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RESUMO

AUGUSTO, Luiz Felipe Branddo. Estudo de caso: CondicOes higiénico-sanitarias em uma
propriedade produtora de leite em Cachoeiros de Macaé - RJ. 2015. Dissertacdo
(Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos). Instituto de Tecnologia, Departamento de
Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ,
2015.

Este trabalho tem por objetivo avaliar o processo produtivo e a qualidade do leite e queijo,
além da 4gua de abastecimento, produzidos em uma propriedade de agricultura familiar
localizada no distrito de Cachoeiros de Macaé, municipio de Macaé, RJ. O estudo foi
realizado tendo em vista a instrucdo normativa n® 62/2011, publicada pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), por intermédio do Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA), que busca aplicar leis e normas para a
garantia da qualidade e seguranca dos produtos de origem animal. Objetiva-se ainda
identificar as principais dificuldades para a adequagdo desse produtor de leite a Instrucéo
Normativa n°® 62/2011. Para isso, foram feitas visitas ao local, com o fim de realizar
entrevistas estruturadas ao proprietario local e ao ordenhador, com questdes abertas e
fechadas, e aplicacdo de lista de verificacdo baseada na RDC n°® 275/02 da ANVISA e Guia
FAO 2013 para producdo leiteira. Os questionarios visaram especificamente o diagnostico da
propriedade leiteira quanto a sua infraestrutura de producdo, do manejo de ordenha, da
higiene de equipamentos e utensilios, da higiene pessoal do manipulador, da seguranca
alimentar, do perfil socioeconémico do produtor e ordenhador, das Boas Préaticas de
Manipulacdo de alimentos, dos manejos nutricional e sanitario animal. Apds a constatacdo de
itens ndo conformes foi realizada capacitacdo em boas préaticas de ordenha e higiene pessoal
do ordenhador, além de boas praticas de fabricacdo de queijos ao proprietario - por meio de
aula tedrica, expositiva e dialogada; e pratica, por meio de uso do kit Embrapa de ordenha
higiénica. Os resultados revelaram que em relacdo as conformidades com a legislacdo
brasileira, a propriedade produtora de leite foi classificada como deficiente 0 que ocasiona
limitacGes para a obtencdo de leite e queijo de qualidade. A capacitacdo do manipulador e
proprietario resultou em mudancas significativas de comportamento, no entanto cabe a
ressalva de que a educacéo e aprendizado devam ser continuos para atingir melhores efeitos
em médio e longo prazos. A implantagdo do kit de ordenha higiénica da Embrapa na pequena
propriedade rural de Cachoeiros de Macaé melhorou a qualidade microbioldgica do leite cru e
queijo produzidos, fator que possibilita ainda mais a sustentacdo de produtores de base
familiar na cadeia de produtos de origem animal na regido Norte Fluminense. Diante das
informacdes obtidas neste trabalho, sugere-se, para pesquisas futuras, a continuidade dos
procedimentos de investigacdo aqui abordados e implementacdo de programas de capacitacéo
continua voltados a ordenhadores e produtores das demais propriedades rurais de Macae.

Palavras-chave: qualidade do leite, qualidade do queijo, agricultura familiar



ABSTRACT

AUGUSTO, Luiz Felipe Branddo. Case Study: hygiene and sanitary conditions on a dairy
farm in Cachoeiros de Macaé - RJ. 2015. Dissertation (Master in Food Science and
Technology). Institute of Technology, Department of Food Technology, Rural Federal
University of Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2015.

This study aims to evaluate the production process and the quality of milk and cheese, as well
as the water supply, produced in a family farming property located in Cachoeiros district of
Macaé, the city of Macae, RJ. The study was conducted with a view to rules Instruction No.
62/2011, published by the Ministry of Agriculture, Livestock and Supply (MAPA), through
the Department of Animal Products Inspection (DIPOA). Another goal is to identify the main
difficulties for the adequacy of this milk producer to Instruction No. 62/2011. Therefore visits
were made to the site, in order to carry out structured interviews to the site owner and the
milker, with open and closed questions, and checklist-based application RDC No. 275/02 of
ANVISA and guide FAO in 2013 to milk production. The questionnaires specifically aimed at
the diagnosis of dairy property for their production infrastructure, milking management,
hygiene equipment and utensils, personal hygiene handler, food security, the socioeconomic
profile of the producer and milker, the Good Practices handling of food, the nutritional
managements and Animal Health. After finding of non-compliant items training was held in
good milking practices and personal hygiene of the milker, but good cheese to the owner
manufacturing practices - through lecture, exhibition and dialogued; and practice through the
use of Embrapa hygienic milking kit. The results revealed that in regard to conformity with
Brazilian legislation, the dairy farm was classified as poor, which causes limitations for
obtaining milk and quality cheese. The training of the handler and owner resulted in
significant changes in behavior, however it is the exception that education and learning should
be continued to achieve better effects in the medium and long term. The implementation of
Embrapa hygienic milking kit in the small rural property Cachoeiros de Macaé improved
microbiological quality of raw milk and cheese produced, a factor which further enables the
support of family-based producers in the chain of animal products in the North Fluminense.
On the information obtained in this work, it is suggested, for future research, continuity of
research procedures addressed here and implementation of continuous training programs
aimed at milkers and producers of other rural properties Macae.

Keywords: milk quality, cheese quality, family farming
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1 INTRODUCAO

Entende-se por leite, sem outra especificagdo, o produto oriundo da ordenha completa,
ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O
leite de outros animais deve ser denominado segundo a espécie de que proceda (BRASIL,
1997).

O leite € uma combinacdo de diversos elementos solidos em agua. Os elementos
solidos representam aproximadamente 12 a 13% do leite, e a agua aproximadamente 87%. Os
principais elementos sélidos do leite sdo lipidios (3,5 a 5,3%), carboidratos (4,7 a 5,2%),
proteinas (3 a 4%), sais minerais e vitaminas (1%). Estes componentes permanecem em
equilibrio, de modo que a relacdo entre eles é muito estdvel. O conhecimento dessa
estabilidade é a base para os testes que sdo realizados com o objetivo de apontar a ocorréncia
de problemas que alteram a composicéo do leite (PEREIRA et al., 2001).

O leite produzido no Brasil muitas vezes apresenta problemas de qualidade, tanto no
aspecto fisico-quimico como no microbiolégico, devido, principalmente, a sanidade do
rebanho, higiene da ordenha, manutencdo e sanitizacdo inadequadas dos equipamentos de
ordenha, refrigeragdo ineficiente ou inexistente e méo de obra desqualificada, entre outros.
Assim, desde a ordenha até a sua utilizacdo in natura ou na forma de derivados, o leite
necessita ser manipulado e processado com cuidado e higiene para a manutencdo da sua
qualidade nutricional, sensorial e sanitaria (GRACINDO, 2009).

A ordenha ¢ o momento em que o produtor de leite vai “colher os frutos” de seu
trabalho e de expectativa de ressarcimento dos custos da atividade. No entanto, a ordenha €,
também, uma operacdo de alto risco de contaminacdo, que pode ter origem no estabulo, no
animal, nos equipamentos/utensilios e nas mdos do ordenhador. Animais doentes, com
mastite, também sdo fontes de contaminacdo. Os ordenhadores sdo pegas-chave na obtencédo
de matéria-prima de qualidade. As atitudes do ordenhador deverdo ter como fundamento as
Boas Praticas Agropecuarias (BPA), pois as mesmas auxiliardo na manutencdo da qualidade
do leite e seus derivados, até 0 momento do consumo (PHILPOT, 2002).

Existem cerca de cento e cinquenta, dentre pequenos e médios, produtores de leite no
municipio de Macaé, segundo estimativas da Cooperativa de Leite de Macaé. A quantidade
média de leite produzido anualmente é de 3.420.000 litros (IBGE, 2014).

Hé& necessidade de se apoiar os Agricultores Familiares para que ndo haja éxodo rural
e queda da producdo de alimentos. O municipio de Macaé apresenta potencialidades para
atividades em agroindustria, como alternativas de incremento da renda dos produtores, que
ndo conseguem sobreviver de forma digna, exclusivamente da terra. Portanto, 0 modelo de
desenvolvimento sustentavel, baseado em mini agroindustrias que respeite toda a
complexidade das inter-relagbes existentes na natureza, é fundamental para o resgate da
autoestima destas populacbes e para uma real fixacdo destas comunidades no campo,
exaltando a nobreza de seu trabalho como multiplicadores da qualidade de vida através da
seguranca alimentar.

A implantacdo e o desenvolvimento das BPA na producdo de leite de agricultores
familiares visa oferecer alimento seguro e reduzir perdas do produto conservando suas
propriedades nutritivas e sensoriais, resguardando a saude do consumidor. Nesse sentido, para
que se possa melhor avaliar o processo produtivo e a qualidade do leite produzido em uma
propriedade de agricultura familiar localizada no distrito de Cachoeiros de Macaé, municipio
de Macaé, pretende-se avaliar o perfil higiénico-sanitario na obtencéo do leite. Para atingir o
objetivo geral, alguns objetivos de natureza especifica foram estabelecidos:

e Realizar levantamento do perfil do agricultor familiar e ordenhador;
13



Avaliar as condic¢des higiénico-sanitarias na producédo de leite e derivados como, o
procedimento de manejo durante a ordenha, a higiene das instalacdes e equipamentos
em geral, o uso e tratamento da agua; com interesse particular em constatar o
cumprimento da legislacdo em vigor (Instrucdo Normativa 62/2011 do MAPA);
Ministrar curso de treinamento em boas préaticas de manipulacao de alimentos;

Avaliar a qualidade do leite, queijo e da dgua quanto as caracteristicas fisico-quimicas
e microbioldgicas antes e apos capacitacdo de pessoal em BPA.

14



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Agricultura Familiar

O estudo da FAO/INCRA (1996), na tentativa de tracar uma margem divisoria entre 0s
universos patronal (ndo familiar) e familiar, definiu estabelecimentos familiares como aqueles
que atendiam simultaneamente aos seguintes requisitos:

a) A direcdo do trabalho é exercida pelo produtor;

b) O nimero de empregados permanentes e temporarios € menor ou igual a quatro
temporarios (sem permanente) ou trés temporérios (com um permanente N0 Maximo),
calculada a média anual;

c) Nao ha despesas com servigos de empreitada;

d) Area total menor ou igual a quinhentos hectares para as regides Sudeste e Sul; mil
hectares, para as demais regides.

Historicamente, a agricultura familiar tem sido responsavel pela maior parcela da
producdo de alimentos basicos e matérias-primas alimentares, favorecendo o abastecimento
urbano por conta da diversificacdo de suas atividades (MICHELLON, 2007). Segundo
Pimbert (2009), a maior porcao dos alimentos produzidos no mundo recebe cultivo e coleta de
mais de vinte e cinco milhdes de pequenos agricultores, criadores, habitantes das florestas e
pescadores. De acordo com Graziano da Silva (2004), a agricultura familiar emprega 20% da
populacdo economicamente ativa mundial e produz cerca de cem milhdes de toneladas de
alimentos por ano.

Entrementes, o processo irrefreado de globalizacdo do setor agroalimentar trouxe
profundas mudancas na agricultura, especialmente nos paises periféricos, que passaram, a
partir de entdo, a concentrar esforcos na monocultura de exportacdo em larga escala - as
chamadas commodities -, voltadas aos paises centrais (MICHELLON, 2007).

A determinacdo da agricultura familiar no pais foi resultado do Censo Agropecuéario
de 1989, por reavaliacdo dos dados do Censo Agropecudrio do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE) de 1995/96. Neste, foram salientadas as primeiras
caracteristicas da agricultura familiar: a gestdo da unidade produtiva e os investimentos
implementados por individuos que mantém entre si lagos de sangue e/ou de casamento; a
maior parte do trabalho executados pelos membros da propria familia; a propriedade dos
meios de producédo deve pertencer a familia (FAO/INCRA, 1996).

Até o inicio dos anos 90, no Brasil, ndo havia nenhum tipo de iniciativa de politica
publica, com alcance nacional, voltada ao atendimento das necessidades especificas do
segmento social de agricultores familiares. De acordo com Rocha (2007), as ac¢des politicas
até entdo engendradas nesse segmento promoveram uma crescente marginalizacdo dos
agricultores familiares, reproduzindo um modelo de desenvolvimentista rural excludente e
desigual. A intervencdo do Estado gerou um padrdo produtivista com base em trés frentes
fundamentais: o crédito rural, a assisténcia técnica, o ensino e pesquisa.

No final dos anos 90, a expressdo “agricultura familiar” obteve rapida profusdo e
divulgacdo no Brasil, sobretudo, apos a implantacdo do Programa Nacional de Fortalecimento
da Agricultura Familiar (PRONAF) (BRASIL, 1995). Foi ainda importante a promulgacao da
lei 11.326 (BRASIL, 2007), que determinou critérios basicos para delimitar o conjunto social
de estabelecimentos rurais que funcionam sob gestdo familiar, e em pequena &rea territorial.
Segundo a mesma lei, o agricultor familiar — também designado de empreendedor familiar
rural — é o produtor que ndo possui area maior do que quatro modulos fiscais e que utiliza
mé&o de obra da propria familia no estabelecimento de trabalho. Estdo ainda abrangidos nesta
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Lei os extrativistas, os silvicultores, os aquicultores, e 0s pescadores que se enquadram nestes
requisitos.

Vale salientar que nas Ultimas duas décadas, a importancia da agricultura familiar se
apresenta também nas politicas publicas, sendo resultado das demandas das organizacdes dos
trabalhadores rurais, com destaque para as reivindicacdes do Movimento dos Trabalhadores
Rurais Sem Terra (MST) (GUANZIROLI et al., 2008).

Schneider (2003) ressaltou que houve uma reorientacdo das discussfes académicas
sobre a questdo rural, em seu sentido amplo: a partir da segunda metade dos anos 90,
observou-se um recrudescimento parcial dos estudos agrarios e rurais no Brasil que até entdo
ndo despertara muita atencdo dos pesquisadores, e novas tematicas ganharam interesse, como:
desenvolvimento rural sustentavel e meio-ambiente, a dindmica dos mercados de trabalho e de
ocupacdo da populacéo rural, a agricultura familiar e sua geracao de renda.

Com efeito, uma caracteristica relevante da agricultura familiar, no que concerne a sua
funcdo social, é a geracdo de renda em nivel local, nas seguintes situacdes: o oferecimento de
vagas a um namero consideravel de méao-de-obra ociosa que, com seu trabalho e
remuneracdo, acessa 0 mercado local e consome produtos; a comercializacdo dos produtos
oriundos da atividade para os mercados, feiras ou comercializados na propria propriedade
rural, dinamizando a renda - um ponto importante a ser considerado no ambito do
desenvolvimento regional sustentavel (GUANZIROLI et al., 2008).

Em 1995/96, a agricultura familiar, no Brasil, respondeu por 85,2% do total de
estabelecimentos rurais e foi responsavel por 77% da ocupacdo de méao-de-obra no campo.
Porém, estes agricultores estavam concentrados em somente 30,5% da area total de producéo
e eram responsaveis por 37,9% do valor bruto da producdo agropecuéaria nacional (FAO,
2014).

O Censo Agropecuario de 2006 incorporou, para a coleta de informac6es em campo, a
definicdo de agricultor familiar como constado na Lei 11.326/2006, e, assim, trouxe a
discussdo uma descricdo do meio rural brasileiro que langa evidéncias a distribuicdo desigual
da propriedade da terra em sua base estrutural. O Brasil possuia, em 2006, 5,17 milhGes de
estabelecimentos agropecuarios: deste total, 84,4% (ou 4,36 milhdes) serviam a agricultura
familiar e 15,6% (ou 807 mil) eram estabelecimentos da agricultura patronal, ou cuja area
excedia a quatro maddulos fiscais (IBGE, 2014).

No entanto, os estabelecimentos da atividade familiar ocupavam apenas % da area
total de producdo agropecuaria do pais (aproximadamente 330 milhdes de ha), em oposicado
aos estabelecimentos patronais (ndo familiares), que detinham % dela. A preponderéncia
fundiaria da agricultura ndo familiar, o que explica em expressiva parte a hegemonia e
concentracdo econdmica do agronegécio brasileiro, difere claramente do predominio
demogréafico da agricultura familiar. Nessa perspectiva, as politicas de apoio crediticio a
agricultura familiar e a agricultura patronal reproduzem, na alocacdo dos recursos, a
acentuada desigualdade que se observa na estrutura fundiaria. Apesar dos avancos
promovidos pelo PRONAF, o acesso ao crédito é ainda bastante restrito entre os agricultores
familiares, especialmente os mais pobres, prejudicados pela logica bancaria que preside as
operacdes do Programa, privilegiando os clientes de menor risco, isto €, os agricultores mais
capitalizados do segmento familiar (GUANZIROLI et al., 2008).

Os dados do ultimo Censo Agropecuario do IBGE (IBGE, 2006) apontaram que a
agricultura familiar foi responsavel por 87% da producéo nacional de mandioca, 38% de cafe,
70% de feijdo, 46% de milho, 34% de arroz, 58% de leite, 59% do plantel de suinos, 50% das
aves, 30% dos bovinos e, ainda, soja - a cultura com menor contribui¢cdo dos agricultores
familiares: 16%.

A Tabela 1 apresenta a distribuicdo dos estabelecimentos da agricultura familiar e
patronal nas grandes regides brasileiras. E possivel constatar que a regido Nordeste &, quanto
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ao numero total de estabelecimentos, a mais rural do pais, onde estdo situados 50% dos
estabelecimentos de agricultura familiar e 1/3 (33,03%) dos estabelecimentos de agricultura
patronal. A regido Sul vem em segundo lugar quanto ao nimero total de estabelecimentos,
além de responder pela segunda maior porcentagem de estabelecimentos de agricultura
familiar (19,4%), sendo, entretanto, ultrapassada pela regido Sudeste, com 27,5% de
estabelecimentos patronais.

Tabela 1: Distribuicdo dos estabelecimentos da agricultura familiar e patronal nas
grandes regides brasileiras.

Agricultura Familiar — Lei 11.326 Agricultura Patronal

Grandes Regides Total de Estabelecimentos Total de Estabelecimentos
estabelecimentos em % Estabelecimentos em %

Brasil 4.367.902 100 807.59 100
Norte 413.101 9 62.674 8
Nordeste 2.187.295 91 266.711 33
Sudeste 699.978 16 222.071 27
Sul 849.997 19 156.184 19
Centro-Oeste 217.531 5 99.947 12

Fonte: IBGE, Censo Agropecuario de 2006

Ainda segundo o ultimo Censo (IBGE, 2006), a agricultura familiar absorve 75% de
toda a populacdo ocupada em estabelecimentos agropecuarios no pais, com valores em torno
de 16,5 milhdes de pessoas; e 54,8% e 52,6% correspondem a esse tipo de ocupacgdo
respectivamente para o sudeste e centro-oeste. No sul, norte e nordeste, a propor¢do do
pessoal ocupado em estabelecimentos agricolas familiares encontra-se acima da média
nacional: 76,7 % no sul e aproximadamente 83% no norte e nordeste (Tabela 2).

Tabela 2: Percentual do niumero de pessoal ocupado em estabelecimentos agropecuarios
por regido brasileira.

Regiéo Total Nao Agric. Total % Nao Agric.
familiar Familiar familiar %  Familiar %

Brasil 16.567.544  4.245.319 12.322.225 100 26 74,38
Norte 1.655.645 271.556 1.384.089 100 16 83,6
Nordeste 7.698.631 1.333.148 6.365.483 100 17 82,68
Sudeste 3.282.962 1.483.616 1.799.346 100 45 54,81
Sul 2.920.420 679.122 2.241.298 100 23 76,75
Centro- 1.009.886 477877 532.009 100 47 52,68
QOeste

Fonte: IBGE, Censo Agropecuario de 2006

Assim, a consideracdo por parte de alguns autores de que a agricultura familiar seria
de exclusiva subsisténcia foi refutada e, hoje, observa-se que os produtos obtidos por esta
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atividade abastecem o mercado interno, em todas as regides brasileiras, com numeros
relevantes e expressivos a economia nacional, conforme apresentado acima. Trata-se de
produtos com boa participacdo no valor bruto da producdo agropecuaria nacional, concluem
Guilhoto et al (2005).

O Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (CONSEA) em face de
suas analises a respeito do Censo do IBGE de 2006 coloca: pode-se considerar que a producéo
agricola familiar atua em significativa contribuicdo a oferta interna de alimentos. Isto significa
que ela concorre também em favor do superdvit comercial da balanca de produtos
agropecuarios, no sentido que reduz a pressao por importacdo desses produtos (BRASIL,
2010).

