ISBN 978-85-8084-603-4

ENCONTROINTERNACIONALDE ~ *22A25DX
PRODUCAOCIENTIFICA  OUTUBRO ‘ %
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RESUMO: A Pecudria de leite e derivados é uma importante atividade, tanto do ponto de vista economico,
guanto social, tendo um papel relevante na geracdo de empregos. A bovinocultura leiteira no Brasil vem se
modernizando a cada década, e adequando as normas de produc¢do exigidas. Mas no Parana encontram-
se propriedades em situagBes precarias de higienizacdo, o que afeta diretamente a producéo de leite, tanto
na qualidade como na quantidade, quedas que sdo marcantes pelos agentes patogenicos( staphylococcus,
streptococcus, etc), que causam danos na glandula mamaria dos animais. Por isso, torna-se importante
realizar estudos que resultem no desenvolvimento de boa praticas de producéo de leite, contribuindo para o
aumento da qualidade, quantidade e do valor comercial da producdo. Quando implantadas, as boas praticas
de manejo, influenciardo positivamente em seus derivados, como queijo, iorgute e outros. Para o
processamento do queijo, sdo selecionados leite de boa qualidade, visando baixa contaminacdo(acidez),
baixa CCS (contagem de células sométicas). Na Europa os queijos séo feitos de leite cru, devido a total
adequacdo das propriedades leiteiras aos parametros de higienizagdo, instalacbes planejadas, boas
praticas de manejo, e seu rebanho ser livre de doenca; assim diminui-se o custo de produ¢éo do queijo tipo
qualho. O objetivo deste trabalho é avaliar os procedimentos realizados na rotina de producdo do leite,
registrar os pontos criticos e fatores comprometedores da qualidade do mesmo, e adequar as situacdes que
estiverem em n&o conformidade, com as normas estabelecidas pela legislacéo vigente (IN 62), para que a
intencdo de produzir queijo tipo qualho seja concretizada.

PALAVRAS CHAVES: Laticinio, Manejo de ordenha, Qualidade do leite.

1 INTRODUCAO

A producéo de leite no Brasil vem se modernizando desde a década de 1990. Os
produtores adotaram novas tecnologias e passaram a cuidar mias da gestdo do negécio,
mas o foco agora estd no consumo (ANUALPEC 2012). O Parana atualmente € o
segundo maior produtor de leite do Brasil com cerca de 2,5 milhdes de cabecas,
representa 10,6% da producdo nacional, ficando atrds apenas dos Estados de Minas
Gerais (VOLPI e DIGIOVANI 2008).

O rebanho Brasileiro da Pecuaria Leiteira possui 37.390.362 cabecas, com
producdo media de leite por animal de 5,5 litros (ANUALPEC 2012). A induastria leiteira
compreende diversas fases, desde a origem do leite, ainda nas propriedades rurais até a
distribuicdo no comércio, como produto industrializado na forma de leite pasteurizado ou
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produto derivado como queijo, iogurte e outros (GERMANO e GERMANO 2008).

A implantacdo de praticas adequadas de manejo no gado leiteiro influencia
diretamente a produgéo e na qualidade do leite e derivados, tanto no aspecto sanitario
(microbiolégico) como no sensorial (sabor).

A mastite (inflamacdo da glandula mamaria) € uma das doengas de maior
prevaléncia nos rebanhos leiteiros, que é capaz de comprometer a qualidade do leite,
impactar a saude publica e causar sérios prejuizos econdmicos (TOZZETTI et al., 2008).

A infeccdo da glandula mamaria, apresenta sobre duas formas, clinica e a
subclinica, tendo uma ocorréncia de 70%, sendo que a forma subclinica (assintomatica e
silenciosa) pode diminuir a secrecdo do leite em até 45%, ambas as infec¢ces causam
danos na producédo de leite. Os agentes da infeccdo sdo os Staphylococcus aureus,
Streptococcus agalactiae, Coliformes, Estreptococos, Enterococos, Pseudomonas sp.,
Actinomyces pyogenes e Serratia sp., Estafilococos coagulase negativos e
Corynebacterium bovis, sdo patogenos que promovem a inflamacdo moderada da
glandula mamaria (HARMON, 1994).

Um importante indicador da ocorréncia de mastite € a queda da producédo, assim
a ordenha é o momento mais indicado para avaliar a produgdo individual
guantitativamente; e a diminuicdo do teor de gordura, bem como a alteracao da qualidade
e teor da proteina (menos caseina e mais proteinas solluveis), comprometendo
gualitativamente o leite e a producédo de derivados (GERMANO e GERMANO, 2008)..

Além da contaminacao inicial do leite proveniente da
infeccéo da glandula mamaria, o pH do leite torna-se alcalino, favorecendo a multiplicacao
bacteriana apés ter sido ordenhado e comprometendo a coagulacdo do leite na inddstria
de queijos e iogurtes.

Devido aos fatores patogénicos, € determinante a adequacao das instalacdes e
procedimentos para a producdo sanitaria de leite e € desejavel que as boas praticas
sejam implantadas e monitoradas, para que o sistema como um todo seja eficiente.

De acordo com o Regulamento de Inspecado Industrial Sanitaria de Produtos de
Origem Animal - RIISPOA e a Instrucdo Normativa 62, além da sanidade e higiene do
animal (glandula mamaria) durante a ordenha, devem estar adequados e ser monitorados:
o ambiente fisico (edificacdo interna e externa), 0os equipamentos (ordenhadeiras,
pasteurizadores,...) e 0os manipuladores, sdo determinantes para a preservacdo da
seguranca do leite (BRASIL, 2011)..

