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RESUMO: O Queijo Artesanal Serrano (QAS) possui grande importancia econdmica, social e ambiental
na regido nordeste do Rio Grande do Sul (RS), sendo um produto bicentenario e tradicional ao ponto de
sofrer poucas alteragdes ao longo dos anos. E quando adotadas, as boas praticas agropecuarias (BPA)
e as boas praticas de fabricagdo (BPF), em conjunto, tornam a atividade artesanal mais segura para 0s
consumidores destes produtos. Assim, as BPA da propriedade e as BPF na queijaria acabam por proporcionar
um leite cru refrigerado e um queijo artesanal, respectivamente de boa qualidade conforme especificagdes
regulamentares. Por este motivo, este artigo apresenta uma avaliagéo das boas praticas aplicadas em uma
agroindustria produtora de QAS nesta regido. Na oportunidade, foram avaliadas as ferramentas de boas
praticas da agroindustria instalada na propriedade, assim como a ordenha dos animais e a fabricagdo do QAS.
Assim, foi concluido que a propriedade possui e implanta os programas de BPA e BPF, estando apta para a
fabricagdo e comercializagdo do QAS, entretanto, foi somente encontrado desacordo em um item de BPA,
sendo constatado ndo haver um calendario de aquisi¢do de insumos agricolas, portanto, o estabelecimento
tera que se adequar.

PALAVRAS CHAVE: Queijo de leite cru. Producéo artesanal. Seguranga alimentar. Boas praticas.

EVALUATION OF GOOD AGRICULTURAL PRACTICES (GAP) AND MANUFACTURING PRACTICES (GMP)
IN A SERRANO ARTISANAL CHEESE (QAS) AGROINDUSTRY IN RIO GRANDE DO SUL (RS)

ABSTRACT: Serrano Artisanal Cheese (SAC) is of great economic, social and environmental importance
in the northeastern region of Rio Grande do Sul (RS), being a bicentennial and traditional product that
has undergone few changes over the years. When adopted, good agricultural practices (GAP) and good
manufacturing practices (GMP) together make the artisanal activity safer for consumers of these products.
Thus, GAP on the farm and GMP in the cheese factory end up providing refrigerated raw milk and artisanal
cheese, respectively, of good quality according to regulatory specifications. For this reason, this article
presents an assessment of the good practices applied in an agro-industry that produces QAS in this region.
The good practice tools of the agro-industry installed on the property were evaluated, as well as the milking
of the animals and the production of QAS. Thus, it was concluded that the property has and implements
GAP and GMP programs, and is able to manufacture and sell QAS. However, only one GAP item was found
to be in disagreement, and it was noted that there is no calendar for the purchase of agricultural inputs, so
the establishment will have to adapt.
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INTRODUGAO

O Queijo Artesanal Serrano (QAS) destaca-
se como uma reliquia gastrondémica, enraizado na
historia do Brasil com mais de dois séculos de tradigéo.
Sua produgdo é um testemunho da riqueza cultural,
ocorrendo nas vastas areas de campos nativos de
dezesseis municipios gauchos (Rio Grande do Sul,
2018). Elaborado unicamente com sal, coalho e
leite ndo pasteurizado de animais aptos para corte,
alimentados através do pastejo nativo na regido sob
sistema extensivo (Cruz et al., 2014; Matos, 2013),
0 QAS preserva ndo apenas 0 sabor, mas também a
autenticidade histdrica.

Apesar das agroindustrias formais adotarem
equipamentos simples, como: mesas e tanques de
inox, formas de plastico, prensa manual e prateleiras
de madeira, para a maturagdo dos queijos em um
processo que se estende entre 10 e 20 dias, ainda
persistem varias agroindustrias informais na regido.
Estas, ao manterem a estrutura da queijaria e as formas
dos queijos em madeira, preservam caracteristicas
historicas (Ambrosini et al., 2022), mas enfrentam o
desafio de possivelmente ndo atenderem as atuais
exigéncias sanitarias brasileiras.

Dada a crescente preocupagdo com a
contaminagdo microbiolégica nos alimentos, que
nao apenas representa um risco a saude publica,
mas também pode acarretar prejuizos econémicos
significativos, destaca-se a importancia crucial da
formalizagédo dessas pequenas agroindustrias e do
estrito cumprimento das legislagdes brasileiras vigentes.
Portanto, para assegurar a produgdo de um QAS de
alta qualidade, € imperativo seguir procedimentos
essenciais de produgéo segura de alimentos, incluindo
a implementagdo de Boas Praticas Agropecuarias
(BPA) na propriedade e Boas Préaticas de Fabricagéo
(BPF) na agroindustria.

O QAS, por ser fabricado com leite cru,
intensifica a necessidade de garantir a qualidade do
leite, ja que os atributos do queijo produzido dependem
diretamente da qualidade da matéria-prima (Emater,
2019a; Emater, 2019b). Além disso, a legislagéo
brasileira estipula que todo QAS deve passar por uma
maturagdo minima de sessenta dias antes de sua
comercializagao (Rio Grande do Sul, 2018).