A agricultura ndo familiar (ou patronal), com o emprego de boias-frias e alguns
poucos trabalhadores residentes no estabelecimento rural, gera forte concentracdo de renda e
exclusdo social; enquanto a agricultura familiar, ao contrario, por sua natureza apresenta um
perfil distributivo para renda, além do vantajoso componente sociocultural em sua esséncia.
Cabe trazer a baila as palavras de Vogt e Souza (2007): Representa a ocupacao socialmente
equitativa do espaco agrario, bem como favorece a valorizacdo das dimensBes social,
ambiental e cultural da producédo agroalimentar.

Sob a oOtica da sustentabilidade, sdo consideraveis as vantagens potenciais que
oferecem a estrutura familiar na producédo agropecuaria, devido a sua énfase na diversificacao
e flexibilidade de seu funcionamento, em oposicéo a especializacdo engessada da agricultura
patronal (VEIGA, 2006).

Além disso, produtores organicos ou adeptos de sistemas agroecolégicos familiares —
que substituem a tecnologia dominante por técnicas como o cultivo consorciado, 0 manejo
dos residuos organicos, a adubacgdo verde, os fertilizantes feitos a base de rochas minerais
moidas, e a compostagem — podem reduzir sua dependéncia em relacdo a insumos
industrializados de dificil ou custosa aquisicdo, muitas vezes incompativel com seu nivel de
capitalizacdo, e, a0 mesmo tempo, reduzir os custos de sua producéo e agregar valor aos seus
produtos (BUAINAIN et al., 2007).

2.2. Ano Internacional da Agricultura Familiar (AIAF)

A Assembleia Geral das Nac¢des Unidas resolveu, em sua 662 Sessdo, em novembro de
2011, declarar por unanimidade o ano de 2014 como Ano Internacional da Agricultura
Familiar (AIAF), conferindo a FAO o mandato de coordenar — em nome da Organizacdo das
NagOes Unidas (ONU) — a iniciativa, em parceria com 0s governos dos paises membros das
Nacdes Unidas, com outros organismos internacionais e com 0s movimentos sociais atuantes
no tema da agricultura familiar e da seguranga alimentar (FAO, 2014).

O Ano Internacional da Agricultura Familiar visou aumentar a visibilidade da
agricultura familiar e dos pequenos agricultores, focalizando a atencdo mundial em seu
importante papel na erradicacdo da fome e pobreza, provisdo de seguranga alimentar e
nutricional, melhora dos meios de subsisténcia, gestdo dos recursos naturais, protecdo do
meio ambiente e para o desenvolvimento sustentavel, particularmente nas areas rurais (FAO,
2014).

O objetivo do AIAF foi reposicionar a agricultura familiar no centro das politicas
agricolas, ambientais e sociais nas agendas nacionais, identificando lacunas e oportunidades
para promover uma mudanga rumo a um desenvolvimento mais equitativo e equilibrado. O
AIAF promoveu uma ampla discussdo e cooperacdo no ambito nacional, regional e global
para aumentar a conscientizacdo e entendimento dos desafios que os pequenos agricultores
enfrentam e ajudar a identificar maneiras eficientes de apoiar os agricultores familiares (FAOQ,
2014).
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O AIAF 2014 foi o primeiro Ano Internacional da ONU promovido pela sociedade
civil. Integrou as acBes de mais de 360 organizacdes, oriundas de 60 paises dos cinco
continentes. O Brasil instituiu o Comité Brasileiro para o AIAF 2014, composto por 49
entidades, sendo 31 da sociedade civil e 18 do governo federal. Ao Comité foi dado o papel
de planejar, propor, promover, articular, organizar e participar de atividades relacionadas ao
AIAF (FAO, 2014).

2.3. Producao leiteira nacional

Segundo a Organizacdo das Nagdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO),
nessa ordem, os Estados Unidos, Unido Européia, india e China sdo os maiores produtores
mundiais de leite (FAO, 2014). De acordo com EMPRAPA (2014), o Brasil, que ja esteve no
posto de terceiro maior produtor mundial de leite em 2012, ocupou a sexta posi¢do com 34,2
bilhGes de litros produzidos anualmente, em uma produtividade média de 1.326
litros/vaca/ano em 2013. Esse dado representou 5,2% da producdo mundial de leite e 48,9%
de todo leite da América do Sul, seguido pela Argentina, Equador e Colémbia. O leite
brasileiro é produzido principalmente nas Regides Sudeste e Sul, totalizando
aproximadamente 70% da producgdo nacional. O Gréfico 1 apresenta a evolugdo da producéo
leiteira no Brasil nos Ultimos onze anos.

Evolugdo da produgao leiteira no Brasil (em mil litros)
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Gréfico 1: Producéo de leite no Brasil nos ultimos onze anos
Fonte: EMBRAPA, 2014

Segundo a Pesquisa da Pecuaria Municipal (PPM) do IBGE, dos 34,2 bilhGes de litros
de leite produzidos no ano de 2013 e pelo Brasil, a regido que teve a maior concentracdo do
leite produzido no pais foi a regido Sudeste, com 11,6 bilhGes de litros de leite, ou seja, 35,9%
da producéo nacional (IBGE, 2014).

Dentre os estados da regido Sudeste, Minas Gerais é o0 mais significativo em volume
de leite produzido, 8,9 bilhdes de litros em 2013, representando 76,4% da regido. Em segundo
lugar destaque para Sdo Paulo com 1,6 bilh&o de litros (14,6%); seguido por Rio de Janeiro
com de 538,8 milhdes de litros (4,7%); e Espirito Santo, 456,5 milhGes de litros (3,9%).
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Observa-se incremento de 34,1% bilhdes de litros de leite em Minas Gerais entre 0s
anos 2000 e 2013. Este resultado pode estar relacionado ao rebanho de bovinos com aptidédo
leiteira, pela produtividade anual por vaca, e pela questdo cultural na producdo de leite no
estado (IBGE, 2014).

No mesmo periodo, S&o Paulo foi o Unico estado da regido Sudeste que de 10,1%,
explicado pela grande competicdo de terras com outras atividades, e os altos custos de
producdo desestimulando os produtores a continuar na atividade.

Rio de Janeiro e Espirito Santo, estados com menores produgdes, obtiveram bons
crescimentos ao analisarmos desde o ano 2000, 13,0% e 17,1% respectivamente, porém pouco
significativo, representando, quando somada a producdo dos dois estados, 8,5% da producéo
de leite brasileira.

No Rio de Janeiro a producao de leite é bem distribuida pelo estado, com excecéo das
regibes Metropolitana e Baixada Fluminense. Em relacdo ao crescimento em 2012, nas
mesorregides do Rio de Janeiro, em relacdo a 2011, o destaque é o Norte Fluminense, que
obteve um crescimento de 31,6% na producéo de leite em um ano (IBGE, 2014).

Assim, a producdo leiteira do Estado do Rio, depois de décadas de estagnacao, alcanca
indices elevados em todas as regides fluminenses. De uma producdo de apenas 460 milhdes
de litros em 2006, o setor ja deu um salto para 600 milhdes, aumentando cada vez mais sua
participacdo no mercado consumidor fluminense, que possui 16 milhGes de habitantes.

2.4. Aspectos da qualidade sensorial, fisico-quimica e microbioldgica do Leite

Para que a sociedade possa continuar a usufruir com seguranca os beneficios dos
alimentos de origem animal, é importante o aumento de sua qualidade. No caso do leite, 0s
atributos de qualidade podem ser resumidos em trés componentes: qualidade higiénica, valor
composicional e manutencédo das propriedades sensoriais (LAING, 2006).

Segundo o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA), Artigo 475, leite € o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta,
em condigdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas (BRASIL, 1997).
Essa definicdo torna claro que a obtencdo do leite envolve um rigoroso controle higiénico-
sanitario nas propriedades rurais. Este controle esta diretamente relacionado aos cuidados com
a sanidade e manejo do rebanho, a higiene do local, dos equipamentos, do ordenhador e do
processo de ordenha (FONSECA e SANTQOS, 2005).

Com a finalidade de assegurar a qualidade do leite foram criados varios critérios e
padrdes que variam de acordo com as empresas, regides e/ou paises. Esses critérios podem ser
baseados em caracteristicas sensoriais, como coloracdo e odor; em caracteristicas
microbiologicas, como contagem bacteriana total (CBT) e contagem de celulas somaticas
(CCS); e parametros fisico-quimicos (como teor de gordura e de proteinas, ponto crioscépico,
imunoglobulinas), dentre outros (RAYNAL-LJUTOVAC et al., 2005).

A contagem de células somaticas é utilizada pela maioria dos paises como um dos
critérios-padrdo para avaliacdo e pagamento por qualidade. E uma ferramenta valiosa para
indicar a qualidade do leite cru, avaliar os niveis de mastite subclinica e também por permitir
a estimativa das perdas na producdo (FONSECA e SANTQOS, 2005). O termo CCS abrange a
quantificacdo das células presentes no leite. Isto inclui as células do sangue (leucdécitos), e as
células de descamacéo do epitélio glandular secretor.

A CCS do leite total do rebanho, se alta, é um indicativo da prevaléncia de mastite e
da ma qualidade da composicao do leite, sendo, portanto indicativa da sanidade da glandula
mamaria por se tratarem de células de defesa no combate de agentes causadores de mastite,
podendo ser também células descamadas do epitélio glandular (FONSECA e SANTOS,
2000).
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Segundo os mesmos autores, ha uma relacédo direta entre a CCS e a concentracdo dos
componentes do leite. Altos valores alteram a composi¢do do leite, diminuindo a vida de
prateleira de seus derivados; baixas CCS apresentam menores perdas na producdo e produzem
leite com melhor qualidade composicional, tanto do ponto de vista nutricional quanto do
processamento. Adicionalmente, tem sido mostrado que rebanhos com baixas CCS usam
menos antibidticos para tratamento de mastite durante a lactagdo, e apresentam menor risco de
contaminacéo do leite com residuos (COUSIN, 1982).

A mastite provocada por agentes infeciosos (como E. coli, Streptococcus agalactiae,
Staphylococcus aureus, Mycoplasma bovis) reduz a sintese de proteinas, importantes para a
fabricacdo de queijos (caseina), e de aumento de proteinas do soro, que sdo indesejaveis para
a industria. Além disso, leva ao aumento da carga enzimatica ocasionando reducdo do tempo
de prateleira dos derivados lacteos (LAING, 2006). A mastite confere ao leite alto teor de
enzimas proteoliticas e lipoliticas, contribuindo para a diminuicdo de proteinas e aumento de
acidos graxos. Como consequéncia a estrutura do leite é prejudicada. Isto leva ao menor
rendimento na fabricacdo de queijos e outros produtos lacteos, além de interferir no tempo de
prateleira dos produtos (SILVA, 2010).

Outra ferramenta utilizada para diagnosticar a qualidade do leite € a CBT. Indicadora
do nivel de contaminacdo microbioldgica reflete a saide e higiene do animal, do ambiente,
dos equipamentos, dos procedimentos de ordenha e da temperatura e armazenamento. Uma
CBT elevada sinaliza falhas nos aspectos citados (COUSIN, 1982). Logo, medidas praticas
eficazes devem ser repassadas aos produtores para que ocorra a reducdo da contagem
bacteriana e de células sométicas. A higienizacao das méos dos ordenhadores, dos utensilios e
equipamentos utilizados na ordenha, um ambiente limpo e refrigeracéo do leite até 4°C em até
3 horas apds a ordenha sdo exemplos de medidas para baixar a CBT a valores aceitaveis
(SILVA, 2010).

Com efeito, 0os microrganismos mais envolvidos com a contaminagéo do leite séo as
bactérias (devido a faixa de neutralidade do pH do leite), sendo que virus, fungos e leveduras
tém uma participacdo reduzida, apesar de serem potencialmente importantes em algumas
situagbes (NORNBERG, 2009).

Os principais grupos de microrganismos indicadores de qualidade do leite sdo as
bactérias aerébias mesofilas e/ou anaerdbias facultativas viaveis (comumente denominadas de
mesofilos aerdbios). Dentre eles estdo as bactérias lacticas, coliformes, bacilos entre outras
bactérias gram negativas e gram positivas. A utilizacdo do grupo dos coliformes como
indicador das condic¢des higiénico-sanitarias em alimentos é pratica estabelecida ha anos. Os
coliformes sdo internacionalmente considerados microrganismos indicadores da seguranca
microbioldgica de alimentos (FRAZIER e WESTHOFF, 1993).

Segundo Tronco (2008), as provas para a determinagdo de coliformes em leite cru,
permitem avaliar o grau de contaminacdo do proprio leite in natura, pasteurizados ou
derivados. Estas provas servem para detectar falhas no processo de pasteurizacdo ou
recontaminagdo, uma vez que as bactérias deste grupo ndo resistem as temperaturas utilizadas
na pasteurizacdo. Os microrganismos mesofilos aerobios sdo aqueles que crescem, quando
incubados em temperaturas entre 35 e 37 °C em condigdes de aerobiose.

E importante ressaltar que a maioria das bactérias patogénicas de origem alimentar sdo
mesofilas. Desta forma, uma alta contagem de mesofilos aerébios pode indicar condicoes
favoraveis para o desenvolvimento de patégenos (FRANCO e LANDGRAF, 2001).

O tempo prolongado de armazenamento do leite em temperatura de refrigeracéo
favorece o crescimento e predominio de bactérias psicrotroficas. Ainda que durante a
pasteurizacdo do leite a maioria das bactérias psicrotroficas seja destruida, este tratamento
térmico tem pouco efeito sobre a atividade das enzimas produzidas por estes microrganismos,
sendo consideradas enzimas termorresistentes (CORTEZ, 2008).
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As bactérias psicrotroficas predominam em situacdes onde ha deficiéncia de higiene
na ordenha, problemas de limpeza e sanitizagdo dos equipamentos de ordenha associado com
o resfriamento marginal do leite (temperaturas entre cinco e quinze graus Celsius), ou quando
o tempo de estocagem é demasiadamente longo (NORNBERG, 2009).

De um modo geral, no Brasil, a contaminacéo de leite pasteurizado por altas contagens
de microrganismos deteriorantes e/ou patogénicos, tem sido atribuida a deficiéncias no
manejo e higiene durante a ordenha, a elevados indices de mastites, a descuidos com a correta
desinfeccdo e manutencdo de equipamentos e a falta de capacitacdo dos colaboradores
(CARDOSO e ARAUJO, 2003).

2.5. Legislagédo Brasileira para leite

O Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite (PNQL) visando
implementar a forma de se produzir o leite no Brasil tem como objetivo melhorar a qualidade
e garantir a populacdo o consumo de produtos lacteos mais seguros, nutritivos e saborosos,
além de proporcionar condi¢des para aumentar o rendimento dos produtores (BRASIL, 2011).

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) publicou, em 2002, a
Instrucdo Normativa n° 51/2002 (IN 51/2002) e em 29 de dezembro de 2011 a Instrucéo
Normativa n°® 62/2011 (IN 62/2011), onde regulamenta a producdo, identidade, qualidade,
coleta e transporte do leite tipo A, leite cru refrigerado e leite pasteurizado. A IN n°. 62/2011
altera basicamente o cronograma que rege os parametros de qualidade do leite. Dessa forma,
espera-se que o Brasil assegure melhor alimento a populacdo e busque novos mercados
internacionais. Para isso, todos os elos da cadeia devem estar integrados no esforco comum de
produzir leite com qualidade (BELOTI, 2013).

A substituicdo da Instrucdo Normativa 51/2002 pela de nimero 62/2011, que entrou
em vigor em 1°de janeiro de 2012, veio com 0 objetivo de aumentar os prazos e limites de
contagem bacteriana total e contagem de células somaticas, para que os produtores de leite
que ndo se encontravam nos padrdes da normativa anterior tivessem mais tempo para se
adequar (BELOTI, 2013).

Com esta medida, o0 MAPA alinhou o pedido de produtores que ndo conseguiram
cumprir o prazo para reducao dos limites previstos a proposta do PNQL. Os padrfes estdo em
processo de implantacdo gradativa desde 2002. Para os produtores das regides Sul, Sudeste e
Centro-Oeste vigoram os limites maximos de 500 mil células (5,0 x 10° UFC/mL de leite)
para CCS e de 300 mil (3,0 x 10° UFC/mL de leite), validos até 30/06/2016. Os produtores do
Norte e Nordeste do pais cumprem estes mesmos valores de exigéncia a partir de 01 de julho
de 2015 até 30/06/2017 (atualmente cumprem meta do total de 6,0 x 10° UFC/ml para CBT e
CCS) (BRASIL, 2011).

A Instrucdo Normativa 62/2011 normatizou os requisitos fisico-quimicos para o Leite
Cru Refrigerado (Tabela 03) (BRASIL, 2011).

Tabela 3: Valores do teste fisico-quimico de leite cru refrigerado segundo IN 62/2011

Requisitos Limites
Matéria gorda (g/100g9) Minimo de 3,0 %
Densidade relativa 1,028 a 1,034 (15/15°C, g/mL)
Acidez titulavel 0,14 a 0,18(g de Ac. Léctico/100ml)
Extrato seco desengordurado Minimo de 8,4%
Proteinas Minimo de 2.9%

Fonte: Brasil, 2011
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Esta normativa contempla o controle sanitério de brucelose e tuberculose, além de
prescrever itens ndo esclarecidos no texto original da IN n°. 51/2002, como a obrigatoriedade
da realizacdo de andlise para pesquisa de residuos de inibidores e antibidticos no leite e outras
lacunas observadas nestes nove anos de execuc¢édo da legislacdo (BRASIL, 2011).

A sanidade animal, em integracdo perfeita com a alimentacdo e a genética, forma a
base sobre a qual se sustenta qualquer tipo de atividade pecuaria, especialmente a leiteira. De
nada adianta um sistema de produgdo com pastagens de boa qualidade e rebanhos de alto
valor zootécnico, se 0 mesmo ndo contar com condigdes sanitarias adequadas (DURR et al.,
2000).

Animais saudaveis, além de garantirem a producédo de bezerros e de leite compativel
com as suas performances, ndo representam gastos adicionais com medicamentos e servicos
veterinarios. Também, ndo significam riscos para a salde humana, nem para 0S outros
animais. Em rebanhos que apresentam doencas, esses dois fatores deixam a desejar,
principalmente quando ndo sdo tomadas medidas rotineiras de prevencdo e controle dos
agentes etioldgicos. A producdo e a produtividade da pecuaria leiteira dependem, diretamente,
da satde dos animais (LAING, 2006).

Por fim, a IN n°. 62/2011 suprime os Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade dos leites tipos “B” e “C”, mas também versa sobre as condi¢des higié€nico-
sanitarias especificas a producdo de leite, tais como: antes do inicio da ordenha, lavagem,
secagem e desinfeccdo dos tetos, descarte dos primeiros jatos de leite em caneca do fundo
escuro; e apos o término da ordenha, desinfeccdo imediata dos tetos e manutencdo do animal
em pé para o fechamento do esfincter mamario. A higienizacdo dos equipamentos deve ser
realizada imediatamente apds o uso, e a refrigeracdo do leite a temperatura ideal de até 4°C
deve ocorrer em, no maximo, trés horas apos a conclusao da ordenha (BRASIL, 2011).

2.6. Qualidades da agua

Embora seja um elemento essencial a vida, a agua também pode trazer riscos a saude
se for de ma qualidade, servindo de veiculo para varios agentes biologicos e quimicos. Por
isso, 0 homem deve atentar aos fatores que podem interferir negativamente na qualidade da
agua de consumo e no seu destino final (ROCHA et al., 2006).

A utilizagéo de testes para a determinacdo de indicadores de contaminagdo fecal em
agua é a maneira mais sensivel e especifica de estimar a qualidade de agua, em relacdo a
higiene e cuidados primarios a satude. Os métodos mais utilizados s&o: a quantificagcdo de
coliformes totais e fecais, seguida da enumeracdo de bactérias heterotréficas (bactérias
aerobias mesofilas) (SOUSA et al., 2003; BOMFIM et al., 2007).

A contagem de microrganismos heterotroficos € um procedimento que objetiva
estimar o nimero de bactérias heterotroficas na agua, particularmente como uma ferramenta
para acompanhar a eficiéncia das diversas etapas de tratamento e do armazenamento da agua
destinada ao consumo humano (SILVA et al., 2005).

Bactérias heterotréficas sdo aquelas que utilizam a matéria organica ou compostos
organicos como fonte de carbono para seu crescimento e para a sintese de material celular
(TORTORA et al., 2008).

