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Resumo

Avaliacdo da qualidade higiénica da producao de leite de pequenos ruminantes

e de queijo fresco daregido do Rabacal

Com o intuito de conhecer a qualidade higiénica do queijo fresco de mistura de leite
de ovelha e de cabra produzido na regido do Rabacal, desenvolveu-se o presente
estudo numa queijaria da regido, complementando-se com o conhecimento das
caracteristicas higiénicas dos produtores que a fornecem e de parte do leite
produzido. O estudo das caracteristicas higiénicas das explora¢des produtoras de
leite de ovelha e de cabra foi desenvolvido através de questionario a treze
fornecedores da queijaria. A qualidade higiénica do leite fornecido foi avaliada
através da contagem de microrganismos aerébios a 30°C em quatro dos produtores.
Ao nivel da queijaria, decorreram analises microbiologicas a mistura de leite cru de
ovelha e de cabra no tanque de armazenamento (microrganismos aerobios a 30°C),
ao gueijo fresco no final do processo de fabrico (microrganismos aerdbios a 30°C, E.
coli, Estafilococos coagulase positiva e L. monocytogenes), as maos dos
trabalhadores relacionados com esse processo e a superficies de trabalho
(microrganismos aerobios a 30°C e Enterobacteriaceae), durante um periodo de seis
meses. Os resultados revelam que ao nivel dos produtores existem alguns pontos
essenciais a melhorar, nomeadamente ao nivel do estdbulo, da alimentacédo, da
qualidade da agua, da aquisicdo de animais, do controlo de espécies co-habitantes,
da saude dos animais, da ordenha, do armazenamento do leite e da manutenc¢éo de
registos. A qualidade higiénica média do leite fornecido foi aceitavel, com diferencas
significativas entre a ordenha mecanica e a ordenha manual. Existiram diferengas
significativas entre os produtores estudados, com o produtor 4 a ultrapassar 0s
valores legislados. Ao nivel da queijaria, a qualidade higiénica da mistura de leite cru
foi bastante variavel. O queijo fresco apresenta uma qualidade higiénica satisfatéria
global, embora tenham sido detectadas contagens elevadas de E. coli numa das
sete amostras. As méaos dos trabalhadores apresentaram uma qualidade higiénica
ocasionalmente insatisfatéria, quanto aos microrganismos aerdbios a 30°C. As
superficies de trabalho apresentaram uma higiene global satisfatéria, com uma
amostra a revelar higienizagédo insuficiente, quanto aos microrganismos aerobios a
30°C.

Palavras-chave: qualidade higiénica, produtores, leite, queijo fresco.



Abstract

Evaluation of the hygienic quality of small ruminant’s production of milk and

fresh cheese from the Rabacal region

In order to assess the hygienic quality of fresh sheep and goat's milk cheese
produced in the Rabacal region, this study was carried out in a regional cheese
factory complemented with the knowledge of the hygienic characteristics of the
producers who supply it and some of the milk produced. The study of the hygienic
characteristics of farms producing sheep and goat's milk was carried out through a
guestionnaire given to thirteen dairy suppliers. The hygienic quality of the milk
supplied was evaluated by aerobic plate count in four of the producers. In terms of
the cheese, we carried out a microbiological analysis of the mixture of raw milk from
sheep and goats in the storage tank (aerobic plate count), of fresh cheese at the end
of the manufacturing process (aerobic plate count, E. coli, Staphylococcus coagulase
positive and L. monocytogenes), of the hands of workers associated with this
process and of work surfaces (aerobic plate count and Enterobacteriaceae) during a
period of six months. The results show that with what concerns producers there are
some key points which need to be improved, especially in terms of barns, feeding,
water quality, the acquisition of livestock, the control of co-inhabitant species, animal
health, milking, milk storage and record keeping. The average hygienic quality of the
milk supplied was acceptable, with significant differences between machine milking
and hand milking. There were significant differences between the producers studied
with producer 4 exceeding the legislated figures. In terms of the cheese, the hygienic
quality of the raw milk mixture was quite variable. The fresh cheese presents
satisfactory hygienic quality overall, although high counts of E. coli were found in one
of the seven samples. The hands of the workers occasionally presented poor
hygienic quality, with what concerns aerobic microorganisms. The work surfaces
presented overall satisfactory hygiene, with one sample proving inadequate

sanitation, with what concerns aerobic microorganisms.

Keywords: hygienic quality, producers, milk, fresh cheese.
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Introducéo

O queijo € um alimento antigo cuja origem remontara ha cerca de 8000 anos
atrads, quando o Homem, tendo domesticado alguns mamiferos, tentou conservar o
leite por eles produzido, resultando num alimento Unico, de massa compacta,
agradavel e digestivo, de facil conservacgéo e transporte. O objectivo primordial teria
sido estender o prazo de validade e conservar os componentes nutricionais do leite.
Hoje em dia, o queijo é um produto com uma grande diversidade, identificando-se
mais de 1000 variedades diferentes, cada uma delas com o seu flavour e formas
dnicas.

O “queijo Rabacgal” € um queijo artesanal curado, de pasta semi-dura a dura,
produzido com mistura de leite de ovelha e de cabra, com caracteristicas muito
proprias determinadas pela flora da regido do SicG. Para se utilizar a Denominagéo
de Origem, € obrigatério cumprir uma série de regras estipuladas em caderno de
especificacdes, nomeadamente, ao nivel da producdo do leite, da higiene da
ordenha, da conservacédo do leite e do fabrico do produto. A area geografica para a
producdo deste queijo abrange um territorio de cerca de 878,56 km?
compreendendo todas as freguesias dos concelhos de Ansido e Penela, bem como
algumas freguesias dos concelhos de Alvaiazere, Condeixa-a-Nova, Pombal e Soure
(DRAP Centro, 2008).

O queijo fresco produzido na regido do Rabacal é, provavelmente, um produto
menos reconhecido do que o “queijo Rabagal’, mas apresenta também
caracteristicas sensoriais distintas. Ainda assim, pesando este facto, ndo deixa de
ter a sua importancia na actividade das queijarias da regido, pois actua como
complemento e alternativa ao queijo curado. Estes produtos tém uma importancia
sécio-economica relevante para a regido, pois sdo varios os pequenos e médios
produtores de ovinos e caprinos que obtém algum rendimento através do
fornecimento de leite como matéria-prima para o fabrico dos queijos.

E referido por Raynal-Ljutovac, Lagriffoul, Paccard, Guillet & Chilliard (2008)
que os produtos lacteos de ovelha e de cabra sdo uma alternativa viavel aos
produtos lacteos de vaca, por apresentarem um sabor, flavour e textura especificos,
uma elevada tipicidade e uma imagem associada a saude. A necessidade por parte
dos consumidores de mais informacdo sobre estes produtos é uma realidade,
principalmente sobre a sua composicdo nutricional e sobre a sua qualidade

higiénica.



A composicao nutricional detalhada e a qualidade higiénica do queijo fresco
produzido na regido do Rabacal sdo aspectos ainda pouco divulgados, sendo
premente desenvolver estudos cientificos sobre este produto.

A qualidade higiénica do queijo fresco é influenciada por uma série de
aspectos, nomeadamente ao nivel da sua producdo, ao nivel do proprio leite e
também ao nivel do seu processamento.

Assim, para o presente trabalho, desenvolveu-se um estudo centrado numa
queijaria da regido do Rabacal, tendo em vista trés objectivos. Em primeiro lugar
pretendeu-se estudar as caracteristicas higiénicas das explora¢cdes produtoras de
leite que fornecem a queijaria. De seguida, pretendeu-se conhecer a qualidade
higiénica do leite fornecido pelos produtores e também alguns factores que podem
influenciar a variacdo dessa qualidade. Por fim, procurou-se conhecer a higiene do
processo de fabrico do queijo fresco na queijaria, designadamente, ap0s a mistura
de leite de ovelha e de cabra no tanque de armazenamento, no queijo fresco e
também avaliando a higiene das maos dos trabalhadores e de superficies de
trabalho relacionadas com o processamento.

A dissertacdo encontra-se estruturada em 8 capitulos e tem 2 anexos.

No capitulo I, Revisdo Bibliogréafica, apresenta-se um enquadramento tedrico
dividido em 2 subcapitulos. No primeiro, Processo de fabrico, apresentam-se as
definicbes de queijo e de queijo fresco e elucida-se sobre a forma como este é
produzido na queijaria em estudo, desde a recolha e transporte do leite até a sua
distribuicdo; no segundo subcapitulo, Os microrganismos e a higiene, define-se o
gue sd&o microrganismos e o seu papel nas doencgas de origem alimentar, dando-se
destaque aos microrganismos estudados, com distingdo entre microrganismos
indicadores e microrganismos patogénicos.

No capitulo II, definem-se detalhadamente os objectivos a alcancar no
procedimento experimental.

O capitulo 1ll, Materiais e métodos, compreende 3 subcapitulos: o primeiro,
Exploracdes produtoras de leite, o segundo, Queijaria e o terceiro, Analises
microbiolégicas. No primeiro, detalham-se os tramites em que se desenvolve o
questionario realizado aos produtores e de que forma se procedeu a analise dos
dados obtidos. Ainda no mesmo subcapitulo, explicam-se como foram recolhidas as
amostras de leite junto dos produtores, como estas foram preparadas para analise,
indicando-se ainda a ferramenta e testes estatisticos utilizados para analisar os

dados. No segundo subcapitulo séo referidos os locais de colheita e as técnicas de



colheita e de preparacdo das amostras colhidas na queijaria. O terceiro subcapitulo
refere os microrganismos analisados e as metodologias utilizadas em cada situagao,
descrevendo-se 0s passos principais de cada técnica.

O capitulo 1V, Resultados, inicia-se pelas Caracteristicas higiénicas das
exploracdes produtoras de leite, seguido pela Qualidade higiénica do leite de ovelha
e de cabra fornecido pelos produtores e pela Qualidade higiénica da queijaria. O
primeiro subcapitulo apresenta a compilacdo das respostas ao questionario
efectuado aos produtores que fornecem a queijaria, detalhada por temas, com a
analise estatistica de alguns dos dados. O segundo subcapitulo refere-se a analise
estatistica dos microrganismos aerdbios a 30°C do leite, verificando-se a influéncia
sobre este parametro da espécie animal, do tipo de ordenha, do més de colheita da
amostra e do produtor. Procedeu-se ainda a um calculo previsto na legislacao de
modo a apurar-se se o0 leite cumpre 0s requisitos nela determinados. O subcapitulo
Qualidade higiénica da queijaria apresenta os resultados microbiol6gicos obtidos, ao
nivel da queijaria, das analises da mistura de leite de ovelha e de cabra no tanque
de armazenamento, do queijo fresco, das maos de dois manipuladores e de duas
superficies de trabalho.

No capitulo seguinte, Discussdo, abordam-se todos os resultados obtidos e
realiza-se a sua comparacdo com outros estudos semelhantes, de modo a
compreender-se a adequacéao higiénica de cada ponto, nomeadamente, ao nivel das
caracteristicas higiénicas das exploracdes produtoras de leite, da qualidade
higiénica do leite de ovelha e de cabra fornecido pelos produtores e da qualidade
higiénica da queijaria.

O capitulo VI, Conclusdo, mostra uma sumula dos resultados obtidos e tenta-
se dar resposta aos objectivos inicialmente previstos, numa perspectiva de salientar
pontos de melhoria. S&o também referidas algumas limitacdes do estudo.

No capitulo de Recomendacdes e perspectivas futuras, sdo sugeridos
estudos futuros, com base nas conclusdes obtidas, apresentando-se também outras
ideias de ambito mais alargado.

O ultimo capitulo apresenta a bibliografia consultada.

Existem ainda 2 anexos apos o texto da dissertacdo. No ANEXO | apresenta-
se 0 questionario que se realizou aos produtores e no ANEXO II, a analise

estatistica dos dados obtidos no leite de ovelha e de cabra.



| — Revisao bibliogréfica
1. Processo de fabrico

Os queijos podem apresentar muitas diferencas ao nivel de aspecto, da
composicdo e dos métodos de fabrico, resultando num elevado numero de
variedades ao dispor do consumidor. O termo “queijo” € uma designacgao colectiva
que abrange um grande numero de produtos, muitas vezes, bastante distintos uns
dos outros. De acordo com a definicdo do Codex Alimentarius, o queijo é “o produto
maturado ou ndo maturado” (fresco) “de pasta extra-dura, dura, semi-dura ou mole,
podendo ser revestido e no qual a relacdo proteina/caseina do soro ndo excede a do
leite”. Pode ser obtido por coagulacdo total ou parcial da proteina do leite, leite total
ou parcialmente desnatado, nata, soro ou leitelho, ou de qualquer combinacdo
destes, através da ac¢do de coalho ou de outros agentes coagulantes apropriados,
drenando parcialmente o soro resultante da coagulacao, respeitando o principio de
que a elaboracdo de queijo resulta de uma concentracdo de proteina lactea. O
queijo também pode ser obtido por outras técnicas de processamento resultando
num produto final com caracteristicas semelhantes as de um produto obtido por
coagulacéo da forma acima definida (Codex Standard 283, 1978).

Esta definido na mesma norma que os queijos ndo maturados, nos quais se
inclui o queijo fresco, sao os “queijo(s) que se encontra(m) pronto(s) a consumir
pouco tempo apos o seu fabrico” (Codex Standard 283, 1978). De modo mais
especifico, define-se “queijo fresco tradicional” em Norma Portuguesa, como sendo
o “produto ndo maturado obtido por dessoramento lento, apds coagulacao dos leites
inteiro, total ou parcialmente desnatado, de vaca, de cabra ou de ovelha ou das suas
misturas.” Estes leites ou a sua mistura com outros ingredientes adicionados devem
“ser submetido(s) a pasteurizacdo ou outro tratamento térmico de efeito equivalente”
(NP 1921, 1985).

E é precisamente sobre o queijo fresco que se pretende elucidar a forma
como é produzido, com realce de aspectos tecnoldgicos e de seguranca alimentar.
O processo apresentado teve por base o acompanhamento realizado a queijaria em
estudo, inserida na regido do Rabacal. O diagrama para a obtencdo do queijo fresco

encontra-se esquematizado na Figura 1.



Figura 1. Diagrama de fabrico do queijo fresco.
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1.1. Recolha e transporte do leite

Antes de se iniciar a recolha e transporte do leite cru de ovelha e de cabra,
deve-se assegurar que se dispde de uma matéria-prima de boa qualidade. Existem
varios parametros que podem determinar a qualidade final do leite, tais como os
parametros de qualidade fisico-quimica, de qualidade higiénica ou de qualidade
organoléptica (ITG Ganadero, 2005).

Os parametros de qualidade fisico-quimica s&o varios e podem incluir os
teores de matéria gorda, de proteina, de residuo seco, de lactose, de minerais e de
vitaminas, determinando, de modo geral, o rendimento queijeiro (ITG Ganadero,
2005).

Os parametros de qualidade higiénica, para além de condicionarem a

elaboracdo do queijo, permitem garantir a sua salubridade para consumo humano,



dando uma indicacdo do maior ou menor grau de contaminacdo e/ou de adulteracao.
Esses parametros podem incluir o conhecimento da microbiologia do leite, a
contagem total dos microrganismos mesofilos aerdbios, a contagem de
microrganismos especificos como enterobactérias e butiricos, a contagem de células
somaticas, a pesquisa de inibidores, a presenca de agua adicionada, a mistura de
leite de outras espécies ou a presenca de colostro (ITG Ganadero, 2005).

Os parametros de qualidade organoléptica permitem avaliar possiveis
anomalias no leite através do recurso aos sentidos, avaliando-se o aroma, o sabor, a
cor ou o aspecto. Dias et al. (2005) referem a visdo e o cheiro para detectar
anomalias no leite.

Na queijaria em estudo, o leite é fornecido por terceiros, sendo por iSso muito
importante conhecer bem o produtor para se obter maior confianca relativamente a
qualidade do leite que é fornecido (AESBUC, 2003).

Conhecida a qualidade inicial do leite, existem outros aspectos que devem ser
considerados, para garantir que o leite chega nas melhores condi¢des higiénicas a
gueijaria. Para além da higiene durante a ordenha, se ndo forem consideradas as
temperaturas de conservacao e o tempo de armazenamento do leite, pode ocorrer a
sua alteracao entre a ordenha e a chegada a queijaria (Walstra, Geurts, Noomen,
Jellema & van Boekel, 2001).

O leite apds a ordenha deve ser arrefecido de imediato a uma temperatura
nao superior a 8°C, caso a recolha do leite seja efectuada no préprio dia, ou a
temperatura ndo superior a 6°C, se o leite ndo for recolhido no dia em que é
ordenhado. No entanto, estes limites de temperatura poderao ser ultrapassados se 0
leite for transformado nas duas horas seguintes a ordenha e se cumprir 0s requisitos
legais microbioldgicos e de residuos de antibidticos. Enquanto ndo é recolhido, o
leite deve ser mantido em local limpo e de modo a evitar qualquer contaminacgao
(Regulamento (CE) n.° 1662/2006). O local mais apropriado para armazenar o leite &
em tanque de refrigeracdo com agitador, de modo a manter o leite homogéneo e
com temperatura constante. No entanto, quando as quantidades assim n&o
justifiguem, o leite pode ser armazenado em frigorifico, preferencialmente exclusivo
para este fim e em bilha adequada (AESBUC, 2003).

O leite para o fabrico de queijo é recolhido em bilhas (de inox ou plastico) ou
em tanque isotérmico e transportado para a queijaria. Todos 0s materiais em
contacto com o leite devem ser lisos, lavaveis e ndo toxicos e devem ser limpos e

desinfectados adequadamente apOs cada transporte ou seérie de transportes



(Regulamento (CE) n.° 1662/2006). De salientar que o transporte em tanque
apresenta varias vantagens sobre o transporte em bilhas, entre as quais 0s custos
mais reduzidos de transporte (quando as rotas de recolha ndo sdo muito extensas),
ou a possibilidade de um fornecimento de leite de melhor qualidade, uma vez que a

temperatura é controlada de melhor forma (Walstra et al., 2001).

1.2. Recepcao de leite

Na unidade de fabrico do queijo em estudo recepciona-se leite de ovelha e
leite de cabra. Os dois tipos de leite chegam a unidade em bilhas de inox especificas
ou através das tubagens provenientes do tanque isotérmico do veiculo de recolha e
transporte do leite.

Registada a quantidade e a temperatura do leite recepcionado, deve entao
ser analisado de forma rotineira para avaliar a sua qualidade.

A avaliacdo organoléptica vai permitir detectar possiveis anomalias do leite. A
prova de fervura possibilita verificar se o leite estd em condi¢cdes para ser utilizado
para o fabrico de queijo, através da ebulicdo de uma pequena quantidade de leite
num recipiente, verificando se origina grumos ou coagulos, indicadores de um
deficiente estado de conservacdo. A determinacdo da acidez titulavel indica a
percentagem de acido lactico presente no leite e quando existente em niveis
elevados, é mais dificil obter-se um queijo de qualidade, ja que este parametro esta
associado ao estado de “frescura” do proprio leite. Sdo recomendadas ainda outras
determinacdes complementares, como € o caso da determinacédo do pH ou a prova

pelo azul-de-metileno (Walstra et al., 2001; Dias et al., 2005).