As BPA englobam todas as operagoes,
metodologias e ag¢bes na propriedade rural que
impactam diretamente a qualidade do leite cru
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e, consequentemente, a qualidade dos queijos
produzidos. Estas praticas, previstas na IN n.° 77
(Brasil, 2018), sdo essenciais para 0 cumprimento
do plano de qualificagdo de fornecedores de leite
e compreendem pelo menos 16 itens. A IN n.° 73
(Brasil, 2019) contempla o Regulamento Técnico de
Boas Praticas Agropecuarias (RTBPA), essencial
para 0s produtores rurais que fornecem leite
para a fabricagdo de produtos lacteos artesanais,
como 0 QAS, na regido dos Campos de Cima da
Serra-RS, para a obtengdo do selo ARTE, um
certificado de identidade e qualidade que viabiliza a
comercializagdo de produtos alimenticios fabricados
artesanalmente.

Ja as BPF representam uma ferramenta vital
para garantir a qualidade dos produtos ao consumidor.
Essas praticas devem ser aplicadas desde a
recepcao do leite até a sua expedi¢do, assegurando
a qualidade e a seguranca dos alimentos produzidos.
Um programa de BPF é abrangente, dividido em
instalagdes industriais, pessoal, operagdes, controle
de pragas, controle da matéria-prima, registros,
documentacdo e rastreabilidade, entre outros
(Embrapa, 2015). Para o QAS, essas normas sdo
estabelecidas pelo Decreto estadual n.° 54.199 (Rio
Grande do Sul, 2018).

Caso as BPF e as BPA ndo sejam
adequadamente implementadas nas propriedades
rurais, pode ocorrer a presenga de micro-organismos
indesejéveis no QAS. Diante deste cenério, 0 presente
estudo propde a avaliagéo das praticas agropecuarias
e de fabricagdo em uma propriedade produtora de
QAS, situada na regido dos Campos de Cima da Serra-
RS, considerando as diretrizes estabelecidas pelas
legislagbes vigentes.

MATERIAL E METODOS
Local de coleta

Uma propriedade leiteira que abriga uma
agroindustria especializada na produgdo de QAS,
situada no municipio de S&o Francisco de Paula-
RS, foi escolhida como objeto de investigagdo para
avaliacdo das BPA aplicadas na propriedade rural e
das BPF implementadas na agroindustria. A condugao
desse processo foi confiada a um profissional
especializado na area de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, com experiéncia em controle de qualidade
de produtos lacteos.




Esta propriedade foi selecionada por possuir
o selo ARTE e por ser inspecionada pelo Sistema
Unificado Estadual de Sanidade Agroindustrial Familiar,
Artesanal e de Pequeno Porte (SUSAF) incumbido pela
regulacdo dos mecanismos de inspegao e fiscalizagao
de produtos de origem animal no estado do Rio Grande
do Sul (RS).

A agroindustria avaliada produz cerca de 90 L
de leite por dia no verdo e 200 L de leite no inverno
e 0s transforma em QAS na propria propriedade rural.
Na ocasido também foram acompanhadas a ordenha,
0 manejo dos animais e a produgdo do QAS. O plano
de investigagao utilizado foi descritivo, aplicado e
exploratério de abordagem qualitativa e quantitativa,
utilizando como instrumento a coleta de dados
empregando um questionario impresso (checklist)
estruturado com questdes objetivas e subjetivas

Tabela 1. Verificagdo das BPA na propriedade estudada.

segundo as legislagbes pertinentes (Brasil, 2002;
Brasil, 2019; Rio Grande do Sul, 2018).

Avaliagao dos programas de qualidade implantados
Avaliagao das boas praticas agropecuarias da
propriedade

A verificagdo das BPA da propriedade seguiu
procedimento conforme o Plano de Qualificagdo dos
Fornecedores de Leite (PQFL) disposto nas IN n.°
77 (Brasil, 2018), e pela IN n.° pela IN n.° 73 (Brasil,
2019) (Tabela 1). Sendo realizada por inspegao visual e
documental através da verificagdo dos dezesseis itens
desta legislagdo, como também pela verificagcdo do
atendimento ao Regulamento Técnico de BPA atribuido
aos produtores rurais leiteiros no fabrico de produtos
lacteos artesanais, essenciais para a obtengédo do selo
ARTE, conforme o Decreto n.° 11.099 (Brasil, 2022).

Boas Praticas agropecuérias avaliadas

Manejo de ordenha e pds-ordenha

Adequacao das instalagdes, equipamentos e utensilios para produgéo de leite
Manejo de residuos e tratamento de dejetos e efluentes

Uso racional e estocagem de produtos quimicos, agentes toxicos e

medicamentos veterinarios

Item Boas Praticas agropecuérias avaliadas Item
I Manejo sanitério IX
[l Manejo alimentar e armazenamento de alimentos X
Il Qualidade da agua Xl
IV Refrigeracéo e estocagem do leite Xl
V' Higiene pessoal e saude dos trabalhadores X
VI Higiene de superficies, equipamentos e instalages ~ XIV
VIl Controle integrado de pragas XV
VIl Capacitagdo dos trabalhadores XVI

Fonte: Adaptado de Brasil (2018; 2019).

Avaliagdo das hoas praticas de fabricagao da
agroindustria

A avaliagdo da conformidade das BPF seguiu
as diretrizes quanto as condigbes de higiene em
atendimento ao Decreto 54.199, artigo n.° 12 (Rio
Grande do Sul, 2018), que regulamenta a produgéo e a
comercializagdo do Queijo Artesanal Serrano no estado
do RS. Sendo também avaliada quanto as normas de
produgao de queijo artesanal, conforme a Lei Estadual do
RS n.° 15.615 (Rio Grande do Sul, 2021) que determina

Tabela 2. Verificagdo das BPF na propriedade estudada.

