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RESUMO

A fabricagdo de queijos artesanais brasileiros encontra-se em ascendéncia de
producdo e notoriedade. Minas Gerais se destaca nesse cenario, com 0s seus
premiados Queijos Artesanais de Minas (QAM), que resgatam e divulgam sabores,
cultura, e o saber-fazer locais. Estes queijos, elaborados com leite cru, sao suscetiveis
as variagdes naturais do leite, das praticas de manejo adotadas nas propriedades e
as condigbes edafoclimaticas das regides de onde advém, o que lhes confere
caracteristicas sensoriais unicas. Este estudo buscou analisar a qualidade do leite
utilizado na produgdo do Queijo Artesanal Mantiqueira de Minas (QAMM), no
Municipio de Carvalhos, Minas Gerais, bem como avaliar o nivel de conscientizagao
e adogado das Boas Praticas Agropecuarias, com enfoque nas Boas Praticas de
Ordenha (BPO), nas propriedades produtoras desse queijo. As visitas e a aplicagao
de uma Lista de Verificagdo de Boas Praticas Agropecuarias (BPA) visaram
diagnosticar a situacdo atual dessas queijarias. Os resultados encontrados
demonstram que os produtores n&o aplicam e mesmo desconhecem a real importancia
de BPA basicas. Grande maioria das propriedades apresentou falhas graves, como a
auséncia de sombreamento adequado para os animais (90%), armazenamento
incorreto de alimentos (100%) e a falta de limpeza periédica dos bebedouros (80%).
Boas Praticas de Ordenha estdo negligenciadas. Agbes basicas como a higiene e
secagem dos tetos, o teste da caneca de fundo escuro, e os procedimentos de pré e
poés dipping nao sao realizados por 80% dos produtores. Além disso, 90% nao
realizam o Teste da Mastite de Califérnia (CMT) nem a limpeza e higiene correta de
utensilios e equipamentos de ordenha. Em relacdo aos parametros composicionais,
as médias das amostras de leite dos produtores visitados estdo conformes com as
exigéncias legais. No entanto, os valores minimos observados em todas as analises
ficaram abaixo dos limites legais. Referente aos indicadores higiénico-sanitarios, os
resultados estdo acima dos padroes permitidos, indicando possiveis questdes
sanitarias. Referente aos indicadores higiénico-sanitarios, os resultados estdo acima
do limite legal: média de 547.000 CS/ml de CCS (Contagem de Células Somaticas) e
média de 2.608.100 UFC/ml de CPP (Contagem Padrao em Placas). A desigualdade
dos resultados das analises das amostras de leite demonstra, além da inobservancia
das BPO e BPA, falta de um padrao de procedimentos adequados de ordenha e de

manejo dos animais. E necessario que o controle sanitario realizado sobre este leite



seja rigoroso, com o objetivo de que atenda todos os parametros exigidos,
garantindo, assim, uma matéria-prima higienicamente segura e com a composigao

satisfatoria para a produgcédo de um queijo de 6tima qualidade e sabor.

Palavras-chave: Queijo Artesanal de Minas; Ordenha; Higiene; Leite Bovino.



ABSTRACT

The production of artisanal Brazilian cheeses is experiencing an increase in both
production and recognition. Minas Gerais stands out in this scenario, with its award-
winning Minas Gerais Artisanal Cheeses (QAM), which revive and promote local
flavors, culture, and know-how. These cheeses, made with raw milk, are susceptible
to natural variations in the milk, management practices adopted on the farms, and the
edaphoclimatic conditions of the regions from which they originate, giving them unique
sensory characteristics. This study aimed to analyze the quality of milk used in the
production of Mantiqueira de Minas Artisanal Cheese (QAMM) in the municipality of
Carvalhos, Minas Gerais, as well as to evaluate the level of awareness and adoption
of Good Agricultural Practices, focusing on Good Milking Practices (GMP), on the
farms producing this cheese. Visits and the application of a Good Agricultural Practices
(GAP) Checklist aimed to diagnose the current situation of these cheese dairies. The
results show that producers do not apply, and are even unaware of, the real importance
of basic Good Agricultural Practices (GAP). The vast majority of farms presented
serious flaws, such as the absence of adequate shade for the animals (90%), incorrect
feed storage (100%), and lack of periodic cleaning of water troughs (80%). Good
Milking Practices are neglected. Basic actions such as teat hygiene and drying, the
dark-bottomed cup test, and pre- and post-dipping procedures are not performed by
80% of producers. Furthermore, 90% do not perform the California Mastitis Test (CMT)
nor the correct cleaning and hygiene of milking utensils and equipment. Regarding
compositional parameters, the averages of the milk samples from the visited producers
comply with legal requirements. However, the minimum values observed in all
analyses were below the legal limits. Regarding hygiene and sanitation indicators, the
results are above permitted standards, indicating possible sanitary issues. Regarding
hygiene and sanitation indicators, the results are above the legal limit: an average of
547,000 CS/ml of SCC (Somatic Cell Count) and an average of 2,608,100 CFU/mlI of
SPC (Standard Plate Count). The disparity in the results of the milk sample analyses
demonstrates, in addition to non-compliance with Good Manufacturing Practices
(GMP) and Good Agricultural Practices (GAP), a lack of standardized milking
procedures and animal handling. It is necessary that the sanitary control exercised
over this milk be rigorous, in order to ensure that it meets all the required parameters,

thus guaranteeing a hygienically safe raw material with a satisfactory composition for



the production of a high-quality, flavorful cheese.

Keywords: Artisanal cheese from Minas Gerais; milking; hygiene; bovine milk.
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1 INTRODUGAO

O queijo artesanal brasileiro tem conquistado crescente reconhecimento nos
ultimos anos, tanto no mercado nacional quanto internacional, destacando-se como
um importante simbolo da cultura e da identidade regional do pais. Nesse cenario,
Minas Gerais ocupa posigao de destaque como o maior produtor de queijos artesanais
do Brasil, tanto em volume quanto em diversidade, fabricando aproximadamente 85
mil toneladas por ano e gerando renda para cerca de 30 mil familias (Emater-MG,
2022). Atualmente, o estado tem 16 regides oficialmente reconhecidas como
produtoras de queijos artesanais, cada uma com suas caracteristicas proprias, que
refletem os saberes locais e a diversidade do territorio mineiro.

Entre essas regides, destaca-se a Mantiqueira de Minas, reconhecida
oficialmente em 2020 pelo Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) como produtora do
Queijo Artesanal Mantiqueira de Minas (QAMM) (IMA, 2020). Essa regiao abrange dez
municipios, destaca-se por Carvalhos (sul da Serra da Mantiqueira), local onde a
producdo do QAMM é representativa para a economia, a geragado de renda e o
desenvolvimento sociocultural local.

No entanto, apesar da grande contribuicdo histérica e econbmica do queijo
artesanal, a cadeia produtiva ainda enfrenta desafios significativos, especialmente
relacionados a qualidade do leite utilizado na fabricagdo. Considerando que os QMA
(Queijos Mineiros Artesanais) sao elaborados com leite cru, torna-se essencial que a
matéria-prima apresente padroes adequados de qualidade microbioldgica e fisico-
quimica. Esses parametros influenciam diretamente a seguranga do alimento, além
de impactarem o perfil sensorial e a aceitacdo do produto final.

Salimena et al. (2024) apontam em seus estudos que queijos produzidos com
leite cru apresentam elevada complexidade microbioldgica, a qual pode resultar em
sabores unicos e identidade sensorial diferenciada. No entanto, essa mesma
diversidade microbiolégica pode representar riscos a saude do consumidor caso
praticas relacionadas a sanidade animal, a ordenha e a higiene n&o sejam
rigorosamente observadas e controladas.

Nesse contexto, a adogado das Boas Praticas Agropecuarias (BPA) se mostra
fundamental, pois compreendem um conjunto de principios, normas e procedimentos
aplicados a produgao agropecudria que visam assegurar a saude dos animais, a

qualidade do leite, a sustentabilidade ambiental e a seguranga dos alimentos.



Incluem-se nesse conjunto praticas como 0 manejo sanitario adequado do rebanho,
a higiene na ordenha, o controle da qualidade da agua, a limpeza das instalagdes,
além da capacitagdo continua dos trabalhadores.

Tais praticas desempenham papel imprescindivel na obtencéo de leite seguro
e de qualidade superior, especialmente em sistemas que utilizam leite cru na
fabricagcdo de queijos. Além do cumprimento legal e das exigéncias sanitarias, as BPA
também contribuem diretamente com o aumento do valor agregado dos produtos e
com a confianga dos consumidores, como discutido por Silanikove (2000), ao
relacionar bem-estar animal a percepc¢ao de qualidade do produto.

Portanto, o objetivo principal deste estudo foi analisar a qualidade do leite
utilizado na produgdo do QAMM no municipio de Carvalhos, Minas Gerais. Além disso,
avaliar o nivel de adogao das BPA nas propriedades produtoras desse queijo, visando
diagnosticar a situagao atual e propor estratégias para a melhoria continua da

qualidade e seguranca do leite e do queijo.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Avaliar o nivel de adogdo das Boas Praticas Agropecuarias nas propriedades
produtoras do Queijo Artesanal Mantiqueira de Minas, produzido no municipio de

Carvalhos — MG, bem como a qualidade do leite destinado a esta produgao.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar a composigao centesimal (gordura, proteina, lactose, sdlidos totais,
sélidos n&o gordurosos) do leite cru usado para a produ¢ado do QAMM,;

e Avaliar a Contagem de Células Somaticas (CCS) e a Contagem Padrdo em
Placas (CPP) do leite cru usado para a produgéo do QAMM,;

e Aplicar uma lista de verificacdo de BPA para diagnéstico das condigdes de
implementagao das boas praticas agropecuarias na produgao do leite;

e Realizar analises de estatistica descritiva dos resultados das analises do leite

e das respostas da lista de verificagao.



3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 QUEIJOS ARTESANAIS NO BRASIL

A produgdo de queijos artesanais no Brasil apresenta registros historicos
controversos, tanto quanto ao periodo exato de introdugao quanto as regiées em que
essa pratica teve inicio. Entretanto, € reconhecido que essa pratica foi introduzida
pelos colonizadores portugueses, e posteriormente adaptada as condigbes ambientais
e socioculturais locais. Essa adaptagédo deu origem a processos produtivos proprios,
transmitidos por geragdes, resultando em uma diversidade de queijos com
caracteristicas sensoriais e identidades regionais distintas (Dias, 2010; Borelli et al.,
2016).

Atualmente, os queijos artesanais desempenham papel significativo na
economia € na cultura brasileiras, sobretudo no contexto da agricultura familiar. Em
muitas regides do pais, a produgao de queijo artesanal constitui a principal atividade
econdmica da agricultura familiar, agregando valor ao leite produzido e fortalecendo a
identidade sociocultural de estados e territorios (Kamimura et al., 2019; Silva et al.,
2021).

Do ponto de vista normativo, importantes avangos tém sido observados nas
ultimas décadas. A promulgacao da Lei Federal n° 13.860, de 18 de julho de 2019,
estabeleceu a definicdo legal de queijo artesanal, reconhecendo-0 como aquele
elaborado por métodos tradicionais, vinculados a praticas culturais e identitarias locais
e submetidos a protocolos especificos de produg¢ao, com a adogao obrigatéria de boas
praticas agropecuarias e de fabricacdo (BRASIL, 2019).

Apesar da longa tradi¢do produtiva, foi apenas a partir de regulamentacgdes
especificas que a comercializagao interestadual dos queijos artesanais brasileiros se
tornou viavel. O marco inicial foi a criacdo do Sistema Brasileiro de Inspecéao de
Produtos de Origem Animal (SISBI-POA), em 2011 (BRASIL, 2011a), seguido pela
instituicdo do Selo Arte, em 2018 (BRASIL, 2018), e do Selo Queijo Artesanal, em
2022 (BRASIL, 2022). Esses mecanismos legais permitiram maior valorizagéo e
ampliacdo do mercado para os queijos artesanais, assegurando padrées minimos de
qualidade e seguranca do alimento, além de ampliar o acesso dos consumidores a
produtos de origem tradicional (CNPTIA/Embrapa, 2021).