1.3. Armazenamento

O leite, antes de ser armazenado, € coado através de um pano apropriado
para reter sujidade, impurezas e reduzir a quantidade de microrganismos.
Recomenda-se que o leite seja ligeiramente amornado nesta operacdo (AESBUC,
2003). E entdo dentro do tanque de armazenamento (dotado de agitador e
refrigeracdo) que é feita a mistura do leite de ovelha e do leite de cabra.

Existe sempre algum grau de variagdo na composicao, nas propriedades e na
qgualidade do leite cru, que podem afectar os processos de fabrico e a propria

composicdo e qualidade do produto final. Lotear os leites provenientes de varios



produtores em tanques de grande capacidade permite reduzir esta variacao (Walstra
et al., 2001).

A duragdo méxima do armazenamento do leite cru €& determinada
principalmente pelo crescimento dos microrganismos psicrotroficos, que em
determinadas quantidades, podem produzir enzimas termo-resistentes como lipases
e proteases, alterando a qualidade do produto.

O leite deve ser processado assim que chega a queijaria, mas se isto ndo
ocorrer, devera ser mantido em ambiente refrigerado. O Regulamento (CE) n.°
1662/2006 refere que assim que chega ao estabelecimento de transformacéo, deve
ser arrefecido a temperatura ndo superior a 6°C, acrescentando Noronha et al.
(2005) que o leite pode ser conservado durante 48 horas se for mantido abaixo dos

4°C e durante 36 horas, se for conservado entre 4°C e 6°C de temperatura.

1.4. Pasteurizacéao

Esta operacdo é realizada na queijaria com recurso a um pasteurizador de
placas, de forma continua.

A etapa de pasteurizacao € fundamental no fabrico do queijo fresco, de forma
a garantir a seguranca do consumidor. Os objectivos principais desta operacdo séo
a destruicdo de microrganismos, a inactivacdo de enzimas, ou provocar
modificagbes a nivel quimico. Estes efeitos vao depender da intensidade de
aquecimento, ou seja, do bindmio tempo-temperatura escolhidos para o tratamento
(Walstra et al.,, 2001). No Regulamento (CE) n.° 1662/2006 estdo definidos os
bindmios a aplicar na pasteurizacdo podendo optar-se por uma temperatura elevada
durante um periodo curto (pelo menos 72°C durante 15 segundos), por uma
temperatura baixa durante um periodo longo (pelo menos 63°C durante 30 minutos)
ou por outra combinacdo de bindmio tempo-temperatura com um efeito equivalente.
A eficacia deste tratamento é comprovada quando o leite apresenta uma reaccéo
negativa ao teste da fosfatase alcalina apos a pasteurizagao.

De notar que o tratamento térmico deve estar sujeito a registos periddicos da
temperatura em impresso/ ficha propria para um controlo mais rigoroso. Apés a

pasteurizacéo, o leite deve ser de imediato arrefecido a 30°C (Noronha et al., 2005).



1.5. Da coagulagédo ao produto final

A etapa da coagulacao do leite decorre na queijaria num tanque de coalhada
(inox), apos a adicao de coalho de origem animal, a temperatura controlada.

A coagulacao é o processo através do qual o leite passa do estado liquido ao
estado solido, ou seja, adquire uma textura gelificada pela actuacdo &cida ou
enzimatica. O coalho de origem animal ndo € mais do que uma preparacéo
enzimatica que se extrai do abomaso (quarta camara do estbmago) dos ruminantes
na fase lactante, composto essencialmente por renina ou quimosina e por pepsina
em percentagens variaveis (ITG Ganadero, 2005). O coalho, que podera ser
liquido ou em po, ao ser adicionado ao leite, através da accao das enzimas, provoca
a coagulacéo, pela agregacao da caseina (pertencente a fraccédo proteica do leite),
formando um gel. O efeito da coagulacdo é conseguido pela quebra da ligacdo da
caseina K, o que origina a disponibilidade das caseinas que posteriormente se vao
ligar ao calcio existente no leite, precipitando. O objectivo principal sera reter as
proteinas, a maior parte da gordura, agua, algum acucar e sais, que formam a
coalhada, enquanto que outros constituintes (dgua e outros componentes) passam
para o soro (Walstra et al., 2001; AESBUC, 2003). A coagulagédo para formar o
“‘Queijo Rabagal” decorre a uma temperatura de 30°C, durante 45 minutos
(Goncalves, 2006).

Uma vez coagulado o leite, € necessério efectuar o corte da coalhada. Na
queijaria, esta operacdo é efectuada manualmente com o auxilio de uma lira. A
correcta higienizacdo dos utensilios, bem como um bom estado de conservag¢do dos
mesmos, associado a uma satisfatoria higiene pessoal do operador contribuem para
a nao proliferacdo de microrganismos potencialmente patogénicos e de outros
perigos. Na etapa do corte da coalhada pretende-se romper o gel formado,
aumentando a area de libertacdo do soro e portanto, acelerar a sinérese. O tipo e
tempo de corte conduzem a diferentes tipos de queijo (AESBUC, 2003). No queijo
fresco pretende-se um corte grosseiro da coalhada, com fragmentos da coalhada
grandes, para resultar num queijo com maior teor de humidade.

No queijo fresco, o simples repouso da coalhada vai ser suficiente para o
dessoramento, que consiste na libertacdo de soro da coalhada, principalmente
através da accado da gravidade. Quanto menor for a pressao exercida sobre a
massa, maior a quantidade de nutrientes e agua que fica retida. O soro é

parcialmente escoado através de uma torneira existente na cuba e a massa é



recolhnida com uma peneira metalica adequada. Sao fundamentais cuidados
higiénicos no manuseamento da coalhada para evitar contaminacbes (AESBUC,
2003).

A operacado seguinte € a moldagem, em que a massa da coalhada retirada da
operacdo anterior é colocada em cinchos, para dar a forma final do queijo. Nesta
fase, a massa continua em dessoramento, escoando-se através da francela (inox). A
colocacdo nos cinchos implica algum aperto da massa, no entanto, se este for
exagerado, dificilmente se obtém a consisténcia ideal tipica do queijo fresco. Todo o
material deve estar em perfeitas condicdes de higiene, tal como a higiene pessoal
dos trabalhadores, de forma a ndo contaminar o produto (AESBUC, 2003).

A adicdo de sal é uma etapa essencial no fabrico do queijo, sendo adicionado
em grao a sua superficie. O sal tem varias funcdes no queijo, tais como o contribuir
para a sua conservacao, para o flavour e para a sua consisténcia (Walstra et al.,
2001). Sao necessérios cuidados no manuseamento e na escolha do sal para que
este ndo contamine o queijo (AESBUC, 2003).

A etapa de refrigeracdo deve ocorrer em camaras de refrigeracdo, a
temperaturas situadas entre os 0°C e os 6°C (Noronha et al., 2005).

E fundamental um acondicionamento e proteccdo adequados durante o
transporte (AESBUC, 2003). A distribuicdo deve ser efectuada em transporte proprio
destinado unicamente a esse fim (Noronha et al., 2005), a uma temperatura maxima
de 4°C. O queijo ndo deve ser manipulado directamente com as maos (ARESP,
2007).
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2. Os microrganismos e a higiene

Os microrganismos sdo entidades vivas de tamanho microscopico que
incluem as bactérias, os virus, os fungos, as algas e os protozoarios. Entre estes,
alguns actuam de forma desejavel, outros de forma indesejavel, nos alimentos (Ray,
2004).

Os microrganismos desempenham um papel importante na adulteracdo dos
alimentos e na promocéo de doencas de origem alimentar.

Quando sao responsaveis por adulteracbes nos alimentos, provocam
principalmente dois tipos de alteracdes, as fisicas e as quimicas. As primeiras
podem manifestar-se através de alteracbes de cor, de consisténcia, de viscosidade,
de odor ou de sabor no alimento. As outras sdo provocadas por enzimas que até
podem ser enddgenas ao alimento e vdo provocar a degradacdo de proteinas, de
lipidos, de hidratos de carbono e de outras moléculas complexas, resultando em
moléculas mais simples e pequenas. A medida que a actividade microbiana vai
aumentando, a decomposicao do alimento também se acentua (Marriott, 2003).

As doencas de origem alimentar sdo “qualquer doenga de natureza infecciosa
ou toxica causada pelo consumo de alimentos” (WHO, 2008), podendo ser
provocadas por bactérias, virus, parasitas, toxinas e contaminantes neles presentes.
Mais de 250 doencas de origem alimentar tém sido descritas, com as bactérias
patogénicas a representar a causa mais comum de doenca (CDC, 2005;
FoodSafety.gov, 2010). Todos 0s microrganismos patogénicos envolvidos em
doencas de origem alimentar sdo considerados patogénicos entéricos, com
excepcao de alguns, como € o caso de Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,
Clostridium botulinum (excepcéo para o botulismo infantil), Clostridium perfringens e
de bolores toxicogénicos, o que significa que podem sobreviver, multiplicar ou
estabelecer-se no tracto gastrointestinal de seres humanos e de animais (Ray,
2004).

O controlo dos microrganismos frequentemente faz parte dos programas de
seguranca alimentar das empresas da area, sendo necessario recorrer-se a exames

microbiolégicos para alcancar os objectivos definidos naqueles programas.

2.1. Microrganismos indicadores

pY

A dificuldade associada a deteccdo de pequenas quantidades de

microrganismos potencialmente patogénicos nos géneros alimenticios torna este
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procedimento pouco eficaz numa aplicacdo de rotina. Em alternativa, pode-se
pesquisar organismos associados que estejam presentes em maior nimero, em vez
de monitorizar microrganismos patogénicos especificos, sendo este o conceito de
microrganismos indicadores (Adams & Moss, 2008).

Apesar de ndo existir uma correlacdo directa entre os resultados de uma
andalise de um microrganismo indicador e de microrganismos patogénicos entéricos
(Fewtrell & Bartram, 2001), podem ser utilizados para revelar a qualidade
microbiolégica de determinado alimento e designadamente estabelecer o seu tempo
de prateleira e a sua seguranca.

Diferentes microrganismos séo referidos como indicadores, nomeadamente
0os aerobios mesofilos, os coliformes e coliformes fecais, Escherichia coli e
Enterobacteriaceae, Enterococcus, Bifidobacterias e os Colifagos/ Enterovirus (Ray,
2004; Jay, Loessner & Golden, 2005; Adams & Moss, 2008; Wong-Gonzalez, 2008)

2.1.1. Microrganismos aerobios mesofilos

Todos os microrganismos apresentam um intervalo de temperaturas que
permite 0 seu crescimento. Este intervalo tem valores de temperatura minimos,
maximos e oOptimos para o desenvolvimento dos microrganismos que assim
apresentam diferentes taxas de crescimento. Os microrganismos mesofilos, que
virtualmente incluem todos o0s microrganismos potencialmente patogénicos
humanos, desenvolvem-se num leque de temperaturas intermédias, tendo o seu
crescimento 6ptimo entre os 30°C e os 45°C. As temperaturas minimas situam-se
entre os 5°C e os 15°C, enquanto que as temperaturas maximas de
desenvolvimento séo entre os 35° e 0s 47°C (FDA, 2009).

Como o comportamento dos microrganismos em relacdo ao oxigénio é
heterogéneo, os aerbdbios sdo aqueles que se desenvolvem na presenca do mesmo
(Ferreira & Sousa, 1998).

A determinagdo dos microrganismos aerébios mesdfilos baseia-se no
pressuposto que cada célula, na presenca de nutrientes, se replica e forma uma
colénia visivel. Embora ndo seja uma medida da populagdo bacteriana total, nem
permita diferenciar por tipo de microrganismo, € uma determinagdo genérica para
microrganismos como bactérias, bolores e leveduras, que crescem a temperaturas
intermédias (mesofilos) e que se desenvolvem de forma aerdbia (Downes & Ito,
2001; NP 4405, 2002).
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2.1.1.1. Aplicagéo

Embora com limitagdes, a contagem dos microrganismos aerébios mesofilos
tem uma especial importancia na microbiologia alimentar. Pode ser utilizada para
aferir a qualidade higiénica, para determinar a aceitabilidade organoléptica, para
verificar a aplicacdo de boas préaticas de fabrico e ainda, se bem que em menor
grau, como indicador de seguranca. O processador alimentar pode ainda obter
informacdo sobre matérias-primas, condicbes de processamento, de
armazenamento (ex.: tempo de prateleira) e de manipulacdo dos alimentos (Downes
& Ito, 2001).

Quando se observam elevadas contagens de aerébios mesofilos pode ser
uma indicacao de higienizac6es insuficientes ou problemas ao nivel do controlo dos
processos de fabrico ou das matérias-primas (WDATCP, 2002). Certos produtos tém
naturalmente contagens elevadas, como é o caso dos produtos fermentados
(Downes & Ito, 2001).

A existéncia de baixas contagens ndo € uma garantia de que as amostras se
encontram livres de microrganismos potencialmente patogénicos (WDATCP, 2002),
pelo que os resultados deste parametro devem ser complementados com outras

determinacdes (Downes & Ito, 2001).

2.1.2. Enterobacteriaceae

A familia Enterobacteriaceae é bastante vasta e abrange cerca de 35 géneros
de bactérias. Inclui os bacilos anaerbbios facultativos, Gram-negativos, que
produzem energia através da fermentacdo de aclcares a acido lactico e outros
produtos finais, desenvolvendo-se bem a 37°C (na sua maioria) (EFSA, 2007).

Os principais géneros de origem alimentar da familia Enterobacteriaceae séo
o Citrobacter, Enterobacter, Erwinia, Escherichia, Hafnia, Klebsiella, Proteus,
Providencia, Salmonella, Serratia, Shigella e Yersinia (Downes & Ito, 2001).

Encontra-se bastante distribuida no ecossistema, podendo encontrar-se no
tracto intestinal de seres humanos e de outros animais, ou mesmo no solo, na agua
e nos vegetais. Muitos organismos da familia Enterobacteriaceae podem relacionar-
se por comensalismo ao nivel do tracto intestinal, enquanto que outros podem
provocar doencas diarreicas ou doengas invasivas como bacteriémia, meningite e
infecgbes (EFSA, 2007).
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2.1.2.1. Aplicacgéo

A populagédo de Enterobacteriaceae é indicadora da qualidade higiénica e,
gquando presente, pode estar relacionada com contaminacdo de origem fecal
(Tornadijo, Garcia, Fresno & Carballo, 2001).

Ainda assim, a sua contagem é utilizada mais frequentemente como indicador
da qualidade higiénica do que indicador da contaminacéo fecal, fornecendo mais
informacéo sobre a qualidade microbiologica geral do que possiveis perigos para a
saude associados a um género alimenticio (Adams & Moss, 2008).

Esta familia também tem interesse tecnoldgico, uma vez que algumas
Enterobacteriaceae podem produzir alteragbes nos alimentos, em particular nos

gueijos, quer ao nivel do aspecto, quer a nivel organoléptico (Tornadijo et al., 2001).

2.1.2.2. Escherichia coli

Escherichia coli (E. coli) foi descrita em 1885 pelo bacteriologista aleméao
Theodor Escherich, tendo sido isolada de fezes de criancas (Adams & Moss, 2008).
Inicialmente designada Bacterium coli, foi renomeada em 1920, altura em que as
evidéncias da relacdo da bactéria com gastroenterites e consequente mortalidade
infantil aumentavam (Roberts, Baird-Parker & Tompkin, 1996).

O tracto intestinal dos animais homeotérmicos, nos quais se inclui o ser
humano, é um reservatério natural de E. coli e portanto, virtualmente todos os
humanos e animais domeésticos saudaveis apresentam esta bactéria na flora do seu
intestino. Estudos seroldgicos estabeleceram que existem duas populacdes de E.
coli fecal, a residente, que persiste durante meses ou anos e a transiente, presente
apenas durante alguns dias ou semanas no intestino (Janda & Abbott, 2006).

E. coli é a espécie do género Escherichia que inclui principalmente bacilos
Gram-negativos moveis, predominantemente anaerdbios facultativos e que
pertencem a familia Enterobacteriaceae (Weintraub, 2007). Desenvolve-se entre o0s
7-10°C e os 50°C, evidenciando a temperatura Optima a 37°C (mesdfilo) (WHO,
2008). E um grande e diverso grupo de bactérias e a maioria delas é inofensiva,
relacionando-se através de comensalismo com humanos e animais (CDC, 2010;
Adams & Moss, 2008). Nesta relacdo, E. coli sintetiza vitaminas Gteis ao ser humano
e compete com bactérias patogénicas, suprimindo o seu desenvolvimento quando

estas estdo presentes (Lablé & Garcia, 2001).
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No entanto, existem diversas estirpes de E. coli altamente adaptadas e
oportunistas, que devido a adopcdo de factores de viruléncia especificos,
aumentaram a sua capacidade de adaptacdo a novos nichos e causam um largo
espectro de doencas. De acordo com Weintraub (2007), existem trés sindromes
gerais resultantes da actuacéo de E. coli patogénica, a doenca diarreica/ entérica, a
infeccdo do tracto urinario e a septicémia/ meningite.

Existe mais do que um tipo de E. coli patogénica, com caracteristicas
distintivas ao nivel da epidemiologia, patogenia, manifestacfes clinicas e tratamento.
Consideram-se seis tipos: E. coli enteropatogénica (EPEC), E. coli
enterotoxinogénica (ETEC), E. coli enterohemorragica (EHEC), E. coli enteroinvasiva
(EIEC), E. coli aderente de forma difusa (DAEC) e E. coli enteroagregativa (EAEC),
apesar de outros tipos ja terem sido propostos, como € o caso de E. coli
“desacopladora celular” (CDEC), cujo significado ainda ndo é explicito (Huang,
Mohanty, DuPont, Okhuysen & Chiang, 2006).

Os animais domeésticos desempenham um importante papel na origem de
infecgdes por E. coli, principalmente os bovinos e os ovinos, que podem ser vectores
assintomaticos de estirpes virulentas. Os ruminantes aparecem mais frequentemente
colonizados por EHEC do que outros animais (Holko, Bisova, Holkova & Kmet,
2006). Produtos de carne picada e ocasionalmente leite cru tém estado envolvidos
em surtos provocados pelo serotipo EHEC 0157:H7 (Adams & Moss, 2008), uma

vez que sao produtos que podem ser contaminados pelas fezes dos animais.

2.1.2.2.1. Aplicacéo

7

A presenca de E. coli em alimentos é um indicador de contaminacéo fecal
directa ou indirecta. Elevadas contagens de E. coli e de coliformes totais
normalmente indica falhas ao nivel da higiene (Yucel & Ulusoy, 2006).

A contaminacédo fecal directa ocorre durante o processamento de matérias-
primas de origem animal, devido essencialmente a uma fraca higiene pessoal dos
manipuladores. Ja a contaminacgéao fecal indirecta pode ser devida a agua poluida e
de esgoto (Ray, 2004).

Em produtos processados pelo calor como os pasteurizados, pode-se recorrer
a contagem de E. coli para comprovar a eficacia do processo térmico. A presenca
desta bactéria apos processamento pelo calor € vista com grande preocupacao, pois

h& uma elevada possibilidade da presenca de patogénicos entéricos no género
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alimenticio. A sua presenca permite ainda dar uma indicacdo sobre as condicdes
higiénicas da fabrica e/ou da possibilidade de ocorréncia de contaminacdo pés-
processamento (Downes & Ito, 2001; Ray, 2004).