Item Boas Praticas de fabricagao avaliadas Item
I Programa de manutengao IX
Il Instalagdes e equipamentos X
Il Vestidrios e sanitarios Xl
IV lluminagéo e da ventilacéo Xl
V  Agua de abastecimento Xl
VI Aguas residuais XIV
VIl Integrado de pragas XV

VIl Limpeza e sanitizagéo
Fonte: Adaptado Brasil (2002).

Manutencao preventiva e calibragem de equipamentos

Controle de fornecedores de insumos agricolas e pecuarios

Fornecimento de material técnico como manuais, cartilhas, entre outros
Adogao de praticas de manejo racional e de bem-estar animal (ambiéncia)

0s aspectos da producéo e a comercializagéo de queijos
artesanais de leite cru no RS.

Além da avaliagdo dos requisitos para
conformidades reportados pela RDC n.° 275 (Brasil, 2002),
que apresenta 0 Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados (RTPO) aplicados em
estabelecimentos produtores e industrializadores de
alimentos, conforme questionario impresso (checklist)
segundo as legislagdes pertinentes (Brasil, 2002; Brasil,
2019; Rio Grande do Sul, 2018) (Tabela 2).

Boas Praticas de fabricagao avaliadas

Higiene, habitos higiénicos e saude dos operarios

Procedimentos sanitarios das operagdes

Controle da matéria-prima, ingredientes e material de embalagem
Controle de temperaturas

Calibrag&o dos equipamentos

Controle de analises laboratoriais

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
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RESULTADOS E DISCUSSOES
Verificagdo das boas praticas agropecuarias da
propriedade

Apenas um item, o XIV (controle de
fornecedores de insumos agricolas e pecuarios) dos
dezesseis itens apontados no cumprimento da IN n.° 77
(Brasil, 2018), que contemplam as BPA da propriedade
estudada, possuia desacordo com a legislagéo vigente
(Tabela 1). Na oportunidade da visita, pode-se analisar
que a propriedade adquire insumos com nota fiscal,
oriundos de procedéncia indubitavel, controlando
o0 estoque de insumos, no entanto, ela ndo possui
um calendério de aquisicdo de insumos agricolas,
conforme preconiza a legislagéo (Brasil, 2019), o que foi
considerado uma inconformidade, pois este calendario
serve como orientagcdo e planejamento ao produtor
para nao faltar nenhum insumo junto a propriedade. A
legislagéo (Brasil, 2019) menciona que este calendario
guia o produtor rural a programar as atividades ao
longo do ano, sendo fundamental para o manejo dos
animais e a aplicagao de vacinas, vermifugos, reforma,
realizagdo de pastagens, etc. Assim, a sua utilizagao
evita prejuizos, evitando desperdicio com a aquisi¢ao
de materiais desnecessarios.

N&o obstante, os demais itens avaliados,
encontraram-se em acordo com o item | (manejo
sanitario). Foi verificado que a propriedade possui
uma sala de ordenha e curral de espera dos animais
e atende os principios minimos de construgdo, bem-
estar animal e higiene (Brasil, 2018; Rio Grande do Sul,
2021; Sindileite, 2020). A propriedade estudada realiza
anualmente os testes de brucelose e tuberculose
dos animais, e quando sao adquiridos animais de
outras propriedades, estes sao testados e dispostos
sob quarentena, como recomendam as normativas
(Emater, 2019a; Rio Grande do Sul, 2018). Para a
comercializagdo do QAS, a propriedade deve estar
certificada e livre de tuberculose e de brucelose (Brasil,
2019; Emater, 2019a; Rio Grande do Sul, 2018). A
tuberculose e a brucelose sdo zoonoses que podem
ser veiculadas a humanos, através do consumo de leite
e produtos lacteos nédo pasteurizados, o que serve de
cautela para produtores e consumidores de QAS, uma
vez que estes produtos ndo passam nao por tratamento
térmico (Emater, 2019b).

Ha também na propriedade a vacinagéo dos
animais quanto a febre aftosa, ha o controle parasitario
e realizacdo de testes de deteccdo e controle de
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mastite clinica (teste da caneca de fundo preto) e
subclinica (california mastitis test) como recomendam
as normativas (Emater (2019a; Brasil, 2019).
Diferentemente deste estudo, Erhardt e colaboradores
(Erhardt et al., 2022) verificaram que nenhuma das
cinco propriedades produtoras de queijo colonial
artesanal do Vale do Taquari-RS possuiam certificagéo
como livre de brucelose e tuberculose, apontando-se
um risco aos consumidores destes produtos.

Quanto ao item Il (manejo alimentar), ha um
rigido controle dos alimentos e insumos fornecidos aos
animais, sendo que as vacas produtoras de leite para
a fabricacédo do QAS possuem aptid@o para corte ou
sdo mesticas (Matos, 2013). Os animais alimentam-
se de pasto nativo da regido, complementada a sua
alimentacao com silagem e sal mineral. Foi identificado
haver arastreabilidade de todos os alimentos adquiridos
e fornecidos aos animais, atendendo a legislagéo
(Brasil, 2019). Também foi verificado na propriedade
que os alimentos disponibilizados aos animais se
encontram em local adequado (seco e arejado) sendo
separados dos insumos para evitar contaminagéo,
cumprindo o que preconiza a normativa (Brasil, 2019).
Em um estudo com Queijo Artesanal Colonial (QAC) no
Vale do Taquari-RS, os autores (Erhardt et al., 2022)
avaliaram as propriedades produtoras e verificaram um
manejo alimentar precario entre cinco propriedades
avaliadas, disponibilizado em somente uma, o sal
mineral para 0s animais.

