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ste relato refere-se a uma atividade de Associagdo Riograndense de Empreendimentos
extensdo da Faculdade de Veterinaria de Assisténcia Técnica e Extensao Rural - Emater/
da Universidade Federal do Rio Grande RS, junto aos pecuaristas familiaresprodutores

do Sul - UFRGS, em parceria com a Queijo Artesanal Serrano, na regiao dos Campos

Fonte: https://pixabay.com/pt/queijo-circulo-circular-lacteos-2785/
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Figura 1: Regido objeto da atividade de extensao

de Cima da Serra, nordeste do Estado do Rio
Grande do Sul (Figura 1).! Esses pecuaristas,

em sua maioria descendentes de portugueses,
produzem um tipo de queijo cuja receita vem
sendo passada de geragdo a geragdo ao longo dos
ultimos duzentos anos. Sua fabricagéo, segundo
Cruz et al. (2008), possivelmente remonte a

1. De acordo com o Decreto n° 48.316, de 31 de agosto de 2011,
que regulamenta a Lei n° 13.515, de 13 de setembro de 2010, séo
considerados pecuaristas familiares os produtores que atendem
cumulativamente aos seguintes critérios: tenham como atividade
predominante a cria ou a recria de bovinos e/ou caprinos e/ou bu-
balinos e/ou ovinos com a finalidade de corte; utilizem na produ-
¢ao trabalho predominantemente familiar, podendo utilizar méo
de obra contratada em até cento e vinte dias ao ano; detenham a
posse, a qualquer titulo, de estabelecimento rural com area total,
continua ou nao, inferior a trezentos hectares tenham residéncia
no proprio estabelecimento ou em local préximo a ele; obtenham
no minimo setenta por cento da sua renda da atividade pecuaria
e ndo agropecudria do estabelecimento, excluidos os beneficios
sociais e os proventos previdenciarios decorrentes de atividades
rurais (RIO GRANDE DO SUL, 2011).

origem da povoagdo desta regido, a partir da
segunda metade do século XVIII, sendo compro-
vada por relatos a produgao expressiva deste
queijo ja em 1831 (ALVES, 2007).

Nesta época, a regido tornou-se importante por
fazer parte da rota dos tropeiros e foi por esta via
que o queijo passou inicialmente a ser comer-
cializado, normalmente através de trocas por
produtos provenientes de outras regides, como
café, agucar, arroz, sal, arame, tecidos e utensilios
domésticos (LUZ et al., 2011).

Assim como no passado, o Queijo Artesanal
Serrano ainda hoje é um produto extremamente
importante para a economia da regido, visto que,
para muitos produtores, a fabricagdo do queijo é
a principal fonte de renda familiar e, juntamente
com a pecudria de corte, pode representar metade
ou mais da sua renda bruta anual (RIES; LUZ;
WAGNER, 2012).

Devido as particularidades em seu processo de
fabricacao, suas caracteristicas, sua vinculagdo
com uma area geografica delimitada e com a
cultura dessa populagio, acrescido de sua noto-
riedade, o Queijo Artesanal Serrano apresenta
um grande potencial para pleitear uma Indicagdo
Geogréﬁca, conforme a Instru¢do Normativa
25/2013 do Instituto Nacional da Propriedade
Industrial - INPI (INPI, 2013).

E importante ressaltar que a fabricacdo desses
queijos ¢é feita de forma artesanal, em pequena
escala, imediatamente apds a ordenha, ndo
necessitando portanto, de sistema de refrigeragao
do leite. Outra caracteristica desse produto é que
todo o leite é processado em uma unica vez, ou
seja, ndo tem fluxo continuo de produgéo. Dessa
forma, apds a sua fabricagao, todo o ambiente e
o material utilizado pode ser lavado, higienizado
e acondicionado para ser utilizado no outro dia,
diferentemente de um sistema industrial onde
os produtos sdo processados continuamente
necessitando de varios ambientes distintos para
sua producéo.