2.2. Microrganismos patogénicos
2.2.1. Staphylococcus aureus

Staphylococcus foram inicialmente descritos pelo cirurgido Escocés Sir
Alexander Ogston, entre 1879 e 1882, que demonstrou a sua relacdo causal com
infeccdes piogénicas em seres humanos. O nome Staphylococcus significa “cacho
de uvas” e provém da sua aparéncia quando observado ao microscopio. Em 1884,
Rosenbach identificou o crescimento de cocos formadores de coldnias laranja numa
cultura pura, nomeando-os Staphylococcus aureus (Roberts et al., 1996; Adams &
Moss, 2008).

Staphylococcus aureus € a espécie do género Staphylococcus e inclui cocos
Gram-positivos, anaerobios facultativos e mesdfilos, com um desenvolvimento
optimo a 37°C (Roberts et al.,, 1996; Adams & Moss, 2008; Huong et al., 2009).
Apresenta uma reaccdo positiva no teste da coagulase, no entanto, ndo € uma
reaccdo exclusiva de S. aureus, uma vez que S. intermedius e S. hyicus também a
manifestam. Embora seja inofensiva em algumas situacdes, existindo na pele
integra, considera-se um importante patogénico quer para humanos, quer para
animais (Yang et al., 2007; Adams & Moss, 2008), podendo provocar lesdes
superficiais, toxémia, intoxicacdes alimentares ou mesmo septicemia (Roberts et al.,
1996; Charlier, Cretenet, Even & Le Loir, 2008).

E uma bactéria ubiquitaria, habitando principalmente na regido nasofaringea,
na pele e no cabelo de animais de sangue quente incluindo o ser humano, cées,
gado, entre outros (Yang et al., 2007; Huong et al., 2009). Adams & Moss (2008)
referem que S. aureus pode ser encontrada no tracto nasal em 20% a 50% de
individuos saudaveis.

Possui um largo espectro de propriedades virulentas, estando atribuidas as
enterotoxinas estafilocécicas o factor mais importante da sua patogenicidade. Muitas
estirpes de S. aureus produzem estas enterotoxinas causadoras de intoxicagbes
alimentares. S&o extremamente resistentes ao calor (tempo de reducao decimal (D)
entre 3 a 8 minutos a 121°C), possuindo a aptiddo de estar presentes em géneros

alimenticios, mesmo quando S. aureus se encontram ausentes. S. aureus é
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considerada a terceira causa mais importante a nivel mundial entre as doencas
transmitidas por alimentos (Peles et al., 2007; Huong et al., 2009).

A contaminacdo dos alimentos por S. aureus pode provir de matérias-primas
como leite mamitico, do ambiente fabril, biofilmes nas superficies, ou da actividade
humana durante a preparacdo e manipulacdo, sobretudo através de praticas e
condutas de higiene (Charlier et al., 2008). Refere-se ainda que S. aureus é o
microrganismo patogénico mais prevalente e com mais impacto econémico ao nivel
das infeccdes intramamarias nos ruminantes leiteiros, com responsabilidade em

30% a 40% dos casos de mamite (Peles et al., 2007).

2.2.1.1. Aplicacéo

A presenca de S. aureus em alimentos cujo processamento assegure a sua
destruicdo, normalmente indica a contaminacao por intermédio dos manipuladores,
através da pele, boca ou nariz. Isto pode ocorrer quando ha contacto dos
manipuladores com os alimentos, nomeadamente quando apresentam lesGes nas
MAos ou nos bracos provocados por S. aureus, quando tossem ou quando espirram.
A contaminacdo também pode ocorrer quando alimentos contaminados séao
armazenados nas proximidades de alimentos processados ou na proximidade de
superficies de trabalho. A prevencdo de contamina¢Bes cruzadas é bastante
importante, pois contribui para uma melhor seguranca alimentar.

Quando se encontram elevados numeros desta bactéria em alimentos
processados, pode-se inferir que a higienizacdo, o controlo de temperaturas ou
ambos, ndo foram suficientes.

Ja no caso de alimentos ndo processados, principalmente em produtos de
origem animal, a presenca de S. aureus € comum e pode ndo estar associada a
contaminacgéo de origem humana.

A presenca da bactéria num alimento ndo deve ser de imediato associada a
ideia de que esse alimento € um vector de intoxicacao alimentar, requerendo-se uma
interpretacdo com precaucgao, porque nem todas as estirpes de S. aureus produzem
enterotoxinas. No caso de se encontrar ausente de um alimento ou presente em
pequenas quantidades, também ndo € uma garantia de que o alimento é seguro
(Downes & Ito, 2001).
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2.2.2. Listeria monocytogenes

A sua primeira descricdo data de 1926, quando Murray e 0s seus colegas
isolaram a bactéria que provocava infeccées em coelhos de laboratorio. Nomearam-
na Bacterium monocytogenes, uma vez que infectava os monécitos do sangue,
tendo sido estabelecida como um agente patogénico animal e humano. Em 1940, foi
acordado pela comunidade cientifica 0 nome Listeria monocytogenes para designar
a bactéria (Roberts et al., 1996; Adams & Moss, 2008).

O género Listeria compreende seis espécies: L. monocytogenes, L. innocua,
L. welshimeri, L. seeligeri, L. ivanovii e L. grayi. Ainda que L. monocytogenes seja 0
anico agente patogénico humano importante, infec¢cées ocasionais por L. welshimeri,
L. seeligeri, L. ivanovii e L. innocua tém sido reportadas (McLauchlin, Mitchell,
Smerdon & Jewel, 2004; Chambel et al, 2007; Adams & Moss, 2008).

Listeria monocytogenes é um bacilo mével Gram-positivo, ndo formador de
esporos, anaeroébio facultativo, com a temperatura 6ptima de desenvolvimento entre
0s 30-35°C (psicotréfico), conseguindo desenvolver-se na presenca de 10% de sal
(Ray, 2004; WHO, 2008). L. monocytogenes infecta o individuo através do consumo
de alimentos contaminados, provocando listeriose. E responséavel pelo surgimento
de meningite, de encefalite e/ou de septicémia. Em mulheres gravidas, pode causar
aborto e em recém-nascidos, infecgcbes generalizadas. O consumo de alimentos
altamente contaminados pela bactéria, pode originar gastroenterites febris. De forma
menos comum, a infeccdo pode resultar em lesbes cutaneas e sintomas
semelhantes a uma gripe. E considerada uma bactéria oportunista, visto que
promove o estado de doenca, principalmente em individuos imunocomprometidos
(Churchill, Lee & Hall, 2005; Lecuit, 2007; Cossart & Toledo-Arana, 2008).

Existem diversos factores de viruléncia que desempenham papéis relevantes
numa infeccdo por L. monocytogenes. O mais importante € a listeriolisina O (LLO),
uma toxina formadora de poros (hemolisina extracelular), que se encontra presente
apenas nas estirpes patogénicas da bactéria (Barbuddhe, Malik, Bhilegaonkar,
Kumar & Gupta, 2000; Churchill et al, 2005).

E um microrganismo ubiquitério, sendo isolado do solo, da agua, de esgotos,
de vegetais em decomposicdo, de silagem e das fezes de varios animais selvagens
e domésticos (Rantsiou, Alessandria, Urso, Dolci & Cocolin, 2007; WHO, 2008). De
facto, os vegetais frescos podem ser contaminados pelo proprio solo ou por estrume

utilizado como fertilizante. Os animais podem ser portadores assintomaticos de L.
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monocytogenes, contaminando géneros alimenticios de origem animal, tais como a
carne e o leite/ produtos lacteos (Lecuit, 2007). Como € um organismo verséatil, pode
tornar-se endémico em ambientes de processamento alimentar, provavelmente
como biofilme, colonizando superficies, utensilios, salmouras, entre outros. Esta
colonizacdo tem sido associada a principal causa de contaminacdo dos produtos
finais em algumas linhas de processamento (McLauchlin et al, 2004; Gameiro,
Ferreira-Dias, Ferreira & Brito, 2006; Chambel et al, 2007).

2.2.2.1. Aplicagao

Listeria pode ser isolada de uma variedade de alimentos crus, nos quais, apos
processamento, normalmente ndo se encontra. Quando detectada, podera significar
a existéncia de contaminacdo pos-processamento (Downes & Ito, 2001).

A contaminacgdo cruzada pode ocorrer, seja de forma directa, ou através de
superficies e equipamentos contaminados com L. monocytogenes, devido ao

contacto com matérias-primas ndo processadas (Chambel et al, 2007).
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Il — Objectivos

Com o presente trabalho, pretende-se atingir os seguintes objectivos:

a) Estudar as caracteristicas higiénicas das exploracdes produtoras de leite
de ovelha e de cabra que fornecem a queijaria em estudo;

b) Conhecer a qualidade higiénica do leite de ovelha e de cabra fornecido
pelos produtores, especificando por espécie animal, tipo de ordenha, més de
colheita da amostra, por produtor e adequacao com a legislacao;

c) Avaliar a qualidade higiénica da queijaria, com base no processo de
fabrico do queijo fresco, através de andlises microbiolégicas aos seguintes
items:

e mistura de leite cru de ovelha e de cabra;

e queijo fresco no final do processo de fabrico;

¢ maos dos trabalhadores envolvidos no fabrico do queijo fresco;

e superficies de trabalho.
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[l — Materiais e métodos
3. Exploragdes produtoras de leite
3.1. Estudo das caracteristicas higiénicas

Foi preparado um questionario (ANEXO [) para ser realizado aos produtores
de leite de ovelha e de cabra que fornecem a queijaria em estudo. O questionario foi
realizado face a face pelo autor, complementado com observacdes directas, tendo
decorrido entre Novembro e Dezembro de 2009 e inquirindo-se 13 do total de 14
fornecedores. A duracdo do questionario foi planeada para um tempo médio de 20
minutos, com excepcado das observacdes directas, que poderiam ocupar mais
tempo. Baseou-se no codigo de praticas higiénicas CAC/RCP 57 (2004) de modo a
serem compreendidas as principais caracteristicas higiénicas ao nivel da producao.
O questionario foi dividido em seis secc¢fes principais, inquirindo-se sobre a
caracterizagdo do produtor, sobre o maneio dos animais, a saude dos animais, a
ordenha, o armazenamento e transporte do leite, bem como a documentacdo e
manutencao de registos.

Quanto a caracteriza¢do do produtor, procurou-se conhecer a quantidade de
animais e reprodutores que detinha, a area de exploracao, as fontes de rendimento
e a quantidade de funcionarios.

As questBes acerca do maneio dos animais cobriram aspectos sobre o
estabulo, sobre a alimentacdo e abeberamento dos animais, sobre aquisicdo dos
mesmos, épocas de parto e eventuais espécies co-habitantes com os pequenos
ruminantes.

Outra seccdo do questionario cobriu o tema da saude dos animais,
nomeadamente, sobre a assisténcia veterinaria, estatutos de doenca, gestdo de
animais doentes, percepcdo do estado de saude do Ubere, aplicacdo de
medicamentos veterinarios e controlo de pragas.

O tema da ordenha incluiu questdes sobre o local e tipo de ordenha, infra-
estruturas (pavimento, escoamento de liquidos, acesso a agua), origem da agua,
horéarios de ordenha, uniforme de trabalho, praticas de higiene pessoal, praticas de
higiene na ordenha, higiene e manutencéo de equipamentos, higiene da sala de
ordenha, gestao da ordenha dos animais doentes e do respectivo leite.

A seccédo do questionario sobre o armazenamento e transporte do leite incidiu

sobre os recipientes de armazenagem (material de composicao e sua higienizacao),
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praticas de armazenamento do leite, tempo maximo de recolha, higiene durante a
recolha e o modo de transporte (veiculo particular ou outro).

Um assunto final levou em conta questdbes sobre a documentacdo e
manutencao de registos, procurando-se conhecer se eram efectuados algum tipo de
registos, designadamente, sobre os animais (diario de estabulo e administracdo de
farmacos), sobre a higiene das instalagbes e equipamentos, sobre o leite
(temperaturas de armazenamento, quantidades produzidas, analises microbioldgicas

e fisico-quimicas), sobre a potabilidade da agua e sobre a saude dos trabalhadores.

3.1.1. Anélise dos dados

Os dados recolhidos por intermédio de questionario foram analisados em
Microsoft Excel 2002, recorrendo-se as ferramentas de andlise estatistica e de

desenho de graficos.

3.2. Qualidade higiénica do leite de ovelha e de cabra
3.2.1. Colheita de amostras

Durante um periodo de trés meses (Abril a Julho de 2009), procedeu-se a
recolha de amostras de leite cru de ovelha e de cabra em quatro produtores,
caracterizados por um efectivo de dimensdo entre os 11 e os 700 animais.
Seleccionou-se um dos percursos de recolha do leite e neste, optaram-se por quatro
produtores distintos, dois dos quais recorriam a ordenha manual e 0s outros
utilizavam a ordenha mecénica. No total foram realizadas vinte e cinco colheitas de
amostras em seis datas distintas, sendo estas seleccionadas aleatoriamente.

As amostras eram colhidas dos recipientes de armazenamento pertencentes
aos produtores, retirando-se cerca de 50 mL de leite previamente homogeneizado
para frasco esterilizado. Assim que recolhidas as amostras, identificavam-se
devidamente os frascos, transportando-se em mala térmica refrigerada com destino

ao laboratdrio. A recolha foi baseada na NP 1828 (1982).

3.2.2. Preparacao de amostras

A preparacdo das amostras realizou-se de acordo com a NP 1829 (1982). De

seguida realizaram-se as diluicdes decimais, tidas por convenientes, segundo a
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técnica da NP 3005 (1985). Nestas amostras, procedeu-se a contagem dos

microrganismos aerébios a 30°C, conforme descrito na NP 4405 (2002).

3.2.3. Andlise dos dados

A andlise estatistica das contagens dos microrganismos aerobios a 30°C
decorreu no software estatistico SPSS Statistics 17.0. Para avaliar as diferencas
estatisticamente significativas dos microrganismos aerdobios entre 0s potenciais
factores de influéncia recorreu-se a diferentes testes estatisticos ndo paramétricos,
nomeadamente, o teste Mann-Whitney U e o teste Kruskal-Wallis. Foi utilizado um

nivel de significancia de 0,05.
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4. Queijaria

A queijaria em estudo € uma unidade de fabrico artesanal inserida na regiao
do Rabacal. Possui quatro trabalhadores e fabrica ao longo de todo o ano,
produzindo queijo fresco e queijo do Rabacal. A unidade tem um sistema de
seguranca alimentar implementado (H.A.C.C.P.) de acordo com a legislacédo vigente.

4.1. Colheita de amostras

Ao longo de um periodo de seis meses, entre Maio e Outubro de 2009, foram
colhidas amostras de forma aleatéria para avaliar a qualidade higiénica da queijaria,
tendo em conta o processo de fabrico do queijo fresco. Durante este periodo foram
efectuadas colheitas em sete datas distintas e em cada vez foram recolhidas
amostras em quatro diferentes situacdes, a seguir indicadas.

Uma das situacdes consistiu em recolher amostras da mistura de leite cru de
ovelha e de cabra no tanque de armazenamento (na etapa “Armazenamento” da
Figura 1), que se encontrava a uma temperatura n&o superior a 5°C e devidamente
homogeneizado. Recolheram-se cerca de 50mL de amostra para frasco esterilizado.

Noutra situacdo, as amostras foram colhidas da superficie das maos dos dois
trabalhadores envolvidos no fabrico do queijo fresco, com recurso a zaragatoas com
soluto diluidor (triptona-sal) da marca ATL. A colheita era realizada numa das maos,
apos a higienizacdo e secagem ao ar, com especial énfase nos espacos interdigitais,
nas costas das maos e na zona das unhas.

Também se recolheram amostras de superficies de trabalho, envolvidas no
processamento do queijo fresco. Todas as superficies eram de aco inoxidavel e
foram previamente higienizadas e secas ao ar, procedendo-se a colheita através de
zaragatoas com soluto diluidor. Utilizaram-se delimitadores para garantir que a area
de colheita foi de 100cm?.

Por ultimo, foi colhida uma amostra de queijo fresco com cerca de 200g no
final do processo de fabrico, logo apos a etapa de salga, para o interior de saco de
plastico esterilizado.

Todas as amostras eram devidamente identificadas com a designacédo do
conteudo recolhido, a data e a hora sendo transportadas em mala térmica

refrigerada para o laboratério.
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A recolha das amostras para analise microbiologica foi efectuada de acordo
com o descrito na NP 1828 (1982). A utilizacdo de zaragatoas foi baseada na
Deciséo da Comissao 471/2001.

4.2. Preparagao de amostras

A preparacdo das amostras decorreu de acordo com a NP 1829 (1982) de
forma a permitir uma melhor distribuicdo dos microrganismos.

Foi medido, de forma asséptica, respectivamente 1mL de leite e do soluto
diluidor das zaragatoas e adicionou-se 9mL de diluente, solugéo de triptona-sal
esterilizada (1g de triptona, 8,59 de cloreto de sédio e 1000mL de agua destilada).
Estas dilui¢cdes iniciais foram homogeneizadas.

Quanto ao queijo fresco, pesou-se assepticamente 10g, adicionou-se 90mL
da triptona-sal esterilizada e homogeneizou-se recorrendo a um homogeneizador
peristaltico Stomacher (Stomacher Lab-Blender 400). Obteve-se assim a suspensao
inicial.

De seguida realizaram-se diluicdes decimais, seguindo a técnica descrita na
NP 3005 (1985).

Em paralelo, pesou-se assepticamente uma amostra de 25g de queijo fresco,

a que se juntou 225mL de meio “V2 Fraser” e homogeneizou-se no Stomacher.

5. Andlises microbioldgicas
5.1. Contagem de microrganismos aerébios a 30°C

A determinacdo foi realizada em todas as amostras colhidas. Retirou-se
assepticamente 1 mL de cada amostra ou suspenséo inicial e também das diluicdes
decimais escolhidas, colocando-se em placas de Petri. Adicionou-se 0 meio de
cultura PCA (Plate Count Agar) fundido (Sharlau). Apds solidificacdo completa do
meio colocaram-se as placas a incubar em estufa (Memmert) a 30°C durante 48
horas. Procedeu-se entdo a contagem das coldnias, sendo o resultado expresso em
unidades formadoras de colonias por mL (ufc/mL) no caso do leite, por grama no
caso do queijo (ufc/g), por unidade de area no caso das amostras colhidas das
superficies (ufc/cm?) e por mao, naquelas colhidas na superficie das mesmas
(ufc/méo). A metodologia foi baseada na NP 4405 (2002).
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5.2. Contagem de Escherichia coli

A contagem de E. coli foi efectuada na amostra de queijo fresco. A suspenséo
inicial e respectivas diluicbes semearam-se por incorporagcdo no meio TBX Agar
(Biokar diagnostics) em placas e deixou-se solidificar. As placas colocaram-se a
incubar em estufa (Memmert) a 44°C durante 24 horas. Terminado este periodo
contaram-se as colbénias e o resultado é expresso em ufc/g. Seguiu-se o
procedimento previsto na NP 4396 (2002).

5.3. Contagem de Enterobacteriaceae

Esta determinacdo ocorreu para as amostras colhidas na superficie das maos
e nas superficies de trabalho. Semeou-se por incorporacdo em placa, 1mL de
amostra e suas diluicbes com o meio de cultura VRBL Agar (Biokar Diagnostics).
Apos solidificacao, incubaram-se as placas em estufa (Memmert) a 37°C durante 24
horas. Contaram-se as col6nias caracteristicas (de cor rosa a vermelha) e o0s
resultados foram expressos em ufc/cm? no caso das superficies e no caso das maos

em ufc/mao. O procedimento foi baseado na NP 4137 (1991).