Na sala de ordenha, ha a utilizagdo de &gua
corrente potavel (oriunda de pogo proprio) sendo
clorada e analisada diariamente conforme sugere
o item Il (qualidade da agua) (Rio Grande do Sul,
2021). A propriedade do estudo esta em acordo com
a legislagao (Brasil, 2019) que recomenda que a agua
empregada na ordenha deva ser analisada uma vez
ao ano para parametros fisico-quimicos (pH, dureza,
nitrato e solidos dissolvidos totais) e microbioldgicos
(Escherichia coli, coliformes termotolerantes). O estudo
com QAC no Vale do Taquari-RS (Erhardt et al., 2022)
observou desacordo na agua de higienizagdo dos
equipamentos em cinco propriedades produtoras de
queijo artesanal colonial (QAC) avaliadas, estando sem
algum tratamento e sem higienizag&o dos reservatorios,
assim como sugere a regulamentacéo (Brasil, 2019).

Na propriedade avaliada, hd um tanque
de refrigeracdo do tipo expansdo direta situado
em uma sala propria do estabelecimento (item IV




- refrigeracéo do leite) compativel com a produgao
diaria. Para a produgdo do QAS, considera-se leite
recém-ordenhado, o leite que sera produzido em até
uma hora, apds o término da ordenha, ndo podendo
ser utilizado, anteriormente resfriado, contudo, ha
excegdes caso haja uma segunda ordenha no dia,
desde que ndo ultrapasse o periodo de catorze horas
e esteja resfriado em temperatura abaixo que 7°C (Rio
Grande do sul, 2018).

Quanto ao item V (higiene pessoal e saude dos
trabalhadores), foi visto que os colaboradores possuem
boas condigdes de higiene pessoal, e todos estdo com
0s exames periddicos e vacinas atualizadas. Também
ha o emprego de equipamentos de prote¢éo individual
(EPIs) adequados na ordenha, como preconiza a
legislagao estadual (Rio Grande do Sul, 2018). Erhardt
e colaboradores (Erhardt et al, 2022) verificaram
que em nenhuma propriedade do seu estudo havia
disponivel uniforme especifico para as atividades de
ordenha e no fabrico dos QAC, utilizados apenas bonés
e botas de PVC. Quanto a saude dos ordenhadores,
os autores do estudo identificaram que em 60% das
propriedades havia a imunizagéo para a hepatite, e em
20% a vacina do tétano estava atualizada. Consoante
a isto, outro estudo (Santos, 2017) destacou que 40%
das propriedades produtoras de queijo artesanal em
Uberaba-MG, visitadas igualmente, realizavam exames
periodicos de saude.

Imediatamente  apés a ordenha €
realizada a higienizagdo das instalagdes do local
e dos equipamentos, conforme item VI (higiene de
superficies, equipamentos e instalagbes), o que é
constatado pelas boas condigdes sanitarias das
superficies, dos equipamentos e das instalagdes
na sala de ordenha da propriedade (Emater, 2019a,
Rio Grande do Sul, 2018). Outro autor (Matos,
2013) encontrou inconformidades em propriedades
produtoras de QAS, dentre as quais a ordenha
desuniforme (vdcuo e pulsagdo desregulados);
secagem inapropriada dos tetos dos animais (utilizagao
da mesma toalha em diversos tetos); conjuntos de
ordenha em local imprdprio (passivel a contaminagéo);
falta de procedimentos indicados na ordenha (retirada
dos primeiros jatos de leite e secagem dos tetos);
higienizagdo das méos do ordenhador e dos tetos dos
animais em desacordo. Apds a realizacao de agdes
corretivas, o autor verificou indices mais baixos de
contagem microbiana no leite cru produzido.

No atendimento ao item VII (controle integrado
de pragas), foi verificado que uma empresa terceirizada
é contratada para dispor de armadilhas e porta iscas
para conter possiveis vetores de contaminagéo.
Conforme a IDF (International Dairy Federation) (FAO,
2013), ocorrem algumas espécies de pragas existentes
somente em determinados locais, sendo animais
originérios de determinadas regides, como roedores,
passaros, insetos, etc. Para o cumprimento do item
VIII' (capacitagédo dos trabalhadores), foi constatado
que os proprietarios (méao-de-obra prépria) propiciam
treinamentos periddicos quanto as BPA e BPF (Rio
Grande do Sul, 2018), incluindo também os temas como
a saude e higiene pessoal, a limpeza e desinfecgéo das
instalagdes e dos equipamentos e 0 manejo adequado
dos animais, como apontado na legislacéo (Brasil,
2019). No estudo com leite cru refrigerado do Vale do
Taquari-RS (Stroher et al., 2021), os autores verificaram
que apenas trés produtores (n=15) possuiam algum
treinamento periodico construido de acordo com
recomendagdes (Sindileite, 2020). Alguns treinamentos
para as atividades leiteiras devem ser realizados
periodicamente, como a utilizagdo de equipamentos
de protecdo individual (EPI), técnicas e praticas de
ordenha, manuseio de bezerros, uso racional de
insumos, manejo racional dos animais, entre outros.