Quanto aos diversos tipos de queijos artesanais brasileiros (Figura 1),

sobrelevam-se o Queijo Coalho e o Queijo Manteiga, caracteristicos da regido



Nordeste; o Queijo Marajé do Norte; o Queijo Serrano e o Queijo Colonial do Sul; o
Queijo Caipira, Mato Grosso do Sul; e os diferentes tipos de queijos advindos de varias

regides de Minas Gerais (Kamimura et al., 2019).

Figura 1 - Tipos de queijos artesanais brasileiros e sua distribuicdo geografica

1 Queijo de Coalho 20 Queijo Caipira

2  Queijo de Manteiga 21 Queijo Nicola

3  Queijo Regional de Paragominas 22 Queijo Porungo

4 Queijo do Marajoé Tipo Creme 23 Requeijao de Prato

5 Queijo do Marajé Tipo Manteiga 24  Queijo Colonial

6 Queijo Creme 25 Queijo Witmarsum

7 Queijo Macururé 26 Queijinho

8 Queijo Brasulac 27 Queijo Diamante

9 Queijo de Coalho de Cabra 28 Queijo do Contestado

10 Requeijdo Moreno 29 Queijo Kochkase

11  Queijo Flamengo ou Cabacinha 30 Queijo Artesanal Serrano

12 Queijo Artesanal Cabacinha da Re- 31 Queijo Minas Artesanal de Araxa
giéio do Vale do Jequitinhonha 32 | Queijo Minas Artesanal do Cerrado

13 Queijo Artesanal Serra Geral

T' d 1 33 | Queijo Minas Artesanal da Serra do
Ipos e ueljo 14  Queijo Artesanal de Alagoa Salitre
A t l 15 Queijo Minas Artesanal do Serro 34  Queijo Minas Artesanal do Campo
das Verten
riesana 16 g“e’-": Minas Artesanal da Serra da 35  Queijo Minas Artesanal do Triangulo
1. P Canastra ) Mineiro
Bl’aSIL 2021 ) Queijo Artesanal do Vale do Suagui 36 Queijo Minas Artesanal das Serras da
18 Queijo Artesanal Mantiqueira de Ibitipoca
Minas

19 Queijo Curado

Fonte: (Embrapa, 2021).

O cenario atual indica o crescimento progressivo da cadeia produtiva dos
queijos artesanais. Isto se explica pela valorizagdo do consumidor das praticas
tradicionais e 0 seu crescente interesse quanto a origem dos alimentos que compra e
consome. Diante disto, iniciativas de pesquisa e extensdo se mostram cruciais para a
padronizagao de processos e estratégias para o controle de qualidade, bem como para
a capacitacao de produtores (Souza et al., 2020; Silva et al., 2021).

Em sintese, os queijos artesanais brasileiros representam n&o apenas um
importante patrimbnio cultural, mas também um recurso estratégico para o
desenvolvimento rural sustentavel. Sua produgdo regulamentada e tecnicamente
orientada tem potencial para fortalecer a economia local, promover a seguranga
alimentar, preservar a diversidade agroalimentar do pais e valorizar os saberes e

fazeres de queijos artesanais dos estados, regides e municipios brasileiros.

3.2 QUEIJOS ARTESANAIS DE MINAS

Conforme dados do ultimo Censo Agropecuario, Minas Gerais ja se destacava




em 2017, com mais de 41.652 estabelecimentos rurais, os quais produziram 78.219
toneladas de queijos e requeijao (IBGE, 2017). Consoante dados da Emater — MG
(2024), Minas Gerais € o estado com a maior producéo de queijos artesanais do pais,
alcancando cerca de 18.959 ton./ano de QMA e 6.229,19 ton./ano de outros QAM,
entre agroindustrias familiares e nao familiares nas regides oficialmente reconhecidas
(Emater-MG, 2024). Tamanho € o valor deste alimento, que em 2017 instituiu- se o
Dia dos Queijos Artesanais de Minas Gerais, celebrado em todo 16 de maio (MINAS
GERAIS, 2017).

Minas Gerais conta com 16 regides reconhecidas oficialmente como produtoras
de Queijos Artesanais, as quais sao divididas em 10 regides produtoras de QMA. O
reconhecimento dessas regides é alicergado por estudos que avaliam o processo de
fabricagdo e as caracteristicas inerentes do local de origem, quais sejam: a cultura e
a histdria do local, sua economia, relevo, clima, latitude e altitude, tipo de forragens,
composi¢ao do rebanho, dentre outros. As Tabelas 1 e 2 apresentam as regides

citadas, bem como dados de suas producoes.

Tabela 1 - Regides produtoras de Queijo Minas Artesanais e sua produgao anual,

dividida entre producgdes familiares e nao familiares.

Regiao produtora Producgao Produgao nao

familiar

familiar

1100 ton./ano

285 agroindustrias

Araxa

220,5 ton./ano

11 agroindustrias

40,62 ton./ano
9 agroindustrias

Campo das Vertentes

60,93 ton./ano

6 agroindustrias

Canastra 4285,33 ton./ano 384,7 ton./ano
833 agroindustrias 34 agroindustrias
Cerrado 7552 ton./ano 1039,7 ton./ano
1119 34 agroindustrias
agroindustrias
Diamantina 95 ton./ano 3,6 ton./ano

39 agroindustrias

2 agroindustrias




Entre Serras da Piedade ao 24 .3 ton./ano 7,77 ton./ano

Caraca 11 agroindustrias 3 agroindustrias

Serra do Salitre 846,8 ton./ano 146 ton./ano
116 agroindustrias 4 agroindustrias

Serras da Ibitipoca 7,72 ton./ano 7,05 ton./ano
10 agroindustrias 5 agroindustrias

Serro 3179,37 ton./ano 1204 ton./ano
544 agroindustrias 98 agroindustrias

Triangulo Mineiro 83,67 ton./ano 60,77 ton./ano
27 agroindustrias 3 agroindustrias

Fonte: Emater — MG, 2025.

Tabela 2 - Regides produtoras de Queijo Artesanal de Minas e sua produgéo anual,

dividida entre producdes familiares e nao familiares.

Regido produtora Producgao familiar Produg¢ao nao familiar
Alagoa 1000 ton./ano 13,3 ton./ano
140 agroindustrias 1 agroindustria
Mantiqueira de Minas 750,35 ton./ano 94 ton./ano
172 agroindustrias 11 agroindustrias
Vale do Suacgui 658,7 ton./ano 20 ton./ano
63 agroindustrias 3 agroindustrias
Vale do Jequitinhonha 165,68 ton./ano 47 .9 ton./ano
123 agroindustrias 7 agroindustrias
Serra Geral 3194,37 ton./ano 176,55 ton./ano
572 agroindustrias 9 agroindustrias
Vale do Mucuri 108,34 ton./ano

74 agroindustrias

Fonte: Emater — MG, 2025.

Minas Gerais se destaca ndo apenas pelos numeros expressivos na producao



de queijos artesanais, mas também pelo pioneirismo em outras esferas, como a
legislativa. Foi o primeiro estado brasileiro a desenvolver uma legislagdo regional
especifica, em 2002, para regulamentar e incentivar a produgao artesanal de queijos,
valorizando os modos de fabricagao e garantindo a seguranga e qualidade do produto
(Minas Gerais, 2002). O impacto vai além das fronteiras nacionais: em dezembro de
2024 a UNESCO (Organizacao das Nagdes Unidas para a Educacao, a Ciéncia e a
Cultura) reconheceu os Modos de Fazer do QMA como patriménio cultural imaterial
da humanidade, reforgcando a sua relevancia historica e cultural (UNESCO, 2024).

No ambito de qualidade, os queijos mineiros também tém conquistado prémios
internacionais emblematicos, como o Mondial Du Fromage de Tour, na Franga, onde
0 queijo Capim Canastra foi o primeiro premiado, em 2015 (Capim Canastra, 2015).
Desde entdo Minas tem se consolidado como referéncia internacional no setor, com
10 queijos premiados no evento em 2023 (Ciéncia do Leite, 2023), e com 66 queijos
premiados na Expoqueijo Brasil - Araxa International Cheese Awards em 2024
(Expoqueijo, 2024). Assim, Minas Gerais reafirma sua posicdo de lideranga néo
apenas na escala de producdo, como também na preservacdo de sua identidade
cultural e na qualidade reconhecida internacionalmente.

A producdo artesanal de queijos envolve arte, ciéncia, técnica e histéria. E uma
ferramenta para a preservagao de culturas locais e de valorizagao de identidades, algo
fundamental para um estado geograficamente extenso e culturalmente diverso como
Minas Gerais. Com rico ambiente natural e diferentes praticas locais de producéo de
queijos artesanais, em Minas Gerais o terroir se manifesta de diversas formas,
resultando em texturas, sabores e caracteristicas unicas em cada regiao (IEPHA/MG,
2008).

3.3 QUEIJO ARTESANAL MANTIQUEIRA DE MINAS

A regidao Mantiqueira de Minas representa a porcdo mineira da Serra da
Mantiqueira. Situada no sul do estado, comporta 10 municipios (Minas Gerais, 2024).
Além do turismo, a agropecuaria fundamenta a economia regional, notadamente a
cafeicultura (Datasebrae, 2021), e a producdo de Queijos Artesanais apresenta
crescimento ao longo dos ultimos anos.

Carvalhos é um dos municipios que compdem esta regido. Situa-se na regiao
do Alto Rio Grande, com altitude de 1.092 m e as seguintes coordenadas geograficas:
22°00°04” de Latitude S e 44°27°41” de Longitude W. O ultimo Censo Agropecuario



identificou 465 estabelecimentos agropecuarios e 45 queijarias artesanais na regiao
deste municipio (IBGE, 2017). A producgao de queijos neste periodo nao tinha controle
de qualidade e era comercializada informalmente (Embrapa, 2023).

Até chegar ao QAMM atualmente fabricado, os queijos artesanais de Carvalhos
eram comercializados nos estados Rio de Janeiro e Sdo Paulo através de ferrovia
(Emater-MG, 2019a). A producao de queijos na regido remonta ao inicio do Século
XX (Amaral, 1995), mas sua regulamentacdo é recente, consolidada pela Portaria
numero 2.312, de 16 de junho de 2020, do IMA (Minas Gerais, 2020), e ainda ha
poucos estudos sobre 0 QAMM.

O RTIQ (Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade) do QAMM foi
estabelecido por meio da Portaria numero 2049 do IMA, de 07 de abril de 2021, a qual
descreve a definicdo e as caracteristicas especificas deste queijo. Sua matéria-prima
€ o leite cru de vaca, sua massa € semi-cozida e submetida ao processo de
maturacdo. E um queijo produzido artesanalmente, sem aditivos, valorizando o terroir
da Serra da Mantiqueira. As etapas de produgao sao: recepgao, selecao e filtragem
do leite, adicdo de culturas lacticas e coalho, coagulagédo, corte da coalhada,
mexedura, dessoragem, enformagem, prensagem manual, salga seca e maturagao
(Minas Gerais, 2021). As Tabelas 3 e 4 mostram os critérios microbiolégicos e os

fisico-quimicos para a producédo do QAMM.

Tabela 3 - Critérios microbioldgicos para a produg¢ao do Queijo Artesanal Mantiqueira

de Minas

Parametro Padrao
Coliformes a 35°C (UFC/g) n=5; c=2; m=200; M=1.000
Coliformes a 45°C (UFC/qg) n=5; c=2; m=100; M=500

Staphylococcus coagulase positivo (UFC/g) n=5; c=2; m=100; M=1.000

Salmonella spp. (/259) n=5; ¢=0; m=auséncia; M=-

Tabela 4 - Critérios fisico-quimicos para a produgao do Queijo Artesanal Mantiqueira
de Minas



Parametro Padrao
Umidade (g/100g) Maximo de 35,9
Amido (g/100g) Negativo

Fosfatase residual Positivo

Nitrato* Negativo

*A presenga de nitrato € vedada no QAMM. Os resultados obtidos por meio de
métodos quantitativos apropriados menores do que o limite de quantificacdo podem
ser considerados negativos e/ou ausentes.