5.4. Pesquisa de Estafilococos coagulase positiva

A pesquisa decorreu nas amostras de queijo fresco. Para o enriquecimento
semeou-se 1mL da suspensao inicial em meio liquido de enriquecimento de
concentragdo simples e paralelamente, 10mL da suspenséo inicial em meio de
enriguecimento de concentracdo dupla. O meio de enriguecimento utilizado foi o
Mannitol Salt Agar (Chapman Agar) (Scharlau), que € um meio selectivo para
estafilococos. Colocaram-se os tubos a incubar em estufa (Memmert) a 37°C
durante 24 horas. De seguida, dos tubos retirou-se uma ansa de inoculo que se
semeou a superficie de uma placa de Petri com o meio Baird Parker (Scharlau).
Incubou-se entdo a placa a 37°C durante 48 horas. Os resultados foram expressos
em “positiva” ou “negativa” em 1g. A metodologia seguida foi baseada na NP 2260

(1986).
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5.5. Pesquisa de Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes foi pesquisada nas amostras de queijo fresco.

A amostra homogeneizada em meio de enriquecimento primario “Y2 Fraser’
composto por “Listeria Enrichment Broth Base according to Fraser” (Scharlau), por
citrato férrico de amoénio (Scharlau) e por “Listeria Selective Supplement for
Secondary Enrichment (UVM Il / Fraser)” (Scharlau), colocou-se a incubar em estufa
(Memmert) a 37°C durante 24 horas.

Depois do enriquecimento primario, procedeu-se a repicagens — retirou-se
1mL do enriguecimento primério e introduziu-se em tubo de ensaio contendo 10mL
do meio de enriquecimento secundario “Fraser’, o qual difere do “/2 Fraser” na
concentracéo de acriflavina e de acido nalidixico, que é o dobro da do “/2 Fraser”, e
retirou-se uma ansa do enriquecimento primario que se semeou em superficie, em
placa com o meio “ALOA”, “Listeria Agar according to Ottaviani & Agosti” (Scharlau).
Este € um meio pré-preparado para o isolamento e confirmagdo de Listeria
monocytogenes. Incubaram-se o tubo e a placa a 37°C durante 24 horas.

Decorrido aquele tempo, verificou-se na placa de “ALOA” a presenga de
coldnicas caracteristicas (azul turquesa com halo opaco). No caso do tubo de ensaio
com enriguecimento secundario, retirou-se assepticamente uma ansa e semeou-se
em nova placa de “ALOA”, incubando-se a 37°C por um periodo de 24 horas. Findo
este tempo, verificou-se a presenca de colonias caracteristicas. Os resultados
expressaram-se em “presente” ou “ausente” em 25g. O procedimento foi baseado na
Norma ISO 11290-1 (1996).
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IV — Resultados
6. Caracteristicas higiénicas das exploracfes produtoras de leite
6.1. Caracterizacdo dos produtores

Os treze fornecedores inquiridos detém 1537 pequenos ruminantes, dos quais
59,4% sao ovinos e 40,6% sao caprinos. Do total de animais, 81% sdo fémeas
reprodutoras (Tabela 1).

Considerando que os produtores aos quais se contabilizam menos de 100
animais apresentam um efectivo pequeno e acima deste valor, um efectivo grande,
verifica-se que existem 4 produtores com efectivos grandes, sendo a maioria
efectivos pequenos (9). A mediana do total de animais é 17.

Sete dos produtores criam apenas uma espécie de pequenos ruminantes, 3
produzem s6 caprinos e 4 apenas ovinos. Os restantes 6 produtores dedicam-se a

producéo dos dois tipos de animais.

Tabela 1. Analise estatistica do numero de ovinos, de ovelhas reprodutoras, de
caprinos, de cabras reprodutoras e total de animais.

NC. OVINoS N°. Ovelha NC. Caprinos N°. Cabras Total de
reprodutoras reprodutoras animais

Total 913 791 624 447 1537
Média 70,2 60,8 48 34,4 118,2
DP 191,9 164,9 102,7 66,0 200,7
Mediana 9 5 4 4 17
Maximo 700 600 350 200 700
Minimo 0 0 0 0 4

A érea total das exploracbes (Tabela 2) é aproximadamente 1 910 579 m?
(191,1 ha). As areas sao bastante variaveis entre os diferentes produtores, podendo
ir de 24 m? (0,0024 ha) até 1 200 000 m? (120 ha). A mediana é 165 m? (0,0165 ha).
Através do total de animais pode-se saber a densidade média de animais por
hectare (Tabela 2).
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Tabela 2. Média, desvio padrdo e mediana da &rea aproximada da exploragcdo e da
densidade animal.

< . . ne.
Area (ha) Densidade animal (h )
a
Média 14,7 1771,7
DP 34,6 3133,3
Mediana 0,0165 400,0

A producédo animal, na qual se engloba a producéo de leite e de carne, € uma
importante fonte de rendimento dos produtores. Todos se sustentam na producéo de
leite, mas nenhum depende exclusivamente desta enquanto fonte de receita. A
producdo de carne € uma actividade complementar para 12 dos produtores
inquiridos. A producado agricola serve de receita apenas para 3 produtores, mas 6
produtores reconheceram fontes de rendimento diferentes das referidas.

A actividade ao nivel da producdo movimenta um total de 28 funcionarios, se
bem que a maioria (24) sejam membros da familia dos produtores (Tabela 3). A
média de trabalhadores por produtor € 2,2. Existem apenas 2 fornecedores com

funcionarios assalariados.

Tabela 3. Analise estatistica dos funcionarios de familia, assalariados e total.

Func. de familia Func. assalariados Total de func.
Soma 24 4 28
Média 1,8 0,3 2,2
DP 0,7 0,8 1,1
Maximo 3 2 5
Minimo 1 0 1

6.2. Maneio dos animais

Analisando os dados relativos aos estabulos dos animais, verifica-se que a
maioria dos produtores (46,2%) recorre a um pavimento exclusivamente a base de
terra/ pedras, seguindo-se a preferéncia por utilizacdo de cimento na totalidade do
mesmo (Figura 2). Existem 2 produtores que apresentam dois tipos de pavimento
em diferentes sec¢bes do estabulo, composto por terra/ pedras e cimento numa

situacao e por terra/ pedras e madeira/ ripado noutra situacao.
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Figura 2. Numero de produtores com diferente tipo de pavimento no estabulo.

N°. Produtores

Terra/pedras Cimento Terra/pedras e Terra/pedras e

cimento madeira/ripado
Dos materiais possiveis para utilizagcdo na cama do estabulo, a preferéncia de
46,2% incide sobre a utilizacdo conjunta de palha e de mato, seguindo-se a
preferéncia por utilizacdo de palha simples, sem adicdo de outro tipo de material
(Figura 3). Apenas 1 produtor ndo recorre a utilizacdo de palha como material de

cama.

Figura 3. Numero de produtores com diferente tipo de material de cama no estabulo.

N°. Produtores

palha mato palha e mato palha e outro

Todos os produtores removem a cama mais do que uma vez por ano (Tabela
4). A mediana é 4, existindo 8 produtores a fazerem a sua remocao 4 vezes ao longo

do ano.
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Tabela 4. Analise estatistica do numero de vezes de remoc¢édo da cama do estabulo
ao longo do ano.

N°. vezes de remocao da cama

Média 8
DP 10,1
Maximo 36
Minimo 2

Quanto a ventilacdo do estabulo, considerou-se que uma ventilacado
adequada se caracterizava pela auséncia de cheiros fortes desagradaveis e com
pelo menos uma abertura permanente ao exterior de dimensdo razoavel, que
permita uma renovagdo constante de ar. Os estabulos observados apresentam, na
sua maior parte (em 10 dos produtores), um ventilacdo adequada.

A iluminacdo dos estabulos também foi observada, considerando-se
adequada quando havia presenca de luz artificial que iluminasse o local onde se
encontravam todos os animais. Os estabulos apresentam iluminacdo adequada em
10 dos produtores.

Relativamente a alimentacdo dos animais, todos eles se fornecem de pastos
cultivados, pastos naturais e feno ou palha. Existem 7 produtores que utilizam o
concentrado na alimentacdo dos animais e 9 deles admitiram fornecer outro tipo de
alimentacdo aos pequenos ruminantes, como complemento (ex: farinha de arroz,
farinha de trigo, milho, aveia, silagem de milho). O concentrado e outra alimentacéo
sédo armazenados em local fechado, em 11 dos produtores.

A origem da agua para abeberamento dos animais provém de vérias fontes
possiveis (Figura 4). A principal origem da agua € o poco/ furo, seguindo-se a
utilizacao da agua da rede. Destaca-se o facto de 7 produtores recorrerem a mais do
gue uma fonte de agua e 5 produtores para além da agua da rede, recorrem a
qualquer outra origem referida na Figura 4. Um dos produtores recorre a todas as
fontes referidas. A “Outra fonte” presente na Figura 4 diz respeito a qualquer outra
proveniéncia ndo mencionada na figura que, neste caso, correspondeu a agua

decorrente da chuva que podia ser recolhida em recipiente ou em lagoa.
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Figura 4. Numero de produtores que recorrem as diferentes origens de agua para
abeberamento dos animais.
12 -

10

(e}

N°. Produtores
(o]

\
\
3

Rede Pogol/ furo Ribeiro Outra fonte

Cruzando os dados do tamanho dos efectivos com a origem de agua para
abeberamento, verifica-se que 50% dos rebanhos grandes recorrem a dgua da rede
(Tabela 5) e que 75% destes rebanhos utilizam agua de poco/furo (Tabela 6).
Quanto a agua de ribeiro (Tabela 7) e outras fontes (Tabela 8), apenas 25% dos
rebanhos grandes, respectivamente, recorre a estas solu¢des. Entre os rebanhos
grandes, 2 produtores recorrem a mais do que uma fonte de agua e os outros 2
utilizam apenas uma fonte de agua. Entre os rebanhos pequenos, 55,6% utilizam
agua da rede (Tabela 5), 77,8% recorrem a agua de poco/ furo (Tabela 6) e 44,4%
socorre-se de outras fontes (Tabela 8). Existem 5 rebanhos pequenos a utilizar mais

do que uma fonte de agua, enquanto que 4 rebanhos utilizam apenas uma fonte.

Tabela 5. Niumero de produtores que utilizam a agua da rede para abeberamento
dos animais, por tamanho de rebanhos.

Tamanho dos rebanhos Agua da rede

Nao Sim
Grandes 2 2
Pequenos 4 5

Tabela 6. Numero de produtores que utilizam a agua de poco/ furo para
abeberamento dos animais, por tamanho de rebanhos.

Agua de poco/ furo

Tamanho dos rebanhos

Nao Sim
Grandes 1 3
Pequenos 2 7
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Tabela 7. NUumero de produtores que utilizam a agua de ribeiro para abeberamento
dos animais, por tamanho de rebanhos.

Agua de ribeiro

Tamanho dos rebanhos

Nao Sim
Grandes 3 1
Pequenos 8 1

Tabela 8. Numero de produtores que utilizam a agua de outra fonte para
abeberamento dos animais, por tamanho de rebanhos.

Tamanho dos rebanhos Outra fonte |
Nao Sim

Grandes 3 T

Pequenos 5 4

Quanto a aquisicdo de animais, 7 produtores recorrem a outro produtor para o
fazer, um dos produtores compra junto de negociante e outro produtor adquire
animais numa associacao de criadores. De salientar que 4 produtores ndo adquirem
animais. Entre os produtores que adquirem animais, as suas principais exigéncias
na compra sdo a aparéncia do animal (8 produtores), a condicdo corporal (6
produtores), a raca (3 produtores) e outras exigéncias (3 produtores). As
caracteristicas menos referidas pelos produtores foram a presenca de brinco (2
produtores) e o estatuto da brucelose (2 produtores).

As épocas de parto dos animais (Figura 5) variam entre os diferentes
produtores, existindo apenas 2 em que os rebanhos tém partos durante todo o ano.
As principais épocas de inicio de partos sdo o més de Janeiro e Outubro, enquanto
gue os meses de Junho e de Novembro sdo os principais para a finalizacdo de

partos.

Figura 5. Numero de produtores em funcéo das épocas de parto dos animais (inicio
e fim de épocas).
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Os pequenos ruminantes, no seu dia-a-dia, podem estar sujeitos ao convivio
directo com outras espécies animais. Esta situacdo ocorre em 10 dos produtores
inquiridos. Entre os animais mais comuns presentes em ambiente rural, os coelhos/
lebres s&o 0s animais que mais convivem com 0S 0vinos e caprinos, seguindo-se 0s

gatos e “outros” animais (ex.: raposas ou aves selvagens).

Tabela 9. Numero de produtores em que os rebanhos convivem ou hdo com outras
especies animais.

Aves de Coelhos/

Gatos Caes Suinos capoeira Javalis lebres Outros
N&o convivem 9 11 13 11 12 8 10
Convivem 4 2 0 2 1 5 3

6.3. Saude dos animais

Todas as exploracdes em estudo apresentam médico veterinario assistente
proveniente, na sua maioria (11 produtores), dos servicos oficiais. Os outros 2
produtores recorrem aos servicos de médicos veterinarios privados. Os produtores
gue recorrem aos servicos privados apresentam efectivos grandes sendo os que
detém o maior numero de animais (700 e 350 cabecas, respectivamente).

Foi questionado o estatuto da brucelose de cada exploracdo e 8 produtores
ndo sabem o estatuto que lhes est4 atribuido. Um produtor refere a exploracdo como
‘indemne” e os 4 restantes referem o estatuto “oficialmente indemne”.

Quando existem animais doentes, todos os produtores tém forma de os
separar dos animais saos, com excep¢do de um Unico produtor. Nove produtores
separam-nos num local protegido fora do estabulo, enquanto que 3 os separam
dentro do proprio estabulo.

Relativamente a percepcédo de fémeas com mamite durante o ano de 2009
(Tabela 10), 8 produtores ndo detectaram quaisquer indicios desta inflamacéo.
Considerando o tamanho dos efectivos, foi percepcionado um maior nimero de
mamites nos efectivos grandes. Sabendo-se que foram detectadas 28 fémeas com
mamite durante o ano e conhecendo o total de fémeas reprodutoras (1238) é

possivel determinar a prevaléncia geral de mamite, que neste caso € 0,02.
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Tabela 10. NUumero de mamites detectadas nos rebanhos de cada produtor, em
funcdo do tamanho de rebanhos.
Numero de casos de mamite

Tamanho dos rebanhos

0 2 3 10 Total Geral
Grandes 1 0 1 2 4
Pequenos 7 1 1 0 9
Total Geral 8 1 2 2 13

Ainda sobre a percepcdo da saude do Ubere, 6 produtores ja verificaram
feridas no Ubere dos animais, ndo tendo esta situacdo sido percepcionada pelos 7
produtores restantes. Dos produtores que detectaram feridas no Ubere, 3 detém
efectivos grandes e os outros 3 tém efectivos pequenos. Apesar de o numero de
produtores ser igual nos dois tamanhos de efectivos, representa 75% dos efectivos
grandes e 33,3% dos pequenos.

Quando é necesséario aplicar medicamentos veterinarios aos animais, 7
produtores reconhecem que o fazem em algumas situacdes sem a presenca de
veterinario. Os 6 produtores restantes ndo tém esta pratica.

A maior parte dos produtores aplica procedimentos de controlo de pragas.
Quanto ao controlo das moscas (Figura 6), as técnicas mais utilizadas séo a
utilizacdo de armadilhas e a aplicacdo de produtos quimicos. A técnica designada
“Outro” corresponde a utilizagdo/ manutencao de teias ou utilizacdo de sacos de

agua transparentes suspensos.

Figura 6. Numero de produtores e respectivas técnicas utilizadas para o controlo das

maoscas.
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Produtos Armadilhas Redes Outro Nao faz
quimicos mosquiteiras

N°. Produtores
w

O controlo dos ratos (Figura 7) é efectuado principalmente através da técnica

designada “Outro” e através da aplicacdo de produtos quimicos. A técnica “Outro”
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inclui principalmente o controlo com recurso a gatos. Um dos produtores utiliza duas

técnicas conjuntas, o recurso a produtos quimicos e a utilizacao de armadilhas.

Figura 7. Numero de produtores e respectivas técnicas utilizadas para o controlo de
ratos.

N°. Produtores

+
2 _H N .

Empresa Produtos Armadilhas Produtos Outro N&o faz
especializada  quimicos quimicos e
armadilhas
6.4. Ordenha

A maioria dos produtores em estudo, ndo tem sala de ordenha. Considera-se
sala de ordenha um espaco fisicamente separado da zona de estabulo, especifico
para a ordenha dos animais e construido de forma a minimizar a contaminacéo do
leite. Do total de produtores, apenas 3 recorrem a uma sala de ordenha para retirar o
leite aos animais, efectuando esta tarefa de forma mecénica. Os restantes 10
produtores ordenham no estabulo e entre estes, 2 fazem-no em zona diferenciada.
Se for tido em conta o tamanho dos efectivos (Tabela 11), verifica-se que em 50%
dos rebanhos grandes € utilizada sala de ordenha, ao passo que entre os rebanhos

pequenos, apenas 11,1% recorre a esta estrutura para ordenhar os animais.

Tabela 11. Numero de produtores que detém sala de ordenha, em funcdo do
tamanho dos rebanhos.

Sala de ordenha

Tamanho dos rebanhos

Nao Sim Total Geral
Grandes 2 2 4
Pequenos 8 1 9
Total Geral 10 3 13

s

O tipo de pavimento da zona de ordenha é variavel entre os produtores
(Figura 8), mas os principais materiais utilizados sdo o cimento e terra/ pedras.

Verifica-se pela Tabela 12 que os produtores que detém sala de ordenha utilizam
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principalmente um pavimento com mosaico ou semelhante, podendo ser também
construido em cimento. Os que utilizam mosaico ou semelhante apresentam
efectivos grandes (600 ovelhas reprodutoras e 200 cabras reprodutoras,

respectivamente).

Figura 8. Numero de produtores que utilizam diferente tipo de material no pavimento
da zona de ordenha.

7

6

N°. Produtores

Terra/ pedras Cimento Mosaico ou Terra/ pedras e
semelhante cimento

Tabela 12. Numero de produtores que detém sala de ordenha, em funcao do tipo de
pavimento da zona de ordenha.

Sala de ordenha

Pavimento da zona de ordenha

Nao Sim Total Geral
Terra/ pedras 4 0 4
Cimento 5 1 6
Mosaico ou semelhante 0 2 2
Terra/ pedras e cimento 1 0 1
Total Geral 10 3 13

O tipo de ordenha é um ponto diferenciador entre os produtores, acabando
por dar uma indicagcdo do nivel tecnolégico de cada exploracdo. Dos dados
recolhidos, a maioria dos produtores (10) recorre a ordenha manual e 3 utilizam
ordenha mecanica. Considerando o tamanho dos efectivos, 50% dos rebanhos
grandes utilizam ordenha mecéanica e apenas 11,1% dos rebanhos pequenos

ordenham de forma automatizada (Tabela 13).
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Tabela 13. Numero de produtores que ordenham de forma manual ou mecénica, em
funcdo do tamanho dos rebanhos.
Tipo de ordenha

Tamanho dos rebanhos

Manual Mecanica Total Geral
Grandes 2 2 4
Pequenos 8 1 9
Total Geral 10 3 13

Se for tomado em conta a espécie de animais de acordo com o tipo de
ordenha (Tabela 14), observa-se que os produtores que detém apenas caprinos
ordenham preferencialmente de forma mecéanica e os produtores que possuem
apenas ovinos ordenham principalmente de forma manual. J4 os produtores que
apresentam os dois tipos de pequenos ruminantes ordenham exclusivamente de

forma manual.

