =0,7427
Acidez (%) 0,34 0,30 =0,6923
Umidade (%) 34,12 40,06 =0,0025

Fonte: Producéo do préprio autor, 2014.
Nota: Foram avaliadas 31 amostras por periodo de maturaco.
@ Logaritmo de base 10/grama.

Conforme Ide e Benedet (2001) percentuais de umidade
heterogéneos apresentam como causas provaveis a variacao de
temperatura e umidade relativa do ar da regido, e também
diversidades na formulacdo e fabricacdo dos queijos artesanais.
Embora o processo basico de fabricacdo de queijos seja
semelhante, variaces na origem do leite, nas técnicas de
processamento e no tempo de maturagdo criam uma
heterogeneidade de produtos (PERRY, 2004; KRONE;
MENASCHE, 2010).
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Considerando estudos conduzidos na Serra Catarinense
por Ide e Benedet (2001) e Melo et al. (2013), torna-se
evidente a necessidade de padronizacdo das técnicas de
producéo visando assim a obtencdo de produtos homogéneos e
com qualidade microbioldgica aceitavel.

Em relacdo aos pardmetros  microbioldgicos
estabelecidos por meio da RDC 12 (BRASIL, 2001) e Portaria
146 (BRASIL 1996), sdo demonstrados na tabela 5, os
percentuais de ndo conformidade dos queijos em fungdo do
periodo de maturagéo.

Tabela 5 - Frequéncia de ndo conformidade microbioldgica quanto aos
critérios de contagem de Coliformes Totais, Escherichia coli,

Staphylococcus coagulase positiva, e presenca de Listeria
monocytogenes em queijos artesanais em funcdo do periodo de

maturacdo.
Variavel e Periodo de maturagdo _
e MAdias  28dias_ _
Coliformes Totais 74,19% (23/31) 64,52% (20/31)
E. coli 45,16% (14/31) 48,39% (15/31)
sg"’,‘sﬁ’g\{;"wcc“s coagulase 54,84% (17/31)  51,61% (16/31)
Listeria monocytogenes 3,23% (1/31) 6,45% (2/31)

Fonte: Producéo do préprio autor, 2014.
Foram avaliadas 31 amostras por periodo de maturacéo

A presenca elevada de coliformes totais indica
condicdes inadequadas de higiene e sanitizacdo, limites acima
do disposto, evidenciam irregularidades em condicbes
higiénicas na fabricacdo. Embora, haja limites de contagem
para E. coli, a espécie apresenta linhagens altamente
patogénicas e indica contaminacdo de origem fecal, incorrendo
em sérios problemas de salde publica (SOUZA, 2006).

Altas contagens de Staphylococcus coagulase positiva
indicam contaminacdo durante a manipulacéo e na obtencdo da
matéria-prima (SILVA et al.,, 2010). Salienta-se que foram
observadas contagens acima de 10° em 25,8% (8) e 16,13% (5)
dos queijos aos 14 e 28 dias de maturacdo respectivamente,
valores que possibilitam a producdo de toxinas.
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Observou-se auséncia de Salmonella sp. nas amostras
avaliadas, estando em conformidade com os parametros
estabelecidos pela normativa (Brasil, 2001). Porém, Listeria
monocytoges sorovar 4b foi isolada em 3,23% (1) das
amostras, aos 14 dias de maturacdo em queijo de média
umidade, e 6,45% (2) amostras, em queijos com baixa e média
umidade aos 28 dias de maturacdo. Conforme previsto na
normativa, este micro-organismo deve estar ausente em 25¢g do
alimento (em queijos de média, alta e muito alta umidade), a
presenca deste torna o alimento impréprio para consumo
humano, sendo um grande perigo a satde do consumidor.

O periodo de maturacdo de 28 dias demonstrou-se sem
efetividade para a redugdo significativa das contagens
microbioldgicas do periodo de 14 dias em relacdo aos
parametros de conformidade (tabela 6).

Tabela 6 - Efeito do periodo de maturacdo na reducdo de contagem de
Coliformes Totais, Escherichia coli e Staphylococcus
coagulase positiva em fungdo de amostras de queijos artesanais

em ndo conformidade microbioldgica.

Varidvel e Periododematuracdo ]

_______________________________ l4dias __ ___28dias P
Coliformes Totais 53,49% (23/43) 46,51% (20/43)  =0,4086
E. coli 48,28% (14/29) 51,72% (15/29)  =0,7991

Staphylococcus 51,520 (17/33)  48.48% (16/33)  =0,7991
coagulase positiva

Fonte: Producéo do préprio autor, 2014.
Foram avaliadas 31 amostras por periodo de maturacéo.

Com isso, controle de qualidade na producdo, da
obtencdo da matéria prima ao armazenamento das amostras,
deve ser adotado para prevenir contaminagfes inicias do
queijo.

Variacdo significativa foi observada na contagem de
coliformes totais, nos percentuais de gordura, proteina e
umidade entre o0s periodos de maturacdo, conforme
demonstrado na tabela 7.
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Tabela 7 - Contagem bacteriana e composi¢do dos queijos em funcdo do
periodo de maturacéo.

Maturacéo (dias)

R W S
Coliformes totais ¥ 4,33 3,47 =0,0501
E. coli) 2,81 2,43 =0,4750
Staphylogg)ccus coagulase 2.99 2.39 =0,3171
positiva
Gordura (%) 28,63 33,47 =0,0008
Proteina (%) 25,32 26,81 =0,0272
Sal (%) 0,87 1,03 =0,0902
Acidez (%) 0,27 0,32 =0,3399
Peso (kg) 1018,52 990,57 =0,7312
Umidade (%) 40,59 36,42 =0,0025

Fonte: Producéo do préprio autor, 2014.
Nota: Foram avaliadas 31 amostras por periodo de maturacao.
@ |_ogaritmo de base 10/grama.

A reducdo dos percentuais de umidade ao longo da
maturacdo evidencia a elevacdo na concentracdo de gordura e
proteina. A reducdo significativa na contagem de coliformes
totais aos 28 dias de maturacdo justifica-se porque 0s
coliformes competem com as bactérias acido lacticas no inicio
do periodo de maturacdo, porém com o aumento da acidez e
diminuicdo da umidade comecam a diminuir. (ORDONES et
al, 2005). Em estudo microbiolégico, com o queijo artesanal
serrano, Melo et al. (2013) observaram resultado semelhante,
caracterizado pela reducdo de coliformes totais ao longo do
periodo de maturacdo. Contudo, a tabela 6, evidencia que a
reducdo ndo foi significativa para adequacdo a niveis de
conformidade.

Analisando a caracteristica de producdo dos queijos
artesanais, na auséncia de tratamento térmico, a maturacdo a
partir da combinacdo de fatores fisicos, quimicos e
microbioldgicos, é considerada como uma forma de garantir a
inocuidade e qualidade microbiologica de um queijo
(PEREIRA et al., 2014). Em concordancia, Melo et al. (2013)
considera a importancia da maturacdo na redugdo qualitativa de
micro-organismos contaminantes e patogénicos. Brooks et al.
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(2012) em estudo conduzido nos Estados Unidos da América,
avaliaram como satisfatorio o periodo minimo de 60 dias de
maturacdo para os queijos de leite ndo pasteurizados para a
producdo de produtos microbiologicamente seguros naquele
pais.