Fonte: MAPA, 1996.

Figuras 2 - Queijo Artesanal Mantiqueira de Minas na etapa de maturagao e na etapa

de adi¢ao de coagulo

Fonte: (A Autora, 2024).

Diante do exposto (Figura 2) nota-se que a regulamentagao da fabricagéo de
QAMM no municipio de Carvalhos é recente, e os estudos acerca deste queijo ainda
sdo incipientes. Pode se observar a necessidade de conscientizagado dos produtores
acerca da qualidade da matéria-prima, qual seja, o leite, 0 que pode ser solucionado
através da implementagcdo de BPA, notadamente as de ordenha, bem como outras

praticas de manejo.



3.4 FATORES QUE INTERFEREM NA QUALIDADE DO LEITE UTILIZADO NA
PRODUCAO DE QUEIJOS ARTESANAIS DE MINAS

O leite bovino € composto por mais de 100.000 moléculas, mas sua formulagao
basica se constitui de agua, proteinas (do soro e caseinas), gordura emulsificada,
lactose, vitaminas e sais minerais (Jensen et al., 1991). Desde a sua formacéo, ainda
nos tecidos, nas células e nas glandulas presentes no ubere, até sua extragao, quando
€ exposto a agentes extrinsecos, o leite € influenciado por diversos fatores (Paiva et
al., 2019). Os manejos nutricional, sanitario e de ordenha, o clima, a racga, a idade e o
estadio de lactagao influenciam direta e profundamente na composigao e na qualidade
do leite (Leira et al., 2018).

3.4.1 Parametros fisico-quimicos e microbiolégicos

O leite cru é considerado adequado para a producdo de QAM quando é sadio
e apresenta caracteristicas proprias de qualidade e identidade (MINAS GERAIS,
2025). O fato de o leite ser cru influencia na sua microbiota e no sabor de seus
derivados, e também exige um rigido controle higiénico-sanitario a fim de garantir a
segurancga deste alimento (Epamig, 2011). A Tabela 5 elenca os principais parametros
fisico-quimicos e microbioldgicos do leite cru no Brasil, os quais s&o estabelecidos

pela Instrucdo Normativa n° 76, de 26 de novembro de 2018 (Brasil, 2018).

Tabela 5 — Principais parametros fisico-quimicos e microbioldgicos do leite cru

determinados pela legislagdo brasileira

Parametro Padrao IN 76/2018
Teor de gordura Minimo de 3,09/100
Teor de proteina Minimo de 2,99/100g
Teor de lactose anidra Minimo de 4,3g/100g
Sdlidos totais Minimo de 11,4g/100g
Sélidos nao gordurosos Minimo de 8,49/100g
CCS’ Maximo de 500.000 CS/mL
CPP’ Maximo de 300.000 UFC/mL

‘médias geométricas trimestrais



Fonte: Adapatdo de Brasil, 2018

A CCS refere-se a quantidade de células de defesa como macrofagos,
neutrofilos, linfocitos e de células epiteliais da glandula mamaria presentes por mililitro
de leite (Malik et al., 2018). Esta contagem esta diretamente ligada ao estado de saude
da glandula mamaria, pois em casos de processos inflamatérios, como a mastite, ha
um aumento de concentracdo dessas células com o fito de combater os
microrganismos invasores, geralmente bactérias como Escherichia coli,
Staphylococcus aureus e Streptococcus agalactiae (Santos e Fonseca, 2019). Altos
niveis de CCS acarretam consequéncias negativas para a cadeia produtiva do leite,
especialmente para a industria. O leite com CCS elevada aumenta os niveis de
plasminogénio e enzimas proteoliticas que clivam a beta- caseina (B-CN),
comprometendo o rendimento e a qualidade do queijo (Saemanet al., 1988). A quebra
das caseinas altera negativamente as propriedades dos géis de leite induzidos pelo
coalho, o que compromete a textura e o rendimento do produto final (Srinivasan;
Lucey, 2002). Ademais, ha relatos de menor aceitagao pelos consumidores de queijos
fabricados com leite com CCS elevada (Vianna et al., 2008).

Outro importante parametro de avaliagao da qualidade higiénico-sanitaria do
leite cru € a CPP. Ela mensura a quantidade total de bactérias aerdbias presentes no
leite cru, incluindo tanto as que podem causar doengas em humanos quanto aquelas
que provocam a deterioragdo do leite e seus derivados (Lopes et al., 2023). Altas
contagens de CPP indicam, dentre outras falhas, a inobservancia de BPO e a ma
qualidade da agua utilizada na limpeza e higienizagao de utensilios e equipamentos
de ordenha. No leite cru ha grupos bacterianos desejaveis, que ndo causam danos
aos consumidores e nem afetam a qualidade dos derivados, e também ha bactérias
indesejaveis. Estas podem causar infecgdes e intoxicagdes alimentares, e até as nao
patogénicas podem prejudicar a qualidade do leite e seus derivados (Figueiredo,
2018).

A CPP tem relagdo intrinseca com a higiene de ordenha, e quando
demasiadamente elevada pode ocasionar um produto final ndo apto para o
consumo e saude humana. As
bactérias mesofilicas acidificam o leite, comprometendo seu rendimento e
consequentemente a qualidade dos produtos lacteos. Ja as psicrotroficas multiplicam-

se em temperaturas iguais ou inferiores a 7°C. Em ordenhas com boas condi¢des



sanitarias, as psicotréficas totalizam menos de 10% da microbiota total; ja em
ordenhas com manejo ineficiente, podem ultrapassar 75% da populagéo. A falta das
BPO favorece o desenvolvimento e a proliferagdo dos microrganismos psicrotroéficos,
0s quais liberam proteases e lipases, que por sua vez prejudicam as caracteristicas
sensoriais e reduzem a vida de prateleira dos derivados lacteos (Versianiet al., 2019).

Quanto aos componentes solidos do leite, o teor de gordura é o que sofre as
maiores variagdes, sendo influenciado por fatores nutricionais e genéticos, volume de
producdo de leite, fase da lactagdo, dentre outros (Antunes et al., 2017). Ja os
componentes mais estavel do leite € a lactose, responsavel por um gradiente osmotico
na glandula mamaria o qual determina o volume de leite produzido, Logo, uma
glandula mamaria sadia produz teores mais elevados de lactose, e
consequentemente, maior volume de leite (Reis et al., 2012).

A contaminagao do leite pode ocorrer por diversas fontes, como agua impropria
para os procedimentos de limpeza e higiene de ordenha, sujidade nos tetos durante
a ordenha, ambientes contaminados (pela presenga de outros animais, por exemplo),
dentre outras. Portanto, a higiene em todas as etapas da producéo € essencial para
reduzir a presenga dos microrganismos contaminantes, o que reforca a importancia

da aplicagao continua das BPO.

3.4.2 Qualidade da agua

A ma qualidade da agua utilizada em todas as etapas das ordenhas, bem como
nas etapas de produgao de queijos, pode afetar a qualidade tanto do leite quanto de
seus derivados (Embrapa, 2023). Na fabricagdo de QAM, a agua participa de todas
as etapas de producédo, desde a limpeza e higiene de utensilios, equipamentos e do
ambiente de ordenha e de fabricacao, lavagem dos tetos das vacas e das maos dos
ordenhadores, etc. (Minas Gerais, 2023). Acerca da qualidade da agua utilizada na
ordenha e na produgdo de QAM, o Decreto n° 48.024, de 19 de agosto de 2020,
preconiza que ela deve ser potavel, segura para os consumidores, com volume
adequado a demanda do processamento, canalizada, filtrada, clorada, e submetida a
analises fisico-quimica e microbiolégicas semestrais (Minas Gerais, 2020).

As principais caracteristicas fisico-quimicas que a agua apresenta para a
limpeza da ordenha sao o pH e a dureza (Guerra et al., 2011). A dureza se caracteriza

pela concentragao de carbonato de calcio (CaCO3) na agua, o qual pode neutralizar



€ precipitar sabdes utilizados nos procedimentos de limpeza (Lagger et al., 2000).

As aguas provenientes de fontes naturais podem conter acidos em
concentragdes indesejadas, bem como bicarbonatos, silicatos, fosfatos, hidroxidos e
boratos (Viana, 2008). Aguas acidas podem corroer os equipamentos na ordenha,
além de neutralizar detergentes alcalinos, dificultando a estabilizagdo do pH durante
a limpeza (Ruzante; Fonseca, 2001).

Se a agua for semi-dura, dura ou muito dura, ela podera comprometer a agao
dos detergentes de limpeza, reduzindo assim a eficiéncia da limpeza das
ordenhadeiras (Pedraza, 1998). As tabelas trazem os parametros exigidos pelas
legislagdes vigentes, os quais asseguram a qualidade microbiolégica e fisico-quimica
das aguas utilizadas nas ordenhas e nas queijarias. A legislacéo determina que a agua
utilizada na ordenha e nas queijarias deve ser potavel, proveniente de nascente,
cisterna revestida, ou poco artesiano, canalizada, filtrada, clorada e acondicionada em
caixas d’agua tampadas (Minas Gerais, 2002).

Para a desinfecgéo destas aguas, o cloro € o agente quimico mais utilizado - em
contato com a agua, sofre reagbes quimicas as quais promovem a oxidagdo da
matéria organica. A soma das concentragdes de cloro resulta em sua forma residual
livre, a qual se submete a temperatura e ao pH da agua, o que restringe o crescimento
dos microrganismos indesejados (Meyer, 1994). O cloro tem amplo espectro de
eliminacdo de microrganismos, baixo custo, transporte e manuseio simples, sem
toxicidade e sem interferir no odor e no sabor da agua, se as doses utilizadas forem

as recomendadas (Epamig, 2016).

3.4.3 Nutrigao das vacas

A nutricdo dos bovinos leiteiros interfere intrinsecamente no seu metabolismo,
que é o processo responsavel pelas reagcdes quimicas que comandam todas as suas
funcbes vitais e o seu desempenho. Dessa forma, a nutricdo afeta diretamente a
produgéo, a composigao, a qualidade e o rendimento do leite (Rotta et al., 2019).

O potencial produtivo e a sanidade de um bovino sdo comprometidos quando
a nutricao é inadequada. Em relagéo ao leite, o aumento ndo balanceado de alimentos
concentrados na dieta tende a reduzir o teor de gordura, embora eleve o volume de
producao. Por outro lado, os teores de gordura tendem a aumentar quando a fibra da
dieta, adquirida pelo consumo dos alimentos volumosos, tem boa digestibilidade

(Carvalho, 2000). Isto eleva a eficiéncia da fermentagcdo dessa fibra no rumen,



aumentando a produgao dos acidos butirico e acético, responsaveis pela produgao de
50% da gordura do leite (Griinardi,1998).

A proteina do leite, embora seja menos influenciada pela dieta do que a
gordura, também é suscetivel as mudangas de manejo nutricional. Sua origem provém
de aminoacidos absorvidos no intestino, oriundos da proteina formada no rumen e da
Proteina Nao Degradada no Rumen (PNDR), ambas adquiridas via dieta (Carvalho,
2000).

Em relagdo a lactose, sua sintese ocorre na glandula mamaria, a partir da
glicose proveniente do figado, pelo aproveitamento do acido propiénico absorvido pelo
ramen. Assim, quanto maior a concentragdao deste acido no rumen, proporcionada
pela digestdo de nutrientes da dieta, maior sera a sintese de lactose (Durr; Burchard,
2000).