A maioria das bactérias heterotroficas, geralmente, ndo € patdgena. Entretanto alguns
membros desse grupo, incluindo Legionella spp., Micobacterium spp., Pseudomonas spp.,
Aeromonas spp., podem ser patdgenos oportunistas. Populagdes substanciais de tais
organismos, ocorrendo em suprimentos de agua potavel, podem representar riscos a saude dos
consumidores, evidenciando a necessidade do controle da populacdo microbiana geral em
agua potavel (QUIROZ, 2002). Esses microrganismos presentes na agua, quando em grande
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namero, além de representarem um risco a saude podem ocasionar outros problemas, tais
como: deterioracdo da qualidade da agua, com desenvolvimento de odores e sabores
desagradaveis e producao de limo ou peliculas (TORTORA et al., 2008).

O grupo dos coliformes totais é formado por bactérias da familia Enterobacteriaceae,
que sdo bacilos Gram-negativos, ndo formadores de esporos, aer6bios ou anaerdébios
facultativos, capazes de fermentar lactose com producéo de gés a 35° C entre 24 e 48 horas
(SILVA et al., 2005). As bactérias dos géneros Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e
Klebsiella sdo as mais prevalentes, sendo que apenas o primeiro estd exclusivamente presente
no trato intestinal do homem e animais (QUIROZ, 2002).

Os coliformes termotolerantes sdo bactérias de um subgrupo dos coliformes totais que
fermentam a lactose a 44,5° C + 0,2° C em 24 horas e tém Escherichia coli como principal
representante de origem exclusivamente fecal (MICHELINA et al., 2006). Por este motivo, o
uso de Escherichia coli como indicador de contaminacdo de origem fecal presente em agua
foi proposto desde 1892 (EVANGELISTA-BARRETO et al., 2006).

Grande parte das Escherichia coli presentes no trato intestinal é indcua e s6 causam
danos a saude quando distribuidas em outros locais do corpo, como o trato urinario ou
meninges. As linhagens patogénicas podem causar desde diarreia, febre, colica, vomito,
calafrios, e mal-estar, até graves quadros de diarreia sanguinolenta. A presenca de E. coli em
um alimento ou na agua deve ser avaliada pelo fato de ser uma enterobactéria e indicar uma
contaminacdo de origem fecal, o que sugere condi¢des higiénicas insatisfatorias. Outro
aspecto a ser considerado é a patogenicidade para 0 homem e para os animais (FRANCO e
LANDGRAF, 2001).

2.7. Boas Praticas Agropecuarias (BPA)

A qualidade dos alimentos estd intimamente ligada ao emprego de procedimentos
higiénicos em todas as etapas do processamento. Na cadeia de lacteos, estas etapas se iniciam
na fazenda, no processo de obtencdo do leite. O desenvolvimento, implantacdo e
implementacdo de protocolos de higienizagdo adequados, envolvendo treinamento de
ordenhadores (manipuladores), higienizacdo dos equipamentos e qualidade da &agua, sao
principios indispensaveis no processo de melhoria da qualidade do leite nacional (SANTOS,
2007).

O leite recém-produzido possui uma microbiota composta por microrganismos
patogénicos e deteriorantes. A presenca de bactérias patogénicas no leite esta diretamente
ligada a contaminacdo fecal que ocorre durante a ordenha, ainda que alguns destas possam ser
causa de infeccOes intramamarias (LAING, 2006).

O leite pode também ser contaminado por uma série de fatores, como 0 proprio
animal, ordenhadores, equipamentos de ordenha e ambiente de forma geral. Um dos fatores
criticos para a contaminacdo do leite € o processo de ordenha, uma vez que pode ocorrer
contato com fezes ou pela utilizacdo de vacas portadoras de patogenos (FONSECA e
SANTOS, 2005).

Esses dados concordam também com Germano e Germano (2001) quando explicam
gue “A fase de ordenha constitui um dos pontos criticos de maior relevancia para os animais e
uma séria ameaga para a qualidade do leite”. Vérias medidas devem ser tomadas durante o
processo, para minimizar a transmissdo de agentes mastitogénicos, e diminuir o numero de
microrganismos que podem ser transferidos ao leite, depreciando sua qualidade.

A ordenhadeira, a mao do ordenhador, as praticas de higiene e as lesdes nos tetos sao
fatores importantes que expdem a superficie do Ubere aos microrganismos patogénicos, sendo
estes transmitidos de animais infectados para ndo infectados durante o processo de ordenha
(AMARAL et al., 2004).
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Convem lembrar que a lavagem dos tetos com agua ndo potavel pode resultar em
prejuizos maiores do que a ndo lavagem. As aguas ndo potdveis, muitas vezes, contém
bactérias psicrotroficas dos géneros Pseudomonas, Aeromonas ou Alcaligenes (TRONCO,
2008).

A capacitacdo de funcionarios para manipular o leite é de fundamental importancia
para controlar microrganismos indesejaveis desde a producdo na fazenda até os laticinios. O
ordenhador deve possuir habitos higiénicos adequados, vestir-se com roupas apropriadas,
deve estar saudavel, ndo possuindo ferimentos nas m&dos que possam aportar agentes
patogénicos, como estreptococos e estafilococos (TAVOLARO et al.,, 2006; TRONCO,
2008).

Dessa forma, a adogdo dos sistemas de garantia de qualidade é essencial para a
obtencdo de produtos seguros. Existe uma sequéncia Idgica para a adocao dessas ferramentas
de modo a permitir a otimizacdo dos efeitos positivos observados quando as mesmas Sdo
devidamente implementadas. A implantacdo de programas de BPA e Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) tem sido incentivada por varias entidades e por forca de
legislacdo em alguns segmentos de alimentos. O enfoque desses programas é aumentar a
seguranca e a qualidade dos alimentos, e capacitar o setor produtivo brasileiro para atender a
exigéncias dos paises importadores em termos de seguranca dos produtos alimentares
(SILVA, 2010).

Segundo Brito et al. (2008), o sucesso desses programas na area de producdo leiteira
depende de mudancas de atitude e de manejo, em que o produtor e os funcionarios
desempenham um papel primordial. Para a implantacdo das BPA em uma producéo leiteira ha
a necessidade da formacdo de uma equipe de trabalho e definicdo de responsabilidades de
cada pessoa. E fundamental nessa fase que todas as pessoas sejam capacitadas para
participacdo no programa. E também é necessaria a existéncia de registros e controles, na
propriedade, para 0 monitoramento das atividades e avaliagdo da necessidade de agOes
corretivas.

A elaboracdo de um Manual de Boas Praticas Agropecudrias para cada propriedade
auxilia na descrigdo das tarefas do dia-a-dia da propriedade e na redacdo dos Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) relacionados, visando obter o leite seguro e de alta
qualidade. Os principais POP relacionados ao controle de mastite e qualidade do leite sdo:
manejo de ordenha, tratamento de casos de mastite clinica, procedimento de secagem,
procedimentos para vacas recém-paridas, limpeza de equipamentos de ordenha, limpeza de
tanque e coleta de amostras de leite (SANTQOS, 2007).

Segundo este mesmo autor, em relacdo ao manejo de ordenha e resfriamento do leite,
0s principais itens a serem descritos sao:

= Como os animais sdo conduzidos para a ordenha.

= Quais cuidados e procedimentos sdo realizados antes da ordenha: teste da caneca,
lavagem dos tetos, desinfecgdo dos tetos.

= Como é feita a ordenha (manual ou mecanica).

» Procedimentos pés-ordenha: pds-dipping, alimentacdo das vacas.

= Temperatura e velocidade de resfriamento do leite ap6s a ordenha.

» Procedimentos de limpeza do equipamento de ordenha e tanque de expansao.

Ademais, a Instru¢cdo Normativa n°. 62/2011 do MAPA (BRASIL, 2011), regulamenta
as CondicOes Higiénico-Sanitarias Especificas para a Obtencdo da Matéria-Prima: As tetas do
animal a ser ordenhado devem sofrer prévia lavagem com agua corrente, seguindo-se a
secagem com toalhas descartaveis de papel ndo reciclado e inicio imediato da ordenha, com
descarte dos jatos iniciais de leite em caneca de fundo escuro ou em outro recipiente
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especifico para essa finalidade. Em casos especiais, como os de alta prevaléncia de mastite
causada por microrganismos do ambiente, pode-se adotar o sistema de desinfecgédo das tetas
antes da ordenha, mediante técnica e produtos desinfetantes apropriados, adotando-se 0s
cuidados necessarios para evitar a transferéncia de residuos desses produtos para o leite
(secagem criteriosa das tetas antes da ordenha); Apds a ordenha, desinfetar imediatamente as
tetas com produtos apropriados. Os animais devem ser mantidos em pé pelo tempo necessario
para que o esfincter da teta volte a se fechar. Para tal, recomenda-se oferecer alimentagdo no
cocho apo6s a ordenha; O leite obtido deve ser coado em recipiente apropriado de aco
inoxidavel, nailon, aluminio ou plastico atoxico e refrigerado até a temperatura fixada neste
Regulamento - em até 3h (trés horas); A limpeza do equipamento de ordenha e do
equipamento de refrigeracdo do leite deve ser feita de acordo com instrucdes do fabricante,
usando-se material e utensilios adequados, bem como detergentes inodoros e incolores.

Uma importante ferramenta das BPA ¢ a lista de verificacdo (checklist), que auxilia na
identificacdo de procedimentos incorretos e possiveis acdes corretivas. Além disso, 0 uso da
lista de verificacdo permite estabelecer quem é o responsavel pela acdo corretiva, o prazo para
execugado, o novo procedimento a ser utilizado e os custos envolvidos (BRITO, 2008).

Vale lembrar que devem ser seguidos ainda, para obtencdo da matéria-prima (leite) em
boas condi¢bes higiénico-sanitarias, 0s preceitos contidos na nossa Legislacdo, mais
nomeadamente no Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas
Préaticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos,
item 3: Dos Principios Gerais Higiénico-Sanitarios das Matérias-Primas para Alimentos
Elaborados/Industrializados, aprovado pela Portaria 368 - MAPA, de 04 de setembro de 1997,
para os itens:

e Localizacdo e adequacdo dos currais a finalidade;
e CondicOes gerais das edificacdes (area coberta, piso, paredes ou equivalentes),
relativas a prevencdo de contaminagdes;
Controle de pragas;
Agua de abastecimento;
Eliminacdo de residuos organicos;
Rotina de trabalho e procedimentos gerais de manipulacéo;
Equipamentos, vasilhame e utensilios;
Protecdo contra a contaminagdo da matéria-prima;
Acondicionamento, refrigeracao, estocagem e transporte.

2.8. Manejo correto de ordenha

O produtor ainda parece desconhecer os principios basicos sobre higiene do leite,
notadamente no que diz respeito a propria definicdo sobre contaminacdo bacteriana e suas
implicacdes na qualidade do leite e na satde mamaria do rebanho (GODKIN, 2000).

De acordo com a FAO (2014), as tecnicas de ordenha devem ser sempre bem
aplicadas. Técnicas de ordenha incorretas podem resultar em um maior risco de mastite e
prejuizo para o animal.

Os tetos do animal a ser ordenhado devem sofrer prévia lavagem com agua corrente
sob baixa pressdo, seguindo-se secagem com toalhas de papel descartaveis e inicio imediato
da ordenha, com descarte dos jatos iniciais de leite em caneca de fundo escuro ou em outro
recipiente especifico para essa finalidade. O descarte dos trés primeiros jatos de leite em
“caneca telada”, ou de “fundo escuro”, ¢ uma tecnologia barata, mas com impacto positivo na
relacdo custo/beneficio para o produtor. Além de detectar a mastite clinica mais
precocemente, essa pratica contribui para a redugdo da contagem bacteriana total, pois 0s
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primeiros jatos carreiam grande numero de microrganismos do canal do teto, sendo os mais
contaminados (FONSECA e SANTQOS, 2005).

Ap0s a realizacdo do teste da caneca, as vacas positivas, ou suspeitas de mastite devem
ser retiradas da linha de ordenha, sendo ordenhadas ao término desta e, preferencialmente, em
outro local. Nao se recomenda a mistura de leite de vacas com mastite, em tratamento ou ndo,
com o de vacas sadia, porquanto ndo pode ser aproveitado para consumo (OHI, 2010).

Em casos especiais, como o0s de alta prevaléncia de mastite causada por
microrganismos do ambiente, pode-se adotar o sistema de desinfeccdo dos tetos antes da
ordenha, mediante técnica e produtos desinfetantes apropriados, adotando-se cuidados para
evitar a transferéncia de residuos desses produtos para o leite (secagem criteriosa dos tetos
antes da ordenha) (EMBRAPA, 2014).

Ap0s a ordenha, deve-se desinfetar imediatamente os tetos com produtos apropriados.
Os animais devem ser mantidos em pé pelo tempo necessario para que o esfincter do teto
volte a se fechar (duas horas). Para isso, recomenda-se oferecer alimentacdo no cocho apés a
ordenha. O leite obtido deve ser coado em recipiente apropriado de aco inoxidavel, nailon,
aluminio ou plastico sem cheiro e refrigerado, chegando a 4°C em até 3 horas. A limpeza do
equipamento de ordenha e do equipamento de refrigeracdo do leite deve ser feita de acordo
com instrugbes do fabricante, usando-se material e utensilios adequados, bem como
detergentes sem cheiro e incolores (EMBRAPA, 2014).

A forma de reduzir a CBT depende exclusivamente da higienizacdo, que leva a
reducdo do nimero de bactérias no leite, através de uma boa higiene no processo de ordenha,
limpeza e sanitizacdo de utensilios e equipamentos, médos do ordenhador e do ambiente; e do
resfriamento rapido do leite, que diminui a multiplicacdo das bactérias ja presentes no leite
(SANTOS e FONSECA, 2007).

A higienizacdo é uma operacdo fundamental na qualidade do leite e € constituida de
duas etapas: a limpeza e a sanitizacdo. Nesse processo, além de excluir os residuos do leite,
que é o alimento para que as bactérias se multipliquem, eliminam-se 0s microrganismos
restantes nos equipamentos (ANDRADE JUNIOR, 2009).

A limpeza é a primeira etapa da higienizacdo, trata-se da remocao da sujidade visivel,
gue comeca com a retirada dos residuos, com agua, seguido pelo uso correto de detergentes
com buchas ou escovas macias. Esta quando bem executada pode eliminar mais de 90% das
sujidades. A limpeza pode reduzir a carga microbiana das superficies, porém, em geral, ndo
chega a indices satisfatorios, o que pode ser atingido com a segunda etapa do processo, a
sanitizacdo, por meio de substancias sanitizantes (SANTOS, 2007).

Também denominada de desinfeccéo, € a etapa da higienizacdo que visa reduzir, para
niveis seguros, os microrganismos (células vegetativas ou esporos), ainda presentes na
superficie limpa. Estes microrganismos podem estar abrigados nos residuos, imperceptiveis a
olho nu, nas superficies ap6s a limpeza. E essencial que a etapa de limpeza seja bem feita,
para que a sanificacdo possa ter os efeitos desejados (EMBRAPA, 2014).

Somente o registro dos acontecimentos permite ao produtor um correto planejamento e
tomada de decisdes. Deve-se, para tanto, desenvolver ferramentas que o auxiliem na coleta e
organizacdo dos dados da propriedade. Esse banco de dados pode ser arquivado em modernos
sistemas informatizados, ou, simplesmente, em ficharios ou anotacGes sistematizadas. O
importante é que o produtor tenha a informagdo sob controle, ou seja, saiba quais vacas ja
apresentaram mastite, como esta a produtividade (quantidade de leite/vaca/dia) e esta em
relagdo ao alimento ofertado, quais vacas ndo respondem positivamente ao tratamento e 0
numero de recidivas. Com estes dados, o produtor podera identificar falhas nos tratamentos,
definir da melhor forma o descarte de animais, e manejar adequadamente o leite contendo
antibidtico residual, que leva em consideracéo o prazo de caréncia de cada tipo de antibidtico
utilizado no tratamento para mastite animal (OHI, 2010).
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3 MATERIAL E METODOS
3.1. Universo da pesquisa

O distrito de Cachoeiros de Macaé pertence ao municipio de Macaé. Por sua vez,
Macaé pertence a Regido Norte Fluminense, que também abrange os municipios de Campos
dos Goytacazes, Carapebus, Cardoso Moreira, Concei¢do de Macabu, Quissamd, Sao Fidélis,
Sdo Francisco de Itabapoana e Sao Jodo da Barra. O municipio tem uma éarea total de
1.216,846 quildmetros quadrados, correspondentes a 12,5% da éarea da Regido Norte
Fluminense, e esta dividido em seis distritos - Sede, Cachoeiros de Macaé, Corrego do Ouro,
Glicério, Frade e Sana. O distrito de Macaé, por sua vez, esta subdividido em cinco
subdistritos: Imboassica, Centro, Barra de Macaé, Aeroporto e Cabilnas.

Macaeé esta localizada a uma Latitude S - 22°22'33" e Longitude W - 41°46'30" e faz
divisa com as cidades de Carapebus, Conceicdo de Macabu, ao Norte; Rio das Ostras e
Casimiro de Abreu, ao Sul; Trajano de Moraes e Nova Friburgo, a Oeste; e com o Oceano
Atlantico, a Leste. Conta com 23 quildmetros de litoral, possui clima quente e Umido na maior
parte do ano, com temperaturas que variam entre 18°C e 30°C, amplitude térmica consideravel
ocasionada pela troca de ventos entre o litoral e a serra, relativamente proximos. Junho é o
més mais seco e sua maior precipitacéo é observada em dezembro.

— e
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Figura 1. Localizacdo geografica do municipio de Macaé no Estado do Rio de Janeiro
Fonte: IBGE, 2014
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Figura 2. Mapa do municipio de Macaé, com destaque em vermelho para o distrito de
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3.2. Materiais

Cachoeiros de Macaé
Fonte: IBGE, 2014
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Figura 3. Classificacdo Climéatica de Macae, segundo Kdppen-Geiger
Fonte: CLIMATE-DATA, 2015

A modalidade da pesquisa quanto a forma de abordagem ¢é qualitativa, tendo em vista
que a fonte direta para coleta de dados e interpretacdo dos fendbmenos é o ambiente natural
(DENZIN, 2006).

De acordo com 0s objetivos é uma pesquisa descritiva, pautada no cotidiano do
produtor familiar, tragando caracteristicas, buscando ndo haver a manipulagéo ou interferéncia
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nas respostas. Em relacdo aos procedimentos técnicos € um estudo de caso por envolver o
estudo de um objeto para obter seu conhecimento detalhado (GIL, 2002).

O estudo foi conduzido ao longo do primeiro semestre de 2014 em uma propriedade
localizada em Cachoeiros de Macaé, regido serrana de Macaé. Esta propriedade utiliza méo de
obra essencialmente familiar, a excecdo do ordenhador. No local, durante o estudo, vinte e
duas vacas foram submetidas a ordenha diaria manual.

A justificativa pela escolha da propriedade em questdo se deu pela abertura do
proprietario em colaborar com a pesquisa, além do seu proprio interesse em melhorar 0s
processos produtivos e a qualidade do leite e queijo produzidos. Foi feita por volta de 15
visitas a esta propriedade até a concluséo do estudo.

Para tracar o perfil do produtor e conhecer a realidade da producdo de leite e a
fabricacdo de queijo foram elaborados dois questionarios, sendo a entrevista realizada na
prépria propriedade.

3.3. Métodos
3.3.1. Questionarios

Nesta etapa do trabalho, fez-se distin¢do entre produtor (proprietario da producéo) e
ordenhador (encarregado da operacdo de ordenha). Os questionarios (ANEXOS A e B)
objetivaram principalmente determinar os procedimentos realizados na propriedade antes,
durante e apds a obtencdo do leite, e foram elaborados contendo questdes socio econémicas,
questBes relacionadas a propriedade e ao manejo da producdo, sendo aplicado ao produtor e
ordenhador. O método utilizado foi o da entrevista estruturada, que se caracteriza pela
apresentacdo ao entrevistado de questbes planejadas com a finalidade de obter respostas
apropriadas que preencham o0s objetivos da pesquisa (GUILHERMINO, 2003). O projeto
sofreu avaliacdo do comité de ética da pesquisa e possui protocolo de ndmero
23083.007568/2012-26.

Para a elaboragdo do questionario direcionado ao proprietario foram considerados 0s
principios gerais de producdo de alimentos, contendo as seguintes informacdes: situacdo
socioeconémica, identificacdo e infraestrutura da propriedade, instalacdes e equipamentos,
seguranca do alimento, manutencdo e higiene de equipamentos, ambiéncia da localidade. O
questionario direcionado especificamente ao ordenhador foi elaborado com questdes voltadas
para a tecnologia da obtencdo do leite, com foco na sanidade, ordenha higiénica, manejo
leiteiro, instalacGes leiteiras, cuidados do ordenhador e conhecimentos em legislacdo e
qualidade do leite, baseadas em FAO (2014).