Contudo, segundo Perry (2004), por pressdo dos
préprios consumidores, 0s produtores acabam vendendo seus
queijos com um tempo bem reduzido de maturagdo. Em estudo
de diagndstico de propriedades produtoras de queijo artesanal
serrano em Santa Catarina, os produtores relataram que 0sS
consumidores tém preferéncia por queijos entre 7 a 15 dias de
maturacdo (CORDOVA, 2011). Neste contexto, embora a IN
30, do MAPA (BRASIL, 2013) estabeleca a reducdo do
periodo de maturacdo dos queijos artesanais, € evidente a
necessidade de matéria prima de qualidade e adocdo de boas
praticas de fabricacdo. O processo de maturacdo deve estar
aliado a medidas de sanidade, controle de mastite e boas
praticas, ja estabelecidas como obrigatoriedade pela IN 30
(BRASIL, 2013) para efetiva reducédo do periodo e obtencédo de
niveis microbioldgicos aceitaveis.

3.4 CONCLUSAO

Considerando a heterogeneidade dos queijos analisados,
a frequéncia de ndo conformidades em relagdo a micro-
organismos indicadores, a presenca de patogénicos e a
ineficiéncia do processo de maturacdo frente as contaminacées
dos queijos para adequacdo a niveis de conformidade, o
presente estudo sugere a necessidade de adequacdo do sistema
de producdo do queijo artesanal serrano mediante a
profissionalizacdo do produtor e adocdo de medidas de boas
praticas de fabricacdo.
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4 QUALIDADE MICROBIOLOGICA DA AGUA E DO
LEITE UTILIZADOS NA FABRICACAO DO QUEIJO
ARTESANAL SERRANO EM SANTA CATARINA

RESUMO

O queijo artesanal serrano é um produto tipico dos campos de
altitude dos estados de Santa Catarina e do Rio Grande do Sul,
tendo como principal caracteristica na fabricacdo a utilizagdo
do leite cru de bovinos. Com isso, a obtencdo higiénica da
matéria-prima e a utilizacdo de boas praticas de fabricacdo sdo
fundamentais para adequacédo do produto final. Dessa, forma, a
avaliagdo da qualidade microbiologica fornece informagdes
referentes as caracteristicas higiénicas de producao e tempo de
prateleira do produto. Neste contexto, o presente estudo
objetivou determinar o efeito da contaminacdo microbioldgica
da agua utilizada nas propriedades e do leite empregado na
fabricacdo do queijo artesanal Serrano produzido com
diferentes periodos de maturacdo, em 31 propriedades rurais
pertencentes a Associacdo de Produtores de Queijo Artesanal
Serrano da Serra Catarinense, por meio da contagem de
Coliformes totais, Escherichia coli e Staphylococcus coagulase
positiva, e analise de correspondéncia de fatores adotados na
producdo, submetidos as analises estatisticas multivariadas e
univariadas realizadas no software SAS®. Os resultados obtidos
demonstraram que a qualidade microbioldgica da 4gua nao teve
efeito direto na qualidade do leite e dos queijos. Contudo, a
qualidade da matéria prima demonstrou ser essencial para
obtencdo de um produto em conformidade e, que
contaminacdes durante o processo de producdo e maturacdo
apresentam efeito direto na qualidade do produto maturado no
maior intervalo de tempo analisado. Com isso, a adocdo de
medidas de boas préaticas agropecudrias e de fabricacdo é
fundamental para reduzir as contagens dos micro-organismos
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com a finalidade de obter alimentos em conformidade e
seguros para o0 consumidor.

Palavras - chave: Coliformes totais; Escherichia coli;
Staphylococcus coagulase positiva.

ABSTRACT

The serrano handmade cheese is a typical product from the
altitude high in the states of Santa Catarina and Rio Grande do
Sul, the main feature in making the use of raw milk from cattle.
With this, the hygienic obtaining the raw materials and the use
of good manufacturing practices are fundamental the adequacy
of the final product. In this way, the evaluation of the
microbiological quality of the sanitary provides information
regarding output characteristics and product shelf life. In this
context, the present study aimed to determine the effect of
microbiological contamination of water used and the properties
of the milk used in the manufacture of serrano handmade
cheese produced with different stages of maturation in 31 rural
properties from Santa Catarina, by count total coliforms, count
Escherichia coli and Staphylococcus coagulase positive, and
correspondence analysis for factors adopted in production,
subjected to univariate and multivariate statistical analyzes
performed by SAS ® software. The results showed that the
microbiological quality of water had no direct effect on the
quality of milk and cheeses. However, the quality of the raw
material was shown to be essential for obtaining a product in
accordance with and that contamination during production and
maturation have a direct effect on the quality of the matured
longer time interval analysed. With this, the adoption of
measures of good agricultural and manufacturing practices is
key to reducing the counts of micro-organisms in order to get
food accordingly and safe for the consumer.
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Key words: total coliforms; Escherichia coli; Staphylococcus
coagulase positive.

4.1 INTRODUCAO

O queijo artesanal serrano é um produto tipico dos
campos de altitude dos estados de Santa Catarina e do Rio
Grande do Sul. Tendo como principal caracteristica na
fabricacéo a utilizacdo do leite cru de bovinos, em sua maioria
racas de corte e mista (CORDOVA et al., 2011; CRUZ et al.,
2008; KRONE; MENASCHE, 2010). A fabricacdo de forma
artesanal inicia logo apds a ordenha com a filtragem,
coagulacdo, corte da coalhada, adicdo de agua quente, salga,
dessoragem, enformagem, prensagem, cura, embalagem e
armazenamento (CORDOVA et al., 2011).

A producdo necessita seguir normas rigorosas de
higiene, pois condi¢cdes sanitarias inadequadas adotadas no
rebanho, controle de qualidade deficiente na obtencdo da
matéria prima, no seu beneficiamento e estocagem, podem
resultar em um produto ndo conforme e em risco de infecgdes e
intoxicacdes aos consumidores. Além destes fatores, 0s micro-
organismos contaminantes podem ocasionar alteracdes fisico-
quimicas e sensoriais no produto influenciando na eficiéncia
dos processos utilizados no seu beneficiamento (ZAFFARI;
MELLO; COSTA, 2007).

Com isso, a avaliacdo de qualidade microbioldgica
fornece informacdes que permitem avaliar o alimento quanto as
condicBes de processamento, armazenamento e distribuicéo
para 0 consumo, como também, sua vida Util e o risco a saude
do consumidor (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Neste contexto, o presente estudo objetivou determinar
o efeito da contaminacdo microbiol6gica da agua utilizada nas
propriedades e do leite empregado na fabricacdo do queijo
artesanal Serrano produzido com diferentes periodos de
maturacdo, em propriedades rurais pertencentes a Associacdo
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de Produtores de Queijo Artesanal Serrano da Serra
Catarinense.