Figura 2: Paisagem da regidao em periodos de inverno e primavera com seu gado caracteristico

O trabalho iniciou-se com uma reuniao do Grupo
de Pesquisa, composto por extensionistas rurais da
Emater-RS e professora e alunos da UFRGS, com a
Associagdo dos Produtores de Queijo e Derivados
do Leite dos Campos de Cima da Serra — Apro-
campos, para apresentar a proposta de trabalho,
verificar a adesdo e definir as propriedades parti-
cipantes. A amostragem, segundo Thrusfield et al.
(2004), foi por conveniéncia segundo os critérios
de concordar em participar do projeto e das
analises do leite. Apds a adesao, foram construidos
com esses produtores o cronograma, a metodo-
logia de trabalho, bem como refor¢ada a impor-
tancia da participagdo efetiva do grupo, seguindo
metodologia participativa prevista na Politica
Nacional de Assisténcia Técnica e Extensao Rural
(PNATER) do Ministério do Desenvolvimento
Agrério (MDA), que privilegia o potencial endo-
geno das comunidades e territdrios, regatando e
interagindo com os conhecimentos dos agricul-
tores e adotando tecnologias que considerem a
complexidade e o dinamismo dos sistemas e da
cadeias de produgio.

Assim, para fazer parte desta atividade de
extensdo foram selecionadas dez (10) proprie-
dades rurais dos municipios de Bom Jesus e Sao
José dos Ausentes. A primeira visita nas proprie-
dades teve como objetivo coletar uma amostra do
leite para realizagao de analises microbioldgicas

para que essas servissem como um dos indica-
dores de resultado do trabalho. As analises foram
realizadas no Laboratorio de Medicina Veteri-
naria Preventiva da Faculdade de Veterindria da
UEFRGS, segundo Instru¢do Normativa (IN) n° 62
do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abasteci-
mento (MAPA) (BRASIL, 2003).

A segunda visita as propriedades consistiu do
acompanhamento da ordenha, sem nenhuma
intervencao, a fim de conhecer e entender a rotina
de ordenha e higienizagao utilizados tradicional-
mente. Dos dez produtores observados constatou-
-se que oito possuiam ordenha mecanica do

tipo “balde ao pé’, sendo que desses, quatro
utilizavam o terneiro ao pé da vaca para esti-
mular a descida do leite. Os outros dois possuiam
ordenha manual com terneiro ao pé. Em relagio

a estrutura, constatou-se que sete possuiam o
local de ordenha com piso de alvenaria e trés com
chao batido. Quanto a disponibilidade de agua
encanada no local de ordenha observou-se que
dois ndo possuiam.

A terceira visita consistiu na entrega das analises
do leite e da discussdo com a familia sobre a
necessidade de adequagao de algumas rotinas

da ordenha e de higienizagdo dos equipamentos,
a luz das observagoes de campo e das analises
microbioldgicas realizadas. Nessa mesma opor-
tunidade, acordou-se uma data para que a equipe
retornasse a propriedade.

o]
S
%)
<
Y
+
x
W
S
©
S
+
B2
>
Y
(2
LA
L)




O
5
“\
<
)
+
x
W
S
-3
S
JE
B2
>
]
(4
\©
L

i [EEEY. -, PR o

Figura 3: Locais de ordenha em propriedades trabalhadas

Na quarta visita, foram demonstradas, durante
a ordenha, algumas alternativas para serem
introduzidas na rotina de ordenha e nos proce-
dimentos de higienizagdo dos equipamentos,
sem a proposicao de alterar a estrutura fisica e o
sistema de ordenha existente, sendo acordadas
novas praticas para serem adotadas pelos produ-
tores. Cada propriedade foi tratada de forma
individualizada respeitando sua autonomia,
suas peculiaridades, numa pratica alicer¢ada na
construgdo coletiva dos ajustes necessarios para
melhoria da qualidade de leite.

Os esforgos se concentraram na rotina da
ordenha, tendo sido estimulada a troca das
toalhas de tecido usadas na secagem dos tetos
apos a lavagem por toalhas de papel, mais
higiénicas e que por nio serem reutilizaveis
ndo permitem que sujidades aderidas venham a

contaminar os tetos das vacas durante a ordenha.