Tabela 14. Namero de produtores que ordenham de forma manual ou mecanica, em
funcao do tipo de animais que possuem.
Tipo de ordenha

Tipo de animais

Manual Mecanica Total Geral
Caprinos 1 2 3
Ovinos 3 1 4
Ovinos+Caprinos 6 0 6
Total Geral 10 3 13

Observando a quantidade de fémeas reprodutoras distribuidas por tipo de
ordenha (Tabela 15), pode ter-se uma ideia mais clara dos animais que estao
sujeitos a ordenha manual e a ordenha mecanica. Apesar de existirem apenas 3
produtores a recorrer a ordenha mecanica, estes representam 70,3% do total de
animais. Quanto aos produtores que possuem apenas caprinos, 64,3% dos animais
sao ordenhados mecanicamente, enquanto que 96,2% dos ovinos de produtores que
se dedicam exclusivamente a estes animais recorrem ao mesmo método de
ordenha. A andlise estatistica dos dados dos animais ordenhados manual e

mecanicamente esta explicitada na Tabela 16.

38



Tabela 15. Numero total de fémeas reprodutoras ordenhadas de forma manual ou
mecanica, em funcéo do tipo de animais detido pelos produtores.

Tipo de ordenha

Tipo de animais

Manual Mecanica Total Geral
Caprinos 150 270 420
Ovinos 24 600 624
Ovinos+Caprinos 194 0 194
Total Geral 368 870 1238

Tabela 16. Andlise estatistica das fémeas reprodutoras ordenhadas de forma
manual e de forma mecanica.

Tipo de ordenha

Manual Mecanica
Média 36,8 290
DP 53,1 276,2
Maximo 150 600
Minimo 4 70
Mediana 11 200

Foi questionado e verificado se o local de ordenha era dotado de sistema
adequado de escoamento de liquidos. Considerando que um sistema adequado de
escoamento de liquidos significa a presenca de um sistema de esgoto, verifica-se
que 9 produtores ndo apresentam esse sistema, enquanto 0s restantes 4
apresentam um escoamento adequado no local de ordenha. Considerando o tipo de
ordenha e a presenca de escoamento de liquidos, todos os produtores que utilizam
ordenha mecanica (3) apresentam um sistema adequado de escoamento. Existe 1
produtor que recorre a ordenha manual que apresenta o sistema de escoamento
adequado, mas os restantes produtores (9), ndo o apresentam. Observando os
produtores que detém sala de ordenha e um adequado sistema de escoamento, a

andlise € semelhante (Tabela 17).

Tabela 17. Numero de produtores que detém sala de ordenha, em funcdo da
existéncia de um sistema adequado de escoamento de liquidos.
Sala de ordenha

Escoamento adequado

Nao Sim Total Geral
Nao 9 0 9
Sim 1 3 4
Total Geral 10 3 13

A maior parte dos produtores (8) ndo tem um acesso facil a pontos de agua
para lavagens (Tabela 18). O facil acesso a agua nao é exclusivo dos produtores
gue recorrem a ordenha mecéanica, existindo 2 produtores que utilizam a ordenha

manual que estdo englobados neste grupo. Entre os varios produtores, existe 1 que
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tem acesso a agua, mas nao a utiliza para lavagens e existe outro que nao tem
acesso facil a 4gua, mas utiliza agua da rede publica e de poco/ furo para lavagens.
A principal origem da agua para as lavagens na ordenha € o pogo/ furo. Entre os 5
produtores que tém acesso facil a agua, existe 1 que ndo tem um sistema adequado
de escoamento de liquidos, mas também € o produtor que nao utiliza a agua para

lavagens.

Tabela 18. Numero de produtores que tém acesso facil a pontos de 4gua para
lavagens, por tipo de ordenha e por origem da agua.

, Acesso Origem da agua
Tipo dr? agua Rede Rede pUblica+ N&o
ordenha lavagens  piiblica Poco/ furo Poco/furo usa Total Geral
Manual N_élo 0 0 1 7 8
Sim 0 1 0 1 2
Mecéanica N§1 0 0 0 0 0 0
Sim 1 2 0 0 3
Total Geral 1 3 1 8 13

Os horarios de ordenha no periodo da manha (Figura 9) iniciam-se entre as
6h00 e as 9h00. Independentemente do tamanho dos efectivos, a ordenha comeca
no minimo as 6h00 em ambos o0s casos, iniciando-se o mais tardar as 6h30 nos
rebanhos grandes e as 9h00 nos rebanhos pequenos. No periodo da tarde (Figura
10), a ordenha inicia-se entre as 17h00 e as 20h00. Quer na ordenha dos rebanhos
grandes, quer na ordenha dos rebanhos pequenos, o horério de inicio no periodo da
tarde é as 17h00, podendo iniciar-se no maximo as 18h30 nos rebanhos grandes e
as 20h00 nos rebanhos pequenos. Existem 3 produtores que ndao ordenham no turno
da tarde, dos quais 2 apresentam efectivos grandes e o outro tem um efectivo

pequeno.

Figura 9. Numero de produtores e respectiva hora de inicio de ordenha, no periodo
da manha. s
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Figura 10. Namero de produtores e respectiva hora de inicio de ordenha, no periodo
da tarde.
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A roupa utilizada durante a ordenha esta descrita na Tabela 19. Os
produtores que néo utilizam roupa normal, vestem um fato e daqueles que usam a
roupa normal, 80% utiliza bata ou avental. Os produtores mais equipados s&o 2, em
que 1 utiliza roupa normal com bata/avental, barrete e botas e outro utiliza fato com

barrete e botas.

Tabela 19. NUumero de produtores e respectivo tipo de roupa utilizado durante a
ordenha, distinguido por tipo de ordenha.

Roupa usada na ordenha

Fato Bata/avental Barrete Botas Luvas Roupa normal

Tipo de ordenha

Manual 2 9 4 3 0 8
Mecanica 1 1 0 1 0 2
Total Geral 3 10 4 4 0 10

Todos os produtores lavam as maos/bracos com agua antes da ordenha.
Onze produtores utilizam detergente e 2 utilizam desinfectante. Do total de
produtores, apenas 1 utiliza agua, detergente e desinfectante. Apenas 1 produtor
lava as méos somente com agua. Quanto ao tipo de ordenha, 90% dos produtores
lavam as méaos com detergente na ordenha manual e 10% utiliza desinfectante. Na
ordenha mecénica, 66,7% dos produtores utiliza detergente e 33,3% recorre ao
desinfectante.

Quando os produtores apresentam feridas nas méaos, 76,9% recorre a algum
tipo de solucdo para proteger as feridas. Dos produtores que recorrem a ordenha
manual, 80% protege as maos em caso de ferida e 66,7% dos que recorrem a
ordenha mecéanica efectuam a mesma acc¢éo. A proteccao mais utilizada € o penso.
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Tabela 20. Numero de produtores e respectivas accoes efectuadas em caso de
feridas nas maos, distinguido por tipo de ordenha.
Se apresentar feridas

Tipo de ordenha Luvas Outra Nenhuma
Penso L ~ ~ Total Geral
descartaveis proteccao proteccao
Manual 4 2 2 2 10
Mecéanica 1 1 0 1 3
Total Geral 5 3 2 3 13

Entre os 13 produtores questionados, 6 realizam algum tipo de limpeza do
Ubere dos animais antes da ordenha (Tabela 21). Dos produtores que ordenham
manualmente, 50% limpam o Ubere e dos que ordenham mecanicamente, apenas 1
(33,3%) procede da mesma forma. Somente 1 produtor com efectivo grande faz
limpeza do Ubere e corresponde ao uUnico com ordenha mecénica indicado na
Tabela 21.

Tabela 21. Namero de produtores que fazem ou ndo limpeza do Ubere dos animais,
por tipo de ordenha.

Limpeza do Ubere

Tipo de ordenha

Nao Sim Total Geral
Manual 5 5 10
Mecéanica 2 1 3
Total Geral 7 6 13

Entre os métodos questionados, os preferidos pelos produtores que
ordenham manualmente recaem sobre a utilizagdo de pano, com particular interesse
pelo pano humido (Tabela 22). O produtor com ordenha mecanica e que faz higiene

do Ubere recorre a toalhetes descartaveis himidos.

Tabela 22. NUumero de produtores e respectivo método de limpeza do Ubere dos
animais, por tipo de ordenha.

Tipo de Como efectua a limpeza do Ubere

ordenha Pano seco Pano himido Toalhete descartavel himido Total Geral
Manual 1 4 0 5
Mecanica 0 0 1 1

Total Geral 1 4 1 6

Somente 1 produtor seca o Ubere dos animais antes da ordenha. Este
produtor faz a limpeza do Ubere com pano humido e ordenha manualmente os

animais.

42



Analisando a Tabela 23, verifica-se que 70% dos produtores que ordenham
manualmente eliminam os primeiros jactos de leite. Nenhum dos produtores que

ordenha de forma mecanica o faz.

Tabela 23. Numero de produtores que eliminam ou ndo eliminam os primeiros jactos
de leite, por tipo de ordenha.

Elimina primeiros jactos

Tipo de ordenha

Nao Sim Total Geral
Manual 3 7 10
Mecanica 3 0 3
Total Geral 6 7 13

Quando o leite esta em ordenha podem ser observadas varias caracteristicas

organolépticas, tais como cor, textura ou cheiro. Tém esta pratica regular 69,2% dos

bY

produtores (Tabela 24), sendo mais habitual entre os que recorrem a ordenha

manual.

Tabela 24. NUumero de produtores que verificam ou ndo verificam as caracteristicas
do leite em ordenha, por tipo de ordenha.
Verifica as caracteristicas do leite

Tipo de ordenha

Nao Sim Total Geral
Manual 2 8 10
Mecanica 2 1 3
Total Geral 4 9 13

Quando é detectado leite com caracteristicas anormais em animais
saudaveis, 40% dos produtores com ordenha manual eliminam-no para a terra
(Tabela 25). Na ordenha mecéanica apenas 1 produtor (33,3% dos produtores com
ordenha mecéanica) detectou leite com caracteristicas organolépticas anormais,
reaproveitando-o na alimentacdo de outros animais. Este produtor apresenta um

efectivo grande.

Tabela 25. Numero de produtores e respectivas medidas adoptadas em caso de leite
com caracteristicas organolépticas anormais, por tipo de ordenha.

Medidas adoptadas com leite anormal

I:Egr?ﬁa Elimina Daoutros Elimina paraterra+ Eliminano Nunca Total
paraterra animais Da outros animais  esgoto teve Geral
Manual 4 3 1 1 1 10
Mecéanica 0 1 0 0 2 3
Total Geral 4 4 1 1 3 13
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No final da ordenha, quer esta seja manual ou mecéanica, nenhum dos
produtores desinfecta os tetos dos animais.

Os equipamentos utilizados para efectuar a ordenha mecanica requerem uma
higiene regular. Considerando os 3 produtores que recorrem a estes equipamentos
para ordenhar, 2 higienizam os equipamentos apos cada ordenha e o outro antes e
apos a mesma. Todos utilizam agua e desinfectante na lavagem dos equipamentos
de ordenha e apenas 1 néo utiliza detergente.

A frequéncia de manutencédo da maquina de ordenha € muito variavel entre os
produtores sendo num caso efectuada diariamente, noutro caso mensalmente e
outro produtor efectua a manutencédo semestralmente.

Todos os produtores utilizam agua na lavagem da sala de ordenha, 2 utilizam
detergente e 1 utiliza desinfectante. Portanto, ha 1 produtor que utiliza agua,
detergente e desinfectante e outro que utiliza apenas agua. Os dados referentes a

frequéncia de lavagem da sala de ordenha estéo analisados na Tabela 26.

Tabela 26. Andlise estatistica dos dados da frequéncia de lavagem da sala de
ordenha (vezes por semana).

Frequéncia de lavagem

Média 7,7
DP 6,0
Maximo 14
Minimo 2

Quando os produtores tém fémeas doentes, ordenham-nas preferencialmente
no fim da ordenha das restantes (Tabela 27). Existem 3 produtores (ordenha
manual), que reconhecem que nunca tiveram fémeas doentes. De salientar que 1
dos produtores que ordenha de forma manual retira o leite das fémeas doentes
juntamente com as outras fémeas sas, acontecendo o mesmo a 1 produtor que

recorre a ordenha mecanica.

Tabela 27. Namero de produtores e modo de ordenha das fémeas doentes, por tipo
de ordenha.

Como ordenha as fémeas doentes

Tipo de x

ordenha Com as No fim _Em local  Nunca Néo Total Geral
outras isolado teve ordenha

Manual 1 4 1 3 1 10

Mecéanica 1 0 1 0 1 3

Total Geral 2 4 2 3 2 13
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O destino principal do leite das fémeas doentes é o encaminhamento para a
terra. Os diversos destinos dados ao leite daquelas fémeas estdo compilados na
Tabela 28.

Tabela 28. Numero de produtores e respectivas medidas adoptadas em caso de leite
de fémeas doentes, por tipo de ordenha.
Destino do leite de fémeas doentes

i Elimina Elimina
Tipo de Elimina Elimina D& no esgoto .
A paraterra+ Nunca Nao Total
ordenha para no outros + D& .
o Da outros teve ordenha  Geral
terra esgoto  animais  outros o
S animais
animais
Manual 3 1 1 0 1 3 1 10
Mecanica 1 0 0 1 0 0 1 3
Total Geral 4 1 1 1 1 3 2 13

6.5. Armazenamento e transporte do leite

O leite depois de ordenhado tem que ser armazenado em recipiente. Este
recipiente deve ser adequado, de modo a minimizar a ocorréncia de contaminacdes
no leite. ApGs questionar e observar as caracteristicas dos recipientes utilizados
pelos produtores verifica-se que os produtores que recorrem a ordenha manual
(80%) preferem os recipientes de plastico, enquanto que todos os que se dedicam a
ordenha mecanica utilizam exclusivamente recipientes de inox (Tabela 29). Entre os
produtores que utilizam o inox, 4 apresentam efectivos grandes e 1 detém um

efectivo pequeno. O plastico é utilizado exclusivamente pelos produtores com

rebanhos pequenos.

Tabela 29. Numero de produtores que utilizam diferente material no recipiente de
armazenagem do leite, por tipo de ordenha.
Material do recipiente

Tipo de ordenha

Inox Plastico Total Geral
Manual 2 8 10
Mecanica 3 0 3
Total Geral 5 8 13

Quanto a frequéncia de lavagem do recipiente de armazenagem do leite, a
maioria dos produtores (46,1%) opta por realizar esta tarefa apos a recolha do leite.
Dos produtores que utilizam o inox como material do recipiente, 20% higieniza antes
de colocar o leite e ap6s a recolha, enquanto que 37,5% dos que utilizam o plastico

realizam a mesma pratica (Tabela 30). Independentemente do material do
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recipiente, os que recorrem, pelo menos, a higienizacdo antes de colocar o leite,
representam 46,1% do total de produtores.

Tabela 30. Numero de produtores e a frequéncia utilizada na higienizacdo do
recipiente de armazenagem do leite, por material do recipiente.
Frequéncia de higienizagéo

Maf[e_r lal do Apds Antes colocar Antes colocar leite + Total
recipiente . 3 Outra

recolha leite Apbs recolha Geral
Inox 3 0 1 1 5
Plastico 3 2 3 0 8
Total Geral 6 2 4 1 13

Se observarmos os dados por tipo de ordenha, verifica-se que a frequéncia de
higienizacdo é mais variavel na ordenha manual (Tabela 31). O item “outra” presente
nas Tabelas 30 e 31 corresponde a situacdo de 1 produtor que recebe os recipientes

de armazenagem do leite previamente higienizados, fornecidos pela queijaria.

Tabela 31. Numero de produtores e a frequéncia utilizada na higienizacdo do
recipiente de armazenagem do leite, por tipo de ordenha.
Frequéncia de higienizag&o

Egg:}? a Apds Antes colocar An{es colocar leite + Outra Total
recolha leite Apbs recolha Geral
Manual 3 2 4 1 10
Mecéanica 3 0 0 0 3
Total Geral 6 2 4 1 13

As substancias com que os produtores higienizam o0s recipientes de
armazenagem do leite esta compilado na Tabela 32. O produtor que ndo utiliza
detergente, recorre a agua e desinfectante para o efeito. O total de produtores
indicados € 12, uma vez que o outro produtor esta incluido no item “outra” designado

nas duas tabelas anteriores.

Tabela 32. Numero de produtores e respectivos adjuvantes utilizados na
higienizagdo dos recipientes de armazenagem do leite.

Agua Detergente Desinfectante
Sim 12 11 5
Nao 0 1 7
Total Geral 12 12 12

Nenhum dos 13 produtores armazena outros produtos ou alimentos no

recipiente de armazenagem do leite, sendo exclusivo para o efeito.
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Os dados do tempo maximo de espera entre a ordenha e a recolha estédo
indicados na Tabela 33. O tempo médio de espera dos dois tipos de ordenha é

semelhante, se bem que o periodo minimo de espera pertence a ordenha manual.

Tabela 33. Andlise estatistica dos dados do tempo maximo de espera (horas) entre a
ordenha e a recolha, por tipo de ordenha.
Tipo de ordenha

Manual Mecanica Total Geral
Média 30,3 29 30,0
DP 19,7 17,1 18,4
Maximo 48 48 48
Minimo 2 15 2

O leite é guardado em ambiente refrigerado antes de ser recolhido em 84,6%
dos produtores (Tabela 34). Na ordenha mecanica utiliza-se exclusivamente o
tanque de refrigeracdo e salienta-se o facto de existir 1 produtor na ordenha manual
que utiliza esta solucdo. Este produtor € detentor de um efectivo grande. Os 2
produtores que guardam o leite em sala separada e, portanto, ambiente nao
refrigerado, apresentam um tempo maximo de espera entre a ordenha e a recolha

de, respectivamente, 2h00 e 4h30.

Tabela 34. Numero de produtores e respectivo local de armazenamento do leite, por
tipo de ordenha.

Tipo de Onde armazena o leite

ordenha Frigorifico  Tanque de refrigeragdo Sala separada  Total Geral
Manual 7 1 2 10
Mecénica O 3 0 3

Total Geral 7 4 2 13

O transporte do leite para a queijaria ndo € efectuado pelos produtores na
maioria dos casos. A gueijaria faz a recolha com veiculo proprio a 12 dos produtores
(92,3%). Existe 1 Unico produtor que transporta o leite em veiculo particular para a
queijaria e caracteriza-se por fazer ordenha do tipo manual, apresenta um efectivo
pequeno e o tempo maximo entre a ordenha e a entrega do leite ndo ultrapassa as
2h00.

A recolha do leite encontra-se protegida de contaminacdes de forma mais
efectiva em 3 produtores, que correspondem aos que fazem ordenha mecéanica. Nos
restantes 10 produtores, a recolha de leite ndo se encontra tao protegida, existindo

maior possibilidade de possiveis contaminac¢des. Considerou-se uma recolha de leite
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protegida de contaminagdes, quando as trasfegas de leite se realizavam por

intermédio de tubagens, de modo a que o leite ndo esteja exposto ao ambiente.

6.6. Documentacao e manutencao de registos

Os registos realizados e mantidos pelos produtores estao indicados na Tabela
35. Os principais registos efectuados sdo o diario de estdbulo, o registo da
guantidade de leite produzida e o registo dos controlos de saude dos trabalhadores.
Neste item (saude dos trabalhadores), ocorreu 1 produtor a quem esta questao ndo

foi colocada, por lapso do autor.