ApOs a visita a propriedade para aplicagdo dos questionarios, foi elaborado um
planejamento de capacitacdo seguido de um plano de aula (ANEXO C) de acordo com as
informagBes obtidas na propriedade, ou seja, adaptado para suas caréncias e nao-
conformidades, iniciando a capacitacdo técnica especifica e direcionada ao ordenhador,
acompanhada de um certificado de conclusao de curso (ANEXO D).

3.3.2. Avaliagdo da qualidade antes e ap6s a capacitacdo em boas préticas de
manipulacgéo

Para a avaliacdo da qualidade da agua utilizada, do leite, do queijo, e utensilios
utilizados na ordenha e fabricacdo de queijo foram coletadas amostras para analises
laboratoriais quanto aos aspectos microbiolégicos (coliformes totais e fecais, mesofilos,
psicrotroficos, Salmonella e S. Aureus) (Figura 4) e fisico-quimicos (acidez, densidade,
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umidade e gordura) (Figura 5), comparando assim o antes e depois da capacitacdo em boas
préticas.

Antes de proceder a coleta de amostras de leite do latdo, do balde de ordenha e do leite
resfriado, o conteudo foi homogeneizado utilizando um agitador manual, esterilizado, de ago
inoxidavel, por aproximadamente sete segundos.

Em seguida, todas as amostras de leite, da dgua de abastecimento (fonte Gnica local) e
daquela utilizada no resfriador de leite foram coletadas em frascos estéreis de vidro,
identificadas, fechadas com tampa de rosca, e acondicionadas em caixas isotérmicas com gelo
reciclavel.

As amostras de queijo foram coletadas em suas embalagens plasticas, originais do
produtor, logo apoés a etapa de formagem.

Para avaliacdo do ambiente de producdo e utensilios foram coletadas amostras de
esfregaco das superficies do latdo de 50 litros de leite, do balde de ordenha, da tabua e formas
de queijos. Para tal, seguiu-se a metodologia da IN n°. 62/2003 (BRASIL, 2003). Tais
amostras foram coletadas por meio da técnica de swab (Figura 6) tipo cotonetes, estéreis, que
sdo friccionados na superficie a ser avaliada, com o uso de um molde esterilizado que delimita
a 4rea amostrada (20 cm?), e umedecidos em solucdo diluente (4gua peptonada 0,1% estéril).
Aplicou-se o cotonete com pressdo constante, em movimentos giratorios, numa inclinacdo
aproximada de 30°, descrevendo movimentos da esquerda para a direita inicialmente e,
depois, da direita para esquerda. A parte manuseada da haste do cotonete foi quebrada na
borda interna do frasco que contém a solucdo de diluicdo, antes de se mergulhar o material
amostrado com os microorganismos aderidos.

Todas as amostras foram transportadas sob refrigeracdo, imediatamente, para o
Laboratério de Analises de Alimentos e Bebidas da Universidade Federal do Rio de Janeiro
(UFRJ), em Macaé. As andlises foram realizadas em triplicata, utilizando-se como valor final
a média dos trés resultados.

A avaliagdo da qualidade microbioldgica das aguas de abastecimento da propriedade e
do resfriador de leite seguiu a metodologia oficial da Instrucdo Normativa 62 (Brasil, 2003), e
teve resultados comparados com os limites da Portaria n°. 518/2004 do Ministério da Salde.
Para as analises de leite foram coletadas amostras do balde (primeira ordenha), do latdo de 50
litros, e do leite resfriado e armazenado em latdo de 50 litros, seguindo metodologia oficial da
IN n°. 62/2003 (BRASIL, 2003) para microbiologia, com semeadura em placas de Petri e
tubos de ensaio; e IN n°. 68/2006 (BRASIL, 2006) para o fisico-quimico, ambas com vistas a
adequacao aos parametros da IN n°. 62/2011 (Brasil, 2011); amostras de queijo minas frescal
sofreram analises microbiologicas pela metodologia da Instrugcdo Normativa 62 (BRASIL,
2003) e fisico-quimicas segundo IN n°. 68/2006 (BRASIL, 2006). A tabela 4 apresenta todas
as analises laboratoriais de acordo com a amostra.

Tabela 4. Tipos de analises laboratoriais por amostra

Queijo, Leite . . Densidade

resfriado, Leite fresco ﬁ;é?i?:f)/(foé(l)crﬁl) (15/15°C, g/mL) Umidade (%) Gordura (%)

do conjunto

Agua de abastecimento e Coliformes totais Collforrlnes Cont,a]lc%em de Co_ntage}rp_ de

Aqua de resfriamento (NMP/100mI) termotolerantes mesofilos psicrotroficos
g (NMP/100ml) (UFC/ml) (UFC/ml)
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Esfregaco do gal&o de 50 litros,

Esfregaco do balde de ordenha, Coliformes totais Secr)rlrzfootglgerimtes ﬁzzéﬁir: de
Esfregaco da mesa de queijo, (UFC/25cm?) (UFC/25cm?) (UFC/25cm?)
Esfregaco da forma de queijo

Leite fresco

do galdo de

50 litros,

Leite fresco

do balde de

ordenha Coliformes  Coliformes Contagem — Contagem . Contagem de
(1= totais termotolerantes  0¢ 26robios - de S. Pesquisa de psicrotréficos
Ordenha),  (NMP/ml)  (NMP/ml) mesafilos aureus Salmonella (UFC/ml)
Leite (UFC/mI) (UFC/mI)

resfriado

de galao,

Queijo

Figura 5. Andlise de acidez em leite
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Figura 6. Coleta de material com cotonete estéril

No teste de acidez titulavel (Dornic), utilizou-se o Acidimetro Dornic com capacidade
de 40 mL e com variacao de 0 a 100 graus Dornic. Foi colocado 10 mL de leite em um becker
e adicionado 1 mL de fenolftaleina, depois foi realizada a titulagdo com a solugdo Dornic até
que a amostra mudasse da cor branca para a cor rosa claro permanente.

Avaliou-se a densidade, sendo que, para cada amostra de leite analisada, mergulhou-se
o termolactodensimetro em uma proveta de 250 mL, contendo aproximadamente 200 mL de
leite, com leitura da temperatura e densidade realizadas na escala do termolactodensimetro.
Em seguida, procedia-se a conversao a 15 °C, através da tabela de correcao.

Para a determinacdo do teor de gordura foi utilizado o método de Gerber que consistiu
em colocar no butirémetro Gerber 10 mL de acido sulfdrico; em seguida adicionou-se 11 mL
de leite, utilizando uma pipeta volumétrica, e acrescentou-se 1 mL do &lcool amilico. O
butirémetro foi tampado com uma rolha de borracha e foi agitado vigorosamente envolvido
com um pano. Ap6s a agitacdo colocou-se o butirdmetro em centrifuga e centrifugou-se por
quatro a cinco minutos a uma rotacdo de 1200 a 1400 r.p.m. Depois foi deixado por dois a trés
minutos em banho-maria em temperatura de 65 a 66 °C. A leitura foi feita na prépria escala
do butirémetro que ja é dada em %.

O teor de extrato seco total foi obtido gravimetricamente, utilizando estufa
convencional, enquanto que o teor umidade foi determinado por diferenca. Para tal, 3 g de
amostra de queijo foram colocadas em uma placa de aluminio contendo areia purificada,
sistema este previamente seco e tarado. Ap6s homogeneizacdo, a amostra foi colocada em
estufa a 104 °C por 7 h. Em seguida as placas foram transferidas para dessecadores para
resfriamento e pesagem.

Para a identificacdo da E. coli, como indicador biolégico utilizou-se o Caldo EC, para
contagem por ‘“Numero Mais Provavel” por mililitro (NMP/mL), que é seletivo para
microrganismos Gram-negativos em funcdo da presenca de sais biliares. A incubagdo a
temperatura de 45,5° C em banho-maria por 24 horas permitiu evidenciar a presenga de
coliformes fecais, pois eles apresentam a capacidade de fermentacdo da lactose com producéo
de gas a temperaturas mais elevadas.

Em seguida foram realizadas as diluicbes seriadas, retirando 1 mL da amostra e
transferindo-o para um tubo de ensaio contendo 9 mL de solucéo salina 0,8%; e, em seguida
foi transferido 1 mL (deste tubo) para outros tubos até completar as trés diluicdes (10, 102 e
10'®). Entéo, foi transferido 1 mL de cada tubo de cada diluicdo para cada um dos trés tubos
contendo 9 mL de caldo Lactosado EC, adicionando o tubo de Durhan (invertido) com funcéo
de coletar o gas produzido durante a fermentacdo. Por esta técnica se pdde obter informacfes
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sobre a populacdo presuntiva de coliformes (teste presuntivo); sobre a populacdo real de
coliformes (teste confirmativo) e sobre a populacéo de coliformes de origem fecal.

Para a contagem de bactérias aerébias mesofilas foi utilizada a semeadura, que se
baseia no crescimento de bactérias da amostra em placas de Petri, ou de suas dilui¢fes, em
agar padréo para contagem (PCA), seguida de incubacdo em temperatura de 36 + 1°C por 48
horas. Apds isso, & contraluz, faz-se a contagem do numero total de col6nias que se
desenvolveram no meio de crescimento. O mesmo procedimento foi realizado para o
crescimento seletivo de psicrotréficos, porém as placas foram incubadas a 7 °C por 10 dias.

Para a pesquisa de estafilococos coagulase positiva, foi inoculado 0,1 mL de amostra
em meio seletivo Agar Baird-Parker adicionado de emulsdo de ovo com telurito de potassio,
em placas de Petri previamente preparadas. Ap6s a secagem do indculo as placas foram
incubadas a 35-37 °C/24-48h.

Para distingdo de espécies patogénicas e ndo patogénicas de estafilococos, elegeu-se a
prova da coagulase: juntou-se um tubo de ensaio contendo plasma a uma suspensdo de
microrganismos (caldo de cultura) em incubacdo a 37° C. A formacéo de coagulos as 2 h, as 6
h ou as 24 h de incubacdo foi interpretada como uma prova positiva. A auséncia de
coagulacao ap6s 24 horas de incubacéo foi uma prova negativa.

Na pesquisa de Salmonella, aliquotas de 25 mL foram submetidas ao pré-
enriquecimento em caldo lactosado a 35°C, por 24 horas. Em seguida, foram transferidas
aliquotas de 1mL da amostra pré-enriquecida para 10 mL de caldos selenito cistina e
tetrationato, incubando todos os tubos a 35°C, por 24 horas. A partir de cada caldo seletivo de
enriquecimento, foi transferida uma alcada da amostra para uma placa de agar verde brilhante
e uma placa de agar Salmonella-Shigella, estriando de forma a se obter colénias isoladas. As
placas foram incubadas invertidas a 35°C, por 24 horas. Foram selecionadas de 3 a 5 colonias
suspeitas por amostra, que foram repicadas em Agar Ferro Triplice Actcar (TSI), com picada
profunda e estriamento na superficie, e incubados a 35°C por 24 horas.

3.4. Capacitacdo em Boas Praticas e posterior analise laboratorial

Apbs a realizacdo das analises laboratoriais e estudo dos dados levantados nas
entrevistas, foi entdo elaborado um curso de qualidade na ordenha do leite e fabricagdo de
queijo.

A capacitacdo tedrico-expositiva, por meio de slides do computador, foi conduzida
durante um dia, na mesma sala de fabricacdo dos queijos, totalizando 8 horas/aula; porém a
capacitacdo pratica foi ministrada na sala de ordenha, utilizando o kit de ordenha manual da
Embrapa durante algumas semanas (instrucdes e referéncia). Foi observado o processo de
ordenha, identificados os pontos criticos para higiene da ordenha e foram propostas ac6es
corretivas. Em momentos seguintes, foram trabalhadas as Boas Praticas na producdo do
queijo minas frescal.

A capacitacdo envolveu também a abordagem de questdes demandadas pelo produtor
e ordenhador no momento da entrevista, como a legalizacdo de seus produtos dentro das
normas do Sistema de Inspecdo Estadual. Em linhas gerais, o processo de formalizagéo de
produtos de origem animal diante do Sistema de Inspecdo segue o tramite: pagamento de taxa
de vistoria inicial do médico veterinario, apresentacdo de documento da propriedade e
memorial descritivo de fabricacdo do produto com rotulo (ANEXO E), vistoria final. Este
processo tem como base legal a Resolugdo SEAAPI n° 510, de 14 de margo de 2002
(ANEXO F).

Uma nova analise laboratorial, idéntica a anterior, foi realizada apds o curso de
capacitacdo, para observar se, de fato, as praticas recomendadas com o uso do kit de ordenha
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higiénica da Embrapa foram implantadas nas propriedades, e sua interferéncia na qualidade
do leite e queijo produzidos.

Assim, com a finalidade de assegurar a integridade do Ubere, foram definidos
procedimentos basicos necessarios a ordenha, em conjunto com o uso do kit Embrapa, sendo
eles: a separacdo e ordenha posterior das vacas com mastite, 0 uso da caneca de fundo escuro
para o descarte dos trés primeiros jatos de leite, a lavagem dos tetos sujos, pré-dipping,
secagem dos tetos com papel toalha descartavel, pos-dipping, e manutencdo dos animais de pé
apos o término da ordenha.

3.5. Kit Embrapa

Durante o processo de visitas e aplicacdo dos questionarios, percebeu-se a necessidade
do uso de algum instrumento que pudesse auxiliar na obtencdo do leite com qualidade.
Chegou-se entdo, apds pesquisas em websites especializados, ao material apresentado a
seguir. O kit de ordenha manual, uma tecnologia desenvolvida pela Embrapa Gado de Leite,
em Juiz de Fora, é uma alternativa pratica e barata aos pequenos produtores para produzir
leite de qualidade. Estudos desenvolvidos pela Embrapa Gado de Leite mostram que a
utilizacdo adequada do kit pode reduzir o indice de contagem bacteriana no leite entre 40% e
85% (EMBRAPA, 2014).

Assim, foi adquirido e implementado, dentro da programacéo pratica do curso, o kit de
ordenha higiénica (Figura 7), contendo os materiais a seguir:

1) balde semiaberto de ordenha manual (previne a entrada de perigos fisicos no leite);
2) caneca de fundo escuro para realizacdo do teste de mastite;

3) balde de pléstico (8 L) para armazenamento de agua clorada;

4) 5 metros de mangueira de borracha;

5) esguicho de jardim de %2;

6) filtro para coar o leite;

7) copinho graduado para medir o detergente em po;

8) Papel-toalha para secagem dos tetos;

9) Escova ou bucha natural para limpeza dos utensilios e equipamentos;

10) Banquinho de madeira (uso do ordenhador);

11) 1 par de luvas de borracha (apoio na limpeza dos equipamentos e utensilios).

Figura 7. Kit de ordenha higiénica da Embrapa — completo
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Condicoes de higiene das instalacdes, equipamentos e manejo da ordenha

Os questionarios apontaram uma propriedade de exploracdo essencialmente familiar,
de 11 alqueires, com sustentagdo de renda por meio dos produtos ali gerados que s&o
comercializados em varios pontos do municipio. O proprietario, de 38 anos, reside com a
mde, irma e os dois filhos. Somente o proprietario trabalha na produ¢do animal, todos os dias,
sendo ele proprio quem comercializa os produtos em mercados locais, para 0s programas
governamentais de incentivo & merenda escolar, e na porta das casas dos clientes, e a propria
familia também consome os mesmos produtos: além de leite e queijo, ha bananas e aipim. A
familia relata ndo ter vivido episodios recentes de desabastecimento alimentar.

Ainda que ndo se faca a contabilizacdo ou outro monitoramento dos resultados
numericos mensais ou anuais de qualquer producdo da fazenda, no periodo desse estudo as
vinte e duas vacas (0,01% do universo de 2000 vacas de leite no municipio, segundo dados do
IBGE, 2014) produziram uma média de 88L/dia — 0 que representa um total de 0,77% do que
se produz de leite em Macaé ao ano.

Com galinheiro e pocilga instalados, exploram-se ainda outras produgdes animais
como avicultura de corte e poedeiras e suinocultura.

O proprietario é auxiliado por um empregado de 36 anos, contratado especificamente
para ordenhar manualmente as vacas, duas vezes ao dia.

A maioria dos pontos fracos observados na propriedade é comum ao sistema nacional
de producao leiteira (JANK et al., 1999). A producdo de leite, via de regra, ndo é associada a
modelos modernos de agronegécio, sendo gerida por procedimentos tradicionais, geralmente
com baixa tecnologia agregada, servindo como instrumento de subsisténcia na exploracdo da
propriedade rural.

Nenhuma importancia se d4 quanto ao controle sistematico de mastite, ndo havendo
qualquer prética preventiva ao tema, como lavagem de tetos, pré e pos-dipping. Nao existe na
propriedade analisada nenhum registro oficial sobre ocorréncias de mastite, sendo os animais
suspeitos identificados, mas nem sempre tratados pelo ordenhador. A base da manutencéo de
registros esta na capacidade da agroindlstria de poder realizar rastreabilidade no processo
produtivo para detectar onde, como e guando ocorreram possiveis ndo conformidades, para
enfim encontrar a resposta do por que ela ocorreu.

Ambos trabalhadores acusaram a necessidade de participar de uma qualificagdo em
Boas Praticas na producdo de queijo e leite, apesar de suas longas experiéncias na area,
mesmo desconhecendo conceitos como CMT ou IN n°. 62/2011. A eles faltam conhecimentos
basicos sobre o alimento como: elementos constituintes do leite, testes de qualidade,
legislacdo vigente, informacdes sobre CCS, e sobre a operagdo do descarte dos trés primeiros
jatos de leite em caneca de fundo escuro.

Inferiu-se que a propriedade ndo foi considerada em conformidade quanto a higiene da
sala de ordenha e curral de espera (Figura 8) devido, em parte, a deficiéncia no seu sistema
de escoamento de dejetos, ndo havendo declividade suficiente para tal. Este acimulo de
umidade e sujidades no piso € fonte de contaminacéo para a glandula mamaria, responsavel
pela mastite ambiental (FONSECA e SANTOS, 2005; LIANG, 2006).

Um local de ordenha construido dentro dos parametros exigidos pela IN n°. 62/2011
ird proporcionar uma ordenha tranquila, facil de ser conduzida pelo ordenhador e maior
conforto para o animal.
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Figura 8. Condicdes inadequadas de piso do curral de espera, favorecendo a
ocorréncia de mastites

Com efeito, o local de ordenha €, sem duvida, o coracdo da propriedade leiteira, onde
sdo colhidos os resultados de todos os cuidados dispensados ao rebanho. O que acontece neste
local refletird na qualidade do produto final, seja positiva ou negativamente. Condicdes fisicas
precarias, como as observadas no estudo, constituem um risco para a qualidade do alimento,
podendo ser fonte de perigos fisicos, quimicos e microbioldgicos. Além disso, podem
comprometer a saude do rebanho resultando em risco para a satde do homem.

O ordenhador era responsavel por todas as atividades ligadas a producéo leiteira, tais
como preparo e fornecimento de alimentacdo aos animais, conducdo dos animais dos currais
de espera até as salas de ordenha, higienizacdo de instalagdes, equipamentos e utensilios,
sendo improépria sua atitude na limpeza do ambiente. Para a IN n°. 62/2011, no caso do leite
“Tipo Cru Refrigerado”, a exigéncia ¢ que os ordenhadores lavem as méos antes do inicio da
ordenha, e sempre que necessario durante este processo. Exige, também, que sejam
mergulhadas em solugéo desinfetante entre a ordenha de uma vaca e outra (BRASIL, 2011).

SABIONI e SILVA (2006) descrevem o processo de higiene das méaos, salientando a
importancia do uso de sab&o bactericida. Segundo estes autores as maos devem ser lavadas
sob um fluxo de 4gua morna, ensaboadas e esfregadas vigorosamente durante 15 segundos;
enxaguadas com &gua morna, e secas em papel toalha descartavel. A higienizacdo €
completada com o uso de antissépticos. Verificou-se, porém, inexisténcia de instalaces
sanitarias e locais especificos para higienizacdo de méos no local de ordenha, o que contribuia
para o fato observado de que o ordenhador ndo lavava as maos ao iniciar o trabalho.

Quanto ao item manejo dos residuos foi verificado que os residuos gerados pela
atividade ndo sdo devidamente acondicionados em sacos plasticos, e a sala de ordenha é
desprovida de lixeiras, nos ambientes internos e externos, sendo que a situagdo passa a ser de
extrema preocupacao, pois a propriedade néo faz nenhum Controle Integrado de Pragas. Cabe
também apresentar que a sala de fabricacdo de queijo ndo possui portas ou janelas protegidas
com telas a prova de moscas.