Ainda foram trabalhadas a correta limpeza e
desinfec¢ao das maos do ordenhador e dos tetos
das vacas ordenhadas. A limpeza e desinfec¢ao
da ordenhadeira e demais utensilio também

foi trabalhada, esclarecendo-se sobre a necessi-
dade de manutengao da ordenhadeira sempre
bem regulada no que diz respeito a pressao e
pulsagéo.

Na sequéncia, esses produtores foram visitados
mais uma vez para verificar se ainda existia
alguma duvida em relagdo a adogao das novas

praticas e se essas estavam sendo utilizadas
rotineiramente. Cabe salientar que os ajustes
realizados na rotina da ordenha tiveram como
pressuposto as primeiras anélises laboratoriais,
que demonstraram através dos resultados,

a necessidade de melhora em alguns pontos
que foram considerados mais criticos. A fim
de verificar se essas alteragdes tiveram algum
impacto na qualidade do leite, coletou-se uma
nova amostra para a repeticao das analises
microbioldgicas.

Observa-se que, em algumas das propriedades
trabalhadas, a ordenha das vacas se d4 em locais
bastante simples o que implica na necessidade
de aumentar o cuidado nessa etapa, bem como,
em relagdo a higieniza¢ao dos equipamentos e
animais (Figuras 3 e 4).

De posse dos resultados da segunda analise,
retornou-se as propriedades para demonstrar os
resultados e fortalecer a necessidade de continuar
o trabalho de melhoria das praticas de ordenha e
consequentemente do leite e do queijo.

Ao longo de todo o projeto, foram realizadas
analises de 20 amostras de leite a fim de verificar
a qualidade microbioldgica do leite antes e depois
dos ajuste implementados na ordenha.



Figura 4: Identificacdo da necessidade de a¢des de melhoria da higienizacdo dos equipamentos de ordenha e dos tetos

As amostras de leite foram coletadas do conjunto
da ordenha, armazenadas em gelo, sem conser-
vantes, e imediatamente enviadas para o Labo-
ratorio e analisadas processadas para coliforme
totais, coliformes termotolerantes, mesofilos
totais e Staphylococcus coagulase positiva.

A partir das analises e do acompanhamento dos
processos, foram organizadas a¢des junto aos
produtores, para que de forma conjunta, fossem
feitas algumas alteragdes no procedimento de
ordenha e higieniza¢do dos equipamentos, onde
se concluiu necessario.

Figura 5: Queijos inspecionados

Na Tabela 1, podem ser visualizados os resultados
das analises realizadas nas amostras de leite antes
e depois das acdes.

Percebe-se que no resultado das analises micro-
bioldgicas realizadas apds as alteragoes de
algumas praticas na ordenha, que houve uma
reducio nas contagens bacterianas totais em
sete das dez propriedades, para termotolerantes
e mesofilos na totalidade e para Staphylococcus
em quatro, corroborando com diversos autores
que identificaram rela¢do entre a melhoria nas
praticas de ordenha e a qualidade da matéria
prima (FAGAN et al., 2005; VALIN et al., 2009).

Observou-se também que, anteriormente ao
inicio do trabalho, existia uma grande defici-
éncia nos processos de higienizacao das maos
do ordenhador, dos animais e dos equipamentos
de ordenha, que ap6s a negociagdo com os
produtores, a partir das andlises microbioldgicas
realizadas, foram corrigidos.

Dentre as principais praticas ajustadas destaca-se
a eliminagao dos trés primeiros jatos de leite no
inicio da ordenha em caneco de fundo escuro,
ou telado; higieniza¢ao adequada das maos,

com agua e sabdo ao inicio da ordenha e sempre
que necessario durante a ordenha; higienizacgao
adequada dos tetos das vacas, por diferentes
métodos, escolhido por cada um dos produtores;
secagem adequada dos tetos, com papel toalha
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brooricdades | Cto@is | Ctermotolerantes | Meséfios | Staphylococcus |
P | Antes | Depois | Antes | Depois | Antes [ Depois | Antes [ Depois _
1 <1 <1