4.2 MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada em 31 propriedades rurais
pertencentes a Associacdo de Produtores de Queijo Artesanal
Serrano da Serra Catarinense, nas quais foram coletadas
amostras de 4agua, leite e queijos com 14 e 28 dias de
maturacao, totalizando 124 amostras.

Quantificacdo de Coliformes totais, Escherichia. coli e
Staphylococcus coagulase positiva foram realizadas no Centro
de Diagnostico Microbiologico Animal (CEDIMA) do Centro
de Ciéncias Agroveterindrias (CAV) da Universidade do
Estado de Santa Catarina (UDESC) em Lages SC. As amostras
de agua foram coletadas assepticamente em frascos estéreis
identificados, acondicionadas em caixas isotérmicas
refrigeradas e encaminhadas ao CEDIMA.

O leite proveniente da mistura das ordenhas da
propriedade, que originou 0s queijos analisados, foi coletado
assepticamente em frascos estéreis de 80 mL. As amostras
foram identificadas e acondicionadas em caixas isotérmicas
refrigeradas para o transporte até o laboratério CEDIMA. Os
queijos foram embalados em papel craft identificados e
acondicionados em caixas isotérmicas para o transporte até o
laboratdrio, aos 14 e 28 dias de maturacdo. Apos pesagem, foi
removida assepticamente a parte externa dos queijos, obtendo
amostras de 259 da parte interna de cada queijo. Do leite e da
agua foram pipetados assepticamente 25mL para as analises
bacterioldgicas.

A estas amostras foram adicionados 225 mL de agua
peptonada tamponada 1% (APT) estéril e homogeneizadas em
Stomacher '™ por dois minutos. As dilui¢des foram realizadas
em tubos contendo 9,0 mL de solucdo salina (0,85%) estéril,
para contagem de Coliformes totais, Escherichia coli e
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Staphylococcus coagulase positiva. Logo depois de
homogeneizadas, foram submetidas aos protocolos de
identificacdo e quantificacdo descritos por Silva et al (2010).

Para identificacdo e quantificagdo de Coliformes totais
e E. coli utilizou-se o sistema Petrifilm™, método oficial da
Association of Analytical Communities (AOAC) n°® 991.14
(SILVA et al., 2010). O resultado foi obtido por contagem das
colonias e expressos em UFC/g de acordo com a diluigéo.

A identificacdo e quantificacdo de Staphylococcus
coagulase positiva foram realizadas segundo a Instrugéo
normativa n° 62 do Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento (BRASIL, 2003). O resultado foi expresso apés
calculo de confirmagéo de coldnias tipicas.

Para o diagnéstico da propriedade e identificacdo de
fatores associados a contaminagcdo da agua, do leite e dos
queijos foi aplicado um questiondrio estruturado aos
produtores, aprovado conforme parecer consubstanciado
nimero 668.377 do Comité de Etica em Pesquisa Envolvendo
Seres Humanos, da UDESC, por meio da Plataforma Brasil,
Ministério da Salde.

Para a realizacdo da analise estatistica as variaveis
microbioldgicas da agua, do leite, dos queijos com 14 e 28 dias
de maturacéo, foram transformadas em logaritmo (logi), para
obter normalidade dos dados.

Os dados foram submetidos as andlises estatisticas
univariadas e multivariadas realizadas no software SAS® (SAS
Institute, 2002). Para determinacdo do efeito da qualidade da
agua sobre a qualidade do leite, deste sobre a qualidade do
queijo, e entre os periodo de maturacdo foi realizada regressao
linear. Utilizou-se nivel de significancia menor que 5%,
considerando a tendéncia de 5-10% para variaveis
microbioldgicas. Para a realizagdo das analises, os dados foram
previamente padronizados pelo procedimento STANDARD. A
analise fatorial foi realizada utilizando o procedimento
FACTOR, com rotagdo Promax.
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Analise de correspondéncia maltipla foi realizada com
conjunto de dados, constituido das analises microbioldgicas de
agua, leite, queijo e questionario aplicado nas propriedades. As
varigveis numéricas foram classificadas como baixa e alta. Os
limiares foram adotados com base na média, priorizando a
homogeneidade do nimero de observacbes para cada classe
formada, sendo considerado: 37 % para a umidade do queijo,
coliforme total 4,4 no leite e 3,9 no queijo, E. coli 0,6 no leite e
2,6 no queijo, Staphylococcus coagulase positiva 3,0 no leite e
2,7 no queijo.

As variaveis do questionario utilizadas foram higiene
dos equipamentos e utensilios (uso de agua e detergente ou uso
de &gua, detergente e hipoclorito), producdo de queijo
inspecionada, local de producdo (anexo a casa, anexo a
ordenha, queijaria) e maturacdo dos queijos (area interna, area
externa, sala de cura), utilizacdo de boas praticas de fabricacao,
material das formas de producdo (aco inoxidavel - INOX,
policloreto de vinil - PVC, madeira) e das prateleiras de
maturacdo (formica, madeira e outros), e utilizacdo de tela de
protecdo nas janelas.

4.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se variacdo na contagem de Coliformes totais
e E. coli na 4gua, e na contagem de Coliformes totais, E. coli e
Staphylococcus coagulase positiva no leite e nos queijos aos 14
e 28 dias de maturacdo (Tabela 8). Tais observacoes
demonstram heterogeneidade das amostras em relacdo a
contaminacdo por estes micro-organismos, justificada devido a
diversidade das propriedades em fatores como: a ado¢do de
procedimentos que favorecem condicdes higiénicas, estruturas
de ordenha e fabricacdo dos queijos, influéncia de fatores
intrinsecos e extrinsecos e dos materiais utilizados na
fabricacéo.
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Tabela 8 - Contagem bacteriana da &gua, do leite e dos queijos maturados
aos 14 e 28 dias de propriedades rurais do estado de Santa

Catarina.
L, Mini Média Maximo bP
Variavel ~mo
Agua (UFC/mL)
“Coliformes totais 0 93x10° 29x10°  52x10%
EBecoli 0 003x10°  1x10° | 0,18x 10" _
Leite (UFC/mL)
“Coliformes totais 0 31x100 5x10®° = 1x10%
E. coli 0 9,7x10° 2x10° 4 x 10*

Staphylococcus 0 22x10°  3.3x 10° 6,3 x 10°
_coagulase positiva - ™~ ¢t
L Queijo14 (UFC/g)

Coliformes totais 0 4,1x 10° 4x10 8,5 x 10°

E. coli 0 1,5x 10° 2 x 10° 43x 10:

Staphylococcqs. 2 % 10° 2.5x 10° 5,0x 10
_coagulase positiva - """ o
R Queijo 28 (UFClg) T

Coliformes totais 0 1,4x10°  2,6x10 5,0 x 10°

E. coli 0 7 x10* 1x10° 2,3x10°

Staphylococcus 2,2x10°

" 0 7,3 x 10 1x10°
coagulase positiva

Fonte: Producéo do préprio autor, 2014.
Nota: Foram avaliadas 31 amostras de &gua, leite e queijo aos 14 e 28 dias
de maturaco.