Tabela 35. Numero de produtores e respectivos registos efectuados e nao
efectuados.

Efectuam o registo

Tipo de registos

Sim N&o
Diério de estabulo 9 4
Administracdo de farmacos 4 9
Limpeza de instalacdes 0 13
Limpeza de equipamentos/utensilios 0 13
Temperaturas 0 13
Controlo potabilidade da agua 2 11
Quantidade de leite 9 4
Qualidade fisico-quimica 0 13
Qualidade microbiolégica 0 13
Controlos de saude dos trabalhadores 6 6
Outros registos 2 11

Considerando apenas os produtores que efectuam algum tipo de registo, é

hY

mais habitual ocorrerem registos entre os produtores que recorrem a ordenha

mecanica (Tabela 36).

Tabela 36. Namero de produtores que efectuam registos, por tipo de ordenha.
Tipo de ordenha
Manual  Mecéanica Total Geral

Diario de estabulo 6
Administracdo de farmacos 1
Controlo potabilidade da agua 0
Quantidade de leite 6
Controlos de saude dos trabalhadores 3
Outros registos 0

NWWNWW
N ONDIMO

Foi ainda questionado quantas vezes os produtores controlavam a saude ao
longo do ano (Tabela 37). Analisando os dados, é possivel verificar que o0s

produtores que recorrem a ordenha manual ttm uma média de controlo da saude
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anual mais elevada do que os que utilizam a ordenha mecanica. Refere-se ainda
gue um dos produtores que recorre a ordenha manual ndo faz o controlo da sua

saude.

Tabela 37. Andlise estatistica dos dados do numero de vezes que 0s produtores
controlam a sua saude ao longo do ano.
Tipo de ordenha

Dados

Manual Mecanica Total Geral
Média 1,8 1 15
DP 1,0 0 0,9
Maximo 4 1 4
Minimo 1 1 1

7. Qualidade higiénica do leite de ovelha e de cabra fornecido pelos produtores
7.1. Andlise estatistica

O leite cru recolhido junto dos produtores foi analisado de forma serem
quantificados os microrganismos aerobios a 30°C. A distribuicdo de frequéncias dos

respectivos dados esta expressa na Figura 11.

Figura 11. Microrganismos aerobios a 30°C (ufc/mL) presentes na totalidade das
amostras (n=25) de leite cru de ovelha e de cabra.

Frequéncias

: : [

0,0x10° 2,0x10° 4.0x10° 6.0x108 8.0x10° 1.0x107 1,2x107
Microrganismos aerébios a 30°C

Os resultados obtidos foram bastante diversos entre as amostras, como se
pode verificar na Figura 11 e na Tabela 38, variando entre 1,0x10° ufc/mL e 1,2x10’

ufc/mL, com uma média de 1,1x106 ufc/mL.
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Tabela 38. Andlise estatistica dos microrganismos aerébios a 30°C (ufc/mL)
presentes na totalidade das amostras (n=25) de leite cru de ovelha e de cabra.

Microrganismos aerébios a 30°C

Média 1,1x10°
DP 2,5x10°
Maximo 1,2x10°
Minimo 1,0x10°
Mediana 5,6x10*

7.1.1. Espécie animal

Os resultados obtidos por espécie animal, correspondendo ao leite cru de

ovelha (n=13) e de cabra (n=12), estdo especificados na Tabela 39.

Tabela 39. Analise estatistica dos microrganismos aerébios a 30°C (ufc/mL)
presentes no leite, especificada por espécie animal.

Microrganismos aerébios a 30°C

Ovelha Cabra
Média 5,3x10° 1,8x10°
DP 1,4x10° 3,4x10°
Maximo 4,9x10° 1,2x10°
Minimo 4,5x10° 1,0x10°
Mediana 3,0x10* 3,3x10°

Apesar de a média e a mediana serem superiores no leite de cabra, ainda que
com valores mais dispersos, ndo foram encontradas diferencas estatisticamente
significativas (p=0,586) entre os dois tipos de leite, relativamente aos

microrganismos aerobios a 30°C.

7.1.2. Tipo de ordenha

Na tabela seguinte é possivel observar os resultados dos microrganismos
aerdbios a 30°C detalhados por tipo de ordenha, nomeadamente, ordenha manual

(n=14) e ordenha mecénica (n=11).

Tabela 40. Analise estatistica dos microrganismos aerobios a 30°C (ufc/mL)
presentes no leite, especificada por tipo de ordenha.
Microrganismos aerébios a 30°C

Manual Mecéanica
Média 6,7x10° 1,8x10°
DP 1,4x10° 3,6x10°
Maximo 4,9x10° 1,2x10’
Minimo 1,0x10° 1,1x10*
Mediana 1,2x10* 1,6x10°
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Observando os valores da média e da mediana, o leite sujeito a ordenha
mecanica apresenta maior carga microbiana do que o leite ordenhado manualmente,
apesar da maior dispersao dos resultados. Comparando os resultados do tipo de
ordenha, verifica-se que ha diferencas significativas (p=0,043) entre os resultados da

ordenha manual e da ordenha mecéanica.

7.1.3. Més de colheita da amostra

Os resultados dos microrganismos aerobios a 30°C por més de colheita de
amostra, Abril (n=5), Maio (n=6), Junho (n=6) e Julho (n=8), estdo indicados na
Tabela 41.

Tabela 41. Analise estatistica dos microrganismos aerdbios a 30°C (ufc/mL)
presentes no leite, especificada por més de colheita da amostra.
Microrganismos aerobios a 30°C

Abril Maio Junho Julho
Média 8,4x10° 2,2x10° 2,1x10° 1,3x10°
DP 1,1x10° 4,8x10° 4,9x10° 1,9x10°
Maximo 2,5x10° 1,2x10° 1,2x10’ 4,9x10°
Minimo 6,9x10° 1,0x10° 4,5x10° 5,7x10°
Mediana 1,6x10° 2,2x10" 3,6x10" 1,9x10°

Os valores médios mais elevados de carga microbiana ocorreram no més de
Junho, embora a mediana mais elevada ocorra em Julho. Todos os valores se
encontram bastante dispersos, apresentando o maior valor de dispersdo no més de
Junho. Comparando os microrganismos aerobios a 30°C entre os diferentes meses
de colheita de amostra, os resultados demonstram n&o existir diferencas
estatisticamente significativas (p=0,531).

7.1.4. Produtor

Ao compilar os resultados dos microrganismos aerobios a 30°C obtidos por
produtor, obtém-se as estatisticas descritivas expostas na Tabela 42. Os produtores
1 (n=4) e 2 (n=10) caracterizam-se por ordenhar os animais de forma manual,
detendo os dois tipos de leite (ovelha e cabra). O produtor 3 (n=6) ordenha de modo
mecanico e detém exclusivamente leite de ovelha, enquanto que o produtor 4 (n=5)

apresenta apenas leite de cabra, ordenhando de modo idéntico.
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Tabela 42. Andlise estatistica dos microrganismos aerébios a 30°C (ufc/mL)
presentes no leite, especificada por produtor.
Microrganismos aerobios a 30°C

Produtor 1 Produtor 2 Produtor 3 Produtor 4
Média 1,0x10° 5,3x10° 5,6x10* 3,8x10°
DP 1,2x10° 1,5x10° 5,6x10* 4,8x10°
Maximo 2,5x10° 4,9x10° 1,6x10° 1,2x10’
Minimo 1,0x10° 3,2x10° 1,1x10* 3,5x10°
Mediana 7,8x10° 9,4x10° 4,5x10* 1,7x10°

Os animais do produtor 4 apresentam o leite com o valor médio e mediano de
carga microbiana mais elevados. A dispersdo dos resultados € elevada em todos os
produtores, com o maior valor a pertencer ao produtor 4. O produtor 3 apresenta 0s
valores médios mais baixos. Ha diferencas significativas entre os produtores

(p=0,024) quanto aos microrganismos aerobios a 30°C no leite.

7.1.5. Regras especificas de higiene conforme a legislacao

Refere o Regulamento (CE) n°. 1662/2006 que o leite cru proveniente de
espécies animais deve obedecer a critérios de contagem em placas a 30°C
baseados numa média geométrica constatada ao longo de um periodo de dois
meses, com um minimo de duas colheitas mensais. Os produtores cujos resultados
sdo em numero suficiente para o calculo indicado naquele Regulamento estdo

indicados na tabela seguinte.

Tabela 43. Média da contagem de microrganismos aerébios a 30°C (ufc/mL) em leite
cru de ovelha e de cabra recolhidos junto dos produtores, calculada conforme o
Regulamento (CE) n°. 1662/2006.

Tipo de leite Tipo de ordenha

Produtor Ovelha Cabra Manual Mecanica Média

2 X X 8,3x10*
2 X X 1,2x10°
3 X X 4,1x10*
4 X X 3,8x10°

8. Qualidade higiénica da queijaria

As varias amostras recolhidas na queijaria foram analisadas em varios
parametros, encontrando-se os resultados compilados na Tabela 44. A analise
estatistica, nomeadamente, o calculo da média e do desvio-padrdo, foi elaborada

para os resultados aptos a estes célculos.
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Tabela 44. Resultados microbiolégicos da mistura de leite cru de ovelha e de cabra (A), do queijo fresco resultante (B), das maos dos
manipuladores (C e D) e das superficies de trabalho (E), durante o periodo em estudo, com calculo de médias e desvios-padrdo em
alguns resultados.

Ampstra_— a}nélise Data Média DP
microbiolégica 12/05 23/06 07/07 15/09 23/09 19/10 27/10
A
Aerébios a 30°C(ufc/mL) 75x10°  18x10°  16x10’ 53x10° - 40x10*  2,6x10* | 59x10° 8,6x10°
B
Aerébios a 30°C (ufc/g) 1,6 x10° 6,6x10°  38x10°  14x10° = ---- 1,6x10*  1,2x10° 4,3x10° 4,4%10°
E. coli (ufc/g) 32x10°  <1,0x10" <10x10® <10x10"® <10x10" 10x10'  <1,0x10!

Estafilococos coagulase + (/1g) Negativa  Negativa  Negativa  Negativa  Negativa  Negativa  Negativa

Listeria monocytogenes (/259) Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente
C

Aerébbios a 30°C (ufc/mao) 21x10° 21x10° <10x10* <10x10' --- 3,0x10! 21x10*

Enterobacteriaceae (ufc/mé&o) <1,0x10" <10x10"® <10x10*® <10x10' <10x10* <10x10' <10x10"
D

Aerdbios a 30°C (ufc/mé&o) <10x10" <1,0x10" <10x10' <1,0x10" ---- 2,0x10"  3,0x10*

Enterobacteriaceae (ufc/mdo)  <10x10' <1,0x10" <10x10' <10x10*® <10x10' <10x10" <1,0x10!

E Francela Igglﬂl;za Francela Igglﬂ;eda Francela Francela Francela

Aerébios a 30°C (ufc/cm?) <10x10" <1,0x10' <10x10* <10x10' - <10x10'  6,5x10°

Enterobacteriaceae (ufc/cm?) <10x10" <10x10' <10x10' <10x10' <10x10' <10x10* <10x10*
Legenda: A — Mistura de leite cru; B — Queijo fresco; C — M@os manipulador 1; D — M&os manipulador 2; E — Superficie (local); ---- Ndo se obteve
resultado.
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V — Discussao
9. Caracteristicas higiénicas das exploracdes produtoras de leite

A implementacdo de praticas higiénicas adequadas na producdo e
manipulacdo do leite e dos seus produtos, é essencial para contribuir para a
seguranca e a adequacado destes produtos a sua utilizacdo prevista. De modo a
proteger a saude publica e a prevenir praticas higiénicas inadequadas ao nivel da
producdo, do processamento e do manuseamento, é necessaria a aplicacdo de
principios higiénicos, que podem ser encontrados em coédigos internacionais
(CAC/RCP 57, 2004).

Os resultados obtidos na caracterizacdo dos produtores que fornecem a
queijaria permitem ter um panorama higiénico global dos mesmos.

Ainda que o efectivo médio seja superior a 118 animais, como a mediana &
17, revela que existem varios efectivos de pequena dimensdo. De acordo com
Muehlherr, Zweifel, Corti, Blanco & Stephan (2003), existe aumento da
contaminac&@o microbioldgica do leite de ovelha e cabra (microrganismos aerdbios a
30°C e Enterobacteriaceae) quando existe um maior nimero de animais por
exploracdo, facto que sugere um aspecto higiénico positivo relativamente aos
produtores inquiridos.

A razdo da densidade animal é bastante varidvel (1771,7+3133,3), devido
essencialmente a diversidade do numero total de animais e de area de exploracéo
entre os produtores, sendo dificil avaliar este resultado. A variedade entre as areas
totais de exploracdo deve-se ao facto de algumas exploracdes serem constituidas
apenas pelo estabulo, enquanto que outras, para além deste, detém terreno
adjacente. Ainda assim, a densidade animal € um aspecto a ter em conta, uma vez
gue elevadas densidades favorecem um maior contacto entre 0s animais, criando
uma carga bacteriana mais elevada no ambiente, incrementando as possibilidades
de transmisséo de doencas (Coelho, Coelho, Géis, Pinto & Rodrigues, 2008), tendo
como possivel consequéncia, a contaminacao do leite.

O reduzido numero médio de trabalhadores por produtor podera ser um
aspecto higiénico positivo, uma vez que possiveis contaminagdes introduzidas pelos
manipuladores poder&o ser minimizadas.

No maneio dos animais, o estadbulo ndo deve afectar de forma adversa a sua
salude e deve manter-se num estado de limpeza adequada (CAC/RCP 57, 2004). Os

materiais mais utilizados pelos produtores no pavimento dos estabulos,
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nomeadamente terra/pedras e cimento, apresentam vantagens e desvantagens. Sao
materiais sobretudo com boa tracgdo para 0s animais, 0 que minimiza 0 seu
escorregamento e a possivel ocorréncia de feridas ou lesfes. Terra/pedras é um
material tipicamente mais absorvente que o cimento, sendo no entanto de limpeza
mais dificil. Hoeven (2004) refere que 0s pequenos ruminantes ndo devem
permanecer sobre lama ou excrementos mas antes manter-se em pavimentos secos
e limpos de modo a reduzir as doengas, nomeadamente dos cascos. De qualquer
forma, os animais ndo se encontram, de modo geral, em contacto directo com o
pavimento, uma vez que todos os produtores utilizam material de cama no estabulo.
Como os materiais preferencialmente utilizados s&o a palha conjuntamente com
mato, admitem-se vantagens na sua utilizacdo conjunta. A palha € um material
bastante absorvente, o que permite manter a cama seca durante o periodo normal
de utilizacdo. Um estudo realizado por Voyles & Honeyman (2006), em que se
compara a absorcdo de diferentes materiais de cama, a palha de aveia mostrou
absorver perto de trés vezes o seu peso em agua e a palha de triticale, cerca de
duas vezes o0 seu peso em agua. O mato garante arejamento do material de cama,
mas segundo Brito, Madanelo & Lima (2004), a utilizacdo de tojos, urze ou outros
materiais agressivos, deve limitar-se as camadas inferiores.

Observando os resultados obtidos na frequéncia de remogédo da cama,
verifica-se que podera ser insuficiente em algumas situacoes, visto existir um minimo
de duas vezes por ano num produtor, bem como oito produtores a removerem
quatro vezes durante o ano. No entanto e embora este aspecto ndo tenha sido
guestionado, existiram produtores que informaram ser recorrente a reposicao da
cama. A remocao regular da cama € uma pratica importante para que esta se
encontre sempre seca e com cheiro acolhedor (Brito et al., 2004). Ndegwa, Mulei &
Munyua (2000) no seu estudo em cabras leiteiras referem que camas humidas
servem de meio para organismos patogénicos associados a mamite se
desenvolverem e se preservarem, podendo contaminar o Ubere e tetos.

A ventilacdo adequada dos estabulos é um factor positivo na maioria dos
produtores inquiridos (76,9%). Os trés produtores com ventilacdo inadequada
deverdo melhorar este aspecto. Sevi, Casamassima, Pulina & Pazzona (2009)
recomendam taxas de ventilagdo para pequenos ruminantes adultos de
70m*/hora/cabeca no Verdo e de 45 m®hora/cabeca no Inverno. Uma ventilagdo
deficiente, entre outras consequéncias, provoca aumento da carga bacteriana do

leite e piora as caracteristicas do leite para queijo, conduzindo a maiores perdas de
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caseina e de lipidos durante a formacao da coalhada e a alteracdes no processo de
maturacgéo (Sevi et al., 2009). No entanto, no estudo de Vilar, Yus, Sanjuan, Diéguez
& Rodriguez-Otero (2007) em vacas leiteiras na regido de Galiza (Espanha),
verificou-se que a ventilacdo do estabulo era um dos factores que ndo estavam
relacionados com a presenca de Listeria spp. no leite retirado do tanque de
armazenamento. A iluminacdo é outro factor positivo entre os produtores, permitindo
uma visualizagéo e inspeccao mais correcta do estado de higiene do estabulo. Sevi
et al. (2009) recomendam uma intensidade luminosa superior ou igual a 100 lux,
durante um minimo de oito horas diarias para o bem-estar de ovelhas e cabras
estabuladas.

Os resultados obtidos demonstram que a alimentacdo dos animais € bastante
variada. Embora ndo tenha sido um aspecto inquirido no questionario, varios
produtores revelaram que aquele aspecto depende principalmente da época do ano
e do estadio de desenvolvimento dos animais. Boerlin, Boerlin-Petzold & Jemmi
(2003), evidenciaram uma forte associagao entre a alimentacdo de vacas leiteiras
com silagem de milho e a identificacdo serolégica positiva para L. monocytogenes.
Referem ainda que num surto de listeriose ovina, a fonte de contaminacao resultou
da contaminagéo cruzada da alimentag&o fornecida (silagem de erva) com silagem
de milho. J& Gulbenkian (1993) referiu no seu estudo que técnicos da Regido
Demarcada do Queijo Serra da Estrela se encontravam divididos quanto aos
beneficios de utilizar silagem na alimentacdo de ovelhas leiteiras, reivindicando que
poderia afectar a qualidade do queijo. Este aspecto é importante, ja que foram
detectados produtores que fornecem “outro tipo de alimentagdo” aos animais, como
€ 0 caso da silagem, devendo ser utilizada apenas a de boa qualidade. Brito et al.
(2004) sugerem o nao fornecimento de feno ou palha humidos aos animais e a
verificac@o da presenca de bolores ou cheiros desagradaveis na alimentacdo animal.

A armazenagem do concentrado e de outra alimentagdo em local fechado, na
maioria dos produtores, sugere uma proteccdo mais eficaz da mesma. O
Regulamento (CE) n.° 183/2005 refere que devem ser aplicadas, sempre que
necessario, medidas adequadas de controlo de pragas e ainda, que as areas e 0s
contentores de armazenamento devem ser mantidos limpos e secos e de forma a
evitarem-se as contaminacées cruzadas. E ainda referido neste Regulamento que as
sementes devem ser armazenadas de forma a ndo serem acessiveis aos animais.