A agua é considerada como o nutriente de maior demanda quantitativa para os
bovinos leiteiros (Duque et al., 2012). Ela restitui perdas de nutrientes e minerais
geradas pelos processos metabdlicos relacionados ao desempenho e a produgao.
Desempenha fungdo homeotérmica, regulando a temperatura da superficie corporal e
dos orgaos internos (Filgueiras, 2021).

As vacas lactantes necessitam de maiores quantidades de agua, quando
comparadas a outras categorias (vacas secas, bezerros, bovinos de corte, etc.), tanto
pela composigdo do leite (87% de agua) quanto pelas altas demandas fisiolégicas,
impostas pelos processos metabdlicos relacionados a lactagéo. (Duque et al., 2012).
A agua oferecida aos animais deve ser limpa, com baixos niveis de sdlidos e de
alcalinidade, além de isenta de compostos toxicos (Guerra et al., 2011). A qualidade
da agua também influencia no seu consumo, bem como o clima. Nos periodos mais
guentes do ano as vacas tendem a consumir mais agua, em decorréncia do estresse
térmico (Filgueiras, 2021).

A agua oferecida as vacas pode advir de aguadas naturais, como rios, riachos,
represas, agudes, dentre outras fontes (Araujo et al., 2011), porém com maior risco
de contaminacéo (Duque et al., 2012). Caso a agua nao apresente boa qualidade,
devera ser submetida a filtragdo e a cloracado. A adigao de cloro pode ser feita por
meio do uso em po, em pastilhas ou de agua sanitaria, comercialmente vendido, com
registros de um responsavel técnico, da empresa e dos 6rgaos competentes (Epamig,
2000).

Assim, todos os precursores do leite advém do processo de nutricdo das vacas.



Dessa forma, uma dieta balanceada, elaborada por um profissional apto e composta
por excelentes fontes de nutrientes, € imprescindivel para a producédo de leite com
volume, composicdo, qualidade e rendimento notaveis. Ndo apenas a nutrigdo e a
agua, todos os fatores que interferem na composicéo e na qualidade do leite utilizado
para a producao de queijos devem ser observados e avaliados conjuntamente, com a
implementagdo concomitante de tecnologias relacionadas as boas praticas de

obtencéao, de transporte e de fabricacao.

3.4.4 Adocgao das Boas Praticas de Ordenha

Por ordenha compreende-se o ato de extrair o leite da glandula mamaria, o qual
pode ocorrer manual ou mecanicamente (Netto et al., 2006). Para assegurar que a
qualidade do leite n&o se perca apds a extracao, € necessario o0 cumprimento rigoroso
das BPO, que consistem em um conjunto de procedimentos higiénico-sanitarios.

O manejo sanitario deve contemplar a prevengéao e o controle de enfermidades,
e também o manejo de ordenha, com o fito de garantir a qualidade do leite (Muller;
Rempel, 2021).

A ordenha manual, muito comum em propriedades familiares produtoras de
queijos artesanais, requer os seguintes procedimentos para uma higienizagcado e
limpeza eficientes (Mendonca et al., 2012):

e O ordenhador deve vestir trajes limpos, calgar botas de borracha e usar boné,
gorro ou touca, a fim de evitar que fios de cabelos caiam no balde;

e O ordenhador deve apresentar todos os utensilios necessarios para o
procedimento, como balde para acondicionamento do leite, caneca telada com
fundo preto, canecas para pré e pos dipping, filtro de nylon, ago inoxidavel ou
plastico para coar o leite, papel toalha e banquinho de madeira;

e O ordenhador deve conduzir os animais calmamente até o local de ordenha,
uma vez que o estresse promove a acao da adrenalina, inibe a ocitocina,
hormonio responsavel pela descida do leite;

e O ordenhador deve conter os animais de forma tranquila, utilizando cordas
limpas e sem nds, prendendo a cauda junto as pernas;

e O ordenhador deve lavar as maos com agua corrente e sabdo comum antes
de iniciar o procedimento. Se necessario, cortar e aparar as unhas e jamais

fumar, comer, nem manipular o celular durante a ordenha;



e O ordenhador deve proceder ao teste da caneca telada de fundo preto,
necessario para a deteccdo de mastite clinica. Ele deve ordenhar os trés
primeiros jatos de cada teto nesta caneca, verificando se ha ou ndo a presenca
de grumos, pus e/ou sangue. Se houver, interromper imediatamente a ordenha
do animal, separando-o para ser ordenhado por ultimo. O ordenhador devera
novamente lavar as maos antes de prosseguir;

e Caso a vaca esteja acostumada a presenca da cria, o ordenhador devera deixa-
la mamar por alguns instantes, a fim de ndo comprometer a agédo da ocitocina.
Terminada a mamada, amarrar o bezerro perto da fémea;

e O ordenhador deve observar se os tetos estdo muito sujos; se sim, limpa- los
com agua corrente e sem pressdo. Em seguida, mergulhar cada teto em
solugéo pré dipping, cuidando para que toda a superficie do teto seja coberta.
Aguardar trinta segundos e secar os tetos com um papel toalha para cada teto;

¢ Do teste da caneca até o inicio propriamente dito da ordenha deve transcorrer,
no maximo, um minuto e meio, com o fito de dispor ao maximo o efeito da
ocitocina. A ordenha deve ser realizada ininterruptamente, cessando somente
quando todo o leite for extraido, evitando, assim, o leite residual, que pode
predispor & mastite. E importante evitar que sujidades caiam no balde durante
0 procedimento;

e Terminada a ordenha, proceder a imersdao de cada teto em solucdo pods
dipping. Se a cria for solta com a fémea, dispensar esta etapa;

e O esfincter do teto leva cerca de 40 minutos para fechar apés a ordenha,
tornando-se entdo um acesso para microrganismos indesejados. Para evitar
contaminagdes, recomenda-se que as vacas sejam alimentadas apos a
ordenha, pois isto as induz a permanecerem de pé;

¢ O ordenhador deve coar o leite antes de despeja-lo no tanque de refrigeragao.
Ja em relagao a ordenha mecanica, seja ela do tipo balde ao pé, canalizada ou

robotizada, muitos cuidados a serem tomados s&o idénticos aos da ordenha manual.
Dessa forma, devem ser preconizados a higiene do ordenhador, dos equipamentos e
utensilios, a boa conducao das vacas, a execugcao do teste da caneca telada e de
fundo escuro, o uso do pré dipping(com posterior secagem dos tetos) e do pds dipping,
e o fornecimento do trato aos animais ao final da ordenha. Ao final de uma ordenha

pelo sistema mecanizado, deve-se retirar os conjuntos de teteiras apos o corte do



vacuo, a fim de nio lesionar os tetos, nem deixar leite residual (Mendonga et al., 2012).
Um procedimento comum a qualquer tipo de instalagao € a linha de ordenha
(Figura 3). Trata-se de uma estratégia de controle de transmissdo da mastite, e

consiste em seguir uma ordem de extragéo de leite (Embrapa, 2023).

Figura 3 - Linha de ordenha
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Fonte: A Autora, 2024.

Quanto a limpeza dos equipamentos e utensilios de ordenha, ha similaridades
e também diferengas quanto a manual e a mecanica. Quanto as semelhancgas, para
ambos os tipos é necessario que o local do procedimento seja limpo todos os dias,
com descarte do lixo em local apropriado. A sala de ordenha deve ser bem ventilada,
com bom escoamento de agua, torneiras com agua potavel, sabdo, e toalhas de papel
em local de facil acesso. As mangueiras das instalagdes devem ser penduradas, e a
fiacao elétrica exposta, eliminada (Epamig, 2020).

A higienizagdo dos latdes deve ocorrer sempre apds 0 uso, com um pré-
enxague inicial com agua corrente, e a remogao total dos residuos de leite com buchas
macias. Segue com o preparo do detergente alcalino clorado na dosagem
recomendada pelo fabricante, utilizando agua morna. Esfregar todo o interior do latao,
inclusive o fundo, com buchas macias para que nao risquem as superficies (formando

um local de proliferagdo de microrganismos indesejados). Deixar o detergente agir



pelo tempo recomendado pelo fabricante, e entdo enxaguar trés vezes sob agua
corrente para a completa remocéao de residuos. Manter os latdes com as bocas viradas
para baixo, sem encostar no chdo, em local limpo e seco. Enxaguar os latdes com
solucéo clorada na concentragcéo de 200 mg/L e aguardar 15 minutos (Epamig, 2020).
E de extrema importancia que os latdes sequem emborcados, pois, desta forma, evita-
se 0 acumulo de agua residual, que pode conter até 3,6x108 UFC a cada 80 mL dessa
agua (Santana et al., 2001).

A higienizac&o das ordenhas mecanizadas é realizada de forma eficiente pelo
sistema Clean in Place (CIP), que opera por circulagcdo de solugdes e é fundamental
para a manutencao da qualidade do leite cru. O processo se inicia imediatamente apos
o término da ordenha, aproveitando o calor residual do sistema para facilitar a
remogao de contaminantes. A primeira etapa é um enxague inicial, que utiliza agua a
uma temperatura entre 35 a 45°C para remover os solidos soluveis. Em seguida, a
limpeza clorada é realizada por 8 a 10 minutos com detergente alcalino clorado, sob
temperatura que varia de 70 a 75°C (inicial) a 40°C (final), sendo responsavel pela
eliminacado de residuos de gordura e proteina, sendo essencial que o detergente
contenha 250 a 500 ppm de 6xido de sodio e 75 a 200 ppm de hipoclorito de sodio
(Dias et al., 2020), o que, inclusive, pode reduzir a contagem de aerdbios mesdfilos
em até 14% (Santana et al., 2001). A terceira fase, realizada semanalmente, é a
limpeza com detergente acido, que dura cerca de 10 minutos, removendo os depdsitos
minerais ("pedra do leite") e exigindo um pH inferior a 3,5 para sua eficacia. O ciclo é
finalizado com a etapa de desinfeccao, que utiliza hipoclorito de calcio ou sddio (100
200 ppm de cloro) por aproximadamente 5 minutos a temperatura ambiente, visando
eliminar microrganismos patogénicos e reduzir a contagem de deteriorantes (Dias et
al., 2020).

O sistema de ordenha "balde ao pé" exige uma rotina de higienizag¢ao que difere
da limpeza por circulagao (CIP), sendo realizada manualmente e em etapas
separadas nos seus componentes (latbes, teteiras e mangueiras) com o uso de
escovas e buchas macias. O procedimento inicia-se com o enxague das teteiras sob
vacuo, utilizando agua na faixa de 38°C a 43°C. Apds o desligamento do vacuo, as
demais superficies sdo enxaguadas. Em seguida, procede-se a limpeza alcalina, onde
a solucgao, aquecida a 50°C, deve alcangar todo o equipamento, sendo utilizada uma
escova propria para teteiras para a remogao manual da matéria organica. O processo

é finalizado com a limpeza acida, na qual o detergente € aplicado em solugdo por



cerca de 5 minutos, sob uma temperatura de 35°C a 43°C (Dias et al., 2020) (Figura

4).

Figura 4 - Sistemas de higienizagdo de ordenhas mecanicas

.

Erwsgue Lavagem Ereague ou . -
igal  alcainaciorado lvagemadda Do ioow0
Termpo Inceterminado 10 minuios 5 mirutcs Sminutcs
Terperatura moma | 70°Cinidal | Aguafiaou | Agmafiaou
3B°Cad3*C 50 *Cfinal |moma35°"Ca| moma3s®C
43°C ad¥Cc
“olume  |Suficiente para ter| Emmeéda de 5 | Em média de 5 |Suficiente para
contatocomiodo| a7 Lpor arlpor ter contato
oequipamento. | unidade de nidadede | comfodoo
orderia odeniia | equipamento.