Amostras de agua em ndo conformidade em relacdo a
presenca de coliformes totais totalizaram 41,94% (13) e em
relacio a presenca de E. coli 3,23% (1). A qualidade
microbioldgica do leite e dos queijos nos estagios de 14 e 28
dias de maturacdo ndo foi influenciada pela contagem de
coliformes totais e de E. coli presentes na agua das
propriedades analisadas. Conforme padrdo de potabilidade da
agua tratada para consumo humano determina-se a auséncia de
coliformes termotolerantes e totais em 100 mL da amostra
analisada (BRASIL, 2011). E nos estabelecimentos de produtos
de origem animal destinados & alimentacdo humana, é
considerada fundamental, a realizacdo de exame da agua de
abastecimentos, que deve se enquadrar nos padroes
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microbiolégicos e quimicos previstos pela normativa
(BRASIL, 1997).

A contagem de Staphylococcus coagulase positiva no
leite apresentou efeito significativo sobre a qualidade do queijo
com 14 dias de maturagdo (figura 1), evidenciando uma relagao
direta, ou seja, a contagem deste micro-organismo no leite esta
diretamente ligada a sua contagem no queijo aos 14 dias de
maturagdo. A contagem de Coliformes totais e E. coli ndo
apresentou efeito significativo para este parametro.

Figura 1 - Qualidade microbiolégica do leite e sua influéncia na qualidade
do queijo com 14 dias de maturacao.

6

Y=4,5784 - 0,0563*log10coliformestotaisleite;

P= 0,6735 /

© Y=2,4120+0,4691*log1 0E.colileite;
P=0,0751

s

== Coliformes totais

Log 10 queijo com 14 dias de maturaciio

e Staphyloc occ s
2 E. coli
Y= 11,3439+ 0,5274*log10staphylococcusleite;
P=0,0013
0 T T T T T T T
1 2 3 4 5 6 7 g

Logl0leite

Fonte: Producéo do préprio autor, 2014.

Dessa forma ressalta-se a necessidade de utilizacdo de
matéria prima de qualidade para a fabricacdo dos queijos, e
adocdo de boas praticas agropecuéarias, principalmente na
higiene da ordenha. Considerando o processo de fabricacdo dos
queijos, esta observacdo € explicada pela capacidade de
sobrevivéncia e crescimento de bactérias do género
Staphylococcus sp. em concentracdo de cloreto de sddio de até
10% a 20% e em alimentos com valores de atividade de agua
inferiores ao normalmente considerados minimos para outras
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bactérias hal6filas. Nestas condi¢bes incluem-se alimentos
curados, como o0 queijo artesanal serrano (FRANCO;
LANDGRAF, 2005; SANTANA et al. 2010). Na produgdo do
queijo artesanal serrano a concentragdo de sal adicionada varia
entre 1 a 5% por litro de leite (CORDOVA et al., 2011).

A qualidade microbiologica do leite ndo influenciou
significativamente a qualidade do queijo com 28 dias de
maturagéo (figura 2). Neste contexto, pode-se afirmar que neste
periodo a maturacdo demonstrou efetividade na reducdo de
contaminagdes microbioldgicas adquiridas na ordenha.

Figura 2 - Qualidade microbiolégica do leite e sua influéncia na qualidade

do queijo com 28 dias de maturacao.
6 -

Y=2,1400+0,3458*log1 OE.colileite;
P= 0,1600

A0

Y= 3,4583+0,0036%log10coliformestotaisleite;
4 P= 09800

.

= Coliformes totais
e Staphyioc occ s

E. coli

3%

Y=1,6922+0,2280*%log10staphylococcusleite;
P=0.1783

Queijo com 28 dias de maturag:

1 ‘ 2 I 3 I 4 I 5 ‘ 6 ‘ 7 I 8
Log 10 leite
Fonte: Producéo do préprio autor, 2014.

Entretanto, observou-se que a contagem microbioldgica
do queijo com 14 dias de maturacdo influenciou
significativamente a qualidade microbiolégica do queijo com
28 dias de maturacdo (Figura 3).

Dessa forma, a contagem de Staphylococcus coagulase
positiva, Coliformes totais e E. coli nos queijos aos 14 dias de
maturacdo apresentou uma relagdo direta com a concentragao
destes micro-organismos nos queijos aos 28 dias de maturagéo.
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Com isso, 0 tempo de maturacdo ndo garante a qualidade
microbioldgica, pois contaminacBes durante o processo de
producdo e maturacdo repercutiram na qualidade dos queijos
no segundo estdgio de maturacdo avaliado. Desta forma,
comprova-se a necessidade da adocdo de boas praticas de
fabricacdo para minimizar os riscos de contaminacgéo durante o
processamento e a ndo conformidade do produto final.

Figura 3 - Qualidade microbioldgica do queijo com 14 dias de maturacdo e
sua influéncia na qualidade do queijo com 28 dias de maturacéo.
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P < 0,0001

'S
.

Y=0,4508+ 0,7055*log10E.coliqueijo14;
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Queijo com 14 dias de matura¢ao

Fonte: Producéo do préprio autor, 2014.

Dessa maneira, isoladamente o processo de maturacao
ndo deve ser utilizado como garantia da qualidade, através da
reducdo da contagem dos micro-organismos, pois contagens
iniciais no leite apresentam efeito sobre a contaminacdo dos
queijos no primeiro estagio de maturacdo estudado, bem como,
a contaminacdo durante o processo de producdo e maturacao
dos queijos tem efeito direto sobre o produto maturado no
maior intervalo de tempo.

Na analise fatorial a qualidade microbiol6gica dos
queijos, a umidade e a inspecdo nos estabelecimentos
explicaram 67,4% da variancia total nos dois primeiros fatores.
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A relacdo entre as variaveis que compdem cada fator €
apresentada na figura 4, sendo que o primeiro fator
compreende a relacdo negativa de estabelecimentos
inspecionados com coliformes totais e Staphylococcus
coagulase positiva, representada pela dispersdo oposta das
cargas fatoriais. Os estabelecimentos registrados no servico
oficial de inspecdo apresentam qualidade microbiol6gica dos
queijos. O segundo fator é representado pela umidade dos
queijos, a qual ndo possui relacdo com as demais variaveis.

Figura 4 - Dispersdo das cargas fatoriais da qualidade microbiolégica dos
queijos, a umidade e a inspecdo nos estabelecimentos.

Umidade dos qneijjos *

Staphylococcus
coagulase positiva

[es)

'S Estabelecimentos
inspecionados

=

Fator 2 (25,7%)

Coliformes totais 4

1
Fator 1 (41,7%)

Fonte: Producéo do préprio autor, 2014.

Estabelecimentos com registro no servi¢o de inspecao
oficial apresentam obrigatoriedades em quesitos de estruturas e
equipamentos apropriados, com fluxograma de producdo,
controle de qualidade e fiscalizacdo (BRASIL, 1952). Tais
fatores refletem na baixa contaminacdo dos queijos,
comprovando a necessidade de adequacOes das propriedades
aos parametros estabelecidos pelas normativas vigentes.