No item IX, que aborda sobre manejo
de ordenha e pods-ordenha, foi verificado que na
propriedade examinada ha& ordenhadeira canalizada
mecénica. A (Emater, 2019a), cita haver trés tipos de
ordenha recomendado para a fabricagdo do QAS: a
ordenha balde ao pé, ordenha com transferidor de leite
e a ordenha canalizada, assim, deve-se observar qual
0 equipamento que mais se adequa na propriedade,
ja que ha uma padronizag@o das atividades diarias.
Segundo a Emater (2019a), esta pratica é fundamental,
pois 0s animais sao adaptados ao horario de ordenha,
ordenhadores, aos sons, cheiros, e estimulos, como
a presenga do terneiro ou o alimento quando estao
sendo ordenhadas. Segundo a Empresa de Assisténcia
Técnica e Extenséo Rural (Emater, 2019a), a presenga
do terneiro na hora da ordenha estimula a liberagao
do leite através da liberagdo do horménio ocitocina,
porém, esta pratica dificulta 0 manejo e néo € higiénica.

Na propriedade do estudo, as vacas em
tratamento para doencas como a mastite s&o
ordenhadas separadamente e ha a utilizagéo de agua
limpa e potavel para a higienizagao dos equipamentos e
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utensilios utilizados na ordenha. Este item é importante
estar em conformidade, pois antes da ordenha dos
animais, sdo retirados os trés primeiros jatos de leite
e ha a lavagem dos tetos com &gua corrente e a sua
secagem com papel toalha individual para cada teto,
assim como recomendado (Emater, 2019a). A retirada
dos primeiros jatos de leite € importante, pois ha uma
alta concentragéo de micro-organismos neste local que
é proximo da area externa do Ubere. Os tetos séo secos
em papel toalha individual e ap6s a secagem, € aplicado
0 pré-dipping para posteriormente iniciar a ordenha e
ao finalizé-la, deve-se utilizar o pés-dipping (selante,
que ira proteger o canal dos tetos de contaminagdes
ambientais), conforme recomendagdes (Emater, 2020;
Sindileite, 2019a). O estudo de Erhardt e colaboradores
(Erhardt et al. (2022) relataram ndo haver a realizagéo
de pré e pos-dipping nas propriedades de QAC
avaliadas. Em outro estudo (Stroher et al., 2021),
foi constatado que o teste da caneca de fundo preto
ndo era realizado em quatro propriedades (14,81%),
possuindo um grande risco de contaminagéo do leite,
pois este teste detecta a presenca de mastite nos
animais.

No item X (adequagdo das instalagdes,
equipamentos e utensilios para producao de leite), foram
vistoriadas as condigdes de ordenha e consideradas
boas, estando conservada e bem higienizada. A sala
de ordenha possui 0 seu piso impermeavel, aspero,
com um declive e um adequado pé-direito da estrutura,
conforme alude a legislagdo (Emater, 2019a; Rio
Grande do Sul, 2021). As instalagdes também devem
ser adequadas e bem dimensionadas, sendo bem
arejadas, ventiladas, secas, limpas, com piso nao-
escorregadio (Sindileite, 2020). Atendendo a legislagao
(Brasil, 2019), ha disponivel na sala de ordenha
da propriedade uma pia para a lavagem das mé&os,
provida com detergente neutro, papel toalha e alcool
gel. Foi visto in loco que os cochos e bebedouros dos
animais sdo higienizados periodicamente e néo havia
a presenca de avarias que possam causar lesdes nos
animais.

Na agroindustria explorada, ha a disposi¢éo e
tratamento dos residuos liquidos e solidos oriundos da
agroindustria, da ordenha e da separagéo do lixo. Os
efluentes cloacais sdo encaminhados a fossa séptica.
A propriedade €é protegida de fontes que produzem
mau cheiro, assim como estabelece a legislagéo
(Emater, 2019a; Rio Grande do Sul, 2021) estando
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em conformidade com o item XI (manejo de residuos
e tratamento de dejetos e efluentes). As propriedades
devem possuir procedimentos apropriados para a
destinacdo de aguas residuais oriundas da atividade
leiteira (Brasil, 2019).

Na propriedade avaliada, quando € aplicado
algum medicamento de uso veterinario nos animais, €
seguido o prazo de caréncia do medicamento conforme
recomendagao do fabricante e todas as vacinas
aplicadas nos animais s&o registradas por calendario
de vacinagdo disposto na agroindustria, assim como
preconiza a norma (Rio Grande do Sul, 2018) e citam
as organizacdes (Sindileite, 2020), concordando com o
item XlI (uso racional e estocagem de produtos quimicos,
agentes toxicos e medicamentos veterinarios). Todos
os produtos de uso veterinarios empregados na
propriedade precisam ser registrados junto ao MAPA e
devem ser armazenados adequadamente e aplicados
de acordo com orientagdo técnica de profissionais
habilitados, calculadas e medidas com cuidado as
doses ministradas nos animais, respeitando o periodo
de caréncia para a mistura do leite quando aplicado
algum produto veterinario (Brasil, 2019).