Concentragio| Aguapuralive | pH10a 115 pH4 100 ppm dioro
demneraize | 80ppmdaoo 2o
bacténias. ativo

Vilocidade Balde a0 pé Badeaopé | Baldeaopé | Badeaopé
succianarum | awdliarcom | awdliarcom | Suoconar um
belde o/ 0us | escovacin das | esovacaodas | baldecoma

candlizada imetor]  unidades unidades solucao de

de ar sucgan ordenha ordenha desinfec;an

VADUO. canalizada candlizada candizada.
mjgtordear. | injetor dear.

Dreragem Drenar Feamuiar | Recrodarpor | Recmoular

rapdamente nao|  enquanto Smnutos e prS
recrcular. asoucio | depoisdrenar | minuics e
mantiver na depais drenar.
temperatura
idesl, apds
drenar
rapidamente.

Obsenvacies | Asimpuezas Alavagem |Ervague disnio, | Deve ser festo
residuais 550 alcalira lavagemacida | 30 minuios
sollveizem | deve serfeita sermanal. antes.da
anua e defacl SETPNE ordenha.

MEMOGa0, assim | antes da acida. &0 erpEgUEr.
boa parte do

i ja
estard impo.

£

Fonte: Epamig, 2020.

3.4.5 Outros fatores que influenciam a composic¢ao e a qualidade do leite

Os indicadores de qualidade do leite sdo a CCS e a CPP (BRASIL, 2018a), os
quais sao fortemente influenciados pelas BPO e pela sanidade animal. Os fatores que
afetam na composicéo e na qualidade do leite estdo intrinsecamente relacionados.
Durante a etapa final, conforme Instrugdo Normativa 76/2018 e da EPAMIG (2020),
para reforgar a limitagdo pratica da higienizagcao da lactagdo as vacas tendem a

apresentar um sistema imunolégico mais sensivel, com aumento da CCS e maior



suscetibilidade a doencas, notadamente a mastite. Com isso, pode ocorrer a redugéo
da produgao de leite e o comprometimento da sintese de lactose, o que demonstra a
relacéo entre a sanidade e a composicao e qualidade do leite (Paiva et al., 2019).

O clima e as estagdes seca e chuvosa também influenciam. Na seca, embora os
teores de solidos do leite tendem a aumentar, seu volume diminui devido a menor
disponibilidade de alimento volumoso. Ja nas aguas, o volume do leite produzido
aumenta, o que leva a redugao dos teores de solidos, devido a diluicdo, (Paiva et al.,
2019).

4 MATERIAL E METODOS
Avaliar o nivel de ado¢do das BPA nas propriedades produtoras do Queijo
Artesanal Mantiqueira de Minas, produzido no municipio de Carvalhos — MG, bem

como a qualidade do leite destinado a esta produgéo.

4.1 Comité de ética
Esta pesquisa foi inserida na Plataforma Brasil e aprovada pelo Comité de ética
em Pesquisa. Os produtores assinaram um termo de consentimento livre e

esclarecido, o que |hes assegura sigilo e confidencialidade das informacoes.

4.2 Analises de leite cru

ApOs a realizagao de um treinamento técnico, os préprios produtores coletaram
as amostras diretamente do tanque de producao de queijos. Os frascos utilizados
foram enviados para o laboratério, devidamente identificados, um contendo azidiol
(bacteriostatico) para analise de CPP, e o outro, bronopol (conservante) para analise
de composicao centesimal e CCS. As amostras, devidamente resfriadas, foram
enviadas para o Laboratério de Andlises da Qualidade do Leite da Escola de
Veterinaria da Universidade Federal de Minas Gerais (LabUFMG) seguindo
metodologias oficiais de analise de qualidade do leite para: teor de gordura, lactose,
proteina, sélidos totais, caseina, NUL, SNG, ponto de congelamento: método
infravermelho (ISO 9622: 2013); CCS: citometria de fluxo (ISO 13366-2: 2006); CPP:
citometria de fluxo (ISSO 21187: 2021) e inibidor microbioldgico: devolteste (ISO/TS
26844:2006).

4.3 Delineamento e local do estudo



Foi realizado um estudo observacional com o objetivo de conhecer a qualidade
do leite empregado na producao do Queijo Artesanal Mantiqueira de Minas, produzido
no municipio de Carvalhos — MG, e também analisar a adogdo das Boas Praticas
Agropecuarias nas propriedades estudadas. O critério adotado para a selegdo dos
produtores neste estudo foi: fabricar o Queijo Artesanal Mantiqueira de Minas e ter a

propriedade situada no municipio de Carvalhos - MG.

4.4 Planejamento amostral

O planejamento amostral deste estudo foi delineado com o propdsito de
fornecer um diagnéstico sobre a produgédo de QAMM no Municipio de Carvalhos,
Minas Gerais, regido de importancia para a economia local. As propriedades
selecionadas foram aquelas ativamente envolvidas na produg¢ao deste queijo, com o
objetivo primario de analisar a qualidade do leite cru utilizado e, concomitantemente,
avaliar o nivel de conscientizagdo e a efetiva adogdo das BPA, dando especial
enfoque as BPO.

As coletas de dados e amostras foram estruturadas em visitas as propriedades
produtoras, nas quais foi aplicada uma Lista de Verificagdo de BPA, instrumento
essencial para diagnosticar as condi¢gdes de implementacdo dessas praticas nas
queijarias. Em paralelo, foram coletadas amostras de leite cru dos produtores visitados
para uma bateria de analises laboratoriais. Estas analises incluiram a avaliacdo da
composi¢ao centesimal (como gordura, proteina, lactose, sélidos totais e solidos ndo
gordurosos) e, crucialmente, a afericao de indicadores higiénico-sanitarios, como a
CCS e a CPP.

4.5 Lista de verificagao

Aplicou-se uma lista de verificagdo (Anexo |; adaptado de Cominato, 2024) em
cada propriedade visitada, entre os dias 09 e 13 de setembro de 2024. As perguntas
foram realizadas diretamente aos produtores, enquanto 0s mesmos seguiam com 0s

procedimentos de ordenha nos periodos matutino e vespertino.

4.6 Analises estatisticas
Os dados fornecidos pelo questionario e pelos resultados das analises
laboratoriais, uma vez sistematizados, formaram a base de dados do trabalho. Os

resultados das analises de leite foram analisados por meio de estatistica descritiva,



utilizando o software IBM SPSS, Statistics Base 21.0.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

O delineamento da pesquisa buscou, inicialmente, incluir doze produtores de
QAMM do municipio de Carvalhos, Minas Gerais, os quais foram previamente
selecionados e tiveram as visitas agendadas. Contudo, o planejamento amostral
enfrentou desafios operacionais que reduziram o numero de participantes. No
momento da aplicagéo da Lista de Verificagdo de BPA, dois produtores ndo puderam
ser avaliados: um deles havia abandonado a atividade de produgéao de leite, e na outra
propriedade, o ordenhador ndo compareceu mesmo apds o reagendamento da visita.

Dessa forma, o estudo foi efetivamente realizado com dez produtores, que se
tornaram a amostra final para a avaliagdo do conhecimento, entendimento e aplicacéo
das BPA, com énfase nas BPO. O delineamento adotado, portanto, € um estudo de
corte transversal que utiliza a amostragem de conveniéncia/acessibilidade ajustada,
visando correlacionar a implementacado dessas praticas com os resultados analiticos
do leite cru coletado. Tais informagdes sobre o manejo e as praticas dos dez
produtores visitados sdao fundamentais e servem como variaveis explicativas na
discussao dos resultados, sendo consideradas imprescindiveis para a compreensao

e interpretacao das analises fisico-quimicas e microbiologicas do leite.

5.1 Ambiéncia e nutricdo do rebanho
A Tabela 6, descreve as caracteristicas em relagdo a ambiéncia e a

alimentagao dos rebanhos visitados.

Tabela 6. Caracteristicas descritivas de ambiéncia, alimentacao e agua fornecidas aos
rebanhos da populagao do estudo (variaveis qualitativas)

Caracteristica n (%)




Sombreamento adequado para os animais

Nao Conforme 9 (90%)

Conforme 1(10%)
Quantidade e qualidade dos alimentos

Nao Conforme 8 (80%)

Conforme 2 (20%)
Armazenamento adequado dos alimentos

Nao Conforme 10 (100%)

Conforme -

Quantidade e distribuicao adequada de cochos

Nao Conforme 2 (20%)
Conforme 8 (80%)
Planejamento forrageiro
Nao Conforme 7 (70%)
Conforme 3 (30%)
Quantidade adequada de bebedouros
Nao Conforme 8 (80%)
Conforme 2 (20%)
Limpeza dos bebedouros
Nao Conforme 8 (80%)
Conforme 2 (20%)

Fonte: (A Autora, 2025).

Ambiéncia animal € uma expressao que engloba o conjunto de fatores externos
que fazem parte do meio aonde vive um animal, influenciando direta e indiretamente
sua vida e suas fungdes bioldgicas, e classifica-se em térmica, acustica, aérea e
luminosa. Em sistemas de produgao de bovinos, seja a pasto ou confinamento, ela se
mostra determinante para que os animais possam expressar 0 seu maximo geneético
e produtivo (Alves; Porfirio-da-Silva; Karvatte Junior, 2019). Animais criados a pasto
sao constante e intensamente submetidos a elementos climaticos, como temperatura,
radiagdo solar, umidade relativa, pluviosidade e ventos (Silva, 2012). Em 90% das
propriedades visitadas ndo apresentam sombreamento adequado para os animais, e
em algumas ocorre disputa por sombra (Figura 5).

Os bovinos séao classificados como homeotérmicos, ou seja, trocam calor com



o0 ambiente para se manterem dentro de uma faixa termoneutra, a ZCT - Zona de
Conforto Térmico (Silanikove, 2000). Se a temperatura e a radiacdo nao estiverem
controladas podem levar a um quadro de estresse térmico, o qual compromete as
funcdes vitais das vacas, acarretando assim a diminuigdo de sua produtividade. Isto
ocorre porque, dentre outras razdes, temperaturas severamente elevadas ou baixas
comprometem o desenvolvimento das forrageiras (que sdo a base da alimentagao dos
ruminantes) e a disponibilidade de agua. Quando as vacas enfrentam calor ou frio
severos, seu eixo hipotalamo-hipéfise-adrenal € ativado, alterando o sistema
endécrino e levando a um quadro de hiper ou hipotermia (Alves; Porfirio-da-Silva;
Karvatte Junior, 2019). Se o estresse for por calor intenso, as vacas buscardo areas
sombreadas e aumentardo o consumo de agua em detrimento dos alimentos, como
estratégias de redugédo da carga calorica corporal e dissipagdo do calor excedente
(Karvatte Junior et al., 2016). Entretanto, das propriedades avaliadas, 80% nao
apresentaram bebedouros em quantidade e limpeza satisfatorias. Resumidamente,
as vacas deixam de se alimentar para procurarem sombras, e a energia interna que
seria mobilizada para a produgéo de colostro, de leite, para ciclagens e gestagdes
etc., é direcionada para as trocas de calor.

Quanto a producgao de leite, ela também é comprometida pelo estresse térmico.
Ele desregula atividades ruminais e hormonais (prolactina, ocitocina, dentre outros), o
que pode levar a uma perda de 600 a até 900 kg de leite por vaca em cada lactacéo.
A saude do ubere também é afetada pelo calor excessivo. Além do ja esperado
aumento dos casos de mastite, o calor intenso também afeta negativamente a
glandula mamaria, uma vez que propicia os processos de autofagia e apoptose celular
(Pragna et al., 2016).

O estresse térmico também compromete a qualidade e a composi¢ao do leite.
Vale lembrar que os sélidos do leite (como proteina, gordura e lactose) encontram-se
diluidos em agua, e que o equilibrio deste sistema tem relagao direta com o clima,
temperatura e bem estar animal (Almeida et al., 2013). O calor excessivo reduz as
concentragdes de gordura, proteina, lactose, e calcio no leite (Porcionatto et al. 2009),
sendo a gordura o componente mais suscetivel a este tipo de variagéo (Reis et al.,
2013).