Os procedimentos de controle devem prover um ambiente que ao mesmo tempo
seja saudavel para os animais e favoravel para os funcionario, por fim, mas ndo menos
importante, economicamente viavel (CAMPOS et al, 2005).

O objetivo deste trabalho é realizar a avaliacdo de todas as atividades realizadas
na propriedade, para estabelecer um diagnéstico sanitario das condi¢des de producdo do
leite, com o objetivo de obter um queijo de qualidade sensorial, microbiolégica e
comercial.

2 MATERIAL E METODOS

Serdo acompanhadas e corrigidas todas as etapas que apresentem pontos
criticos, na cadeia de producdo existente na fazenda. Ao final, sera feita a analise
descritiva dos dados obtidos e suas correspondentes medidas corretivas. Abaixo €
apresentada a lista de verificacbes que sera utilizada como base para o monitoramento da
gualidade das ac¢bes (BRASIL, 2005)
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Check list (lista de verificagfes) das Boas Praticas (Instituto Mineiro de
Agropecuaria)

A. daidentificacdo da propriedade e das caracteristicas de producao

Dados de localizacao (endereco) (rua, cep, cidade etc), telefone: ()

Data de inicio da atividade no local:

Participa de associacao / cooperativa,possui responsavel técnico ?sim nao
;possui assisténcia técnica:sim ndo ,quantos colaboradores ou pessoas da familia
envolvidas na atividade? n° de funcionarios provisérios : ,volume diario de leite;

quantidade diaria produzida: ,quantidade entregue por semana :

B. do estado sanitario do rebanho

Vacinagdo contra brucelose, exame de brucelose; exame de tuberculose,
vacinacao contra raiva, vacinacao contra febre aftosa, controle de parasitos, controle de
outras doencas.

C. das condic0es fisicas do local de producéao

1 sala de ordenha: possui curral de espera, piso concretado, sala de ordenha
coberta, piso concretado, valetas para escoamento, ponto de agua, declive adequado,
boa ventilacdo e luminosidade, area livre de objetos em desuso e animais, higiene
adequada da sala de ordenha

2 queijaria e outras instalacdes: area externa limpa, anexa ao curral, distante de
fontes produtoras de mau cheiro, area em torno da queijaria pavimentada, cobertura na
recepcao do leite, cobertura na expedi¢do, possui cerca, piso em adequado estado de
conservacgao, sistema de drenagem adequado, presenca de ralo sifonado, tipo de
cobertura da queijaria, possui forro, portas externas com fechamento automatico,paredes
divisérias em bom estado de conservacdo, portas e janelas pintadas com tinta lavavel,
portas e janelas em bom estado conservacéo, telas protetoras, protecdo de lampadas.
flacdo exposta, boa ventilacdo e luminosidade, presenca de lavatorios na area de
fabricacdo, ambientes distintos para fabricacdo, ha contra fluxo

3 instalacdes sanitarias: presenca de lixeiras com tampas e acionamento com 0s
pés, presenca de aviso com os procedimentos, sabonete liquido, possui vestiario, lava
botas, instalacdes sanitarias adequadas.

D Das condi¢fes higiénico sanitarias do local de producéao

1 ordenha: Higiene dos tetos antes e depois da ordenha, faz teste da caneca de
fundo escuro, realiza CMT, tipo de ordenha: manual/mecanica, utiliza algum sanitizante
durante a ordenha, leite de mamite € descartado, leite € coado apds ordenha, transporte
de leite para a queijaria € feito por: latdo tubulacdo pasteuriza o leite para o
processamento, utiliza pingo, utiliza coalho, salga o leite,salga do queijo, tipo de sal:

2 queijaria_utiliza sanitizante ou similar: sim n&o lixeiras com tampas e
acionamento com 0s pés: sim nao ,superficies em contato com alimentos lisas, integras
e de facil limpeza:sim néao_,disponibilidade dos produtos utilizados na higieniza¢do:sim
nao ,produtos identificados e guardados em local préprio:sim nao ,controle de pragas e
roedores:sim nao ,higiene é adequada:sim ndo ,tempo de maturacdo: destino do soro:

3 higiene do pessoal: os manipuladores sdo capacitados em boas praticas de
fabricacdo, uniforme: gorro mascara roupa branca e limpa avental botas brancas, exame
de saude periodicamente, sinais de leses, possuem avisos de “nao fumar” e “obrigatério
lavar as maos”, os manipuladores mantém as boas praticas durante a fabricacao.

E Das condi¢des ambientais e dos insumos de producao

abastecimento de agua : poco cisterna nascente rede publica nascente protegida,
agua clorada, agua filtrada, reservatoério protegido e com tampa, encanamento em estado
adequado, andlise da agua, retirada frequente de residuos da area de processamento,
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destinos de dejetos e efluentes ( aguas de lavagem, esterco dos currais, esgoto sanitario,
lixo) adequada.

F Das condi¢cfes de transporte , embagem e armazenamento

Embala na prépria propriedade, rotulo/etiqueta, tipo de recipiente para transporte,
tipo de veiculo.

J Responsavel pelo fornecimento das informacgdes

Nome, local, data, assinatura

L Concluséo e parecer técnico

3 RESULTADOS ESPERADOS

Espera-se avaliar a rotina de trabalho e producao de leite, através da observacéo
de todas as etapas da cadeia de producdo e ap0Os a constatacdo dos pontos criticos,
estabelecer métodos de correcdo, por fim, promover a adequacdo da estrutura, dos
procedimentos e da producao do leite e derivados.
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