Ha a manutencdo preventiva e a calibragao
dos equipamentos de refrigeragdo e de ordenha na
propriedade, conforme item XIIl (manutengéo preventiva
e calibragem de equipamentos), e os dados séo
anotados em planilha especifica. As recomendagoes
também explanam que o adequado funcionamento
dos equipamentos de ordenha evita problemas de
saude do ubere do animal (mastite), resultando no
aumento da Contagem de Células Sométicas (CCS) e
na perda de quantidade e qualidade do leite (Emater,
2019a; Sindileite, 2020). A manutengdo preventiva
nos equipamentos de refrigeracdo é essencial para a
preservacao da qualidade do leite.

Foi verificado que a Emater-RS possui grande
atuacdo junto a agroindustria estudada, fornecendo
materiais como cartilhas, treinamentos e assisténcia
técnica, sendo primordial para garantir a padronizagéo
das atividades realizadas no estabelecimento, assim
estando conforme ao item XV (Fornecimento de material
técnico como manuais, cartilhas, entre outros). No item
XVI (adogao de praticas de manejo racional e de bem-
estar animal), foi verificado na propriedade que havia
uma estrutura adequada para 0 manejo do rebanho
com objetivo de garantir o conforto dos animais, como
a presenca de sombra, bebedouros e comedouros bem




dimensionados, atendendo a legislagéo (Brasil, 2019).
Ha recomendagdes para o bem-estar animal, sendo
algumas delas: disponibilidade de agua fresca e de
qualidade a vontade e sombra suficiente para todos
0s animais, itens correspondentes aos verificados na
propriedade avaliada (Sindileite, 2020). O trabalho
reportado por Erhardt e colaboradores verificou que
propriedades de queijos artesanais no Vale do Taquari-
RS estdo em desacordo com as praticas de bem-estar
animal, pois 0s animais repousam sob lama e barro,
aumentando assim, os riscos de contaminagao do leite
(Erhardt et al. (2022).

Verificagdo das boas praticas de fabricagao da
propriedade

Os programas de BPF trazem inumeros
beneficios para os consumidores, pois asseguram
um produto de qualidade, livre de contaminantes,
de maior aceitabilidade e padroniza¢do. Da mesma
forma beneficiam as agroindustrias, por permitir maior
rastreabilidade, menor ocorréncia de reclamagoes
de consumidores, um ambiente limpo e organizado,
um menor custo de producdo e desperdicio, etc.
(Nassu et al., 2006; Quintdo et al., 2013). Portanto, a
implementagéo desta ferramenta nos da um panorama
da agroindustria estudada, auxiliando na busca pela
exceléncia nos produtos fabricados e comercializados
e em caso de avarias, a possibilidade de investigar as
causas e propor agoes corretivas. Quando ha um baixo
indice de conformidades nas BPF nas agroindustrias,
é observado um elevado percentual de amostras
microbioldgicas inconformes, indicando uma relagéo
entre as duas variaveis (Vinha et al., 2016). As BPF
devem ser aplicadas desde a recepg¢do da matéria-
prima, durante e apds o processamento, até a expedi¢ao
de produtos. Um programa de BPF é separado nos
seguintes itens: instalagbes industriais; pessoal;
operagdes; controle de pragas; controle da matéria-
prima; registros, documentagao e rastreabilidade, entre
outros (Embrapa, 2015).

Assim, para que o QAS possua 0s seus
atributos fisico-quimicos, microbioldgicos e sensoriais
atendendo a legislagdo vigente (Rio Grande do Sul,
2018) é fundamental que as agroindustrias produtoras
disponham implantadas as BPF, pois como visto, este
programa de qualidade € uma poderosa ferramenta
que permite a padronizagdo de todas as atividades
envolvidas na agroindustria. Na propriedade avaliada,

foram verificados os itens de BPF elencados na Tabela
2 e estipulados conforme Brasil (2002).

No programa de manutengdo (item 1), o
proprietario efetua a verificagdo e as manutengdes
dos equipamentos e utensilios semanalmente ou
quando necessario. Este item estd consoante a
Instrugdo normativa n.° 73 (Brasil, 2019), ressaltando
que as queijarias artesanais podem utilizar utensilios
de madeira em boas condigdes e que permitam uma
limpeza adequada (Rio Grande do Sul, 2021). Quanto as
instalagdes e equipamentos (item Il), a queijaria dispoe
de barreira sanitaria como estabelece a legislagéo
estadual (Rio Grande do Sul, 2021). A queijaria é
localizada proximo a ordenha, entretanto, ndo ha
comunicacao direta entre eles, evitando contaminagao
cruzada. Em um estudo realizado com QAC no Vale
do Taquari-RS, os autores verificaram mas condigoes
das instalagdes da producdo, identificando que em
uma propriedade ha a maturag¢éo dos queijos no poréo
da casa dos proprietarios, dispostos sob 0 chdo sem
qualquer construgao (Erhardt et al., 2022). Em relagao
ao item Il (vestiarios e sanitarios), a agroindustria
possui um espago destinado e ndo ha funcionarios
externos na agroindustria. As atividades s&o realizadas
pelos proprietarios, visto que é permitido pelo 6rgéo
fiscalizador. A legislagdo exige que as queijarias de
QAS devam possuir vestiarios e sanitarios (Rio Grande
do Sul, 2021).