Diante do exposto nota-se que as trocas de calor dependem da diferenca entre
a temperatura corporal e o ambiente. Logo, estratégias para aumentar a eficiéncia

deste processo sdo fundamentais, como a disposicdo correta de cochos e



bebedouros.

Além destas alternativas, temos as modificagdes fisicas no ambiente, como a
oferta em boa quantidade de sombra, natural ou artificial (Vidal; Silva, 2021). Diversos
estudos relatam que vacas submetidas as areas de sombreamento apresentam
maiores teores de gordura e proteina no leite quando comparadas aquelas expostas
a radiacao solar direta (Barbosa et al., 2004). A sombra contribui positivamente para
a ambiéncia, e como alternativa sugere-se a instalacdo de sombrites pelas areas de
pasto das fazendas nas quais n&o € possivel implantar o sombreamento natural. Os
sombrites podem interceptar de 30 a 90% da radiagao solar direta, proporcionando
assim menor calor irradiado ao animal e reduzindo também a temperatura do solo
(Figura 5).

Figura 5. Manejo da Sombra e Conforto Térmico de Vacas Leiteiras

Fonte: (A Autora, 2024).



Figura 5. Legenda: (A) Animal em restricado de sombra, sob temperatura ambiente
elevada; (B) Vacas apés a ordenha, em local com sombreamento natural; (C) Vacas
no curral de espera, em local com sombreamento natural; (D) Vacas no curral de

espera, em local sem sombreamento, disputando espago.

Em relagédo a nutrigdo dos animais avaliados, € preciso que ela ndo s6 atenda
as suas necessidades fisioldgicas basicas, é necessario também que propicie uma
producao de leite expressiva, tanto quantitativa quanto qualitativamente. Para isto é
necessario considerar uma série de fatores, como as exigéncias nutricionais do
rebanho, o(s) volumoso(s) disponivel na
propriedade, as condi¢des edafoclimaticas da regido onde a propriedade esta
instalada, estratégias de plantio de lavouras com enfoque no periodo seco, dentre
outros.

Apesar de a maioria das propriedades nao realizar planejamento forrageiro —
visto que apenas 3 propriedades (30% da amostra final de dez produtores) o faz —, a
alimentagao volumosa na dieta dos animais é uma pratica comum e, em alguns casos,
de boa qualidade. Algumas propriedades implementaram capinheiras bem formadas
de BRS Capiacgu e fornece este volumoso aos animais in natura, picado nos cochos.
Adicionalmente, também ocorre a suplementacdo com silagem de milho em
determinadas propriedades. No entanto, o estudo revelou uma lacuna critica na
gestao nutricional: 100% dos produtores avaliados ndo armazenam corretamente os
alimentos (concentrados e volumosos), nem calculam o balanceamento da dieta. A
oferta de silagens € uma estratégia excelente para garantir o volumoso, especialmente
durante periodos de seca, quando o alimento se torna escasso e o custo do leite pode
aumentar (Marcondes et al., 2019), o que reforga a importancia do planejamento

forrageiro, ainda negligenciado pela maioria.

Figura 6. Area de pastagem mal manejada e animal com fome, procurando forrageira

em pasto mal manejado.



Figura 7. Capineira de BRS Capiacgu e silagem de milho fornecida no cocho.

Fonte: (A Autora, 2024).

A maioria (80%) das fazendas conta com um numero adequado de cochos,

fornecendo volumosos e alimentos concentrados de forma individual, durante a

ordenha (Figura 8).

Figura 8. Vacas alimentadas individualmente durante a ordenha.



Fonte: (A Autora, 2024).

A quantidade e dimensionamento inadequados dos cochos geram disputa por
alimento, levando os animais a brigarem, o que eleva os indices de estresse e
comprometem sua producgao (Caldato et al., 2020).

Em algumas propriedades (Figura 9), as sacarias estavam dispostas
diretamente no chao, suscetiveis a umidade e ao desperdicio de alimentos. Em outras,
os medicamentos utilizados nos animais sao alojados junto aos alimentos. Nenhuma
propriedade realiza controle de pragas e roedores, e uma delas apresentou fezes de
roedores misturadas aos alimentos concentrados. Como consequéncia, ha o risco de
o rebanho contrair leptospirose, que € uma doencga bacteriana transmitida pela urina
de animais infectados, incluindo ratos e outros bovinos contaminados. Esta
enfermidade pode causar infecgdes renais, doengas reprodutivas, abortos, natimortos

e infertilidade em vacas leiteiras, além de reduzir a producao de leite (Embrapa, 2021).

Figura 9. Sacarias de alimentos concentrados das propriedades visitadas.



Fonte: (A Autora, 2024).

Figura 9. (A) Sacaria de silagem de milho incorretamente armazenada, em uma das
propriedades visitadas neste estudo. (B) Sacaria de alimentos concentrados
armazenada junto a medicamentos utilizados no rebanho, em uma das propriedades
visitadas. (C) Sacaria de alimentos concentrados armazenada incorretamente, com
desperdicio de alimentos, em uma das propriedades visitadas. (D) Galao contendo
fezes de ratos misturadas ao farelo de soja, em uma das propriedades visitadas.

Em relagdo a qualidade da agua para consumo dos rebanhos visitados, a
mesma provém de fontes naturais, sem nenhum tratamento. Em sistemas de criagéao
a pasto, as vacas em lactagao consomem cerca de 64 litros de agua por dia (Embrapa,
2023). A ingestao de agua de qualidade e em quantidades satisfatorias por bovinos
leiteiros esta intimamente relacionada a ingestado de matéria seca, e sua redugéao esta
associada a diversas consequéncias negativas, incluindo a diminui¢do da produgéo
de leite. As fungdes da agua no organismo dos bovinos incluem a regulagéo da



temperatura corporal, o desenvolvimento das fungbes reprodutivas e da lactagao,
dentre outros (Benedetti, 2012). Os animais obtém agua principalmente através da
ingestéo voluntaria em bebedouros e fontes naturais (Dado; Allen, 1994; Dahlborn et

al., 1998), o que denota a importancia da qualidade deste nutriente para os bovinos.

5.2 Manejo Sanitario Dos Rebanhos
O manejo sanitario dos rebanhos avaliados neste estudo podem ser analisados

na Tabela 7.

Caracteristica n (%)

Vacinacgao e Marcagao contra tuberculose

Nao Conforme 2 (20%)
Conforme 8 (80%)
Animais testados anualmente contra tuberculose
Nao Conforme 10 (100%)
Conforme -

Compra somente animais testados contra
tuberculose
Nao Conforme 10 (100%)
Conforme -
Descarte adequado do leite contaminado com
residuos de medicamentos
Nao Conforme 1(10%)
Conforme 9 (90%)
Aproveita o leite contaminado com mastite ou

outras doencgas para a produgao de lacteos

Nao Conforme 1(10%)
Conforme 9 (90%)
Animais identificados com brincos
Nao Conforme 9 (90%)
Conforme 1 (10%)
Controle parasitario de ecto e endoparasitas
Nao Conforme 8 (80%)
Conforme 2 (20%)

Recebe assisténcia médico-veterinaria
Nao Conforme 8 (80%)




Conforme 2 (20%)

Acompanhamento da evolugao do rebanho

Nao Conforme 2 (20%)
Conforme 8 (80%)
Controle de pragas e roedores
Nao Conforme 10 (100%)
Conforme -

Descarte das aguas residuarias
Nao Conforme 9 (90%)
Conforme 1 (10%)

Fonte: (A Autora, 2025).

Um ambiente adequado de ordenha, com instalacbes em bom estado de
higiene e conservagao, é crucial para o bem-estar das vacas e para a producao de
leite de qualidade, mas neste estudo somente 10% das propriedades encontrava-
se em bom estado de manutencdo. Instalagdes inadequadas e um ambiente sujo
propiciam o aumento do risco de doengas, como a mastite, por exemplo, o que reduz
a produgéo de leite e a eficiéncia da ordenha, seja ela manual ou mecéanica (Campos;
Ribeiro, 2021), e neste estudo 100% das propriedades n&o apresentaram instalagoes
plenamente limpas e ventiladas.

O piso e a iluminacdo inadequados, além da fiagao elétrica exposta, incorrem
riscos tanto para os animais quanto pra os ordenhadores, e animais de outras
espécies podem transmitir doencas ou atacar o rebanho (Epamig, 2020).

As propriedades visitadas apresentaram apenas 20% de currais calgados ou
cimentados, 40% dos pisos das salas de ordenha impermeaveis, 20% das salas de
ordenha e dos currais adequadamente iluminados e sem fiacdo exposta. Ademais,
diversos problemas relacionados ao ambiente de ordenha foram identificados, como
a criagao de galinhas e porcos anexada a sala de ordenha, bezerreiros sujos, umidos

e em estado critico de conservacéo, pé direito baixo e telhas de amianto (Figura 10).

Figura 10. Condigdes de Higiene e Manutencao das Instalagdes de Ordenha.



Fonte: (A Autora, 2024).

Figura 10. (A) Presenca de animais de outras espécies na sala de ordenha, em uma
das propriedades visitadas neste estudo. (B) Curral de espera ndo cimentado e sem
cobertura, em uma das propriedades visitadas neste estudo. (C) Chiqueiro anexado a
sala de ordenha, em uma das propriedades visitadas neste estudo. (D) Bezerreiro
sujo, umido e mal conservado, instalado em uma das propriedades visitadas neste

estudo.

No que concernem os procedimentos de ordenha elencados dentro das BPO,
a Tabela 8 descreve quais sdo observados e os inobservados nas propriedades

analisadas.

Tabela 8. Caracteristicas descritivas das Boas Praticas de Ordenha da populagao do

estudo (variaveis qualitativas)

Caracteristica n (%)




Conducgao correta dos animais
N&o Conforme
Conforme
Linha de ordenha
N&o Conforme
Conforme
Rotina de ordenha
N&o Conforme
Conforme
Higiene e Secagem dos tetos
N&o Conforme
Conforme
Teste da caneca
N&o Conforme
Conforme
Pré dipping
N&o Conforme
Conforme
Pés dipping
Nao Conforme
Conforme
CMT
Nao Conforme

Conforme

Higienizagao e limpeza dos equipamentos e utensilios

Nao Conforme

Conforme

Vestimenta e higienizagao correta dos ordenhadores

Nao Conforme
Conforme
Coagem do leite
Nao Conforme

Conforme

2 (20%)
8 (80%)

2 (20%)
8 (80%)

10 (100%)

8 (80%)
2 (20%)

8 (80%)
2 (20%)

8 (80%)
2 (20%)

8 (80%)
2 (20%)

9 (90%)
1(10%)

9 (90%)
1(10%)

10 (100%)

1 (10%)
9 (90%)



Analise da agua utilizada na rotina de ordenha

Nao Conforme 8 (80%)
Conforme 2 (20%)

Agua clorada

Nao Conforme 8 (80%)
Conforme 2 (20%)

Fonte: (A Autora, 2025).

Em relagdo aos tipos e frequéncia de ordenhas, 100% das propriedades
ordenham 2 vezes por dia. 60% das fazendas utilizam ordenha mecénica, sendo 50%
balde ao pé, 33,33%, linha alta e 16,66% linha média. Cerca de 50% das propriedades
praticam a ordenha manual e 80% das propriedades conduzem os animais
corretamente até a ordenha, sem gritos, nem pauladas. A conducédo agressiva dos
animais desencadeia mecanismos de ativacdo de estresse nas vacas, aumentando
0s niveis de cortisol e adrenalina, os quais inibem as agbdes da ocitocina, hormdnio
responsavel pela ejecao do leite (De Oliveira et al., 2025).

A linha de ordenha é seguida em 80% das propriedades, e nas duas nas quais
nao é cumprida, os ordenhadores desconhecem tal pratica e sua importancia. Trata-
se da pratica de executar uma ordem de extragao de leite, enquanto mecanismo de
prevencgao e controle de transmissdo da mastite (Embrapa, 2023).