A higienizagédo dos baldes e galGes de leite ndo era realizada imediatamente apos o
uso, além de serem armazenados com “boca para cima” em area onde circulam galinhas e
outros animais.

Cabe aqui notificar que a propria 4gua que abastece a propriedade ndo sofre avaliagdo
laboratorial periddica e ndo recebe qualquer tratamento: é oriunda diretamente de uma
nascente que percorre varias residéncias na regido. A agua é um elemento fundamental para
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toda a atividade humana, seja na alimentacdo como na higiene, sendo indispensavel em
qualquer procedimento de higienizagdo, principalmente relacionado a manipulacdo de
alimentos. Devido a importancia da agua ao longo da cadeia de lacteos, deve ser
cuidadosamente tratada e sua qualidade comprovada para evitar perdas tecnoldgicas e garantir
a seguranca dos produtos, principalmente quanto a veiculacdo de patdgenos. A agua é capaz
de conter patdgenos, carrea-los por longas distancias e ainda tem facil acesso ao corpo
humano, tanto de forma interna como externa (ROCHA, 2006).

BONFOH et al. (2006) destacam a &gua como um dos principais veiculadores de
doencas nos paises subdesenvolvidos.

A higienizacdo de equipamentos ndo é tratada como gerador de qualidade, conforme
se observa na Figura 9. Ademais, ndo existe nenhum processo de limpeza sistematizado para a
lavagem de equipamentos de ordenha e armazenagem do leite.

Figura 9. Observadas condi¢6es inadequadas de armazenamento refrigerado dos
galdes de leite

O ordenhador néo utiliza protegédo para os cabelos. O uso de adorno foi constatado, o
que pode representar uma fonte de contaminag&o fisica do alimento. Esse tipo de cenério traz
risco a seguranca do consumidor. Cassoli (2012) afirma que o ordenhador deve ter boa saude,
trabalhar com roupas e maos limpas, usar botas, boné, manter as unhas aparadas, os cabelos
curtos, e evitar maus habitos de fumar ou cuspir no chdo durante a ordenha. O uso de
uniformes néo foi observado, o funcionario ndo usava roupas protetoras durante a ordenha.

A suplementacdo alimentar era feita somente com cevada, porém esta era armazenada
em um silo improvisado, aberto & sorte das intempéries naturais e ao contato de outros
animais, como observado na Figura 10.
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Figura 10. Presenca de aves e bolores em cevada estocada para suplementacéo
animal

Os alimentos fornecidos aos animais devem atender as exigéncias nutricionais e serem
livres de substancias e materiais que ocasionem problemas a salde tanto dos animais quanto
dos consumidores dos produtos desses animais (carne, leite). A producdo de concentrados,
silagens e fenos deve ser feita a partir de matéria-prima de boa qualidade e de acordo com as
recomendacdes técnicas de elaboragdo e conservagéo, visando impedir o desenvolvimento de
fungos (mofos, bolores) produtores de toxinas (micotoxinas) que afetam a salde dos animais
e passam para o leite, causando problemas aos consumidores (CASSOLLI, 2012).

Recomenda-se também: evitar o uso de antibidticos assim como de anabolizantes na
alimentacdo; disponibilizar mistura mineral de qualidade a vontade para todos os animais,
protegendo os cochos de sal e da chuva e do sol, e localizando-os preferencialmente proximo
a aguadas; utilizar na suplementacédo alimentar dos animais somente produtos aprovados pelo
MAPA; manter os suplementos alimentares estocados protegidos de umidade, de roedores e
de eventuais contaminantes; disponibilizar a todos os animais, durante todo o ano, agua limpa
a vontade; sendo proibido o emprego de alimentos de origem animal na alimentacdo do
rebanho bovino (OHI, 2010).

Quanto ao ambiente e as superficies de fabricacdo de queijos (Figura 11), ndo foi
observada uma rotina na limpeza e desinfeccdo, e ndo ha uma padronizacdo, controle de
fornecedores e de dilui¢cdes dos produtos de limpeza usados para higienizacéo do local — uma
banheira adaptada para este fim. Santos e Hoffmann (2010) em trabalho realizado para
avaliacdo das boas praticas de fabricacdo em linha de processamento de queijos Minas frescal
e ricota, em S&o José do Rio Preto, SP, observaram um aumento de 7,69% de conformidade
nos resultados apds a aplicacdo da segunda lista de verificacao.

39



Figura 11. Fabricacdo de queijos em banheira

Na inspecdo posterior a capacitacdo observou-se um aumento na conformidade com a
aplicacdo da lista de verificacdo para producdo de queijos e praticas de ordenha, ainda que
sem observarem alteracdo nos itens de higienizacdo das instalacdes. Assim, também com
auxilio do kit Embrapa, entraram em conformidade itens como: uniforme limpo na ordenha,
limpeza das maos antes do trabalho de ordenha, leite descartado das vacas suspeitas de
mastite, uso da caneca de fundo escuro, secagem dos tetos com toalhas descartaveis de papel,
cloracdo dos latbes e baldes, uso de touca no cabelo, cloracdo das formas de queijo, lavagem
do tecido de soragem e uso de adornos na fabricacdo de queijos. As figuras a seguir
apresentam o material adquirido para uso na propriedade (kit Embrapa).

Figura 12. Kit de ordenha higiénica da Embrapa em uso pelo funcionario — solugéo
clorada em balde
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Figura 13. Kit de ordenha higiénica da Embrapa em uso pelo funcionério — balde
semiaberto

Figura 14. Kit de ordenha higiénica da Embrapa em uso pelo funcionario — lavagem
dos tetos com solucdo clorada
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Figura 15. Kit de ordenha higiénica da Embrapa em uso pelo funcionario — teste da
caneca de fundo escuro

4.2. Avaliacdo da qualidade do leite

A Tabela 5 apresenta os resultados obtidos para analises fisico-quimicas do leite e do
queijo antes e apds curso de capacitacdo em boas préaticas para o ordenhador e produtor.

Tabela 5. Resultados das analises fisico-quimicas coletadas na propriedade (antes e depois do
curso de capacitacéo)

Densidade

Acidez (g Ac. o . 0
Amostras Lactico/200ml) (15/15°C, Umidade (%)  Gordura (%)
g/mL)
Antes 0,032 -—-- 59,63 31
i 4

Quetjo Depois 0,040 L 59,22 28
Leite Antes 0,14 1,029 ---- 4.5
Resfriado  Depois 0,16 1,030 ---- 4,4
Leite Antes 0,15 1,029 ---- 4,3
tomoro Depois 0,15 1,029 4,3

Segundo a Portaria n°. 352/1997 (BRASIL, 1997), entende-se por queijo minas frescal,
0 queijo fresco obtido por coagulacdo enzimatica do leite com coalho e/ou outras enzimas
coagulantes apropriadas, complementada ou ndo com acgdo de bactérias lacticas especificas.
Esta Portaria classifica este tipo de queijo como semigordo, de muito alta umidade (ndo
inferior a 55%), para ser consumido fresco, devendo possuir teor de gordura no extrato seco
entre 25 e 45%.

As andlises fisico-quimicas visam avaliar o valor alimentar ou rendimento industrial e
ainda detectar possiveis fraudes no produto. A acidez titulavel ou adquirida reflete a producéo
de acido lactico, sendo indicadora da higiene e conservacao do leite. A acidez elevada pode
ser devido a falta de higiene ou transporte inadequado principalmente em relacdo a
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temperatura, 0 que determina a proliferacdo de bactérias e, consequentemente a producédo de
acido lactico (SILVA et al., 1997).

A determinacdo da densidade permite verificar a ocorréncia de fraudes, como desnate
prévio e adicdo de agua, podendo ser prejudicial & saude do consumidor (SANTOS, 2007).

A umidade é o principal fator para os processos microbiolégicos, como o
desenvolvimento de fungos, leveduras e bactérias, e também para o desenvolvimento de
insetos (SILVA et al., 1997). Em especial para o queijo minas frescal, por este apresentar
elevado teor de umidade e ser um produto altamente perecivel e manipulado durante o
processo de fabricacdo, apresenta condi¢bGes propicias para contaminacdo, sobrevivéncia e
multiplicacdo de bactérias deteriorantes e patogénicas, podendo causar intoxicacOes e
infeccdes alimentares (SANTOS, 2007).

O fator que mais interfere na composicdo do leite é a nutricdo animal, o que pode
explicar o aumento na acidez e diminuicdo dos niveis de gordura no queijo e leite, conforme
tabela 4. Vérias pesquisas tém demonstrado que a diminuicdo no teor dos constituintes do
leite estd relacionada ao baixo teor energético da dieta e baixo consumo de matéria seca.
Ressalta-se que as quantidades de gordura (bem como de proteina) sdo muito varidveis de
acordo com a raca, clima, estacdo do ano, manejo, entre outros fatores. O teor de gordura
diminui na medida em que o teor de concentrado se eleva na dieta, aumentando a acidose
ruminal. Além disso, o baixo teor de fibra na dieta (< 21%), dietas umidas (> 50% de
umidade), alto teor de gordura insaturada e alimentos muitos moidos ou de rapida degradacéo
ruminal na dieta sdo aspectos que reduzem o teor de gordura do leite (DURR et al., 2000).

O queijo da propriedade analisada, antes ou apds capacitacdo, permaneceu dentro dos
limites fisico-quimicos de classificacdo para queijo minas frescal, nos parametros de acidez,
umidade e gordura. N&o foram encontradas diferencas considerveis entre as andlises fisico-
quimicas de acidez, densidade, umidade, e teor de gordura; tanto para o leite antes quanto ao
leite ap0s a capacitacdo, valendo para o produto fresco (coletado no mesmo dia) ou resfriado
(coletado no dia anterior). Cabe notar que em todas estas analises o leite mostrou-se dentro
dos padrdes fisico-quimicos exigidos pela IN n°. 62 de 2011.

Na Tabela 6 podemos observar os resultados obtidos na avaliacdo da qualidade
microbioldgica da dgua de abastecimento e a 4gua de resfriamento dos latdes.

Tabela 6. Comparativo dos resultados das analises microbiologicas de amostras de agua
coletadas na propriedade (antes e depois do curso de capacitacéo)

Coliformes Coliformes Contagemde  Contagem de
Amostras totais termotolerantes mesofilos psicrotroficos
] (NMP/100ml) (NMP/100ml) (UFC/ml) (UFC/ml)
Agua de Antes 2400 460 7,35 x 102
abastecimento
Depois 1100 43 3,85 x 10°
) Antes 9300 2100 3,55 x 10’
Agua de Depois 2400 240 3,50 x 107

resfriamento

A Portaria n°. 518/2004 do Ministério da Saude, que estabelece os procedimentos e
responsabilidades relativas ao controle e vigilancia de qualidade da agua para consumo
humano e seu padréo de potabilidade, estabelece que a agua deve apresentar auséncia em 100
mL de Escherichia coli ou coliformes termotolerantes e auséncia de coliformes totais.
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A contagem de bactérias heterotréficas (aerobias mesoéfilas) é um procedimento para
calcular o nimero de bactérias heterotroficas vidveis em agua e medir mudancas durante
tratamento e distribuicdo (APHA, 1998). De acordo com a Portaria n°. 518/2004 a contagem
de bactérias heterotroficas ndo deve exceder a 500 UFC/ml.

Os resultados microbioldgicos para agua que abastece toda propriedade e para agua
utilizada no resfriamento dos galGes de leite estavam acima dos niveis permitidos, para as
analises de coliformes totais e termotolerantes e bactérias heterotréficas, ainda que tenha sido
percebida uma diminuicdo dos niveis microbianos com a cloragdo da &gua ap6s o curso de
capacitacdo. Assim, a agua da propriedade ndo estd indicada para consumo humano e
fabricacdo de produtos alimentares.

Em estudo semelhante, Rosa (2009) avaliou a qualidade do leite e da 4gua de algumas
propriedades da bacia leiteira do municipio de Luz — Minas Gerais. Em relacdo a qualidade
microbiologica da agua, todas as amostras estavam fora dos padrdes de potabilidade
estabelecidos pela Portaria n°. 518/2004.

A ocorréncia de E. coli é considerada um indicador especifico de contaminacéo fecal e
a possivel presenca de patdgenos entéricos (APHA, 1998). A presenca de coliformes fecais
em agua potavel é o melhor indicador que a saide humana possa estar comprometida (GOSS,
2001).

Os microrganismos heterotroficos presentes na dgua, quando em grande nimero, além
de representarem um risco a salde podem ocasionar outros problemas, tais como:
deterioracdo da qualidade da 4gua, com desenvolvimento de odores e sabores desagradaveis e,
ainda, formacdo de limo ou peliculas (SABIONI, 2006).

O tratamento para uma agua potavel compreende um conjunto de métodos fisicos e
quimicos a fim de remover a turbidez causada pelos sélidos em suspensdo e a desinfeccao
para exterminar 0s microrganismos patogénicos. As companhias de abastecimento de agua
também recomendam que, a cada seis meses, 0s reservatorios particulares sejam lavados e
desinfetados, a fim de assegurar agua prépria para o consumo humano (GUEDES et al.,
2008).

A Tabela 7 apresenta os resultados obtidos das amostras de esfregaco das superficies,
dos galdes, do balde, da mesa e das formas de queijos.

Tabela 7. Resultados das analises microbiolédgicas de superficies coletadas na propriedade
(antes e depois do curso de capacitacao)

Amostras Coliformes toztais tercr:r?ciltgolggistes Contagem de mezséfilos

(UFC/25¢cm®) (UFC/25¢m?) (UFC/25¢cm®)

Esfregaco do galdo  Antes  Auséncia (<1) Auséncia (<1) 3,35x 10°

de 50 litros Depois  Auséncia (<1) Auséncia (<1) 1,04 x 102

Esfregaco do balde  Antes 2,3 x 10° 2,3 x 10" 2,47 x 10°

de ordenha Depois  Auséncia (<1) Auséncia (<1) 1,45 x 10°

Esfregaco da mesa  Antes 4,6 X 10° Auséncia (<1) 1,02 x 10°

de queijo Depois  Auséncia (<1) Auséncia (<1) 22

Esfregaco da Antes 4,6 X 10° 2,1 X 10° 8,55 x 10°

forma de queijo Depois  Auséncia (<1) Auséncia (<1) 19

A presenca de microrganismos indica que a manipulagdo da superficie esta sendo feita
sem a devida higiene, e que os produtos alimenticios confeccionados nessa superficie tém alto
risco de deterioragéo (SANTOS, 2007).

Todas as amostras de esfregaco das superficies de utensilios (galdo de leite, balde de
leite, mesa e forma de queijo) apontaram reducdo considerdvel da carga microbiana ap6s o
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curso de capacitacdo. Tal fato pode ser explicado pela correta diluicdo e tempo de uso
adequado da solucéo clorada utilizada na limpeza de utensilios e equipamentos de ordenha e
fabricacdo do queijo.

Na Tabela 8 pode-se observar os resultados microbiol6gicos obtidos para o leite e
queijo antes e apos o curso de capacitacao.

Todas as amostras de leite e queijo, em todos os tipos de analises microbioldgicas do
estudo, apontaram reducdo consideravel da carga microbiana total apds o curso de capacitacdo
e com o uso do kit Embrapa de ordenha higiénica, aumentando o prazo de vida Gtil dos
produtos mesmo sem a pasteurizacao do leite.

Quanto as andlises de coliformes infere-se na tabela um nimero alto valido para o leite
resfriado de galdo, indicando crescimento seletivo favoravel a essa espécie microbiana, a
partir da deficiéncia de higienizacdo durante o processo de obtencdo do leite associada a
contaminacdo fecal da agua da propriedade. Altas contagens de coliformes no leite cru tém
sido verificadas em diversas regides do pais (CATAO e CEBALLOS, 2001) comprometendo
a qualidade do produto final.

Tabela 8. Resultados das analises microbioldgicas de leite e queijo coletados na propriedade
(antes e depois do curso de capacitacao)

Contagem Contagem
Coliformes Coliformes de de Sg Pesquisa de Contagem de
Amostras totais termotolerantes  aerdbios aureljs Salﬂwonella psicrotroficos
(NMP/ml) (NMP/ml) mesofilos (UFC/ml)
(UFC/mi) (UFC/ml)
Leite o 24 11 845x10° 1,0x10* Auséncia/25g -
fresco do o
galdo de depois 3 -
50 litros 4,6 <3 1,75 x 10 <1 Auséncia/25g -
Leite
frescodo o 46 4,6 47x10° 80x10" Auséncia/25g = ------
balde de e
Ord;[‘ha depois ) )
o O(I ey <1 <1 2,24 x 10 <1 Auséncia/25g ~ ------
rdenha
Leite Antes LB X102 2,3 85x10°  9,0x10"  Auséncia/25g 2,49x10°
resfriado e
de galdo  depois )
>11 <1 2,85x 103 <1 Auséncia/25g 4,05x102
Antes 2,4 2,4 285x10° 1,3x10° Auséncia/25g 7,15 x 10°
Queijo e
depois <1 132x10° <1  Auséncia/25g 285 x 102

Segundo a IN n°. 62/2011 os produtores de leite das regides Sul, Sudeste e Centro-
Oeste vigoram os limites maximos de 500 mil células (5,0 x 10°> UFC/ml de leite) para CCS e
de 300 mil (3,0 x 10° UFC/ml de leite) para CBT, validos até 30/06/2016. No estudo em
questdo, o produto leite fresco apresenta-se em posicdo de conformidade com a legislacédo
nesse quesito, mesmo antes da capacitacdo, como se pode verificar na contagem bacteriana de
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aerobios mesofilos apresentada na tabela acima. Porém, com a soma da contagem de
psicrotréficos quando do leite resfriado, o produto como um todo passa a ndo conformidade,
indicando deficiéncia durante o processo de resfriamento. O resfriamento do leite a
temperatura de até 4°C deve ocorrer em, no méaximo, trés horas apos a conclusdo da ordenha
(BRASIL, 2011).

N&o ha ainda um padrdo de qualidade e identidade do leite baseado na contagem de
psicrotroficos. O RIISPOA (BRASIL, 1997) determina que o controle da contaminagdo da
microbiota psicrotrofica de tal forma que sua contagem nédo exceda a 10% do namero total de
mesofilos aerdbios. Bactérias psicrotroficas, por si ndo representam um problema muito sério
para industria, pois sdo eliminadas pelo tratamento térmico, entretanto as enzimas produzidas
e secretadas por estes microrganismos apresentam efeitos deteriorantes (MARTINS, 2009).
Portanto, treinamentos devem ser direcionados para a melhoria das condi¢des de higiene de
ordenha, de armazenamento do leite e refrigeracdo adequada a fim de manter uma baixa
contaminac&o inicial ndo comprometendo a qualidade final do produto.

No caso do queijo, algumas bactérias benéficas, como as bactérias lacticas, podem
estar presentes em niimeros elevados, sendo encontradas na ordem de até 10° UFC/g. Essas
bactérias, por sua vez apresentam propriedades acidificantes que exercem participacdo ativa
quanto as caracteristicas sensoriais desses queijos, além de serem importantes para a
padronizacdo, garantindo a qualidade do produto artesanal regional (CARVALHO, 2007).

A contagem de Staphylococcus coagulase positiva variou de 8,0x10' a 1,3x10°
UFC/ml. Passa a ser fator preocupante especialmente quando atingem nudmeros iguais ou
maiores a 10° UFC/ml, tendo em vista que a partir desse valor aumenta-se o risco da
ocorréncia de intoxicacdo estafilococica. Uma vez pré-formada no leite cru, as enterotoxinas
poderdo permanecer ativas apds o processamento do queijo, tendo em vista a sua
termoresisténcia (CARMO et al., 2002). A RDC 12 da ANVISA, de 2001, admite tolerancia
de 10% para o caso de queijos de muita alta umidade. Aqui, 0 queijo minas frescal encontra-se
fora do padréo para Staphylococcus sp.