1 1,30 < 8,40 2,57 <1 1,78
2 <1 0,20 <1 <1 4,15 3,58 <1 1,70
3 3,86 1,52 3,15 <1 5,53 4,01 4,68 <1
4 2,11 1,69 <1 <1 5,81 4,43 <1 3,01
5 2,00 0,85 1,78 <1 4,18 3,48 2,76 3,33
6 1,78 2,73 <1 <1 4,38 4,93 <1 2,00
7 <1 <1 <1 <1 8,40 2,30 <1 <1
8 3,91 1,58 <1 <1 8,40 3,66 3,89 <1
9 4,11 <1 <1 <1 4,88 3,72 3,15 3,08
10 <1 1,93 <1 <1 8,40 3,82 <1 3,78

Tabela 1: Contagem de coliformes totais, termotolerantes, meséfilos totais e Staphylococcus (UFC/ml) do leite da primeira

e segunda coleta

descartavel individual por teto; utilizagdo de agua
quente, na temperatura e tempo adequado para

a higieniza¢ao dos equipamentos de ordenha;
utilizagdo correta dos detergentes, respeitando

a concentragdo, temperatura da agua e tempo
necessario de acdo; utilizacdo de solugido de
hipoclorito de s6dio (200 ppm) como sanitizante
dos equipamentos e utensilios previamente a sua
utilizacdo, conforme demonstrado na Tabela 2.

Além dessas agdes, pode-se destacar outras no
ambito do marco legal para funcionamento
dessas microqueijarias, que culminaram na
publicagdo da Instru¢ao Normativa SEAPA N°
7 de 09/12/2014, a qual aprova o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade do Queijo

[ e

Eliminacdo dos trés primeiros jatos 0% 100%

Higienizacdo adequada das méos 0% 100%

Higienizacdo e secagem correta dos

0, 0,
tetos 0% 100%

Uso de agua quente na higienizacdao

. 71,4% 100%
dos equipamentos

Uso'de hipoclorito de S’O'dIO nos 0% 100%
equipamentos e utensilios de ordenha
Uso adequado de detergentes 0% 100%

Tabela 2: Parametros utilizados para identificar praticas da
rotina da ordenha

Serrano que padroniza e regulamenta a fabricagao
e a comercializagdo do Queijo Serrano no 4mbito
do Rio Grande do Sul (RIO GRANDE DO SUL,
2014a). Com esta nova legislacao entrando em
vigor, espera-se que os produtores possam deixar
a informalidade, situagdo na qual se encontra

a grande maioria deles atualmente, em fungao

de nao conseguirem se enquadrar nos critérios
exigidos em legislagdes anteriores, as quais se
adaptavam melhor a fabrica¢ao e comercializa¢ao
de queijos produzidos em maior escala, a partir
de leite que sofreu processo de pasteurizagdo, o
que ndo é o caso do queijo artesanal serrano.

A partir deste ponto, espera-se que a comercia-
lizagdo legal destes queijos ganhe cada vez mais
importancia contribuindo para a melhoria da
renda das cerca de 1,5 mil familias produtoras,
distribuidas nos municipios gatichos de Bom
Jesus, Cambara do Sul, Campestre da Serra, Caxias
do Sul, Jaquirana, Monte Alegre dos Campos, Sdo
Francisco de Paula, Sdo José dos Ausentes, Muitos
Capoes e Vacaria. Anteriormente a esta regula-
mentagao, os drgaos envolvidos e os produtores
ja haviam conquistado uma vitdria, a publicagdo
da Portaria SEAPPA n° 55/2014, de 28/03/2014,
que permite a existéncia de regras especificas para
o funcionamento das microqueijarias, mais aces-
siveis ao produtor que quer se legalizar podendo
entrar no mercado formal de comercializa¢do
(RIO GRANDE DO SUL, 2014b).



Consideragoes Finais

As atividades aqui descritas se deram de forma
integrada entre o trabalho de campo dos técnicos
da Emater/RS em conjunto com os projetos de
pesquisa e extensdo da Faculdade de Veterinaria
da Universidade Federal do Rio Grande do Sul
visando a produgdo de um melhor queijo a ser
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midor de maneira geral. «
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