Dentre as propriedades visitadas, 100%, seguem uma rotina de ordenha com
a extracao do leite, alimentagdo dos animais e descanso. Isto € uma importante
estratégia de controle da mastite, pois, quando os animais se alimentam apds a
ordenha, decorre o tempo necessario (de 40 minutos a 2 horas) para fechamento dos
esfincteres dos tetos, os quais podem atuar como canais de transmissao desta
enfermidade (Epamig, 2020).

Somente 20% das propriedades realizam o pré dipping correta dos tetos e a
secagem dos mesmos. Essa pratica também €& uma estratégia de prevencéo e
controle de transmissdo da mastite, bem como de redugédo da contagem bacteriana,
e consequentemente, de redugéo da CPP (Epamig, 2020). Também apenas 20% das
fazendas realiza o Teste da Caneca de Fundo Escuro (Figura 11), pratica importante
para a identificagdo de possiveis grumos, pus e sangue no leite, os quais sinalizam a

ocorréncia de mastite clinica (Brito et al., 2002).



Figura 11. Teste da caneca de fundo escuro e aplicagao de pré dipping.

Fonte: (A Autora, 2024).

Acerca da aplicagao de pré e pés dipping, somente 20% das propriedades os
utilizam. Os produtores alegam ndo perceberem melhorias com o uso dos
sanitizantes, mesmo nao seguindo uma rotina de analises do leite, conforme
determina a legislagéo (Minas Gerais, 2020).

Alguns recorrem a mamada de bezerros apds a ordenha das vacas para
dispensar o uso do pés dipping. Os dois ordenhadores que realizam o CMT (California
Mastitis Test) conhecem a importancia deste teste, enquanto os 80% que nao o
realizam nem mesmo ouviram falar sobre. O CMT €& um teste que identifica a mastite
subclinica, qual seja, a que nao apresenta sinais visiveis. Ele auxilia na detecgao
precoce da inflamagéo, permitindo que medidas de controle sejam tomadas para
melhoria tanto da saude das vacas como para a melhoria da qualidade do leite (Zanela
et al., 2023).

Um total de 90% dos ordenhadores realizam a coagem do leite na primira coleta
do dia, entretanto nem todos os coadores estavam devidamente limpos (Figura 12). A
coagem remove impurezas, como pelos e particulas de sujeira que podem entrar em

contato com o leite durante os procedimentos de ordenha (Embrapa, 2023).

Figura 12 — Procedimento de coagem do leite.



Fonte: (A Autora, 2024).

Em relacdo a higienizagcdo e limpeza dos equipamentos e utensilios de
ordenha, a maioria das propriedades conta com somente uma torneira para toda a
instalagao, apenas 20% fazem analise da agua utilizada durante os procedimentos, e
também 20% utilizam agua clorada. A agua utilizada em 100% dos procedimentos de
ordenha provém de fontes naturais e caixas d’agua. A agua contaminada influencia
diretamente a qualidade microbiologica do leite cru, podendo ocasionar o aumento da
CPP, o que pode ser prejudicial a saude humana (Kamiyama; Otenio, 2013).

Nos sistemas de extracao de leite manual e balde ao pé, em 90% das fazendas
0s equipamentos e utensilios ndo sdo adequadamente lavados nem higienizados. A
limpeza eficiente dos latdes e demais utensilios envolve a remogcdo completamente
dos residuos de leite, 0 uso de detergente alcalino clorado na dosagem recomendada
pelo fabricante, agua morna e escovas macias, que nao risquem as superficies, pois
as ranhuras podem abrigar microrganismos contaminantes, aumentando, assim, a
contagem bacteriana do leite (Epamig, 2020). Na maioria das propriedades avaliadas
que pratica a ordenha manual, os latdes n&o sao guardados de boca para baixo e sem
contato com o chao, o que pode contribuir para 0 aumento da contaminacao do leite
(Figura 13).



Figura 13. Latdes utilizados em propriedades avaliadas neste estudo, guardados

incorretamente apods a limpeza
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Fonte: (A Autora, 2024).

A unica propriedade com ordenha mecanizada tipo linha média (Figura 14)

cumpre corretamente o sistema CIP de limpeza.

Figura 14. Unica ordenha mecanizada tipo linha média avaliada neste estudo, com

parte da tubulagdo usada no sistema CIP de limpeza.

Fonte: (A Autora, 2024).

Quanto ao cumprimento total da higiene pessoal e vestimenta adequada dos



ordenhadores, 100% das propriedades ndo estdo em conformidade. A higiene das
maos, quando feita, ndo é da forma correta, as unhas nem sempre estao limpas e os
trajes ndo sdo adequados — na época das visitas (setembro de 2024) as temperaturas
estavam bastante elevadas durante o dia, e alguns ordenhadores trajavam somente
calca e bota ou botina (Figura 15). A boa higiene das maos dos ordenhadores € uma
importante ferramenta de prevengao de contaminagao de doencas, especialmente a
mastite (Zanela et al., 2023).

Figura 15 - Ordenhadores trabalhando em diferentes currais avaliados neste estudo,

trajando vestimentas inadequadas.

Fonte: (A Autora, 2024).

5.3 QUALIDADE FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DO LEITE UTILIZADO NA
PRODUGCAO DE QAMM
A Tabela 9, descreve os parametros de composicdo e indicadores de

qualidade do leite das propriedades analisadas.

Tabela 9. Parametros de composicdo e indicadores de qualidade do leite cru da

populagao do estudo (variaveis quantitativas)

Propriedade Gordura Proteina Lactose SNG ST CCSs CPP
g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g CS/ml UFC/ml




P1 3,27 2,81 3,87 7,77 11,04  529.000 9.999.000
P2 3,43 3,21 4,34 8,6 12,03  901.000 9.914.000
P3 3,81 3,33 4,5 8,84 12,65 42.000 18.000
P4 34 3,37 4,41 8,82 12,22  750.000 325.000
P5 3,02 3,26 4,4 8,7 11,72  414.000 106.000
P6 3,35 3,17 4,02 8,22 11,57  414.000 2.454.000
P7 3,58 3,36 4,38 8,75 12,33  250.000 2.473.000
P8 3,66 3,25 4,4 8,7 12,36 1.618.000 162.000
P9 2,66 3,04 4,61 8,66 11,32 507.000 17.000
P10 3,16 3,26 4,67 8,93 12,09 45.000 613.000
Média 3,34 3,2 4,36 8,59 11,93  547.000 2.608.100
Minimo 2,66 2,81 3,87 7,77 11,04 42.000 17.000
Mediana 3,34 3,23 4,39 8,68 12,06  460.500 469.000
Maximo 3,81 3,36 4,39 8,93 12,65 1.618.000 9.999.000

Fonte: (A Autora, 2025).

A producgao de queijos envolve a participag¢ao direta dos componentes do leite,
principalmente a proteina e a gordura. O rendimento e a composigao centesimal dos
queijos sdo determinados pelas etapas de sua fabricagdo e também pelas
propriedades do leite, especialmente sua composigao (Paula et al., 2009).

A gordura do leite impacta nas caracteristicas sensoriais e tecnologicas dos
queijos, como textura, sabor, cremosidade e maciez (Garcia e Penna, 2010).
Aproximadamente 50% da gordura formada na glandula mamaria dos bovinos advém
dos acidos acético e butirico, resultantes da fermentagao das fibras no rumen, portanto
a nutricao das vacas influencia a sintese de gordura no leite. (Angeli, 2014). A adogéo
de BPA também influencia este componente, pois inclui, além de uma dieta
balanceada, cuidados durante a ordenha que evitem contaminagbes externas
(Epamig, 2020). Na analise apresentada na Tabela 9, observa-se que a média do teor
de gordura atende ao minimo exigido por lei, que é 3g/ 100g (BRASIL, 2018),
totalizando 3,34%. Avaliando cada amostra, porém, nota-se que ha uma aquém deste
minimo — 2,66%, e outras muito proximas a ele (3,02% e 3,16%). Sendo um

componente suscetivel a diversos fatores, sugere-se o incremento do teor de gordura



através de ajustes nutricionais do rebanho, como o balanceamento de dietas, e
também da plena adog¢ao das BPO.

A proteina é outro componente de alta relevancia do leite, e seu teor também
tem ligacdo com as BPA e o manejo sanitario do rebanho. A mastite, por exemplo,
provoca reducgao dos teores de caseina, que € a principal proteina para a produgao
de queijos (Epamig, 2020). A proteina do leite esta diretamente relacionada com o
rendimento de produtos lacteos e, embora seja um nutriente dificil de ser manipulado
através da nutricdo dos ruminantes, uma dieta com baixos niveis energéticos e
proteicos pode diminuir o teor de proteina do leite. O teor de proteina do leite depende
do perfil de aminoacidos da proteina metabolizavel disponivel no intestino delgado.
Cerca de 50 % desta proteina sdo compostos pela proteina microbiana, que é maior
fonte de valor biolégico disponivel ao ruminante. Assim, a maximizagado da produgéo
de proteina microbiana promove o aumento da sintese de proteina do leite. Dietas
deficitarias em PDR (Proteina Degradavel no Rumen) reduzem a proteina
microbiana e, consequentemente, o teor e a produgéo de proteina no leite (Chandler,
1989). O NRC (National Research Council) de gado de leite aponta que para cada kg
de proteina microbiana produzida no rimen sao necessarios 1,18 kg de PDR (2001).
Nas amostras avaliadas neste estudo, tem-se a média de 3,2% de proteina, conforme
com a legislagédo vigente, que preconiza um teor minimo de 2,9%. O minimo das
amostras totalizou 2,8%, aquém da exigéncia legal, e uma amostra ficou proxima ao
teor minimo exigido, totalizando 3,04% de proteina.

A lactose, um tipo de carboidrato, € outro componente solido que também
contribui para a produgao de queijos artesanais. Seu teor no leite varia de 3,6 a 5,5%:
niveis mais baixos podem ser encontrados no colostro e no leite contaminado com
mastite (Hou et al,, 1992), indicando, mais uma vez, a importancia da plena adogao
das BPA, especialmente as BPO. A legislagao determina 4,3% de teor minimo de
lactose, e nas amostras avaliadas tem-se 4,3% de média e uma amostra aquém do
exigido (3,8%).

Quanto a qualidade microbiolégica e fisico-quimica do leite cru das
propriedades deste estudo, as analises realizadas detectaram que em 50% das
amostras apresentaram CPP abaixo do limite maximo de 300.000 UFC/mL,
preconizado pela Instru¢do Normativa n°® 76, de 26 de novembro de 2018 (BRASIL,
2018). A média da CPP dos rebanhos é 2.608.100 UFC/ mL. Analisando

individualmente, percebe-se que a variacdo em torno desta média, com valores de



CPP minima e maxima de 17.000 UFC/mL e 9.999.000 UFC/mL, indica a diversidade
e a falta de padronizagdo de conduta dos produtores quanto a adogdo BPA e das
BPO.

O ponto fundamental do diagndstico reside na forma como os produtores
implementam as BPA. As propriedades demonstram uma adesao fragmentada aos
protocolos: algumas adotam procedimentos isolados, outras os ignoram
completamente, e mesmo naquelas que os praticam, a execug¢ao é incompleta e, em
muitos casos, incorreta. Este padrdo de inconsisténcia ndo é apenas uma falha
gerencial; ele é o fator crucial para a qualidade final do leite e estabelece a variavel
explicativa central para a discussdo dos resultados. A adocdo parcial das BPA,
especialmente as BPO, sugere uma gestdo baseada em habitos ou etapas
desconectadas, e ndo em um protocolo técnico compreendido em sua totalidade.