Na verificagdo da iluminacédo e da ventilagao
(item 1V), a agroindustria possui uma boa iluminagéo
e intensidade suficiente para as atividades internas. As
luminarias s&o higienizadas periodicamente e possuem
protecdo contra estilhacos e a ventilagdo ocorre por
janelas basculantes protegidas com tela anti-insetos.
A legislacdo menciona que para a producdo de QAS
deve-se dispor de iluminagdo abundante, em todas
as suas dependéncias, com um pé-direito com altura
suficiente que permita uma boa ventilagdo, itens em
concordancia com o que foi verificado na propriedade
avaliada (Rio Grande do Sul, 2021). Aliteratura cita que
as luminarias devem possuir formato adequado com
protec@o para evitar que fragmente e seus estilhagos
contaminem os alimentos na queijaria (Nassu et al.,
2006).

Aé&gua utilizada na propriedade para a profilaxia
das instalagdes € oriunda de vertente, sendo mantida
uma unidade de abastecimento de agua potavel
composta de uma caixa d’agua de 5.000 L de capacidade
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com monitoramento diério, estando conforme item V
(verificacdo da agua de abastecimento). Também, as
fontes que fornecem agua para a propriedade devem
ser preservadas e cercadas (Emater, 2019b). A &gua
utilizada para a fabricagéo de queijo artesanal de leite
cru (ordenha e queijaria) deve ser potavel, canalizada e
filtrada antes de chegar ao reservatdrio, além de atender
toda a propriedade. As &guas residuais (item VI) séo
recolhidas e direcionadas a estagéo de tratamento de
efluentes (ETE), utilizando tubulagéo prdpria, dispondo
de ralos com prote¢do que impedem a presenca de
residuos solidos, atendendo a legislacéo (Nassu et al.,
20016; Rio Grande do Sul, 2021). O controle integrado
de pragas (item VII), assim como descrito, na BPA é
eficaz e ndo foram constatados pragas ou roedores
no interior da agroindustria, atendendo a legislagéo
(Brasil, 2019).

H& um programa de limpeza e sanitizagao
(item VIII) composto pelos procedimentos e instrugdes
de trabalho na agroindustria, que visa assegurar as
condi¢cdes para o processamento, evitando possiveis
contaminagbes. N&o foram verificados utensilios
de madeira na queijaria estudada, contudo, estes
materiais sdo permitidos (Rio Grande do Sul, 2021).
No entanto, a propriedade possui tabuas de madeira
na queijaria para a maturagdo do QAS, higienizadas
periodicamente, atendendo as instrugdes estaduais
(Emater, 2019b).

Conforme o item IX (higiene, habitos
higiénicos e saude dos operarios), foi verificado que
os manuseadores utilizam uniforme branco, botas
brancas de borracha, touca descartavel, atendendo
ao aconselhado (Emater, 2019b). Na queijaria ha
procedimentos de higiene para o uso de uniformes,
tanto para visitantes e colaboradores, quanto para a
utilizacdo de EPIs. Foi identificado que um manuseador
da queijaria possui bigode, porém, quando ele exerce
as atividades internas, ha a utilizagdo de uma mascara
descartavel, e isto se aplica conforme recomendagoes
(Emater, 2019b). Os colaboradores s&o treinados
quanto as boas praticas e cumpriram a legislagéo (Rio
Grande do Sul, 2021). Ha recomendagdes para que 0s
manuseadores e visitantes que estiverem doentes, com
diarreia, vomitos, febre, inflamacao na garganta e nariz,
etc., sdo proibidos de entrarem nas dependéncias da
queijaria (Emater, 2019b).

Os procedimentos sanitarios das operagoes
(PSO) (item X), sdo os procedimentos desenvolvidos,
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implantados e monitorizados que garantem que o
processo industrial seja livre de contaminagéo cruzada,
visando estabelecer a forma rotineira e padronizada
nas atividades da queijaria. De acordo com a legislagao
(Brasil, 2019), e verificado na propriedade avaliada, ha
alguns PSOs implantados como a higienizagéo dos
materiais de envio do leite a agroindustria, filtragem
do leite, inspe¢do dos ingredientes utilizados na
fabricacédo do QAS e higienizagdo dos equipamentos e
utensilios de fabricagéo. Quanto ao item XI (controle da
matéria-prima, ingredientes e material de embalagem),
a agroindustria processa matéria-prima propria (leite) e
adquire sal e coalho industrial com controle sistematico
quanto a inocuidade mediante comprovagdo em
planilha, estando em conformidade a este item, pois
todos os produtos que s&o adquiridos sao registrados
e avaliados antes de sua entrada no estabelecimento.

O controle de temperaturas (item XII) é feito
pela verificagdo da temperatura do leite e da camara
de maturagédo dos queijos da propriedade. O RTIQ do
QAS (Rio Grande do Sul, 2018) cita que quando o leite
for armazenado devera atingir a temperatura de 4 °C
em no maximo 3 horas e ndo superior a 48 horas. A
temperatura da sala de maturagé@o é verificada duas
vezes ao dia, sendo que 0s queijos sdo maturados em
temperatura ambiente, conforme a legislagao nacional
(Brasil, 2021), entretanto, na legislagdo estadual (Rio
Grande do Sul, 2016), 0 QAS deve ser maturado a uma
temperatura abaixo que 10 °C, havendo divergéncia
entre estas duas legislagdes, citadas anteriormente.
Nao obstante, uma cartilha de extens&o rural (Emater,
2019b) cita que o QAS deve ser maturado sob uma
temperatura entre 10 e 18 °C com umidade relativa do
ar entre 70 e 80%, pois temperaturas de maturagao
baixas (entre 4 e 7 °C) favorecem a ndo formagao da
casca do queijo e causam alteragdes sensoriais como
0 gosto amargo. No entanto, 0 QAS maturado em
altas temperaturas € desfavoravel, pois pode haver a
formagao de gas e a sua deformagéo.