Vale ainda comentar a auséncia de Salmonella spp. em todas as amostras analisadas,
mesmo antes da capacitacdo, resultado igual ao encontrado nas coletas com esfregaco de
superficies. Para a deteccdo destes microrganismos € necessario que o rebanho esteja doente
ou que o homem que manipula o leite seja portador, ou ainda que se utilize d4gua ndo potavel
no processamento (PEREIRA et al., 1999). Assim, ndo se pode descartar o risco de infeccdo
alimentar por salmonelas no consumo desse leite e queijo por conta, como apresentado supra,
da ndo potabilidade da 4gua de abastecimento local.
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5 CONCLUSOES

A infraestrutura geral da propriedade em questdo € insatisfatdria para a obtengdo do
leite com qualidade, o que ocasiona barreiras para a implementacdo de um plano de
higienizagdo ambiental, dos equipamentos e dos animais. Os dados coletados indicam
precariedade nos procedimentos higiénicos, situacdo que surpreendeu por estar muito aquém
do necessério para a obtencdo de produtos alimentares com qualidade diferenciada. Medidas
ja amplamente difundidas, como manter o ambiente limpo, higienizar equipamentos logo ap06s
0 uso, armazenar utensilios em local apropriado, e controlar pragas ndo sdo realizadas
rotineiramente.

Hé& necessidade de capacitacdo periddica em Boas Préaticas na Fabricacdo de alimentos,
tanto para o proprietario quanto para o responsavel pela ordenha, pois, mesmo algumas
medidas simples e de adocdo imediata trazem resultados expressivos num curto prazo. E tal
processo de educacdo e aprendizado dever ser continuo, para vir a se tornar rotina. Para que
isto ocorra, se faz necessario o engajamento maior e mais enérgico dos 6rgdaos que dao
assisténcia aos produtores, de modo a orienta-los na perspectiva apresentada supra.

Confirmou-se eficiéncia no trabalho de extensdo: a implantacdo do kit de ordenha
higiénica da Embrapa na pequena propriedade rural de Cachoeiros de Macaé, em paralelo
com o curso de manejo correto de ordenha, melhorou a qualidade microbiol6gica total do leite
cru e queijo produzidos para consumo ha propriedade e venda destes na microrregiao, fator
que possibilita ainda mais a sustentacdo de produtores de base familiar na cadeia produtiva do
leite com um produto de melhor qualidade. Vale destacar a necessidade que existe da
promocao do esclarecimento do pequeno produtor sobre os custos e beneficios da implantagédo
de técnicas e materiais baratos — porém eficazes — como o kit ordenha para sua producgéo. Ter
em mente a lucratividade que estad atrelada a melhoria da qualidade do leite e queijo que
produz pode ser ponte de motivacdo para colocar em préatica todos esses métodos.

Merece destaque ainda a importancia da agua para a qualidade e seguranca do produto.
Garantir a utilizacdo de agua de qualidade em todos os processos de ordenha e higienizacao
dos equipamentos com o fim de obter uma matéria-prima de qualidade (com baixa carga
microbiana) é um ponto fundamental, merecendo acdo imediata de tratamento na propriedade:
a agua de abastecimento ndo apresentou potabilidade para consumo ou uso na producdo de
alimentos, pela analise laboratorial, e o local ndo possui fonte ou reservatério de agua tratada.

Diante das informacdes obtidas neste trabalho, sugere-se, para pesquisas futuras, a
continuidade dos procedimentos de investigacdo aqui abordados e implementacdo de
programas de capacitacdo continua voltados a ordenhadores e produtores das demais
propriedades rurais de Macae.
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ANEXO A. Questionéario do proprietério
PROPRIEDADE ESTUDADA -

I. IDENTIFICACAO DA FAMILIA
1. Quem mora na casa?
Na propriedade estudada, o dono, de 38 anos, mora com a mae, irma e dois filhos.
2. Agora vou perguntar sobre seu trabalho e de sua familia:
Dos citados, somente o proprietério trabalha na producéo animal, todos os dias, sendo
ele mesmo quem comercializa os produtos.

I1. SITUACAO DA CASA/PROPRIEDADE E CARACTERIZACAO DA ATIVIDADE

AGRICOLA:
1. Vocés residem na propriedade? ( x ) sim () ndo; Caso ndo, onde
residem?
2. Caso residam, ha quanto tempo? Ha pelo menos 60 anos.
3. Se ndo reside, com que frequéncia o senhor(a) vai a propriedade: ( ) diaria ( ) semanal ()
quinzenal ( ) mensal ( ) outra
4. A casa que o0 Sr. Reside é ( x ) prépria ou ( ) alugada ( )
outros
5. E a propriedade de vocés é: ( x ) prépria ( ) arrendada ( ) direito de posse ( ) alugada
( ) assentada pelo PNRA ( )outra
6. Ha quanto tempo o senhor(a) trabalha na agricultura? Ha 30 anos.
7. Qual o tamanho da propriedade? Aproximadamente 11 Alqueires.
8. Vocés produzem algum tipo de alimento pra venda, como doces, paes ou cachaca? ( )
ndo ( x ) sim. Especificar: queijo, leite, banana, aipim, ovos.
9. Vocé sabe informar sobre o resultado da sua producdo agricola (incluindo as hortas e
pomares, mesmo que s6 para consumo domiciliar) em 2012? N&o faz controle, no sabe.
10. Vocés tém criacdo de animais para: ( X ) consumo ( x ) venda ( ) N&o cria.
11. Vocé sabe informar sobre o resultado da sua produgdo animal anual? N&o faz controle,
n&o sabe.
12. Vocés tém empregados ou s6 a familia ajuda no trabalho na lavoura? () s6 familia
(x) empregado. Especificar no quadro abaixo:

Idade Sexo (M ouF) | Temporario Permanente
(anos)
36 M X

13. Para qué a producdo de alimentos se destina principalmente? (x) consumo familiar
(x)venda ( )troca ( )outro
14. Como ¢ feito o transporte dos seus produtos?

(x) Caminhao/Caminhonete/Carro préprio ( ) Paga para alguém transportar
( ) Comprador intermediario transporta () apoio da prefeitura;

() Cooperativa transporta ( )Outro. Especificar:
15. Como ¢ feita a venda de seus produtos?

( )Vende direto para o consumidor; ( )Feira local,

(x)Vende para outro produtor que ira revender(intermediario/atravessador);
( )Vende para comércio/supermercado local; ( )Vende para cooperativa;
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(x) Programas governamentais/merenda escolar; ( )Vende em centrais urbanas de
abastecimento; () Venda para industria alimenticia
16. Quiais os tipos de instalacdes vocés tém na propriedade:

( )apiario (x)galinheiro | ( )obras de drenagem
( x )pocilga (' )paiol ( )obras de irrigagéo
( )curral/potreiro ( )estufa ()gerador de eletricidade
( X)estabulo (x)agude (x)Outros equipamentos ou bem feitorias.
Especificar: Rocadeira, picadeira, silo.

17. Vocés usam maquinario na lavoura?: ( ) Ndo ( ) Trator ( x)Picadeira ( )Outros:
18. Quiais tipos de insumos produtivos sdo usados na propriedade?

(x JAgrotoxicos/defensivos ( )Produtos para agroindustria / beneficiamento

( )Fertilizantes organicos (X)Produtos veterinarios (racgbes, suplementos
alimentares, medicamentos)

() Fertilizantes quimicos ( )Sementes melhoradas

( )Inseticidas/fungicidas naturais | ( )Outros.Especificar

19. Vocé/sua familia participa de alguma organizacéo social tipo:

() associagdo de moradores () sindicato ( x ) associacdo de produtores
( ) cooperativa de producdo e/ou comercializacdo

20. Qual a distancia aproximada da sua propriedade para o:

Local Distancia da Local Distancia da
Propriedade Propriedade
Distrito Sede 70 Km Posto de 3 Km
Saude/atendimento
Escola Primaria 500 metros Hospital 10 Km
Escola Fundamental 10 Km Dentista 10 Km
Escola Ensino Médio 10 Km Creche 10 Km

21. Como é a conservacdo das vias de acesso a sua propriedade? ( ) muito ruim (X ) ruim
( )boa () muito boa

22. Com que frequéncia fazem a manutencdo das vias de acesso a sua propriedade?
() periodicamente. Especificar: ( )anualmente ( x ) s6 quando tem
eleicdo

111 SEGURANCA ALIMENTAR (As questdes desse bloco devem ser respondidas pelo
responsavel pelo preparo de alimentos na familia)

1. Sua familia participa de algum programa governamental, como o Bolsa Familia ou recebe
cesta basica? (x) Nao ( ) Sim.

2. De onde vém os alimentos consumidos pela familia? ( x ) compra no comércio ( )
producdo familiar ( ) troca ( ) doagdo ( ) auxilio governamental (cesta basica ou outro)

Agora vou fazer algumas perguntas sobre alimentacéo, relacionadas com o gasto de
dinheiro para comprar comida. Elas podem ser parecidas umas com as outras, mas é
importante responder todas elas, pois nds perguntamos em todas as casas.
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3. Nos ultimos 3 meses a (0) senhora (sr.) teve preocupacédo que a comida na sua casa
acabasse antes que a (0) senhora (sr.) tivesse condigdo de comprar, receber ou produzir mais
comida?

|__| Sim |_x_| N&o (passe para 5) |__| N&o sabe (passe para.5)

4. Com que frequéncia isto ocorreu?
|__| Em quase todos os dias |__| Emalguns dias | |Emapenas 1ou?2dias | | N&o sabe

5 Nos altimos 3 meses a comida acabou antes que a(0) senhora(sr) tivesse producéo ou
dinheiro para comprar mais comida ?
| |Sim |_x_| N&o (passe para 7) |__| N&o sabe (passe para 7)

6. Com que frequéncia isto ocorreu?

|__| Em quase todos os dias | _|Emalgunsdias | _|Emapenas1ou?2dias |_|
Né&o sabe

7. Nos ultimos 3 meses a(0) senhora(sr) ficou sem dinheiro (ou producéo) para ter uma
alimentacdo saudavel e variada?

|| Sim |_x_|N&o (passe para 9) |__| N&o sabe (passe para 9)

8. Com que frequéncia isto ocorreu?
|__| Em quase todos os dias |__|Emalguns dias | | Em apenas 1 ou 2 dias |__| N&o sabe

9. Nos ultimos 3 meses a(o) senhora(sr) teve que se arranjar com apenas alguns alimentos
para alimentar algum morador com menos de 20 anos (criangas e adolescentes) porque o
dinheiro ou a producéo acabou?

|| Sim |_x_| Nao |__|N&o sabe

10. Com que frequiéncia isto ocorreu?
|__| Em quase todos os dias |__| Em alguns dias | |Emapenas 1ou2dias | | N&o sabe

IV. CONDICOES SOCIOECONOMICAS E DE MORADIA

Agora vou fazer algumas perguntas sobre a situacdo social e econdmica de sua
familia. Algumas perguntas sobre coisas que vocé tem em casa, como no censo, radio,
televisao, etc, mas sO vale o que estiver funcionando.

Na sua casa vocé tem e esta funcionando?

1. Radio: () Ndo; (x) Sim, quantos? 01

2. Geladeira : () Nao (x) Sim, quantos? 01

3. Freezer: () Ndo  (x) Sim, quantos? 01

4. Automovel (ndo conta veiculos usados para fins profissionais) () Ndo (x) Sim, quantos?
01

5.Méquina de lavar roupa (ndo conta se for tanquinho) () Nao (x) Sim, quantos? 01

6. Video/DVD: () Néo (x) Sim, quantos? 01
7. TV colorida: () Nao (x) Sim, quantos? 02

8. Banheiro: () Ndo (x) Sim, quantos? 01

9. Empregado mensalista: ( x ) Nao ( ) Sim, quantos?
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10. Qual o principal tipo de instalacdo sanitaria da moradia? ( ) Nao tem(vala ou céu aberto)
( )Fossa comum/rudimentar () Fossa séptica (X) Rede de esgoto da prefeitura

11. Possui energia elétrica em casa?: ( ) Nao ( x ) sim

12. Possui acesso a internet em casa? (x ) Nao () sim

13. Qual o destino do lixo da sua casa? ( X ) queima no quintal ( ) queima em outro local.

( ) enterrano quintal ( ) enterraem outro local. Onde?
( ) joganabeiradorio ( )jogaem terreno baldio. Onde?
( x)é recolhido pela prefeitura ou outro érgao

14. Vocés na sua familia pagam algum tipo de plano de saude? |_x_| Ndo |__| Sim. Qual?

15. Qual a principal fonte de renda da sua familia? Lavoura/Producédo Animal

16. A familia tem outra fonte de renda, por exemplo, pensdo, aluguel, aratesanato, aluguel de
maquinario agricola, aposentadoria, bolsa familia, ou outros? | |N&o | x_| Sim.
Aposentadoria

17. Quanto da renda familiar € gasto com comida? Aproximadamente 700 reais a0 més

V. AMBIENCIA DA LOCALIDADE/COMUNIDADE

Observar ou perguntar na localidade a existéncia de:
1.Telefone Publico: (x ) ndo () sim. Onde?
2. Igrejas ou centro religioso: ( ) ndo ( ) sim. Catolica ( x) sim. Evangélicas ( )sim
outra. Especificar:
3. Creche: ( ) ndo (x ) sim

4. Comércio préximo: ( x ) Nao ( )padaria/mercearia ( )bar/botequim

5. Qutras instituicOes sociais: ( X ) Ndo ( )Associacbes ( )Biblioteca ( )Outros.
Especificar:
6. Area de lazer/esporte: ( )Quadra esportiva (x ) Campo de futebol
(' )Outros. Especificar:
7. Marcos naturais, como rios ou cachoeiras: ( ) ndo ( x ) sim. Especificar: Rio Macaé

8. Pretende investir na producdo no proximo ano? ( ) ndo ( x ) sim. Para qué? ( ) agregar
valor; (x ) ampliar a producéo; ( ) diversificar a producao

9. Pretende usar financiamento para isso? () sim; ( X ) néo

10. O senhor recebe algum tipo de apoio da secretaria de agricultura de seu municipio? ( )
ndo (x )sim. Qual? Vacinacao dos animais e atendimento veterinario

11. Seu nivel de satisfacdo com a atuacdo da secretaria de agricultura de seu municipio é
( )muito ruim  ( )ruim ( )Indiferente (x)bom ( )muito bom

12. Caso a resposta acima seja negativa, por qué?

13. A secretéria de agricultura realiza algum tipo de curso de capacitagdo? ( ) sim ( x ) ndo
Citar:
14. O(A) senhor(a) recebe algum tipo de apoio da EMATER? ( x ) ndo ( ) sim. Qual?

15. Seu nivel de satisfagdo com a atuacdo da EMATER é ( )muito ruim (' )ruim
(X)Indiferente () bom ( )muito bom

16. Caso a resposta acima seja negativa, por qué?
17. O Sr. J& participou de algum curso de capacitacdo? ( ) sim ( X ) ndo. Qual?

18. O (A) senhor(a) achou estes cursos proveitosos? ( )ndo ( )um pouco ( )sim
19. O sr. Gostaria de participar de algum curso de capacitagdo? ( x ) sim () ndo. Qual?
Boas Praticas na producéo de queijo e leite.
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ANEXO B. Questionario do ordenhador

Perfil do ordenhador

1.Nome: XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX
2.ldade: 36 anos

3.Sexo: (x)M()F

4.Alfabetizado: ( ) sim ( x) ndo
5.Escolaridade: ndo

6.N°. de filhos: 0

7.Tempo na atividade leiteira: 26 anos

Conhecimentos do ordenhador

8. Ja fez algum curso em Boas Praticas na Producéo de leite?

( ) Sim (x) Néo

9. Perguntar ao ordenhador quais sdo os testes realizados para atestar a qualidade do leite?

( ) Gordura ( ) Acidez () indice Crioscdpico ( ) Antibitico ( ) CMT

( ) Densidade ( ) Redutase ( ) Teste da Caneca de fundo escuro ( ) CTP ( ) Outro __ (x)
N&o sabe

10.0 que o ordenhador sabe sobre CCS (Contagem de Células Somaéticas)?

( ) sabe o significado deste termo

() teste de avaliacdo de qualidade do leite

() teste realizado na industria (mas ndo sabe ao certo)

( x) ndo sabe do que se trata

11.Durante a conversa o ordenhador demonstrou deter informacdes sobre:

( ) valor nutricional do leite

( ) composicao quimica do leite

( ) peso do leite e lacteos no agronegocio

( ) Outro
(x) N&o demonstrou conhecimento sobre o assunto

12.Ele conhece e sabe 0 que é abordado na Instru¢cdo Normativa 62/2011?
( ) Sim (x) N&o ( ) Ja ouviu falar

13.Quial a solucédo para melhorar a qualidade do leite?

Lavar bem os utensilios com cloro

14. Manejo nutricional:

( ) Cana com uréia ( ) Silagem ( ) Pastagem

( ) Concentrado ( ) Pastejo rotacionado ( ) Feno

( ) Manejo intensivo de Pastagem ( x ) Cevada ( ) Cana-de-agucar

15. Séo adotadas praticas sustentaveis na producao de forragens?
(x)Sim () N&o ( ) As vezes

16. Fornecedores de insumos adotam praticas sustentaveis?
( ) Sim () N&o ( x) Nao sabe

17. H& oferecimento didrio adequado de agua e alimentos aos animais, em quantidade e
qualidade? .
(x)Sim () Néo ( ) As vezes

18. Alimentos sdo armazenados adequadamente?
57



() Sim (x) N&o () As vezes

19. Alimentos mofadog sdo descartados?
() Sim (x)Nao ( ) As vezes

Manejo sanitario animal:

20.Existe um controle sistematico para mastite:
( ) Sim (x) Néao

Qual?
Frequéncia

21.Existem registros deste controle?
( ) Sim (x) Nao

22.Vacinacgdo:
(x) Anti-rabica ( x ) Brucelose ( x ) Febre Aftosa ( ) Clostridioses ( )IBR
( ) Outra

23.0 combate a endo e ectoparasitos é feito na época certa?
() Sim () N&o ( x) As vezes. Quais sdo os produtos utilizados? Cipermetrina.

24.Tem sido observado o prazo de caréncia para a utilizacdo do leite apds o uso de
medicamentos nas vacas, ou seja, o leite de animais doentes ou em tratamento € descartado?
(x)Sim () N&o ( ) As vezes

25.E realizado tratamento das vacas secas?
( )Sim (x) N&o () As vezes

26. Animais doentes sé}o isolados?
(x)Sim () Néo ( ) As vezes

27. Incidéncia de doencas?
( ) Sim (x) N&o. Quais?

Conhecimentos do ordenhador sobre BPA

1) Quais cuidados devemos ter com a caixa d’agua da sua casa ou associacio:
1. Né&o deve ser lavada e desinfetada.

2. Limpa 1 vez por ano ou 1 vez a cada 2 anos.

3. Lava e desinfeta de 6 em 6 meses.

2) O cesto de lixo da sua cozinha fica:

1.Aberto e sem saco plastico.

2.Com tampa e sem saco plastico ou sem tampa e com saco plastico.
3.Com tampa e com saco plastico.

3) Vocé controla as pragas (moscas, baratas) da sua cozinha:
1. Matando a praga que vOceé avistou.

2. Procurando o foco e jogando inseticida no local.

3. Fazendo uma desinsetizacdo com regularidade..
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4) Na sua cozinha:

1. Sempre ha a presenca de gatos e/ou cachorros.
2. As vezes ha a presenca de gatos e/ou cachorros.
3. Nunca ha gatos e/ou cachorros.

5) Quando estd manipulando alimentos vocé:

1. Canta ou conversa com todos que aparecem ao seu lado.

2. Conversa com aqueles que aparecem ao seu lado apenas de vez em quando.
3. Procura ndo conversar para nao prejudicar a qualidade do alimento que vocé esta
manipulando.

6) Se vocé esta manipulando alimentos e da uma vontade de fumar, vocé:

1. Fuma, mas deixa o cigarro num cantinho na pia.

2. Fuma, mas lava as mdos com agua sempre que tem um tempinho.

3. Para de manipular o alimento, sai da cozinha para fumar e, antes de voltar a
manipular, lava as médos com agua e sabao.

7) Ao sair do banheiro vocé:

1. N&o lava as méos.

2. Lava as mdos com agua.

3. Lava as mdos com agua e sabdo.

8) Enquanto vocé estd manipulando alimentos, os seus cabelos:
1. Ficam soltos.

2. Ficam presos.

3. Ficam protegidos por uma rede ou lenco.

9) Se vocé vai manipular alimentos e estd com as unhas compridas e pintadas, vocé:
1. Deixa as unhas compridas e com esmalte.

2. Tira 0 esmalte.

3. Tira 0 esmalte e corta as unhas.

10) Quando vocé interrompe a manipulacao de algum alimento para atender ao telefone,
ou ainda, mexer com dinheiro, vocé:

1. Volta a manipular o alimento sem lavar as maos.

2. Lava as mdos com agua.

3. Lava as méaos com agua e sabao.

11) Antes de iniciar a manipulacédo de um alimento, vocé:
1. N&o lava as méos.