Essa lacuna na aplicagdo das praticas tem consequéncias diretas e
quantificaveis na qualidade do leite. Falhas em etapas cruciais da higiene de ordenha,
como a omissao do pos dipping ou o uso de agua inadequada, contribuem diretamente
para elevar a CPP, um indicador de contaminacao bacteriana. De forma paralela e
igualmente critica, a deficiéncia na gestao nutricional — onde 100% dos produtores
nao realizam o calculo de balanceamento da dieta nem o armazenamento correto de
alimentos — fragiliza a saude da glandula mamaria. Este cenario € um precursor para
a alta CCS, o principal indicador de mastite subclinica e saude do rebanho, afetando
o rendimento e a composicao fisico-quimica do leite.

Em relagdo a CCS, 50% dos rebanhos apresentaram valores acima do limite
maximo (500.000 células somaticas/mL), conforme determina a Instrugcdo Normativa
n°® 76/2018 (BRASIL, 2018). Os valores de CCS apresentados nas analises refletem
negativamente ndo s6 na qualidade e no rendimento do leite, como também na
viabilidade econémica — indices elevados de CCS tém relacédo direta com o aumento
de casos de mastite, que é a enfermidade mais onerosa em um rebanho leiteiro.
Estima-se que a mastite seja responsavel por até 78% da reducdo da producgéo de
leite, dentre outros prejuizos (Campos; Mendonga, 2023).

Portanto, a inconsisténcia na aplicagdo das BPA/BPO justifica e explica o
porqué dos parametros de qualidade do leite cru, coletado dos dez produtores
avaliados, estarem frequentemente fora dos limites regulamentares. As informacgdes
obtidas na Lista de Verificacdo, que detalham as praticas negligenciadas ou mal

executadas, sao imprescindiveis para a compreensao e interpretacao dos resultados



das analises laboratoriais e reforcam a necessidade urgente de intervencgao técnica

para padronizar e completar toda a cadeia de praticas na regiao.

6 CONCLUSAO

A producéo de leite destinada a fabricacédo do Queijo Artesanal Mantiqueira de
Minas no municipio de Carvalhos — MG provém de rebanhos cuja base alimentar inclui
pasto, suplementacdo volumosa no cocho e alimentos concentrados. Os resultados
das analises de qualidade e composicdo das amostras demonstram uma necessidade
imediata de conscientizacdo e intervengao técnica. Os produtores precisam de
orientacdo detalhada sobre a influéncia da composicdo da agua na saude e
desempenho dos animais, bem como nos procedimentos de ordenha e fabricacdo do
queijo. E imperativo o reforgo na importancia da limpeza e higienizagéo correta dos
utensilios e equipamentos, das instalagdes e da higiene pessoal dos ordenhadores,
elementos que se mostraram criticos no diagnostico das praticas.

A analise das amostras de leite cru aponta para a necessidade da adocgéo das
BPA. Ao analisar os valores de CPP e CCS encontrados no estudo com os limites
maximos estabelecidos pela legislagao vigente, percebe-se a significativa disparidade
e, consequentemente, a necessidade de mobilizagdo. Esta discrepancia exige nao
apenas a conscientizagcao de todos os proprietarios das fazendas visitadas, mas sim
uma capacitagao técnica continuada que va além do repasse de informacodes, focando
na mudanca efetiva de atitude e manejo diario.

Os teores de gordura, proteina e lactose, que em nenhuma amostra atenderam
plenamente aos minimos exigidos pela legislacao, fica evidente a caréncia de ajustes
tanto nutricionais (visando maior qualidade e balanceamento da dieta) quanto de
manejo sanitario (para otimizar a saude da glandula mamaria). Demonstra-se, assim,
a importancia de um sistema robusto de assisténcia e acompanhamento técnicos que
ofereca suporte continuo. Sugere-se a proposta de pesquisas e ag¢des extensionistas
regionalizadas para preencher as lacunas de conhecimento e manejo identificadas e,
sobretudo, a indicagao da importancia de um plano regional de controle de qualidade
do leite cru voltado especificamente para as necessidades do QAMM, garantindo a

conformidade e valorizagao do produto.
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ANEXO A - Lista de verificagdao de Boas Praticas Agropecuarias

LISTA DE VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS AGROPECUARIAS

Produtor:

Propriedade:

Endereco:

Telefone:

N° vacas lactagao: Producao diaria (litros):

SECAO 1 - SAUDE ANIMAL

Itens de Avaliagao Conformidade |Observagao

C INC NO NA

1. Os registros das vacinagdes obrigatdrias estao

atualizados(Brucelose)

2. E feita a marcacdo das fémeas vacinadas contra a

brucelose

3. Sao realizados testes anuais do rebanho para

diagndstico de brucelose e tuberculose

4. E realizada, somente, a compra de animais com
resultados de exames negativos para brucelose e

tuberculose

5. Ao usar medicamentos veterinarios, descarta o leite

contaminado até a completa eliminagao dos residuos.

6. O leite proveniente de animais com mastite ou outras
doencas nao é utilizado para a elaboragao de produtos

lacteos

7. O rebanho é identificado individualmente com brincos

8. Realiza o controle parasitolégico do rebanho

9. O rebanho recebe assisténcia médico-veterinaria

10. Possui registros de todos os tratamentos dos animais




11. Possui registros que permitem identificar e acompanhar

individualmente os animais do nascimento a morte

12. A propriedade mantém, por pelo menos trés anos, os
registros de ocorréncia de doencgas, uso de produtos
veterinarios, resultados de testes de brucelose e

tuberculose, e das vacinagdes

13. O controle de pragas e roedores é feito por empresa

terceirizada, mantendo-se os registros de cada visita

14. Realiza a inspec¢ao de indicios de praga

15. Realiza a destinagao adequada para aguas residuarias

provenientes da atividade leiteira

SEGAO 2 - CURRAL E SALA DE ORDENHA

Itens de Avaliagao

Conformidade

Observagao

C [NC |NO |NA

1. A ordenha é realizada em local ventilado, limpo e distante

de fontes de contaminacao e odores indesejaveis

2. O curral de espera € calgado ou cimentado

3. A sala de ordenha possui piso impermeavel e com

cobertura adequada

4. O curral de espera e a sala de ordenha estao limpos e

em bom estado de conservagao

5. O curral de espera e a sala de ordenha possuem

completo escoamento da agua

6. A sala de ordenha possui iluminagao adequada

7. Auséncia de fiacao elétrica exposta

8. Auséncia de outras espécies animais na sala de ordenha

SEGCAO 3 - HIGIENE E ORDENHA

Itens de Avaliagao

Conformidade

Observacgao




NC

NO

NA

1. Os animais sao conduzidos ao local de ordenha

tranquilamente, evitando-se o estresse

2. Existe uma rotina com horarios para a ordenha, trato e

descanso dos animais

3. O ordenhador apresenta vestimenta adequada, gorro,
botas de borracha e avental plastico, além de bom estado

de saude

4. O ordenhador possui higiene pessoal, como unhas
limpas, cortadas e lavagem de maos, sempre que

necessario

5. E feito o teste da caneca de fundo escuro, diariamente,

para o diagndstico da mastiteclinica

6. E feita, apds o teste da caneca de fundo escuro, a
desinfeccdo dos tetos antes da ordenha (pré dipping) com

solucado adequada

7. Apos 30 a 60 segundosda aplicacao do pré dipping, é

feita a secagem dos tetos com papel toalha

8. E feito, frequentemente, o teste CMT para o diagnéstico

de mastite subclinica

9. E feita a desinfeccdo dos tetos imediatamente apds a

ordenha (pos dipping), com solugéo adequada

10. E feita a linha de ordenha, deixando os animais com
doentes para o final da ordenha, de forma a se evitar a

contaminagao de animais sadios

11. Logo apds a ordenha, os animais s&o alimentados no
cocho ou soltos no pasto, para evitar que deitem e

contaminem a glandula mamaria

12. Os procedimentos de ordenha descritos acima estao

disponiveis ou expostos em locais apropriados, de facil

visualizagao para os colaboradores




13. O leite é coado logo apds a ordenha, em coador

apropriado, ndo sendo permitido o uso de panos

14. Existem pontos de agua potavel suficientes para

higienizacao das instalagdes e do equipamento de ordenha

15. Os equipamentos e utensilios de ordenha sao

higienizados adequadamente antes e apos cada ordenha

16. O equipamento de ordenha possui manutengao

preventiva e periddica

17. Existe local para a higienizagao de maos do
ordenhador, com sabonete liquido, sanitizante, e papel

toalha ndo reciclado.

18. A propriedade realiza, anualmente, analises da
qualidade da agua utilizada no curral para os parametros:
coliformes termo tolerantes e Escherichia coli, pH, dureza,

nitrato e Soélidos Dissolvidos Totais

19. A propriedade mantém, por no minimo, trés anos os

registros das analises de qualidade da agua

SEGAO 5 - AMBIENCIA, ALIMENTOS E AGUA DOS ANIMAIS

Itens de Avaliagao

Conformidade

C INC NO NA

Observacgao

1. Existe sombra suficiente para todos os animais da
fazenda, seja ela natural ou artificial, de modo que os

animais nao precisem disputar espaco

2. Os alimentos sao fornecidos em qualidade e quantidade

adequada aos animais

3. Os alimentos sdo armazenados em condi¢des
adequadas de forma a evitar sua deterioracéo ou
contaminagdes e atragao de pragas e roedores

4. Os alimentos adquiridos séo rastreaveis, com registros

das compras de alimentos e ingredientes adquiridos.




5. Existem cochos em quantidade suficientes para todos os
animais, de modo que nao haja disputa de espaco e

limitagdo do consumo

6. A propriedade possui planejamento forrageiro para que
0s animais estejam em boas condi¢des nutricionais durante

todo o tempo

7. Existem bebedouros suficientes para todos os animais,
de modo que nao haja disputa de espacgo e limitagao do

consumo de agua

8. Os bebedouros e cochos sao limpos regularmente, sem

avarias que possam causar lesées nos animais

SECAO 6 - COLABORADORES

Itens de Avaliagao

Conformidade

Observacgao

Cc

NC

NO

NA

1. Os colaboradores da propriedade recebem treinamentos
periddicos sobre saude e higiene pessoal, limpeza e
desinfeccao das instalagdes e equipamentos e manejo

adequado do rebanho

2. Os colaboradores sao treinados por técnicos da
extensao rural, publica ou privada, ou por Responsaveis

Técnicos com formacé&o na area de ciéncias agrarias.

3. Os colaboradores compreendem e aplicam as Boas

Praticas Agropecuarias

4. A propriedade possui registros dos treinamentos dos

colaboradores, por no minimo, trés anos

5. Os colaboradores possuem atestado de saude, renovado

anualmente e sempre que necessario

SECAO 7-QUALIDADE DO LEITE

Itens de Avaliagao

Conformidade

Observacgao

Cc

NC

NO

NA




1. Usa o leite para produgao artesanal propria e realiza, no
minimo a cada trés meses, analises do leite cru, em
laboratério credenciado na RBQL, para os parametros

abaixo

2. Fornece leite para estabelecimentos artesanais e realiza,
mensalmente, analises do leite cru, em laboratério

credenciado na RBQL, para os parametros abaixo

3. Teor minimo de gordura de 3,0g/100g (trés gramas por

cem gramas);

4. Teor minimo de proteina total de 2,99/100g (dois inteiros

e nove décimos de gramas por cem gramas);

5. Teor minimo de lactose anidra de 4,3g/100g (quatro inteiros e

trés décimos de gramas por cem gramas);

6.Teor minimo de sélidos ndo gordurosos de 8,4g/100g (oito

inteiros e quatro décimos de gramas por cem gramas);

7. Teor minimo de sélidos totais de 11,4g/100g (onze inteiros e

quatro décimos de gramas por cem gramas);

8. Contagem Padr&do em Placas de no maximo 300.000
UFC/mL (trezentas mil unidades formadoras de col6nia por

mililitro)

9. Contagem de Células Somaticas de no maximo 500.000

CS/mL (quinhentas mil células por mililitro).

10. A propriedade mantém registros, por no minimo, trés anos

das analises da qualidade do leite

Fonte: (Adaptado de Cominato, 2024).