Relativamente ao abeberamento dos animais, verifica-se que a agua da rede

nao é a origem mais utilizada e, entre os produtores que a ela recorrem, alguns nao
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o fazem de forma exclusiva. Considerando que a agua da rede € a que apresenta a
potabilidade mais controlada, h4 sempre alguma incerteza quanto a outras fontes de
agua. Brito et al. (2004) referem que para haver uma boa saude animal deve estar
sempre disponivel agua potavel e que a qualidade desta pode variar com as
estacdes do ano. Sanderson, Sargeant, Renter, Griffin & Smith (2005) verificaram
que niveis elevados de coliformes na A&gua, presentes nos tanques de
abastecimento em exploragcbes de bovinos, estariam relacionados com a
temperatura da agua a longo termo. Assim, ao longo do Verdo, como 0s animais
passam mais tempo junto dos tanques devido a um aumento de consumo de agua,
h& mais oportunidades de contaminacao. Schoenian (2007) refere como causas nao
infecciosas ou factores que contribuem para diarreias em ovelhas e cordeiros, agua
de qualidade pobre ou agua estagnada.

A percentagem de utilizacdo de agua da rede é semelhante entre rebanhos
grandes e pequenos, tal como a utilizacdo da &gua de poco/furo. Um aspecto
positivo associado aos rebanhos grandes € a menor utilizagdo de agua de “outra
fonte” em relagdo aos pequenos, apesar de recorrerem mais a agua de ribeiro. De
modo geral, os resultados aparentam ndo demonstrar grandes diferencas de
comportamento entre rebanhos grandes e pequenos, mas seriam necessarios
estudos mais aprofundados. Os produtores deverdo optar por utilizar principalmente
agua da rede ou se recorrerem a outro tipo de origens, deverdo monitoriza-la
regularmente. Chassagne, Barnouin & Le Guenic (2005) mencionam ainda que
beber de rios ou charcos envolve salpicos de lama, fezes e agua, incompativeis com
uma limpeza correcta do Ubere em vacas leiteiras.

Ao serem adquiridos novos animais, h4 sempre a possibilidade de se
introduzirem doencas no efectivo. Um factor positivo a nivel higiénico é o facto de
quatro produtores ndo adquirirem animais, limitando a possibilidade de introducéo de
doencas. Os que recorrem a outros produtores para adquirir animais, como sao da
mesma regido, poderdo assim limitar a introducdo de doencas atipicas. Os animais
adquiridos devem ser colocados em quarentena durante um minimo de trés
semanas, para o produtor se assegurar do seu estado sanitario (Brito et al., 2004).
Entre os produtores que adquirem animais, os resultados revelam que dao mais
importancia a aparéncia e a condigdo corporal do que a identificacdo (brinco) e ao
estatuto da brucelose. A pouca importancia dada ao estatuto da brucelose, podera
dever-se a informacao insuficiente detida pelos produtores sobre a doenca, ja que

noutra questao realizada a jusante desta, 8 produtores ndo sabem o estatuto que
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esta atribuido a sua exploracdo. Outro motivo podera dever-se simplesmente ao
facto de ser um assunto com que néo estao familiarizados, pela habitual auséncia de
brucelose nas suas exploragfes, uma vez que ha controlo veterinario em todas.

As principais épocas de inicio de parto dos animais situam-se no Outono
(Outubro) e no Inverno (Janeiro). A época de partos afecta varios parametros no
leite, entre os quais, os higiénicos. Sevi, Albenzio, Marino, Santillo & Muscio (2003)
estudaram varios parametros do leite proveniente de ovelhas de exploracdes do sul
de ltalia, verificando efeitos significativos entre a época de partos, o estadio de
lactacdo e as contagens de microrganismos. Estes autores referem que as cargas
bacterianas mais elevadas no leite foram observadas no inicio e no final de lactacéo
das ovelhas com partos no Inverno, enquanto que as cargas mais reduzidas
ocorreram no inicio da lactacdo das ovelhas com partos no Outono. Estes resultados
sdo bastante influenciados pela temperatura ambiente e apesar de Portugal ser um
pais mediterraneo, as temperaturas apresentarao algumas diferencas. Estudos mais
aprofundados seriam necessarios para determinar as épocas de parto com maior ou
menor carga microbiana no leite.

Brito et al. (2004), sugerem que ndo se deve permitir a presenca de outros
animais como cées, gatos e aves no ovil, pelo que o contacto com outros animais
deverd ser evitado, de modo a controlar o risco de transmissdo de doencas. O
convivio dos pequenos ruminantes com outros animais € uma realidade entre os
produtores e, em alguns casos, podera ser dificil de controlar, nomeadamente com
os coelhos e lebres durante o pastoreio ou com os gatos domésticos. Segundo Kerr
(2010) o consumo de alimentacdo ou de &gua contaminada com as fezes de gato
infectadas com Toxoplasma gondii, poderéo resultar em abortos nas ovelhas e nas
cabras, requerendo-se medidas preventivas para o evitar.

Quanto a saude dos animais, refere o CAC/RCP 57 (2004) que devem ser
tomadas medidas preventivas para prevenir a doenca, entre as quais, gestao de
animais, incluindo a segregacao de animais doentes dos saudaveis. Os produtores
inquiridos tém, na sua maioria, forma de implementar esta medida preventiva, sendo
este um ponto favoravel quanto a higiene. Os que separam no préprio estabulo,
deverao efectua-lo de forma eficaz.

Como a maioria dos produtores ndo detectou fémeas com mamite no ano
transacto, isso podera significar um bom estado geral de salude do Ubere das
fémeas. No entanto estes resultados devem ser interpretados com precaucéao, ja que

as mamites sub-clinicas sdo as mais frequentes e de dificil deteccao, seja por
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observacédo ou por palpacéo (Brito et al., 2004). Contreras et al. (2006), referem que
a prevaléncia de mamite sub-clinica em pequenos ruminantes varia entre 5-30% ou
superior e a incidéncia anual de mamite clinica € normalmente inferior a 5%.
Referem ainda que Staphylococcus spp. sdo 0s agentes patogénicos mais
prevalentes e responsaveis por infec¢des intramamarias em pequenos ruminantes.
Leite mamitico pode ser potencialmente perigoso para a saude humana pela
presenca de bactérias patogénicas como S. aureus ou suas toxinas, no entanto, o
tratamento térmico, minimiza este efeito (Contreras et al., 2006). A prevaléncia geral
obtida junto dos produtores inquiridos (0,02 ou 2%) apresenta um valor baixo
comparativamente com os valores apresentados na literatura. Beheshti, Shaieghi,
Eshratkhah, Ghalehkandi & Maheri-Sis (2010) num estudo em ovelhas na regido de
Tabriz (Irdo), evidenciaram que as mamites sub-clinicas ocorrem mais
frequentemente em ovelhas mais velhas (mais de 2 anos) e multiparas, do que em
ovelhas jovens (2 anos) e primiparas. Nos efectivos grandes ocorreu uma maior
deteccdo de mamites do que nos pequenos, provavelmente devido a razdes
relacionadas com o aumento de contaminacdo com o aumento de animais e de
densidade animal. Segundo Brito et al. (2004), as mamites podem também resultar
da infiltracdo de microrganismos patogénicos através de pequenas feridas, por
vezes imperceptiveis, na mama. Aproximadamente metade dos produtores ja
detectou feridas no Ubere dos animais, embora ndo tenha sido questionado quando
foram detectadas e em quantos animais. No entanto, sempre que possivel, devera
evitar-se aproveitar o leite destes animais. Relativamente a este ponto, os efectivos
grandes deverdo implementar ou melhorar as praticas higiénicas de modo a
controlar a saude do ubere.

Os medicamentos veterinarios devem ser aplicados de forma a minimizar ou
prevenir a introducdo de residuos de medicamentos no leite e seus produtos
(CAC/RCP 57, 2004). Verifica-se que mais de metade dos produtores aplica
medicamentos veterinarios aos animais sem a presenca do veterinario, o que por si
s6 pode sugerir um resultado preocupante, nomeadamente no que se refere a
dosagens ou intervalos de seguranca. No entanto, alguns produtores referiram que o
medicamento veterinario correspondia ao desparasitante e outros produtores apenas
aplicavam medicamentos ap6s consultar o médico veterinario. No entanto, esta
pratica devera ser reduzida.

Refere o CAC/RCP 57 (2004) que todos os esfor¢cos devem ser feitos para

minimizar a presenca de insectos, ratos e ratazanas, antes de proceder a aplicacao
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de pesticidas ou rodenticidas. Esses esforcos dizem respeito a tomada de medidas
preventivas, tais como ter infra-estruturas adequadas e manter o estado de limpeza
geral, no qual se inclui a remocdo de matéria fecal. Brito et al. (2004), referem que
roedores e insectos podem transmitir varias doencas. Quanto aos produtores
inquiridos, a maior parte dos que efectuam controlo de moscas e de ratos, recorre a
métodos ndo quimicos, 0 que é vantajoso, pois assim minimiza-se a possibilidade de
contaminacdo do ambiente de ordenha. Como a segunda opcédo de preferéncia € a
utilizacdo de produtos quimicos, estes devem ser aplicados de acordo com as
indicacbes do fabricante, devem ser oficialmente aprovados e devem ser
armazenados de forma a nao contaminar o ambiente de ordenha (CAC/RCP 57,
2004). Os produtores que utilizam gatos para o controlo de roedores, dentro do
possivel, deverdo evitar o contacto destes com 0s pequenos ruminantes, por razdes
ja mencionadas.

A minimizagao da contaminacgéo do leite durante a ordenha requer que sejam
aplicadas préticas higiénicas adequadas relativamente a temas como a pele do
animal, o equipamento ou utensilios de ordenha, o manipulador e o ambiente em
geral (CAC/RCP 57, 2004).

A de sala de ordenha ndo é uma infra-estrutura detida por muitos dos
produtores inquiridos, o que poderd dever-se principalmente ao seu nivel
econémico, jA que os produtores com efectivos maiores apresentam maior
possibilidade de terem aquela estrutura, do que os produtores com efectivos
pequenos. Esta previsto no CAC/RCP 57 (2004) que deve existir uma adequada
separacdo entre as areas de ordenha e os locais onde os animais se encontram
estabulados, de modo a prevenir a contaminacéo do leite pelos animais e, quando
isto ndo é possivel, devem ser tomadas medidas adequadas para assegurar a nao
contaminacao do leite. Existem dois produtores que, apesar de ndo possuirem sala
de ordenha, tomam algumas medidas higiénicas, ao efectuar a ordenha em zona
diferenciada. Os restantes produtores sem sala de ordenha deverdo seguir esta
pratica.

O estudo de Mettler & Carpentier (1999) demonstrou que a presenca de
buracos, fendas e irregularidades na superficie de pavimentos (ladrilhos e resinas)
comprometem claramente a qualidade higiénica dos mesmos. Os materiais mais
utilizados pelos produtores no pavimento da zona de ordenha (cimento e
terra/pedras) ndo sao de facil higienizacdo. Se se atender ao local de ordenha,

compreende-se este resultado, visto que 10 produtores ordenham no estabulo.
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Como metade dos produtores com efectivos grandes (75,9% das ovelhas
reprodutoras e 44,7% das cabras reprodutoras) recorrem ao mosaico ou
semelhante, significa que bastantes animais sdao ordenhados em local com
pavimento higienizavel.

A ordenha mecanica € pouco utilizada entre os produtores inquiridos.
Comparativamente, no trabalho desenvolvido por Koop, Nielen & van Werven (2009)
verifica-se que 90% das quintas de cabras leiteiras existentes na Holanda s&o
altamente mecanizadas, com os animais a serem ordenhados mecanicamente.

O local de ordenha, conforme o CAC/RCP 57 (2004) deve ter um pavimento
construido de forma a permitir a drenagem de liquidos, para facilitar a limpeza. A
maioria dos locais de ordenha detidos pelos diferentes produtores apresenta
dificuldade no escoamento de liquidos, mas como estes ndo possuem sala de
ordenha, ndo aplicardo agua para lavagem do local de ordenha.

Apesar de uma minoria dos produtores (5) ter acesso a pontos de agua para
lavagens, € importante perceber a qualidade da agua que estes utilizam. Como a
principal origem é o poco/furo (60% dos produtores que tém acesso a agua), ha
sempre alguma incerteza quanto a sua potabilidade, sendo necessarias analises
regulares para assegurar um controlo mais efectivo. Kivaria, Noordhuizen & Kapaga
(2006), no seu estudo em pontos de venda de leite de vaca na Tanzania, verificaram
gue a fonte de agua (torneira, fornecedores e furos), a escassez de agua e a sua
qgualidade microbiologica estava significativamente associada a contagem total de
bactérias no leite. Neste estudo 6% dos pontos de venda recorre a dgua de furo para
lavagens.

Deve ser utilizada roupa adequada durante a ordenha, devendo encontrar-se
limpa no inicio de cada periodo de extraccéo do leite (CAC/RCP 57, 2004). Quando
guestionados sobre a roupa utilizada na ordenha, a maior parte dos produtores
utiliza vestuario de proteccao, apesar de a maioria ndo se encontrar completamente
equipada (com bata/avental ou fato, barrete e botas). O barrete apenas é utilizado
por 30,8% dos produtores, mas como sO ocorre nos que ordenham manualmente,
sugere um aspecto vantajoso, ja que a ordenha manual, pela auséncia de tubagens,
podera estar mais exposta a introducdo de cabelos. As luvas ndo sao utilizadas, o
gue por si s6 ndo significa um aspecto higiénico insatisfatorio (excepto aquando da
presenca de feridas), jA que uma adequada higienizacdo das méos sera suficiente.
Apesar de ndo ser um estudo decorrido na producéo primaria, os resultados obtidos

por Bas, Ersun e Klvang (2004) através de entrevistas realizadas na Turquia a

61



manipuladores de alimentos (principalmente em servigcos de restauracao e catering)
sobre as suas praticas, verificaram que apenas 9,6% utilizava sempre luvas para
manipular ou distribuir alimentos (ndo embalados), 10,6% utilizava sempre vestuéario
de proteccao e 8,2% utilizava sempre touca.

A lavagem das maos antes da ordenha é uma realidade entre os produtores,
mas nem todos procedem da mesma forma. Considerando que uma higienizacao
completa passa pela utilizacdo de agua, detergente e desinfectante, verifica-se que
a maioria dos produtores ndo o faz desta forma. No entanto, de acordo com Posfay-
Barbe & Pittet (2001), a lavagem das maos com sabédo simples e agua ou somente
agua permite uma boa eliminacdo de bactérias in vivo e permite a eliminacdo de
detritos. Assim, mesmo o produtor que utiliza apenas agua pode promover uma boa
eliminacdo de bactérias. Aqueles autores referem ainda que os desinfectantes a
base de &alcool, cuja actuacdo ndo necessita de agua, resultam numa excelente
eliminacédo de bactérias, mas ndo removem os detritos. Bas et al. (2004) verificaram
que apenas 5,4% dos manipuladores de alimentos lavavam sempre as maos antes
de manipular alimentos crus ndo embalados. E interessante verificar nos resultados
obtidos que ha mais produtores que recorrem a ordenha mecéanica a desinfectar as
maos do que os que recorrem a ordenha manual, facto este que poderd estar
associado a uma maior sensibilizacdo dos primeiros para 0 assunto, ou
simplesmente por raz6es econdmicas.

A ordenha nado deve ser realizada por individuos com abrasdes ou cortes
expostos nas maos ou antebracos, devendo proteger-se as lesées com uma faixa a
prova de agua (CAC/RCP 57, 2004). Quando questionados sobre as préticas
adoptadas em caso de feridas, a maioria dos produtores recorre a sua proteccao, e
a maior percentagem pertence aos que ordenham de forma manual, sendo estas
praticas higienicamente favoraveis. Quanto a impermeabilidade das protec¢bes, a
informacado recolhida foi insuficiente, embora as luvas descartaveis normalmente
tenham esta caracteristica. Seria importante que todos utilizassem algum tipo de
proteccdo impermeavel nas feridas, recomendando-se acc¢des informativas aos
produtores, para os sensibilizar para este fim e ajudar a melhorar atitudes. Bas et al.
(2004) ao questionarem os manipuladores sobre as suas atitudes, 45,8% concordou
gue manipuladores com abrasdes ou cortes nas maos nao deveriam tocar em
alimentos ndo embalados e 9,7% ndo concordaram com esta pratica.

A limpeza do ubere deverd ser efectuada, quando necessario, antes da

ordenha, utilizando-se para isso uma toalha individual de papel (Brito et al., 2004).
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Dos resultados obtidos, os produtores com ordenha manual e com efectivos
pequenos, apresentam maior possibilidade de efectuar a limpeza do Ubere dos
animais antes da ordenha do que os restantes. Estes resultados podem dever-se ao
facto de que num reduzido nimero de animais € mais facil de efectuar a limpeza do
gue num grande numero de animais. Os produtores que recorrem aos panos para
efectuar esta operacado, deveréo substitui-los por toalhas de papel, ou entédo utilizar
um pano diferente por animal. Os que recorrem a via humida (38,5% do total de
produtores), deveréo proceder a secagem apos a limpeza. Os resultados obtidos no
estudo de Verdier-Metz, Michel, Delbes & Montel (2008) em que foram avaliadas
praticas de producéo de leite de vaca e a diversidade bacteriana, verificaram que
80,6% dos produtores limpava os tetos dos animais antes da ordenha e 51,8%
secava o0s tetos depois da limpeza. Ainda no mesmo estudo, verificaram que o0s
grupos de produtores que desenvolviam a limpeza e secagem dos tetos
apresentaram um nivel higiénico global mais elevado.

Antes de se iniciar a ordenha deve-se rejeitar o primeiro jacto de leite, uma
vez que é sempre 0 mais contaminado, para um recipiente de cor escura, sem
esguichar para o chdo ou para as maos (Brito et al., 2004). A prética de eliminar os
primeiros jactos de leite € bastante comum entre os produtores que ordenham
manualmente, admitindo-se ganhos a nivel higiénico. Os que ordenham de forma
mecanica nao utilizam esta pratica, embora tenham existido produtores que
referiram a eliminacdo das primeiras quantidades de leite ordenhado
mecanicamente, apesar de este aspecto néo ter sido questionado.

O produtor deve monitorizar se o leite tem aspecto normal, verificando, por
exemplo, indicadores organolépticos e fisico-quimicos do leite de cada animal
(CAC/RCP 57, 2004). Cerca de 70% dos produtores inquiridos tém esta pratica, o
que revela preocupacéo pelo estado qualitativo e higiénico do leite. Os que recorrem
a ordenha mecénica ndo procedem tanto a verificacdo das caracteristicas do leite
em ordenha, possivelmente devido a maior dificuldade para o concretizar, ja que o
leite circula através de tubagens.

De acordo com Brito et al. (2004) o estrume e o0 chorume podem ser aplicados
no solo por espalhamento, com o cuidado de ser afastado, no minimo, 50 metros de
uma captacdo de agua e deve aguardar-se o minimo de trés semanas entre o
espalhamento e o pastoreio. Devem ser utilizadas fossas de armazenamento de
chorumes cobertas e com paredes impermeabilizadas. Considerando que o leite

com caracteristicas anormais pertence ao chorume, verifica-se que nenhum produtor
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utiliza fossas de armazenamento para este leite, eliminando muito possivelmente de
forma directa e indiscriminada para a terra. A eliminacao directa para a terra sem o0s
cuidados adicionais referidos, pode provocar contaminacdo ambiental e o
reaproveitamento na alimentacédo de outros animais, pode resultar na propagacéao de
doencas. Estas praticas deverdo ser melhoradas.