2. Lava as mdos com agua.

3. Lava as maos com agua e sabao.

12) Quando vocé manipula alimento, vocé:
1. Sempre usa reldgio, anéis, brincos.
2. Eventualmente usa reldgio, anéis, brincos.
3. Nunca usa reldgio, anéis, brincos.
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13) Quando sua familia se retne e vao todos para a cozinha, para preparar peixe ou
mariscos, ou mesmo uma refei¢gdo, como se comportam?

1. Chegam na sua casa, vao direto para a cozinha e iniciam a tarefa sem lavar as maos.

2. Chegam na sua casa, vao para a cozinha e iniciam a tarefa apds lavar as mdos com agua.

3. Chegam na sua casa, vao para a cozinha e iniciam a tarefa apos lavar as maos com
agua e sabdo.

Lista de verificacdo geral

I. Higiene das instalacGes

1. Existe pediltvio para os animais? ( ) Sim ( x ) N&o ( ) As vezes

2. Existe local para lavagem das botas dos ordenhadores? ( )Sim ( x ) N&o ( ) As vezes

3. Existe local para lavagem de m&os dos ordenhadores? ( )Sim ( x ) N&o ( ) As vezes

4. O estabulo leiteiro esta longe de fontes de mau cheiro ou outros focos de contaminacgéo?
( )Sim (x) N&o () As vezes

5. Existe sala de ordenha na propriedade? ( X ) sim ( X ) ndo

6. As salas oferecem boas acomodagdes sem estresse para as vacas, boa iluminagdo, limpeza,
pé direto adequado e boa ventilacdo? ( )Sim ( ) N&o ( x ) Parcialmente

7. Os pisos da sala de ordenha e dos currais sdo de material antiderrapante? ( )Sim ( ) Nao
( ) Parcialmente ( ) terra ( ) Calcamento ( x) Concreto

8. Os pisos possuem declividade suficiente para o escoamento das aguas e dejetos? ( )Sim
(x) NZo () As vezes

9. Os ralos s&o adequados? ( )Sim (x ) N&o ( ) As vezes

10. As paredes sdo revestidas de material impermeéavel, permitindo facil limpeza? ( )Sim (x)
N&o ( ) Parcialmente

11. A sala de ordenha é coberta? ( x )Sim ( ) Néo ( ) Parcialmente

12. O teto apresenta boas condicdes higiénicas? ( )Sim ( x ) Nao ( ) Razoaveis

13. O teto apresenta boa integridade? ( )Sim ( x ) Nao

14. As dependéncias possuem agua com fartura e mangueiras de pressao para facil limpeza do
local? ( x )Sim ( ) N&o ( ) As vezes

15. O estabulo possui instalacGes sanitarias para os empregados? ( )Sim ( x ) Nao

16. As instalagdes sanitarias possuem acesso indireto para as demais instalagcdes? ( )Sim ( x)
Nao

17. Existem lavatorios nos sanitarios? ( )Sim (x ) Nao

18. Os lavatorios possuem sabdo e sanificante para as maos? ( )Sim ( x ) N&o ( ) As vezes
19. Existe fossa séptica para as instalacdes (banheiros)? ()Sim ( x ) Nao

20. A sala de leite (refrigeracdo e estocagem) tem portas e janelas protegidas com telas a
prova de moscas? ( )Sim (x ) Nao ( ) As vezes

I1. Operac0es de ordenha

21. A limpeza da sala de leite é adequada? ( )Sim ( x ) N&o ( ) Razoavel

22. Na ordenha se observa o descarte dos trés primeiros jatos de leite em caneca de fundo
escuro? ( )Sim (x) Nao ( ) As vezes

23. As vacas suspeitas ou com mastite tém sido ordenhas por ultimo e o leite descartado?
(x)Sim () N&o () As vezes

24. Os tetos sujos sdo lavados? ( x )Sim ( ) N&o (x ) As vezes

25. S&o secos com toalhas de papel descartavel? ( )Sim (x ) N&o ( ) As vezes

26. E realizado o pré-dipping? ( )Sim ( x ) N&o ( ) As vezes. Produto utilizado

27. Apb6s a ordenha é feito o pos-dipping? ( )Sim ( x ) N&o () As vezes. Produto utilizado
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28. As vacas sdo mantidas de pé ap6s a ordenha? ( )Sim (x ) Nao ( ) As vezes

29. Os animais com mastite possuem alguma identificagéo ou registro? ( )Sim ( x ) N&o ( )
As vezes

30. Integridade dos latdes? ( ) Boa ( )Ruim ( x) Variavel

31. Higiene dos latbes? ( ) Boa ( x )Ruim ( ) Variavel

32. Integridade das teteiras? ( ) Boa ( )Ruim ( ) Variavel Na&o se aplica

33. Higiene das teteiras? ( ) Boa ( )Ruim ( ) Variavel Na&o se aplica

34. Integridade da linha de ordenha? ( ) Boa ( )Ruim ( ) Variavel N&o se aplica

35. Higiene da linha de ordenha? ( ) Boa ( )Ruim ( ) Variavel Na&o se aplica

36. A pressédo de sucgdo da ordenhadeira mecénica é adequada? ( )Sim ( ) N&o ( ) Variavel
Qual a pressao empregada? Nao se aplica

37. A manutencdo dos equipamentos é feita: ( ) De acordo com o fabricante ( ) Sempre que 0
responsavel  julgar necessario () Quando ocorrem  problemas.  Quais?
( ) Semestral ( ) Anual ( )
Outros Nao se aplica

38. Quando as teteiras foram trocadas pela Gltima vez? Na&o se aplica

39. Recipiente para armazenamento do leite ordenhado: ( ) Balde ( ) Balde + Tanque de
expansédo ( x ) Balde + Galéo ( ) Outro

40. O leite sofre algum tratamento térmico em até 3 horas apds a ordenha? ( x )Sim ( ) Néo
41. No caso de falta de energia elétrica publica, as atividades (como ordenha, refrigeracéo,
etc.) podem ser mantidas? ( )Sim ( x ) N&o ( ) As vezes/ parcialmente

42. Os equipamentos e utensilios sdo higienizados devidamente apds o uso? ( )Sim ( x ) Nao
( ) As vezes

43. Os equipamentos e utensilios sdo armazenados protegidos de contaminag¢&o? ( )Sim ( x )
N&o ( ) As vezes

44. E utilizada agua quente? ( )Sim (x ) N&o ( ) As vezes - Temperatura: °C

45. As pessoas envolvidas na limpeza sdo capacitadas para a tarefa? ( )Sim (x ) Ndo ( ) As
vezes

46. Quais o0s produtos sdo utilizados e qual a freqiéncia? ( ) Detergente Acido
() Detergente Alcalino ( x) Detergente neutro
() Sanificante
47. Material de limpeza apropriado?

( )Sim (x ) N&o ( ) As vezes/alguns

48. Material de limpeza exclusivo? ( )Sim (x ) N&o ( ) As vezes

49. A agua utilizada para a limpeza dos tetos e equipamentos de ordenha é potavel? ( )Sim
(x) N&o () As vezes

50. Tém sido feitos exames fisico-quimico e bacteriologico da agua utilizada na ordenha? (
)Sim (x) N&o ( ) As vezes

51. S&o feitas periodicamente higienizacdo nos reservatorios de agua? ( )Sim ( x ) Nao

52. S&o feitas por pessoal especializado? ( )Sim (x ) N&o ( ) As vezes

53. Os reservatorios de agua sdo tampados? ( )Sim (x ) N&o ( ) As vezes

54. Origem desta agua? ( )Poco proprio ( x ) Nascente na propriedade ( )Nascente na
propriedade (encanada) ( ) Encanada — publica ( ) Caixa d’agua exclusiva para a sala de
ordenha

55. Qual o destino final dos efluentes para uso pessoal e das praticas de ordenha?
Diretamente no solo.

I11. Meio Ambiente

56. H& algum programa de reducdo, reciclagem ou reutilizagdo de residuos e poluentes
ambientais na propriedade? ( )Sim (x) N&o () As vezes
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57. Insumos como agua e nutrientes e também os recursos energéticos sdo utilizados de forma
eficiente e sustentavel? ( )Sim (x) Na&o () As vezes

58. Produtos fitossanitarios, medicamentos veterinarios e fertilizantes sdo apropriados para
evitar contaminacdo do meio ambiente? ( )Sim (x) N&ao

IV. Controle de pragas

59. Tem sido feita a limpeza dos locais em torno das instalacBes leiteiras para impedir a
proliferacdo de pragas? ( )Sim ( x) N&o ( ) As vezes

60. Existe um programa de controle de pragas, principalmente de roedores, na propriedade
rural? ( )Sim (x) N&o ( ) As vezes

61. A aplicacdo de produtos quimicos usados para 0 combate das pragas € feita por pessoas
treinadas? ( )Sim ( ) Ndo ( ) As vezes. Qual é o produto utilizado? N&o se aplica

V. Pessoal

62. Os trabalhadores se apresentam com uniformes limpos e cabelos protegidos? ( )Sim ( x)
Ndo ( ) Asvezes

63. Realizam higienizacdo das maos antes de comecar os trabalhos? ( x )Sim ( ) N&o ( ) As
vezes

64. Limpam as maos sempre que necessario, durante a ordenha? ( )Sim ( x ) N&o ( ) As
vezes

65. Sdo feitos exames de salde dos funcionarios da ordenha, esses exames sao arquivados?

( )Sim (x) N&o () As vezes

66. O ordenhador se limita a operacdo de ordenha, ndo manuseando os animais na sala de
ordenha? ( )Sim (x) N&o ( ) As vezes

67. Os ordenhadores usam anéis, pulseiras, reldgios, e/ou outros adornos que possam cair
sobre os vasilhames de leite? ( )Sim ( ) N&o ( x ) As vezes

68. Os ordenhadores mantém héabitos como cuspir, mascar, fumar, etc., durante a ordenha? (
)Sim (x ) Nao () As vezes

69. Sdo realizadas capacitaces especificas para os ordenhadores? ( )Sim ( x ) N&o ( ) As
vezes

VI. Producéo

70. Numero de ordenhas diarias: (x)1 ( )2 ( )3

71. Horéarios das ordenhas: Entre 6h e 6:30 horas

72. Método de ordenha: ( x ) Manual ( ) Mecanica

73. Média total de producéo (litros de leite/dia): 150 L

74. Destino do leite: ( ) Laticinio. Qual? . Preco/Litro: R$ 2,00/L
(x) Outro — Carta de clientes préprios. Venda na porta da casa destes.
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ANEXO C. Plano do curso de capacitacdo de manipuladores

Plano do curso de capacitagdo em Boas Préaticas na Producdo de Leite e Fabricacdo
de Queijos

PUBLICO — Ordenhador e proprietario de uma fazenda em Cachoeiros de Macaé
PERIODO — Maio de 2014

DURACAO - 8h

1. OBJETIVO:

Informar os funcionarios de uma propriedade leiteira de Casimiro de Abreu a respeito
da importancia da utilizacdo de BPF em alimentos, apresentando defini¢cdes importantes sobre
o0s perigos envolvidos e doencas transitidas por alimentos.

Mais especificamente, buscou-se capacitacdo do publico em Boas Préticas na ordenha
de leite e fabricacdo de queijos, sobretudo a partir do uso do kit de ordenha comercial da
Embrapa. Procurou-se ainda abordar topicos especificos sobre os processos de formalizacdo
desses produtos diante do MAPA, considerando a legislacédo vigente.

2. CONTEUDO PROGRAMATICO DO CURSO:
2.1.1. Introducdo do treinamento e abertura

2.1.2. Apresentacdo dos participantes

2.1.3. Apresentacdo do conteudo programatico
2.2.1. Doencas transmitidas por alimentos (DTA) e formas de contaminacéo
2.2.2. Definicdo da qualidade sanitaria de alimentos
2.2.3. Tipos de contaminacdo de alimentos

2.2.4. Tipos de doencas transmitidas por alimentos
2.2.5. Vetores e focos de contaminacgao

2.2.6. Controle da contaminagéo

2.2.7. Manipulador de alimentos

2.2.8. Conduta higiénica do manipulador

2.3.1. Boas Préticas de Manejo na ordenha

2.3.2. Vinte passos para uma ordenha higiénica
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2.3.3. Apresentacéo do kit ordenha higiénica
2.3.4. Legislacdo em servigos de alimentacao
2.3.5. Instrugdo Normativa 62/2011

2.3.6. Selo de Inspecdo do MAPA

2.3.7. Instalacéo e instrucdo de uso do kit ordenha higiénica (sessdo préatica)

3. RECURSOS DIDATICOS

- Notebook

- Apresentagéo de slides
- Apresentacdo de videos
- Cartilhas do kit ordenha
- Kit ordenha higiénica
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ANEXO D. Certificado do curso de capacitagao

(" Universidado Fedora do Feo do Janaino

ERTIFICADO

Certificamos que o produtor participou do

Curso de Boas Praticas na Producdo de Leite e Fabricacdo de Queijos,

promovido pelo projeto “Capacitar para Transformar”, sob coordenacdo da

Profa. Dra. Arlene Gaspar, no periodo de com carga horéria
de
Luiz Felipe Branddo Augusto Profa. Dra. Arlene Gaspar
Mestrando PPGCTA — UFRRJ UFRJ - Macaé
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ANEXO E. Guia para registro oficial de produtos de origem animal

GUIA DE INFORMAGOES PARA REGISTRO DE INDUSTRIAS DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

REGISTRO, RELACIONAMENTO E TRANSFERENCIA:

Propriedades e Estabelecimentos sujeitos a registro:
- Matadouro-Frigorifico;

- Fabrica de Conservas;

- Entreposto de Cames e Derivados;

- Fabrica de Conservas de Pescado;

- Entreposto de Pescado;

- Granja Leiteira;

- Estabulo Leiteiro:

- Usina de Beneficiamento;

- Fabrica de Laticinios;

- Entreposto de Laticinios;

- Granja Avicola;

- Fabrica de Conservas de Ovos;

- Entreposto de Ovos;

- Apiario;

- Entreposto de Mel e Cera de Abelhas;
- Fabrica de Produtos ndo Comestiveis.

Estabelecimentos sujeitos a relacionamento:
- Casa Atacadista;

- Entreposto - Frigorifico;

- Posto de Refrigeracao.

DOCUMENTOS (ORIGINAIS OU COPIAS AUTENTICADAS)
MECESSARIOS PARA O REGISTRO OU RELACIONAMENTO DE
PROPRIEDADES/ESTABELECIMENTOS:

1. Requerimento solicitando a vistoria inicial do local (terreno ou instalagdes),
encaminhado a CCP.

2. Alvara da Prefeitura Municipal.

3. Boletim de Ocupac&o e Funcionamento (BOF) ou Certificado de Inspecao
Sanitaria (CIS) da Secretaria Municipal de Sadde.

4. Contrato social da sociedade ou prova de inscricdo como empresario
individual na Junta Comercial.

5. Inscricdo Estadual.

6. CNPJ.

7. Planta Baixa dos diversos pavimentos com a localizagdo dos
equipamentos, na escala de 1:100.

8. Planta de Situacao na escala de 1:500.

9. Planta da Fachada e Cortes Longitudinal e Transversal na escala minima
de 1:50. Todas as plantas devem estar assinadas por Arquiteto ou Engenheiro
e pelo proprietario.

10. Memoarial Descritive do Projeto, assinado pelo Arguiteto ou Engenheiro e
pelo proprietario.
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11. Memorial Descritivo Econdmico-Sanitario, assinado pelo responsavel
técnico (Médico Veterinario) e pelo proprietario.

12. Laudo oficial dos exames fisico-quimico e microbioldgico da agua de
abastecimento (coletada da tormneira do interior da industria).

13. Aprovacdo do orgdo controlador do meio ambiente.

14. Indicacdo do responsavel técnico.

DOCUMENTOS PARA O REGISTRO DE PRODUTOQ(S):

1. Requerimento solicitando o registro do(s) produtos(s).

2. Croqui do(s) rotulo(s).

3. Memorial Descritivo do processo de fabricagao de cada produto,
informando a quantidade e percentuais da sua composigdo, assim como a
tecnologia empregada, assinado pelo responsavel técnico (Médico Veterinario)
e pelo proprietario.

OBS.: Os requerimentos de solicitacdo de Vistoria Inicial, Termo de
Concordancia, Vistoria Final, Registro de Produtos, Memorial Descritivo do
Projeto e Memarial Descritive Econdmico - Sanitario deverdo seguir os modelos
fornecidos pela CCP.

PROCEDIMENTOS IMPORTANTES:

Fazer um requerimento & Coordenadoria de Controle de Qualidade de
Produtos Agropecuarios Industralizados (CCP) solicitando a vistoria inicial do
local (tereno ou instalacdes), juntamente com o termo de concorddncia e o
DARJ pago da taxa de vistoria inicial.

A vistoria & em carater oficial e realizada por técnico da Secretaria de Estado
de Agricultura, Pecuaria, Pesca e Abastecimento (SEAPPA), que emitira um
Termo de Vistoria Técnica a ser anexado ao processo de registro ou
relacionamento, com as exigéncias que se fizerem necessarias.

Apresentar um croqui com metragem, identificacdo das dependéncias e
localizacdo dos equipamentos, para andlise quanio as condigbes de
operacionalidade e eventuais modificacdes a serem feitas.

Apresentados os documentos exigidos (original ou copias autenticadas), os
comprovantes de pagamento das taxas (por meio de DARJ) e com todas as
exigéncias cumpridas, devera ser solicitada a vistoria final que sera feita por
uma comissado formada por técnicos da SEAPPA.

ATENCAO

Antes da analise e aprovacao do croqui por esta Coordenadoria, ndo construa
ou modifique sua inddstria, assim como ndo confeccione os rotulos.
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DADOS QUE DEVEM CONSTAR NOS ROTULOS:

. Mome do produto
. Mome da firma
. Marca comercial do produto
. Classificacao do estabelecimento
. Endereco completo e telefone
. CNPJ
- Inscricdo Estadual
. “Deve ser pesado na presenca do consumidor” ou Conteldo liquido ou
Peso liguido ou Unidade
5. Lista de ingredientes {composicao, aditivos, condimentos, etc)
10. Peso da embalagem primaria
11. Identificacdo do lote
12. Data de fabricacdo
13. Validade
14. Temperatura de conservacdo
15. "Registrado na Secretana de Estado de Agricultura sob o n®000/00
16. INDUSTRIA BRASILEIRA
17. Informacdo nutricional do produto expressa por porgdo e indicacdo do Valor
Diario (V.D.) por percentual (%)
18. Marca oficial do 5.1.E.

=i (s p R ) P S B U

??,"I F"_E_GI'F;E

Jpas, 1cm de diametro 2cm de diametro fféﬁﬁ |%¢$é
“ 000 * para embalagem para embalagem &/ 000 /5
\as’ de até 250g de até 1kg | /

\amw/

para embalagem
de 1kg até 10kg

dcm de diametro
para embalagem
acima de 10kg
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Anexo XVIII
GOVERNO DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO
SECEETARIA DE ESTADO DE AGRICULTURA, FECl’.—iR.I.—'L, PESCA
E ABASTECIMENTO
SUPERINTENDENCIA DE DEFESA AGROPECUARIA

TERMO DE CONCORDANCIA

A empresa legalmente constituida / pessoa fisica

estabelecida com o ramo de atividade

sito a

Erdinips CoTghie

. municipio CEP - . UF

através de seu proprietario |/ repressntante legal & do Médice Veterinario
(Responsavel Técnico), CONCORDAM =m acatar todas as exigéncias contidas no
Regulaments da Inspecao Industrial & Sanitéria de Produtes de Origem Animal do
Estado do Rio de Janeiro — RISPOA/RY, aprovado pelo Decreto Estadual n® 38757
de 25/01/06 e demais legislacbes am vigor sobra a matéria, sem prejuizo de outras
que venham a ser determinadas.