Na analise de correspondéncia multipla dos dados de
qualidade microbiolégica do queijo, e 0 processo de producéo e
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maturacdo (Figura 5) as dimensdes 1 e 2 explicam 45,7% da
variagao total.

Figura 5 - Correspondéncia entre qualidade microbioldgica dos queijos e 0
processo de producdo, maturacao e higiene.

1,5
4 PM- Outro material @ Forma:Inox
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PQ: Anexo a ordenha 4 ~ Forma:PVC
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externa
-1,5 -

Dim 1(30,1%)

Fonte: Producéo do préprio autor, 2014.

Legenda: BPFs= boas préaticas de fabricacdo; HU= higiene dos utensilios;
PM= prateleira de maturacdo; PQ= producéo de queijo.

A analise de correspondéncia evidencia a baixa
contagem de coliformes totais relacionada a propriedades com
infraestrutura adequada de producdo como, por exemplo;
constituidas de queijaria, sala de maturacdo, utilizacdo de
prateleiras de maturacdo de formica e formas para a producéo
de queijo de INOX. Estes fatores refletem nas condigcdes
higiénico sanitarias do estabelecimento e consequentemente na
reducdo de contaminacGes durante o processo de producdo e
maturacao

O material utilizado em formas e prateleiras de
maturacdo apresentou correspondéncia com 0s niveis de
contaminacdo dos queijos. Formas e prateleiras de madeira
refletiram em maiores contaminagdes dos queijos, comparadas
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a formas de PVC e inox, e prateleiras de férmica. Conforme
prevé a regulamentagdo vigente, as superficies dos
equipamentos, moveis e utensilios utilizados na fabricacdo de
alimentos, devem ser atdxicas, inodoras, lisas, impermeaveis,
lavaveis e estar isentas de rugosidades, frestas e outras
imperfeicdes que possam comprometer a higienizagdo dos
mesmos. Orientando também para evitar o uso de madeira e
outros materiais de dificil higienizacdo, a menos que se
certifigue que o emprego destes ndo serd& uma fonte de
contaminacédo (BRASIL, 1997; BRASIL 2004).

A higienizagdo abrange a limpeza e desinfecgdo dos
utensilios utilizados na fabricacdo de alimentos, com a
finalidade de remover sujidades e residuos, e reduzir, por
método fisico e ou agente quimico, o numero de micro-
organismos a um nivel que ndo comprometa a seguranca do
alimento (SILVA, 2010). A sanitizacdo com hipoclorito de
sodio correspondeu a baixos niveis de contaminacdo, de
Staphylococcus coagulase positiva quando comparada a
auséncia deste. Na auséncia de saneantes 0s produtores usavam
somente agua e detergente neutro (tensoativos), considerando a
acdo dos produtos, os detergentes somente auxiliam na
remocao dos residuos, ja os desinfetantes tem acéo bactericida,
evidenciando os resultados encontrados.

4.4 CONCLUSAO

Conforme o0s resultados obtidos, conclui-se que a
qualidade da matéria prima € essencial para obtencdo de um
produto em conformidade e que contaminacGes durante o
processo de producdo e maturacdo apresentam efeito direto na
qualidade do produto final. Com isso, adocdo de medidas de
boas préticas agropecuérias e de fabricacdo é fundamental para
reduzir as contagens dos micro-organismos com a finalidade de
obter alimentos em conformidade e seguros para o consumidor.
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Neste contexto, o processo de maturacdo deve estar aliado &
medidas higiénicas para efetividade.
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5 QUALIDADE DO LEITE UTILIZADO PARA A
FABRICACAO DO QUEIJO ARTESANAL SERRANO
EM SANTA CATARINA

RESUMO

A qualidade do leite utilizado como matéria-prima é essencial
para garantir a qualidade dos produtos derivados. A producéo
do queijo artesanal serrano, produto tipico da regido serrana
dos estados de Santa Catarina e Rio Grande do Sul, tem a
utilizacdo do leite cru de bovinos como principal caracteristica
de fabricacdo. Com isto, o presente trabalho objetivou
caracterizar os componentes e qualidade microbiologica do
leite atraves da avaliacdo da composicdo, CBT e CCS e
correspondéncia de fatores de producdo em 31 propriedades
rurais produtoras do queijo artesanal na serra Catarinense. Os
dados foram submetidos a analise estatistica univariada e
multivariada realizadas no software SAS®. Os dados obtidos de
teor percentual de gordura, CBT e CCS apresentaram variagao
em relacdo a média, demonstrando a heterogeneidade das
amostras. Analisando a média dos resultados, somente os
valores de CBT apresentaram-se acima dos limites dispostos
pela normativa. Destacando-se os altos valores maximos de
CBT e CCS encontrados no leite de algumas propriedades. E
através da analise de correspondéncia, constatou-se que ado¢édo
de medidas e procedimentos higiénicos e propriedades
estruturadas adequadamente influenciaram na reducéo de CBT
e CCS. Considerando a qualidade do leite utilizado como
matéria-prima para a fabricacdo de queijos, os resultados
obtidos demonstram a necessidade de adequacdo de medidas de
boas praticas visando a reducdo de contaminacdo do leite e
prevencdo e controle de mastites.

Palavras - chave: contagem de células somaticas; contagem
bacteriana total; boas praticas.
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ABSTRACT

The quality of the milk used as raw material is essential to
ensure the quality of products. The production of handmade
cheese serrano, typical product from the serrana region of the
states of Santa Catarina and Rio Grande do Sul, is the use of
raw cattle milk as this main characteristic of manufacturing.
The present study aimed to characterize the components and
microbiological quality of milk by assessing the composition,
TBC and SCC and matching production factors in 31 rural
properties handmade cheese producers in the hills of Santa
Catarina. Data were subjected to univariate and multivariate
statistical analysis performed in SAS ® software. Data from fat
percentage, TBC and SCC content showed variation from the
average, demonstrating the heterogeneity of the samples.
Analyzing the results averaged, only the TBC values were
above the limits established by law. Highlighting the high peak
values of TBC and SCC found in the milk of some properties.
And through correspondence analysis, it was found that
adoption of hygienic measures and procedures and properly
structured properties influenced the reduction of TBC and
SCC. Considering the quality of the milk used as raw material
for the manufacture of cheese, the results demonstrate the need
for adaptation of best practice measures aimed at reducing
contamination of milk and prevention and control of mastitis.

Key - words: somatic cell count; total bacterial count; good
practice.

5.1 INTRODUCAO

O leite é o produto oriundo da ordenha completa e
higiénica de vacas sadias, e bem alimentadas (BRASIL, 2011).
Quanto ao aspecto fisico-quimico, é composto por inimeras
substancias entre estas: lactose, glicerideos, proteinas, sais,
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vitaminas e enzimas, sendo a gordura, 0 componente mais
variavel entre as espécies e racas e a lactose 0 mais abundante.
A coagulacdo da caseina, proteina do leite, € a base para a
inddstria de queijos (ORDONEZ et al., 2005). Devido a sua
composi¢do nutricional é considerado um alimento completo, o
que o torna também um excelente substrato para o crescimento
de micro-organismos (PEREIRA et al., 2014).