O controle de calibragdo dos equipamentos
(item XIII) é realizado por empresas autorizadas através
da calibragdo do resfriador de leite tipo expansdo e
das balangas de pesagem. Ha também a aferi¢do dos
termdmetros de verificagdo da temperatura do leite
para a fabricagdo do QAS. No controle de analises
laboratoriais (item XIV) foi constatado que existe
um cronograma de periodicidade onde os seguintes
parametros sdo analisados: composicdo centesimal,




contagemde células somaticas (CCS), contagempadréo
em placas (CPP) com frequéncia minima trimestral
em laboratério da Rede Brasileira de Qualidade do
Leite (RBQL), conforme a legislagdo (Rio Grande do
Sul, 2021). Além disso, o RTIQ do queijo Serrano (Rio
Grande do Sul, 2018) menciona que além das analises
citadas, deverdo ser enviadas amostras de leite para
as analises de residuos quimicos e de analise fisico-
quimica e uma amostra de queijo semestralmente para
verificar os parametros microbiolégicos e anualmente
para a avaliagao fisico-quimica (Rio Grande do Sul,
2018), itens atendidos pela agroindustria.

Quanto a verificagdo da Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) (item XV), na
agroindustria ha somente um ponto critico de controle
(PCC), sendo ele considerado fisico e controlado por
filtro na hora da disposi¢ao do leite no resfriador, assim
como recomenda a cartilha de BPF na produgao do
QAS (Emater, 2019b). Entretanto, como o leite para
a fabricacdo do QAS n&o sofre tratamento térmico
(pasteurizagdo), faz-se necessario a inclusdo do
PCC bioldgico para a maturagéo do queijo, que deve
obedecer a sessenta dias de maturagao (Rio Grande do
Sul, 2018). Isso ocorre, pois representa um perigo pela
contaminagdo por micro-organismos, e o seu controle
deve ser feito pela verificagcdo do correto tempo de
maturagao para posterior comercializa¢ao.

Diferentemente disto, a literatura (Daltoé, 2022)
relata haver trés pontos criticos de controle (PCC)
na fabricagdo do QAS. Um desses pontos esta na
recepcao do leite cru in natura, onde existem perigos
relacionados a presengca da toxina estafilocdcica
e a presenca de residuos de antibidticos (fisico e
bioldgico). Outro ponto critico € a filtragdo do leite
(fisico). Por ultimo, ha a etapa de salga, que envolve
a adicdo de cloreto de sodio ao leite e pode resultar
em recontaminag&o por micro-organismos patogénicos
(bioldgico). Vale ressaltar que a auséncia da etapa de
maturagdo, conforme recomendado neste trabalho,
pode ser um agravante, especialmente se 0 QAS for
comercializado antes de completar sessenta dias
de maturagdo, a menos que as BPF e as BPA sejam
implementadas nas propriedades rurais.

Em um estudo de avaliagédo de propriedades
produtoras de QAS, o autor (Xavier, 2022) verificou
que apos a aplicacdo das BPF e das boas praticas de
ordenha (BPO) em dez propriedades de QAS, houve a
diminui¢éo de coliformes termotolerantes no produto, o

que nao foi observado para Staphylococcus coagulase
positiva e conclui que se deve haver a associacdo
destas duas ferramentas nas propriedades rurais,
como também maiores estudos quanto as boas praticas
aplicadas para a obtengé@o de um produto nos padroes
minimos de qualidade.

Os resultados obtidos nesta pesquisa revelam
que o estabelecimento avaliado demonstra um
comprometimento geral com a implementacéo das BPA
na propriedade e das BPF na agroindustria. Contudo,
foi identificada uma inconformidade no atendimento
das BPA, especialmente evidenciada pela auséncia de
um calendario de aquisigao de insumos agricolas. Esta
lacuna sugere a necessidade de ajustes, uma vez que
0 controle adequado desses insumos € crucial para o
planejamento e a execugéo eficientes das atividades
didrias, impactando diretamente no manejo dos
animais, do leite e, consequentemente, na qualidade
do QAS produzido.

Os parametros em conformidade revelam-se
essenciais para assegurar a seguranga e padronizagao
das atividades relacionadas a produgao de leite cru
refrigerado e fabricacdo do QAS de boa qualidade.
E notavel que a agroindistria avaliada atende as
normativas analisadas, dada sua legalizacdo e
inspegéo periodica. No entanto, este cenario destoa da
realidade observada na regido produtora de QAS, onde
a comercializagao informal do produto persiste, muitas
vezes sem a devida fiscalizagao.

Nesse contexto, o cumprimento das boas
praticas para a obtencao do leite e fabricagéo do queijo
artesanal, como o QAS, emerge como um fator crucial
na garantia de um produto genuino, padronizado e em
conformidade com os parametros fisico-quimicos e
microbioldgicos da legislagao brasileira. Em contraste,
produtos fabricados informalmente representam
potenciais riscos a saude publica. Diante disso, €
imperativo que os drgdos regulamentadores brasileiros
promovam iniciativas para estimular a legalizagéo das
agroindustrias que operam na clandestinidade, visando
proteger a saude dos consumidores e promover a
qualidade e seguranga alimentar.
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