Ficando ciente tambem que, qualguer ampliacdo remodelacdo ou construgdo nas
dependéncias ou instalag@es do estabelecimento !/ propriedade sé podera ser
realizada apos anallse & aprovacdo prévia do projeto pelo drgao de inspecao
estadual.

i de de
Lozl Ciata
Propristans ! Regpresentame Legal =5
D Vo 0 (PSPl ved Tt | CRMY

ChEnanan & carinbed

Via inica
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Anexo XIX
GOVERNO DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO
SECRETARIA DE ESTADO DE AGRICULTURA, PECUARIA, PESCA

E ABASTECIMENTO
SUPERINTENDENCIA DE DEFESA AGROPECUARIA

Ao Excelentissimo. Senhor Secretario de Estado de Agricultura,
Pecuaria, Pesca e Abastecimento

Eu, ;

proprietario ou representante legal do estabelecimento [ propriedade

10 | Maz 00 ESMDOSHem) ou Fropnedale
CPF/CNPJ/SIE , Insc. Est.
Reg JUCERJA , sitoa

Endersgo Corpiely

municipio o GEPS
telefones
classificada(o) como ., em cumprimento as
disposicdes contidas no Decreto(E) n® 38.757/06 e na Lel(E) n°® 3.345/99, vem
requerer a:

{ ) VISTORIA INICIAL PARA PESSOA FiSICA

( ) VISTORIA INICIAL PARA PESSOA JURIDICA
( ) VISTORIA FINAL

( ) TRANSFERENCIA DE RESPONSABILIDADE
( ) ALTERAGAO DE ENDERECO

{ ) REATIVAGAO DE FIRMA PARALISADA

( ) INCLUSAO DA ATIVIDADE INDUSTRIAL DE
( ) RECLASSIFICAGAQ PARA

Fico ciente que qualquer ampliagdo, remodelacdo ou construgde nas dependéncias
ou instalacdes do estabelecimento/propriedade sé podera ser realizada ap6s analise
e aprovacao prévia do projeto pelo 6érgao de Inspec¢io Estadual.

de de

Lol Oua

Fropraniio ( Regrasentants Legal

OBSERVACOES:
- No caso de transferéncia de responsabilidade, a firma antecessora denomina-se
SIE

Razbo Social

- O Presente requerimento devera vir acompanhado do recolhimento das respectivas taxas.

Via ninica
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Anexo XX
GOVERNO DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO
SECRETARIA DE ESTADO DE AGRICULTURA. PECUARIA, PESCA
E ABASTECIMENTO
SUPERINTENDENCIA DE DEFESA AGROPECUARIA

Ao Excelentissimo. Senhor Secretario de Estado de Agricultura,
Pecuaria, Pesca e Abastecimento

Eu,

proprietaric ou representante legal do estabelecimento / propriedade

Nome | Razio Socal oo Extabeec memic ou Froprecace

CPF/CNPJ/SIE . Insc. Est
Reg. JUCERJA sito a
Enderego Compieny
municipio ., CEP:
telefones
classificadajo) como . em cumprimento as

disposi¢ées contidas no Decreto(E) n® 38.757/06 e na Lei(E) n® 3.345/99, vem
requerer a:

{ ) REGISTRO(S) DE PRODUTO(S)"

{ ) INCLUSAO(OES) DE ROTULO(S)"*

{ ) ALTERAGAO(OES) DE ROTULO(S)

Fico ciente que qualquer(quaisquer) modificacdo(des) no(s) rotulo(s) s6 podera(do)
ser(em) realizada(s) apos analise(s) e aprovacdo(Bes) prévia(s) pelo Orgdo de
Inspecdo Estadual.

de de

Locw Lara

Froprstane | Hepesaectanie Legal

OBSERVACOES:
- "0 Presente requenmento devera vir acompanhado do recolhimento da respectiva taxa.

- ** Informar o n° do Processo de Registro (E-02/ )

Via anica
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TS
GOVERNO DO ESTADO DO RIO DE JANEIRD
SECRETARIA ESTADUAL DE AGRICULTURA, PECUARIA, PESCA E ABASTECIMENTO
SUPERINTENDENCIA DE DEFESA AGROPECUARIA
COORDENADORIA DE CONTROLE DE QUALIDADE CE PRODUTOS AGROPECUARIOS INDUSTRIALIZADOS
SERVICO DE INSPECAQ ESTADUAL [SIER])

MEMORIAL DESCRITIVO ECONOMICO-SANITARIO

1, Afastamento das vias ptiblicas a criténo do Servigo de Inspesao Estadual:

vk WP

I

Pe-direito de acordo com o preconizado na legislacio vigente:
Piso liso, resistente, de cor clara. livre de defetos ou rachaduras:
Paredes azulejadas com cantos armedondados:
Teto com forro de cor clara, liso, impermeavel, livie de umidade ou descascamento;
Portas com superficie lisa. lavavel. nao podendo ser de madeira:
Janclas de material impermeavel (ndo podendo ser de madeia). com relas milimétricas & prova de
insetos!
Ventilagio de modo que proporcione ambiente livie de fumagas ¢ da condensagio de vapores;
TNuminagao (lampadas com protetores a prova de estilhagamento em toda mdustria):
, Camara frigorifica sem ralo ¢ com rermonictro;
. Canaletas gradeadas ¢ ralos com tampas:
. Equipamentos e utensilios de matenal inox:
. Patio (arca externa) pavimentado:
. Delimitacdo do perimetro do estabelecimento:
. Identificar o simbolo do registro do SIE na <ntrada do estabelecimento. de cor preta ¢ tamanho
compativel:
. Vestiarios com anmarios ¢ sanitarios sem comunicagio direta com a indistria;
. Procedéncia da agua de abastecimento (rede piiblica. poco aresiana. ete.):
. Auséncia de fonte produtora de man cheiro ou poluidora de qualquer natueza nas proximidades;
. Auséncia de lixo ou de objetos em desuso na area interna ¢ nos arredores da indastria:
. Destino adequado dos residuos;

. Auséncia de moradia no corpo industrial (incluindo outros pavimentos).

D¢ acordo
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e
GOVERNO DO ESTADOD DO RIC DE JANEIRO
SECRETARIS ESTADUAL DE AGRICULTURA, PECUARIA, PESCA E ABASTECIMENTO
SUPERINTENDEMCIA DE DEFESA AGROPECUARIA
CODRDENADORIA DE COMTROLE DE QUALIDADE DE PRODUTOS AGROPECLARIOS INDUSTRIALIZADDS

SERVICO DE INSPECAD ESTADUAL [SIE'R])

MEMORIAL DESCRITIVO DO PRODUTO

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

SIE OU N° DO PROCESSO:

RAZAO SOCIAL

ENDERECC:

CLASSIFICACAD:

TELEFONES:

IDENTIFICACAOQ DO PRODUTO

DEETGNA(;'ELD DE VENDA (NOME DO PRODUTO):

MARCA COMERCTAL:

TIPO DE ROTULO / EMBALAGEM (MATERIAL):
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MNGREDIENTES (MATERIA-PRIMA E ADITTVOS) E PERCENTUAL DO TIS0 DE CADA TIM:

PROCESSO DE FABR_IIC'.'—"J;'ED { DESCEEVER. DESDE A R.EE'EP'!;'_ELU DA MATERIA-PRIMA
ATE A E_‘{FEDI{:AD DO PRODUTO PRONTO
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ESTOCAGEM DO PRODUTO PRONTO E TEMPERATURA DE ESTOCAGEM

TFANSPORTE DO PRODUTD FINATLS

ASSINATURA DO PROPRIETARIO QU REPRESENTANTE LEGAL

ASSINATURA E CARIMBO DO CRMV DO MEDICO VETERTNARIO

LOCAL E DATA
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MEMORIAL DESCRITIVO DO PROJETO

MNome da finna, do proprietario ou arrendatario;
Localizacdo do estabelecimento (endereco completo e telefone, se existente);
Classificacio do estabelecimento (tipo de atividade);
Responsavel pelo projeto;
Area do terreno, area a ser construida e area wtil:
Duracio provavel da obra;
Recuo do alinhamento da rua;
Pé-direito;
. Fundagdes;
10. Argamassa;
11. Revestimento geral;
12. Madeiramento e cobertura;
13. Forro;
14. Portas (dimensdes e material. incluindo das camaras frigorificas);
15. Esquadiias;
16. Natureza do piso e material de impermeabilizacio das paredes;
17. Pavimentacgio;
18. Ij’ﬁ:ltma geral;
19 Agua de abastecimento:
A) procedéncia e volume de vazio
B) processo de captacio
() sistema de tratamento
D) capacidade dos depodsitos
E) distribuicio
20. Sistema de esgoto:
A) processo de depuracio, antes do desaguadouro final das aguas servidas.

e e S

Local e data

Assinatura do engenheiro ou arquiteto responsavel (com o carimbo do CREA)
e do proprietario.
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ANEXO F. Resolucdo SEAAPI n. 510

SECRETARIA DE ESTADO DE AGRICULTURA, ABASTECIMENTO,
PESCA E DESENVOLVIMENTO DO INTERIOR
ATO DO SECRETARIO

RESOLUCAO SEAAPI N° 510 DE 14 DE MARCO DE 2002.

DISPOE SOBRE A IMPLANTACAO, REGISTRO,
FUNCIONAMENTO, INSPECAO E FISCALIZACAO DA
INDUSTRIALIZACAO DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL, NO AMBITO DO PROGRAMA PROSPERARAGROINDUSTRIAS,
NO ESTADO DO RIO DE JANEIRO.

O SECRETARIO DE ESTADO DE AGRICULTURA, ABASTECIMENTO, PESCA E
DESENVOLVIMENTO DO INTERIOR, no uso de suas atribui¢des legais e considerando: A
necessidade de se estabelecer critérios e padrGes normativos para os produtos alimentares
oriundos das agroindustrias que compdem o Programa Social de Promo¢do de Emprego e
Renda na Atividade Rural - PROSPERAR/AGROINDUSTRIA; As Leis Federais e demais
Atos Normativos emanados do Ministério da Agricultura, que regulam a matéria em quest&o;
RESOLVE:

Art. 1° - A implantacdo, registro, funcionamento, inspecéo e fiscalizacdo de estabelecimentos
em propriedades rurais, destinados a industrializacdo por processos artesanais de produtos de
origem animal, a que se refere o Programa Social de Promoc¢do de Emprego e Renda na
Atividade Rural (PROSPERAR), aprovado pelo Decreto n°® 30.779 de 05 de marco de 2002,
obedecerdo as normas supletivas estabelecidas nesta Resolucdo.

Paragrafo Unico — SO poderdo ser registrados na Secretaria de Estado de Agricultura,
Abastecimento, Pesca e Desenvolvimento do Interior — SEAAPI pelo Projeto Prosperar 0s
seguintes estabelecimentos:

I. De carne: Fabrica de Conservas;

I. De leite: Fabrica de Laticinios de Leite de Vaca e Usina de Beneficiamento de Leite de
Cabra;

[11. De mel: Apiario;

IV. De ovo: Entreposto de Ovos de Galinha e Fabrica de Conservas de Ovos de Codorna;

V. De pescado: Entreposto de Pescado e Fabrica de Conservas de Pescado.

Art. 2° - Compete a Superintendéncia de Defesa Sanitaria, através da Coordenadoria de
Controle de Qualidade de Produtos Agropecudrios Industrializados (Servigo de Inspecéo
Estadual — SIE/RJ), a execucdo das atividades pertinentes ao cumprimento das normas
estabelecidas nesta Resolucéo, sob supervisdo superior da SEAAPI.

Art. 3° - Nenhum dos estabelecimentos relacionados no artigo 1° desta Resolucdo podera
processar e/ou comercializar produtos de origem animal sem prévio registro no SIE/RJ.
Paragrafo Unico — O deferimento de registro dependera de parecer prévio emitido em “Laudo
de Vistoria Inicial” ¢ “Laudo de Vistoria Final” do SIE/RJ.
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Aurt. 4° - Para concesséo do registro deveréo ser apresentados os seguintes documentos:
I. Requerimento a Coordenadoria de Controle de Qualidade de Produtos Agropecuarios
Industrializados, solicitando vistoria inicial;

I1. Vistoria inicial do terreno ou da construcao;

I11. Anexagdo dos documentos;

IV. Solicitacdo de vistoria final,

V. Vistoria final;

VI. Publicacdo em Diario Oficial do Estado;

VII. Concessdo do Titulo de Registro do estabelecimento;

8§ 1° - Poderdo solicitar o registro de estabelecimento as pessoas fisicas e juridicas.
8 2 ° - As pessoas fisicas, sera permitida a solicitacdo de registro, apresentando a seguinte
documentacéo:

I. Copia da Cédula de Identidade;

Il. Copia do Comprovante de Inscricdo no CIC / CPF — Cadastro de Pessoas Fisicas do
Ministério da Fazenda;

I11. Boletim de Ocupacédo e Funcionamento (B.O.F) ou Certificado de Inspecdo Sanitaria da
Secretaria Municipal de Saude;

IV. Declaracao de Aptidao do Programa;

V. Comprovante de Inscrigdo na Secretaria de Estado de Fazenda e Controle Geral, como
Produtor Rural;

VI. Planta Baixa na escala de 1:100 com localizacdo de equipamentos;

VII. Memorial Descritivo do Projeto assinado por profissional habilitado;

VI1I. Memorial Descritivo Econdmico Sanitario assinado por um médico veterinario;

IX. Laudo do Exame fisico-quimico e microbiolégico da dgua de abastecimento.

§ 3°- As pessoas juridicas deverdo apresentar a seguinte documentacéo:

I. Alvara e Boletim de Ocupacdo e Funcionamento (B.O.F) ou Certificado de Inspecdo
Sanitaria da Secretaria Municipal de Salde;

I1. Contrato Social ou Declaragédo de Firma Individual,

I11. Inscrigdo Estadual;

IV. Declaracao de Aptidao do Programa;

V. CNPJ;

VI. Planta Baixa na escala de 1:100 com localizac¢do de equipamentos;

VII. Memorial Descritivo do Projeto assinado por profissional habilitado;

VII1. Memorial Descritivo Econémico Sanitario assinado por um médico veterinario;
IX. Laudo do Exame fisico-quimico e microbioldgico da agua de abastecimento.

Art. 5° - O produtor, responsavel pela industrializagcdo por processo artesanal de produtos de
origem animal, respondera civel e criminalmente por danos a salde publica, nos casos de dolo
ou culpa de sua parte no que diz respeito a higiene, adicdo de produtos quimicos e/ou
bioldgicos, uso indevido de préticas de beneficiamento, embalagens, conservagdo, transporte
e comercializacéo.

Art. 6° - Sera obrigatdria a comprovacdo de inspecdo sanitiria da matéria - prima para
industrializacdo através do processo artesanal, no caso de produtos carneos.

Art. 7° - O estabelecimento de processamento artesanal de produtos de origem animal, devera
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manter controle de qualidade do produto a ser comercializado, sendo facultado no érgédo de
inspecdo a coleta, acondicionamento e encaminhamento das amostras ao laboratério oficial ou
credenciado.

Paragrafo Unico — O SIE/RJ, podera estabelecer, a seu critério, as analises rotineiras
necessarias para cada produto beneficiado, inclusive, coletar novas amostras e repetir as
andlises que tecnicamente julgar conveniente.

Art. 8° - Cada tipo de produto devera ser padronizado, exigindo-se registro de cada formula
em separado, junto ao SIE/RJ, inclusive, com apresentacdo de croqui do rétulo.

Paragrafo Unico — Para concess&o do registro dos produtos sera necessaria a apresentacao de:
1. Requerimento a Coordenadoria de Controle de Qualidade de Produtos Agropecuarios
Industrializados, solicitando o registro dos produtos.

2. Croquis dos rotulos.

3. Memoriais descritivos dos produtos assinados por um médico veterinario.

Art. 9° - As instalagcdes do estabelecimento de industrializagdo por processo artesanal dos
produtos de origem animal, deverdo ser inspecionadas pelo S.I.E. e deverdo:

I. Localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de odores indesejaveis, de qualquer
natureza;

I1. Dispor de luz natural e artificial abundante, bem como ventilagdo suficiente, em todas as
dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgicas cabiveis, de modo a evitar-
se que os raios solares prejudiquem a natureza dos trabalhos dessas dependéncias;

I1l. Possuir pisos de material impermeavel resistente a abrasdo e a corrosdo, ligeiramente
inclinados, construidos de modo a facilitar a colheita e 0 escoamento de aguas residuais, bem
como permitir sua limpeza e higienizacao:

IV. Ter paredes lisas, impermeabilizadas com material de cor clara de fécil lavagem e
higienizacdo, numa altura de, pelo menos, 2 (dois) metros;

V. Possuir nas dependéncias de elaboracdo de comestiveis forro construido de modo a evitar o
acumulo de sujeiras e contamina¢do, podendo ser 0 mesmo dispensado nos casos em que a
cobertura proporcionar perfeita vedacdo a entrada de poeira, insetos, passaros e assegurar
uma perfeita higienizagéo;

VI. Possuir a altura do pé direito adequada para instalacdo dos equipamentos necessarios, nao
podendo ser inferior a 3 (trés) metros;

VII. Dispor de dependéncias minimas, respeitadas as finalidades a que se destinam, para
recebimento, industrializagdo, embalagem, deposito e expedicdo de produtos comestiveis,
sempre separadas, por meio de paredes totais, das destinadas ao preparo de produtos nédo
comestiveis;

VIII. Dispor de instalaches sanitarias e vestiarios proporcionais ao nimero de pessoas
envolvidas no processamento de produtos e com acesso para fora do corpo do
estabelecimento;

IX. Dispor, quando necessario, de dependéncias para administracdo, oficinas e depdsitos
diversos, separados, preferencialmente, do corpo industrial;

X. Dispor de mesas de material impermeavel e superficie lisa, tipo aco inoxidavel,
polipropileno, pedra de ardosia clara ou cimentado liso de cor clara, para os trabalhos de
manipulagéo e preparo de matérias primas e produtos comestiveis, montadas em estruturas de
material adequado, construidas de forma a permitir facil e perfeita higienizacao;

XI. Dispor de tanques, caixas, bandejas e quaisquer outros recipientes de material
impermeéavel, de superficie lisa e perfeita higienizagao;

XII. Dispor de rede de abastecimento de agua para atender, suficientemente, as necessidades
do trabalho industrial e as dependéncias sanitéria;
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XIII. Possuir sistema de provimento de &gua quente, vapor ou higienizagdo quimica com
produto aprovado pelo Ministério da Salde para desinfeccdo de equipamentos, utensilios e
vasilhames;

XIV. Dispor de redes de esgotos em todas as dependéncias;

XV. Dispor, nos locais de acesso as dependéncias de manipulacdo de comestiveis, de
lavatorios para higienizacdo das méos dos operéarios e das botas;

XVI. Possuir, qguando necessario, equipamentos frigorificos em nimero suficientes, segundo a
capacidade e a finalidade do estabelecimento;

XVII. Dispor de depoésitos adequados para ingredientes, embalagens, continentes, materiais
ou produtos de limpeza.

Art. 10 - O estabelecimento de industrializagdo por processo artesanal de produtos de origem
animal, tera os seguintes limites mensais de producao:

I. Fabrica de Conservas - até no maximo 5 toneladas;

I. Fabrica de Laticinios — até no maximo 1,5 toneladas de queijo ou até no maximo 6.000
litros de iogurte;

I11. Usina de Beneficiamento de Leite de Cabra - até 3.000 litros de leite;

IV. Apiério - até 700 litros de mel;

V. Entreposto de Ovos ou Fabrica de Conservas de Ovos de Codorna - até no maximo 2.500
duzias;

VI. Entreposto de Pescado ou Fabrica de Conservas de Pescado — até no maximo 6 toneladas.

Art. 11 — O transporte dos produtos, até a comercializacdo, devera ser efetuado em recipiente
isotérmico, quando o caso exigir.

Art. 12 — Além do previsto no Art. 9° da presente Resolucdo, os estabelecimentos de
processamento artesanal de produtos de origem animal, serdo adotadas as seguintes
providéncias gerais de higiene:

1 - Imediatamente apés a utilizacdo e depois de sofrerem o0s processos normais de
higienizacdo, todos os utensilios e equipamentos deverdo ser enxaguados com agua quente,
vapor ou produto quimico adequado;

2 - Os pisos e paredes deverdo ser mantidos limpos;

3 - As pessoas envolvidas na manipulagdo e processamento de alimentos deverdo usar
uniformes préprios, de cor branca, limpos, inclusive gorros e botas impermeaveis.

4 - Todos os funcionarios envolvidos no processo de producdo deverdo realizar exames
médicos semestralmente.

Art. 13 — A rotulagem do produto devera conter as informagdes preconizadas pela legislacdo
vigente bem como qualquer outra que possa ser instituida pelo programa.

Art. 14 — A caracterizacdo de qualquer tipo de fraude e/ou descumprimento das normas desta
Resolugdo ou da legislacdo vigente em vigor, acarretara no imediato cancelamento do
registro.

Art. 15 — Os casos omissos e as davidas que se suscitarem na aplicacdo da presente Resolucao
serdo resolvidos pelo Coordenador da Coordenadoria de Controle de Qualidade de Produtos
Agropecudrios Industrializados.

Art. 16 — Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo, revogadas as disposi¢des
em contrario.
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Rio de Janeiro, 14 de margo de 2002

CHRISTINO AUREO DA SILVA
Secretario de Agricultura, Abastecimento, Pesca e Desenvolvimento do Interior
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