O controle de qualidade do leite utilizado como
matéria-prima é fundamental para garantir a qualidade dos
produtos derivados (VIOTTO; CUNHA, 2006). Do ponto de
vista microbiolégico a producédo € o primeiro ponto critico de
controle no processamento de produtos lacteos. A qualidade do
leite cru é influenciada por fatores zootécnicos tais como:
manejo, alimentacdo e potencial genético do rebanho, que séo
responsaveis pelas caracteristicas de composicdo do leite e
produtividade; e a fatores relacionados a obtencdo do leite
destacando a qualidade microbioldgica, especialmente da
ordenha (GERMANO; GERMANO, 2011).

Segundo Pereira et al. (2014) o baixo numero de micro-
organismos € critério indicativo da qualidade higiénica do leite
cru. Os micro-organismos podem ter origem no interior da
glandula maméaria, em casos de mastite, no exterior do Ubere,
advindos da microbiota normal ou contaminacdes, e nos
equipamentos utilizados na ordenha devido a sanitizacdo
deficiente.

A mastite, inflamacdo da glandula mamaria, destaca-se
entre o0s principais problemas que afetam a producéo de leite,
causando alterac@es significativas na composicdo e aumento na
contagem de células somaticas (CCS). Estas células estdo
presentes normalmente no leite, contudo, durante a evolucéo da
mastite e resposta imunoldgica tem-se o aumento de CCS na
glandula mamaria. Tais fatores resultam em perdas no
rendimento industrial e diminuicdo do tempo de prateleira
(GERMANO; GERMANO, 2011).Desta forma, a contagem
bacteriana total (CBT) é uma medida direta de contaminagdo
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do leite por micro-organismos e a CCS é uma medida indireta
de inflamagdo ou infeccdo da glandula mamaria (SCHAIK et
al., 2005).

Na producdo de queijos com leite cru, a fermentacéo da
lactose é realizada por bactérias lacticas autoctones, sendo
assim todos 0s micro-organismos presentes no leite passam a
coalhada e participam dos fendmenos bioquimicos que
ocorrem durante a maturacdo (ORDONEZ et al., 2005). Neste
contexto, tem-se a producdo do queijo artesanal serrano,
produto tipico da regido serrana dos estados de Santa Catarina
e Rio Grande do Sul, com a utilizacdo do leite cru de bovinos
como principal caracteristica de fabricacdo (CORDOVA et al.,
2011; PEREIRA et al., 2014).

Em virtude da escassez de estudos e a relevancia da
qualidade da matéria prima utilizada para a producéo do queijo
artesanal serrano, o presente trabalho objetivou caracterizar a
qualidade do leite por meio da avaliacdo da composi¢do, CBT
e CCS e correspondéncia de fatores associados a contaminacéao
do leite e sanidade do rebanho.

5.2 MATERIAL E METODOS

Amostras de leite de trinta e uma propriedades rurais,
pertencentes a Associacdo de Produtores de Queijo Artesanal
Serrano da Serra Catarinense, foram coletadas para analises. A
regido Serrana Catarinense compreende 18 municipios, sendo
Anita Garibaldi, Bocaina do Sul, Bom Jardim da Serra, Bom
Retiro, Campo Belo do Sul, Capdo Alto, Cerro Negro Correia
Pinto, Lages, Otacilio Costa, Painel, Palmeira, Ponte Alta, Rio
Rufino, S&o Joaquim, Sdo José do Cerrito, Urubici e Urupema.

O leite de conjunto utilizado como matéria-prima na
producdo de queijos foi analisado por produtor. Foi coletado
assepticamente em dois frascos estéreis contendo 0s
conservantes azidiol e bronopol para as analises de CBT e CCS
respectivamente, totalizando a quantidade de 100 mL. As
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amostras foram identificadas, acondicionadas em caixas
isotérmicas refrigeradas e transportadas até o Laboratério
Estadual de Qualidade do Leite em Concérdia SC.

A determinacdo de percentagem de gordura, proteina,
lactose, extrato seco total (EST) e extrato seco desengordurado
(ESD) foram realizadas através de método infravermelho,
segundo Internacional IDF Standart 141C: 2000; CBT através
do método citometria de fluxo, segundo Internacional IDF
Standart 196:2004 e CCS através do método citometria de
fluxo, segundo Internacional IDF Standart 148-2:2006.

Foi aplicado um questionario estruturado aos produtores
(Apéndice A), em forma de entrevista, para o diagnostico da
propriedade e para identificacdo de fatores associados a
contaminacdo do leite, apds aprovacdo por meio do parecer
consubstanciado nimero 668.377 do Comité de Etica em
Pesquisa Envolvendo Seres Humanos, da UDESC, através da
Plataforma Brasil, Ministério da Saude.

Os resultados foram avaliados atraveés dos requisitos
microbioldgicos, fisicos, quimicos e de CCS para leite cru
refrigerado estabelecidos atraves da Instru¢cdo Normativa n° 62,
de 29 de dezembro de 2011, do Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2011) e através do
Decreto n. 30.691 de 1952 que estabelece 0 Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(BRASIL, 1952).

Os dados foram submetidos as analises estatisticas
univariadas e multivariadas realizadas no software SAS® (SAS
Institute, 2002). Para as variaveis de composicdo de leite, CBT
e CCS foram realizadas a analise descritiva e de conformidade,
por regressdo logistica. Para a analise de correspondéncia
multipla as variaveis, CCS e CBT do leite foram transformadas
em logaritmo (logio) para obter normalidade dos dados.

A andlise de correspondéncia multipla foi realizada com
conjunto completo dos dados coletados, constituido da
composicdo de leite, CBT, CCS e questionario aplicado nas
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propriedades. As variaveis numéricas foram classificadas como
baixa e alta. Os limiares foram adotados com base na média,
priorizando a homogeneidade do nimero de observagdes para
cada classe formada, sendo considerado: 100 litros para a
producao de leite, 2,4 para escore de células somatica, 2,3 para
contagem bacterina total. As variaveis do questionario
utilizadas foram: ragas predominantes no rebanho (misto,
constituido por racas com aptidfes de corte e leite e leiteiro,
constituido exclusivamente por ragas com aptiddo para a
producéo de leite), sistema de ordenha (manual ou mecénica),
vacas mantidas com ou sem terneiros ao pé, estrutura de sala de
ordenha (piso de concreto ou chédo batido, estrutura de madeira
ou alvenaria), ponto de agua corrente na sala de ordenha,
praticas de manejo de higiene na ordenha (pré e pos-dipping,
secagem dos tetos), controle de mastite (California Mastitis
Test - CMT e teste da caneca de fundo escuro) e realizacdo
periddica de anélise do leite.

5.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Com a coleta de dados via questionario foi possivel
verificar que entre as propriedades avaliadas 43,34%
apresentaram rebanho composto exclusivamente por ragas com
aptidao para a producéo de leite, e destas 46,15% constituiam-
se unicamente pela raca Jersey. As propriedades que
apresentaram rebanhos mistos compreenderam 56,66% do
total. Tal constatacdo contrapde-se ao estudo realizado por
Krone e Menache (2010) relatando que a ordenha tradicional
com animais de corte, remonta ao saber fazer historico e
cultural do queijo artesanal serrano transmitido entre geracoes,
sendo poucos produtores que apresentam rebanhos mistos ou
com aptiddo leiteira.

Contudo, reitera o relato dos mesmos autores que novos
produtores de queijo estdo baseados em sistema tipico leiteiro,
no qual ha a utilizacdo de animais especializados na producéao
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de leite e alimentados com uso intensivo de ragdo e pastagens
exoéticas, em contradicdo ao sistema tradicional. Concordando
com a forma tradicional de producdo, Ambrosini e Filippi
(2008) afirmam que o diferencial do queijo artesanal serrano é
a utilizagio de cruzamentos de ragas bovinas nao
especializadas na producéo de leite e sim na producéo de carne,
pois objetiva-se lucro com a venda dos bezerros.

Desta forma, pode-se avaliar uma mudanga no sistema
de producdo tradicional na regido, com a presumivel
justificativa, de aumento da producéo de leite e producdo anual
de queijos com consequente incremento econémico nas
propriedades.

De acordo com a tabela 8, houve alta variagdo do
desvio padrdo no percentual de gordura, contagem de células
somaticas e contagem bacteriana total em relacdo a média,
demonstrando heterogeneidade das amostras em relacéo a estes
teores. Em relacdo a média dos componentes dos leites das
propriedades somente os valores de CBT apresentaram-se
acima dos limites dispostos pela normativa, os demais teores as
médias apresentaram-se dentro dos limites de conformidade.
Tabela 9 - Composigdo, contagem de células sométicas e contagem

bacteriana total do leite de propriedades rurais do estado de

Santa Catarina.
_Minimo  Média  Maximo DP

Variavel R

Gordura (%) 2,25 3,64 5,48 0,73
Proteina (%) 2,83 3,40 4,10 0,29
Lactose (%) 3,85 4,51 4,78 0,19
ESD (%) 8,06 8,90 9,50 0,27
EST (%) 10,76 12,54 14,62 0,86
ccsw 24,00 349,23 1383,00 315,63
cBT® 9,00 1498,55  9999,00  2835,27

Fonte: Producéo do préprio autor, 2014.

Notas: “Células sométicas*1000/mL para os valores minimo, média e
méximo; @ Contagem de bactérias*1000/mL para os valores minimo,
média e maximo.
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Destacam-se também os valores maximos de CBT e
CCS encontrados, evidenciando condi¢bes higiénicas
deficientes e indicios de mastite no rebanho.

Os dados obtidos relacionados aos teores de gordura
justificam-se devido a variabilidade das ragas que compdem o0s
rebanhos, manejo e alimentacdo diferenciados. Enquanto a
variacdo das amostras em relacdo & CBT e CCS demonstra a
variabilidade do manejo sanitario e auséncia de préaticas e
estruturas adequadas de higiene da ordenha e controle de
mastite.

O percentual de amostras indicativas em nao
conformidade em relacdo aos teores percentuais minimos de
gordura foi de 25,81% (08), de proteina foi de 3,23% (01), de
lactose foi de 9,68% (03), de extrato seco total foi de 9,68%
(03), de extrato seco desengordurado foi de 3,23% (01), e
amostra em ndo conformidade em relacdo aos valores maximos
de CBT foi de 48,39% (15) e de CCS foi de 16,13% (05).

A ndo adequacdo a teores percentuais minimos de
gordura, proteina, lactose, extrato seco total e extrato seco
desengordurado, pode ser explicada a variabilidade genética e
de manejo alimentar dos rebanhos, e do perfil de producéo
adotado pela maioria dos produtores de queijo artesanal
serrano.

Viotto e Cunha (2006) apontam a mastite, como causa
da reducdo da sintese de componentes do leite, resultando na
alteracdo da composicdo e menor rendimento na elaboracéo de
produtos lacteos. O monitoramento de CCS realizada
periodicamente no rebanho é importante para avaliar a satde
da glandula mamaria, propiciando adocdo de medidas de
controle efetivo de mastites no rebanho leiteiro, maior
obtencdo de leite com melhor qualidade, e melhora do
rendimento na industrializacdo dos produtos lacteos
(LANGONI, 2000).

A CBT é o pardmetro mais utilizado para avaliacdo da
qualidade do leite (BAVA et al., 2009). Valores de CBT acima
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dos limites estabelecidos na normativa sdo indicativos de
auséncia de praticas higiénicas na ordenha, na sanitizacdo dos
equipamentos e utensilios, e também da presenca de mastite
nas vacas (TAFFAREL et al., 2013).

Na andlise de correspondéncia multipla entre a raca, a
producdo, a estrutura, 0 manejo e 0 escore da contagem
bacteriana total no leite (Figura 6) as dimensdes 1 e 2 explicam
53,6% da variagéo total.

Figura 6 - Correspondéncia entre o rebanho, a producdo, a estrutura, o
manejo e a contagem bacteriana total no leite.
1,5

Nio tem dgua corrente
na sala de ordenha 4

4 Rebanho- Leiteiro
4 Sem terneiroao pé

N . Contagem bacteriana
Chauimdu * total: baixa
;'E' Estrutura madeira
ﬁ Producio de leite: baixa Ordenha,.mecamca
& 0

e ! Ordenha manual % Y . M !

2 Contagem bacteriana Tem 4gua corrente 2
E total-alta 4 na sala de ordenha
£ , ¢ ‘

Produgao de leite: alta
Rebanho: Misto 4 Piso concreto

Com terneiro ao pé Estrutura alvenaria

1,5 -
Dim 1 (31,4%)

Fonte: Producéo do préprio autor, 2014.

Evidenciando a alta contagem bacteriana total
relacionada & ordenha manual, rebanho misto, com terneiro ao
pé, producdo de leite baixa, estrutura de madeira e sala de
ordenha com chdo batido. A presenca do terneiro com a vaca
associada a auséncia de praticas higiénicas na ordenha como
por exemplo a realizacdo de pré-dipping, reflete na
contaminacéo externa do teto e consequentemente na CBT.

Na andlise de correspondéncia multipla entre técnicas
de higiene na ordenha, testes, analise do leite, CBT e CCS no
leite (Figura 7) as dimensGes 1 e 2 explicam 47,2% da variagéo
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total. Evidencia-se as altas CCS e CBT relacionadas a auséncia
de préticas de higiene na ordenha e testes de controle de
mastite. Observou-se também que quanto maior a producéo de
leite maior a adocdo de tecnologias de higiene na ordenha,
realizacdo de testes e analises de leite que repercutem na saude
de glandula mamaria e na qualidade microbioldgica do leite
produzido.

Figura 7 - Correspondéncia entre técnicas de higiene na ordenha, testes e

analise do leite e a contagem de células somaticas e da contagem bacteriana
total no leite.

1,5 4

4 Analisa o leite
Contagem de células

somaticas: alta @ Realiza Pés-dipping
Contagem ” 4 Realiza Teste caneca

Q- bacteriana total: alta 4 Realiza CMT
o N . f o
w Nao realiza Pré-dippin Produgio de leite: alta
5 Nio secateto 4 " ’§Euagemdos tetos-Pano &»
;’ rodugdo de leite: agﬂ v !

-2 Nio realiza CMT . Lo . p
£ ¥ N iza Pos-dippi Realiza Pré-dipping
B Nio realiza Teste Nio realiza Pés-dipping pping

caneca * &

Nio analisao|  Contagem de células
leite somdticas: baixa Secagem dos tetos:
Papel toalha

Contagem bacteriana
total: baixa

1,5 -
Dim 1 (31,7 %)

Fonte: Producéo do préprio autor, 2014.

De acordo com informacGes obtidas através dos
questionarios a comercializacdo dos queijos ocorre com 1 a 45
dias de maturacdo e com média das propriedades de 12,8 dias.
Com isto € importante salientar que a IN 30 de 07 de Agosto de
2013, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
— MAPA (BRASIL, 2013) estabelece a producdo de queijo
artesanal fabricado a partir de leite cru por periodos de
maturacdo inferiores h4 60 dias mediante a aplicacdo de
Programa de Controle de Mastite com a realizacdo de exames
para detecgdo de mastite clinica e subclinica, incluindo anélise
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do leite da propriedade para composi¢do centesimal, CCS e
CBT e Programa de Boas Praticas de Ordenha e de Fabricacéo.

A analise multivariada demonstra que a reducdo de
CBT e CCS, esta relacionada a praticas de higiene na ordenha,
reiterando que a adocdo destas é essencial para a obtencdo de
matéria prima de qualidade visando a obtencdo de um produto
final seguro para o consumidor.

5.4 CONCLUSAO

Evidenciando as irregularidades quanto aos indices de
CBT e CCS encontrados, conclui-se que questdes basicas de
manejo sanitario e de higiene da ordenha ainda sdo deficientes
na pratica dos produtores. Com analise de fatores de producéo
associados aos indices de CBT e CCS ¢ possivel verificar a
influéncia de medidas higiénicas na ordenha, de controle e
prevencdo de mastite, para a obtencdo de matéria-prima de
qualidade destinada a fabricacdo do Queijo Artesanal Serrano.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A qualidade da matéria prima é essencial para obtengdo
de um produto em conformidade e, contaminacfes observadas
durante a fabricacdo e maturacdo dos queijos apresentaram
efeito direto na qualidade do produto final.

Dessa forma, o processo de maturacdo deve estar aliado
a adocdo de medidas de boas praticas agropecuarias e de
fabricagdo. Pois, ordenha higiénica, higienizacdo eficaz de
utensilios, adequagdes ao servico oficial de inspecdo, local
apropriado para a producdo, uso de utensilios de féacil
higienizacdo, sdo fatores que demonstraram interferir
significativamente para reducdo de contaminacfes nos queijos
e consequentemente, obtencdo de alimentos em conformidade e
seguros para 0 consumo humano.

Embora haja um contexto histérico e cultural, a
qualidade deve ser evidenciada aos produtores para melhoria
das condigdes de producdo e adequacgdo do produto frente aos
requisitos legais, no que tange a infraestrutura, legalizacdo e
acima de tudo a inocuidade do alimento.
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APENDICE A - QUESTIONARIO ESTRUTURADO

Qualidade e inocuidade do queijo artesanal serrano, do
leite e da &gua utilizados na sua producdo, em Santa
Catarina.

DIAGNOSTICO DE PROPRIEDADE
Propriedade n®
Servico de Inspecdo Municipal ( )Sim  Né&o ( )

1 Dados da Propriedade

Rebanho total:

Racas predominantes: ( ) Leite ( ) Corte ( ) Mista
Quiais:
Producao diaria de leite (L):

Producao diaria de queijo (kg):

Alimentacéo do rebanho: ( ) Campo nativo ( ) Pastagem
cultivada ( ) Pastagem melhorada ( ) Ragdo ( ) Silagem
( ) Outra

2 Agua

Agua da propriedade: Nascente ( ) Rio( ) Poco( )
Fonte protegida ( ) Fonte ndo protegida ( ) Acude ( )
Outro( )
Situada proximo a fontes poluidoras: () sim (
) ndo

Agua de consumo é a mesma de higiene da ordenha: ( )
Sim

( ) Nao
Limpeza do reservatorio: () sim () nao
Periodicidade:
Tratamento da agua: Sim( ) Néao ( )
Analise da dgua: Sim( ) Néo( )
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3 Leite

Ordenha: ( ) Manual () Mecénica
Terneiroao pé: ( ) Sim () Néo
Lavagem das maos: () Sim ( ) Nao
Descrever:

Lavagem dos tetos: ( ) Sim () Néo
Descrever:

Secagem dos tetos: ( ) compapel ( )compano ( ) ndo
seca

Pré-dipping e Pos-dipping:( ) Sim () Néo

Descrever:

Piso da sala de ordenha: () Alvenaria () Chéo
batido

Presenca de animais domésticos: () Sim ( ) Néo
Estrutura da sala de ordenha: ( ) Madeira ()
Alvenaria

Ponto de agua corrente no local de ordenha: () Sim
() Nao

Quem faz ordenha: ( ) Produtor  Sexo: ( )F ( )M
( ) Empregado Sexo: ( )F ( )M
() Outro Sexo:( )F ( )M

Despreza os trés primeiros jatos de leite: ( ) Sim ()

N&o

Controle de mastite:

CMT: ( )Sim Periodicidade: ( ) Néo
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Teste da caneca: ( ) Sim Periodicidade:

( ) Néo
Anélise do leite: composicdo, CBT e CCS
( )Sim Periodicidade:
() Naéo
4 Queijo
Local:

() Infraestrutura prépria
() Cozinha da casa

() QOutro
Aplicacdo de Programa de BPA e BPF:

( )Sim ( )Naéo

Formas para producéo do queijo:

( )Madeira ( )PVC ()

Outra

Tela de protecdo: ( ) Sim () Néo

Higienizagdo dos equipamentos e utensilios:

( ) éagua ( ) uso de detergente ()

Outro:

Local de maturacéo:

() Sala de cura ( ) Area interna da casa

( ) Area externa da casa

Prateleira de maturacéo:

( ) Madeira ( )Formica ( )Inox ( )Outra
Tempo de maturacdo: ( ) 7 dias ( ) 15dias ( ) 30 dias
( )outro

5 Rendas da propriedade

Principais fontes de renda: () Bovino de corte (
Bovinos de leite () Queijo Artesanal Serrano  (
Agricultura

() Outros:

Mao de obra: () Familiar () Terceiros
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Observacoes:

Assinatura do
produtor: Data:
/ 120