Referem Brito et al. (2004), que pode ser aconselhdvel, ap6s a ordenha,
mergulhar o teto até a base do ubere num desinfectante adequado, tendo como
objectivo a desinfeccéo do canal do teto, ja que este se mantém aberto algum tempo
apos a mesma, permitindo a entrada de microrganismos indesejaveis. Verdier-Metz
et al. (2008), referem que 80,6% dos produtores fazem a desinfeccédo dos tetos de
vacas leiteiras apdés a ordenha, denotando-se uma grande diferenca para o0s
resultados obtidos, em que nenhum produtor procede a desinfeccéo dos tetos. Ainda
no mesmo estudo, verificaram que os grupos de produtores que desenvolviam a
desinfeccdo dos tetos apds a ordenha apresentavam um nivel higiénico global mais
elevado. Nos pequenos ruminantes, a desinfeccdo dos tetos apds a ordenha tem
sido referida em alguns estudos focados principalmente em rebanhos altamente
infectados, revelando-se um método muito eficaz para prevenir novas infeccées
intramamarias (Contreras et al.,, 2006). Estes autores referem que o controlo da
qualidade do desinfectante € um ponto muito importante, uma vez que ja foram
relatados surtos esporadicos de desinfectantes inadequados a actuarem como foco
de infeccdo. Portanto, a desinfeccdo dos tetos apds a ordenha € uma pratica que
podera ser implementada entre os produtores inquiridos, com especial interesse
naqueles que detectaram fémeas com mamites.

Todos os produtores que ordenham mecanicamente adoptam algum tipo de
accao para lavar o equipamento de ordenha. Refere o CAC/RCP 57 (2004) que o
equipamento de ordenha deve ser cuidadosamente limpo e desinfectado apés cada
ordenha, devendo ser seco quando necessario. Além do desinfectante, todos os
produtores deverdo utilizar detergente, para facilitar a remocéo de gorduras e outros
detritos, permitindo uma actuacédo mais eficaz do desinfectante. A qualidade da agua
utilizada na lavagem deve ser apropriada, de modo a nao resultar na contaminacéo
do leite (CAC/RCP 57, 2004). Contreras et al. (2006) referem ter sido reportado num
estudo um surto infeccioso por Pseudomonas aeruginosa resultante da agua
utilizada na limpeza do equipamento de ordenha de ovinos, requerendo-se para 0

evitar um adequado controlo de qualidade da mesma.
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A frequéncia de manutencdo da maquina de ordenha varia de acordo com 0s
componentes em questao, requerendo manutencédo diaria (ex.: filtros), semanal (ex.:
nivel de 6leo), mensal (ex.: limpeza do regulador de vacuo) ou anual (manutencéo
por pessoal especializado), de modo a se obter leite de qualidade, sem prejudicar a
saude da mama (Brito et al., 2004). A existéncia de respostas com frequéncias de
manutencdo muito varidveis, pode dever-se ao caracter genérico da questdo
formulada, levando a diferentes interpretagbes entre os inquiridos, uma vez que
elementos diferentes da maquina requerem regularidades de manutencao
diferentes. Portanto, os resultados poderdo ndo ser muito esclarecedores, apesar de
todos os produtores efectuarem manutencdo da maquina de ordenha. Optimizando
aspectos na maquina de ordenha, conseguem-se ganhos a nivel higiénico, facto
comprovado por estudos como o de Gonzalo et al. (2005) realizado em ovelhas
leiteiras da regido de Castela-Ledo (Espanha), verificaram que niveis de vacuo
reduzidos e uma elevada velocidade de pulsacdo durante a ordenha mecanica
optimizaram a contagem de células soméaticas no tanque de armazenagem.

Os produtores que recorrem a ordenha mecanica procedem a lavagem da
sala de ordenha, apesar de utilizarem diferentes produtos auxiliares e diferentes
frequéncias. Considera-se que os produtores que utilizam agua, detergente e
desinfectante, tém maior possibilidade de atingir um adequado nivel de higiene e
nestas condi¢cdes encontra-se apenas um produtor, ndo significando isto que 0s
outros ndo consigam atingir um nivel higiénico satisfatério na sala de ordenha.
Embora o estado de limpeza da sala de ordenha n&o tenha sido um factor avaliado,
os resultados de Verdier-Metz et al. (2008), ainda que tenham sido obtidos em
producado de leite de vaca, mostram que apenas 35% do total de produtores tinham
um nivel de limpeza satisfatério no pavimento da sala de ordenha.

O ordenamento dos animais para ordenha € reportado como importante por
alguns autores (Brito et al., 2004; Contreras et al., 2006; Vilar et al., 2007), indicando
gue os primeiros a ordenhar deverdo ser animais jovens e os Ultimos deverao ser 0s
doentes e probleméticos, de modo a limitar a propagacdo de doencas mamarias
entre 0s animais. Quanto aos produtores inquiridos e quanto a este aspecto, a
maioria adopta praticas preventivas relativamente a ordenha de fémeas doentes, no
entanto, existem dois produtores (15,4%) que deverdao melhorar as suas praticas,
uma vez que ordenham fémeas doentes juntamente com fémeas sas. Nos
resultados de Vilar et al. (2007), apesar de ser em vacas leiteiras na regidao da
Galiza, verifica-se que 27,8% das quintas ndo adoptavam uma ordenacgao correcta
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dos animais para ordenha, estando este factor associado a um maior risco de
contaminacdao do leite por Listeria spp. no tanque de armazenamento.

A abordagem dos resultados obtidos relativamente as medidas adoptadas
com o leite de fémeas doentes € semelhante a abordagem efectuada mais atras
relativamente ao leite com caracteristicas organolépticas anormais detectado
durante a ordenha (em fémeas aparentemente saudaveis), ja que a maioria dos
produtores (30,8%) elimina o leite de fémeas doentes para a terra.

No que se refere ao armazenamento e transporte do leite, existem alguns
aspectos a referir relativamente aos resultados obtidos.

Os recipientes em plastico sédo utilizados exclusivamente pelos produtores
com rebanhos pequenos, previsivelmente devido as pequenas quantidades de leite
produzidas, que ndo requerem grandes capacidades de armazenagem. Estes
recipientes tém a vantagem de serem mais baratos que os recipientes de inox.
Embora ndo tenha sido um aspecto questionado, € importante sensibilizar os
produtores para o tipo de plastico a utilizar, uma vez que nem todos 0s tipos sdo
adequados para contacto alimentar. No estudo de Kivaria et al. (2006) em pontos de
venda de leite de vaca na Tanzania, verificou-se que 96% dos pontos de venda
armazenavam o leite em recipientes de plastico e os restantes em recipientes de
metal. Verificou-se ainda que a maioria dos recipientes plasticos estariam riscados,
factor que poderia dificultar uma limpeza satisfatoria. Estes autores referem que o
recipiente de armazenamento tinha um papel importante na contaminacdo do leite.
Comparativamente com os resultados daqueles autores, foi obtido um valor inferior,
com 61,5% dos produtores inquiridos a revelar ter recipientes em plastico.

Os tanques de armazenamento do leite devem ser cuidadosamente limpos e
desinfectados apos cada ordenha e secos quando apropriado. A agua deve ser
adequada para o uso, de forma a nao resultar na contaminacgéo do leite (CAC/RCP
57, 2004). Kivaria et al. (2006) referem que 73% dos pontos de venda de leite de
vaca efectuavam uma accdo de limpeza dos recipientes de armazenagem do leite
antes de serem utilizados. Estes autores referem que a presenca de residuos de
leite nos cantos dos recipientes por eles observados, poderiam servir de substrato
ao desenvolvimento de microrganismos oriundos da agua de lavagem de menor
qualidade. Verdier-Metz et al. (2008) embora ndo tenham estudado a frequéncia de
lavagem do equipamento de armazenagem do leite (de vaca), observaram que em
57,4% dos produtores tinham um nivel de limpeza satisfatério, existindo produtores

com diferentes niveis de higiene. Quanto a frequéncia de lavagem do recipiente de
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armazenagem do leite entre os produtores inquiridos, os que higienizam antes de
colocar o leite e conjuntamente “antes de colocar o leite e apdés a recolha”
representam 46,1%, valor inferior ao obtido por Kivaria et al. (2006). Como
mencionado anteriormente, controlar a qualidade da agua de lavagem é uma
prioridade.

Recorda-se que, segundo o CAC/RCP 57 (2004), os tanques de
armazenamento do leite devem ser cuidadosa e regularmente limpos e
desinfectados. Todos os produtores inquiridos deverdo utilizar detergente e
desinfectante na higienizacdo do recipiente de armazenagem do leite de modo a
alcancarem um nivel de higienizacdo mais eficaz. Portanto, o produtor que néo
utiliza detergente e os que nao utilizam desinfectante deverdo optimizar as suas
praticas. Kivaria et al. (2006) referem que todos os pontos de venda de leite
utilizavam sabéo e agua na limpeza do equipamento (recipientes de armazenagem
de leite) e que devido ao seu formato, seria dificil proceder a uma limpeza correcta,
comprovado pela presenca de restos de leite nos cantos. O formato do recipiente de
armazenagem nao foi um aspecto considerado entre os produtores inquiridos, mas
devera ser alvo de avaliacéao e, se necessario, melhoria.

Os recipientes de armazenamento do leite devem ser utilizados apenas para
0 armazenamento de leite e seus produtos, no entanto, podem ser armazenados
outros géneros alimenticios, se forem tomadas precaucfes de modo a prevenir a
contaminacdo do leite. Substancias prejudiciais que possam resultar na
contaminagcdo do leite ndo poderdo ser armazenadas Nno mesmo recipiente
(CAC/RCP 57, 2004). Relativamente a este requisito higiénico, todos os produtores
inquiridos o cumprem.

O tempo maximo de espera entre a ordenha (manual ou mecanica) e a
recolha do leite apresenta, a primeira vista, valores médios elevados. Os resultados
obtidos por outros autores sdo diversos quanto a este aspecto. Zweifel, Muehlherr,
Ring & Stephan (2004) referem que armazenar o leite de ovelha e cabra por mais de
24 horas tem um impacto positivo nos microrganismos aerébios mesdfilos e resulta
em contagens microbianas mais elevadas. Tirard-Collet, Zee, Carmichael & Simard
(1991) num estudo em leite de cabra referem que o crescimento bacteriano
exponencial se inicia apos trés dias (72 horas) de armazenamento entre 0°C e 4°C.
Ainda que os resultados obtidos apresentem grande variacdo entre os produtores
inquiridos, a média total & de 30 horas, sendo este valor superior, embora ndo muito

distante, relativamente aos resultados obtidos num dos estudos e inferior aos
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resultados obtidos pelo outro estudo. De salientar que, apesar da variacdo dos
resultados, o tempo maximo de espera nao ultrapassa as 48 horas, valor bastante
inferior ao obtido por Tirard-Collet et al. (1991). A variabilidade dos resultados foi
reportada também por Gulbenkian (1993) no seu estudo em ovelhas leiteiras da
Regido da Serra da Estrela, que referiu tempos de espera entre a ordenha e a
recolha de 1 a 40 horas. Encontra-se ainda previsto na legislagéo que a recolha do
leite possa ser efectuada quando ndo héa recolha diaria, desde que seja mantido a
temperatura néo superior a 6°C (Regulamento (CE) n.° 1662/2006).

Relativamente ao ambiente em que o leite € armazenado, a maioria dos
produtores (84,6%) procede de forma correcta, armazenando-o em ambiente
refrigerado (frigorifico ou tanque de refrigeragéo), salientando-se o facto de o tanque
de refrigeracdo ser o equipamento mais apropriado. Os dois produtores que nédo
recorrem a refrigeracdo, deverdo entregar o leite para processamento nas duas
horas seguintes a ordenha (Regulamento (CE) n.° 1662/2006). Num destes
produtores, o tempo entre a ordenha e a recolha do leite deverd ser encurtada, ja
gue esta decorre, no maximo, 4h30m apdés a ordenha. Todos os produtores deverao
proceder ao controlo e registo das temperaturas do leite para assegurar que as
temperaturas requeridas sado cumpridas e se mantém ao longo do tempo. Os
resultados de Kivaria et al. (2006) no seu estudo em pontos de venda de leite (vaca),
demonstram que em 39% desses pontos os frigorificos funcionavam deficientemente
e/ou teriam estado sujeitos a falhas eléctricas, reforcando a ideia de que o controlo
das temperaturas € essencial.

O transporte do leite, efectuado em 92,3% dos produtores através de veiculo
apropriado pertencente a queijaria, contribui para a preservacao higiénica do leite. O
anico produtor que transporta o leite para a queijaria devera ser alvo de inspecc¢ao
regular do estado de higiene do veiculo e dos recipientes de transporte (bilhas).
Gulbenkian (1993) referiu no seu estudo que nenhum dos veiculos de transporte do
leite de ovelha estaria equipado com tanques refrigerados ou isotérmicos,
decorrendo, por vezes, oito horas de transporte. Apesar de serem dados com alguns
anos e serem referente a regido da Serra da Estrela, os resultados obtidos entre os
produtores inquiridos sdo bastante favoraveis. O tempo de transporte ndo foi um
ponto considerado no questionario, embora as distancias de transporte, ndo sejam,
na sua maioria, elevadas.

Quanto a proteccdo de contaminacdes na recolha do leite, verifica-se que

apesar de terem sido considerados apenas trés produtores que o realizavam de
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forma mais efectiva, ndo significa que nos restantes a recolha ndo decorra com um
baixo nivel de contaminagdo. Nos dez produtores em que a recolha ndo decorre
através de tubagens, deverdo aqueles ter a preocupacdo de recolher o leite em
condicBes higiénicas para evitar a sua contaminacao (CAC/RCP 57, 2004).

A documentacdo e manutencao de registos associados a producédo higiénica
de leite ndo é, de modo geral, pratica muito habitual entre os produtores inquiridos.
Existem varios registos importantes que deveréo passar a fazer parte da rotina dos
produtores, tais como o registo de temperaturas do leite ou o registo do controlo de
potabilidade da agua. O registo do controlo da qualidade fisico-quimica ou
microbiolégica esta atribuido a queijaria, pela realizacdo de analises regulares ao
leite, salvaguardando um pouco esta situagao.

O controlo da saude € uma pratica entre os produtores, sendo de salientar
como aspecto higiénico positivo o maior controlo entre aqueles que recorrem a
ordenha manual, j& que o contacto entre 0 Homem e o animal (e respectivo leite)

esta mais evidenciado neste tipo de ordenha.

10. Qualidade higiénica do leite de ovelha e de cabra fornecido pelos
produtores

Do ponto de vista da seguranca alimentar, os microrganismos aerobios a
30°C permitem, neste caso, dar informacbes sobre a qualidade higiénica das
matérias-primas em questdo. Apesar da quantidade de resultados comparaveis
existentes em artigos cientificos relativamente a qualidade higiénica do leite cru de
pequenos ruminantes ser escassa, ainda assim, é possivel enquadrar os resultados
obtidos.

Os valores de microrganismos aerdbios a 30°C obtidos na totalidade das
amostras ndo foram muito diferentes dos obtidos por Zweifel et al. (2004), que
recolneram um total de 407 amostras de leite de pequenos ruminantes,
representando 8% das quintas de cabras leiteiras (dimenséo: 2 a 180 animais) e
15% das quintas de ovelhas leiteiras (dimensao: 2 a 300 animais) da Suica, obtendo
uma média de 7,2x10° ufc/mL e 4,0x10’ ufc/mL de desvio padrdo. Estes valores sdo
bastante aproximados aos obtidos entre as amostras recolhidas, apresentando
estas, ainda assim, um teor microbiano ligeiramente mais reduzido e com um desvio
padrdo menor. A disparidade entre a dimensdo das amostras € um factor a ter em

conta nas diferencas obtidas.
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Quanto a espécie animal, o facto de ndo terem sido encontradas diferencas
estatisticamente significativas é corroborado por estudos como os de Muehlherr et
al. (2003) ou de Zweifel et al. (2004), reforcando a ideia de ndo existirem diferengas
entre o teor microbiano do leite de ovelha e o do leite de cabra. Portanto, a
qualidade higiénica do leite proveniente das duas espécies animais € semelhante,
de tal forma que ndo é possivel afirmar que exista um tipo de leite que contribua
mais para a carga microbiana global.

As diferencas significativas encontradas entre o leite proveniente dos dois
tipos de ordenha (manual e mecanica) e com valores de microrganismos aerobios a
30°C mais elevados na ordenha mecéanica, sugerem que este tipo de ordenha
resulta num leite de menor qualidade higiénica do que o obtido através de ordenha
manual. Zweifel et al. (2004) encontraram contagens microbianas mais elevadas nos
sistemas de ordenha mecanica, comparativamente com a ordenha manual. Estes
autores encontraram diferencas significativas quanto aos niveis de microrganismos
aerébios a 30°C nas quatro diferentes técnicas de ordenha por eles estudadas
(manual, por balde com sala de ordenha, por balde sem sala de ordenha, mecéanica
para tanque). Delgado-Pertifiez et al. (2003), no seu estudo baseado em 28 quintas
de cabras leiteiras distribuidas por duas zonas em Espanha, apresentaram
diferencas nas contagens bacterianas, sendo mais elevadas nas amostras de leite
provenientes de ordenha mecanica. Em contraste, os resultados de Zeng & Escobar
(1996) obtidos em leite de cabras leiteiras, demonstraram que a ordenha por balde
(mecénica) resultou em valores de carga microbiana inferiores & ordenha mecénica
para tanque e a ordenha manual, com diferencas significativas. Por seu lado,
Gonzalo et al. (2006) ao estudarem 315 rebanhos de ovelhas leiteiras em Espanha
ao longo de um ano verificaram que a ordenha manual e a ordenha por balde
(mecénica) apresentaram as contagens microbianas mais elevadas,
comparativamente com outros sistemas mecanicos de ordenha.

Como os resultados obtidos encontraram analogos noutros estudos, sugerem
que as diferencas higiénicas entre o leite proveniente de ordenha mecanica e de
ordenha manual poderdo ser frequentes. O leite oriundo de ordenha mecanica
apresentou, inicialmente, resultados um pouco inesperados. Seria de prever que um
maior nivel tecnolégico resultasse em leite de melhor qualidade higiénica, jA que sao
controladas de forma mais efectiva possiveis contaminacbes ambientais,
complementado com o facto do sistema de refrigeracdo ser construido para ser mais

eficiente. Os resultados obtidos apontam para a necessidade de melhoria da
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higienizacdo e manutencdo dos sistemas de ordenha mecanica, de modo a
conseguir-se usufruir das vantagens higiénicas deste tipo de sistema. Em
complemento, o controlo regular das temperaturas do leite armazenado é uma
pratica que devera ser mantida. As diferencas encontradas podem dever-se também
a diferenca de efectivos, ja que os produtores com ordenha mecanica ostentam
efectivos de maior dimensdao em comparacdo com o0s produtores de ordenha
manual. Delgado-Pertifiez et al. (2003) e Zweifel et al. (2004) nos seus estudos
expdem que o leite de quintas com menos animais apresentou melhor qualidade
microbioldgica, especialmente naquelas que recorriam a ordenha manual. Coelho et
al. (2008) também reforcam esta ideia e referem que as elevadas densidades
animais permitem uma carga bacteriana mais elevada no ambiente, facto que néo
deve ser descurado nas causas de um maior teor microbiana no leite.

Ainda que tenham sido encontradas diferencas significativas de
microrganismos aerdbios a 30°C entre os meses de colheita das amostras, ndo se
deve descurar por completo que existem meses com contagens um pouco mais
elevadas. Os resultados médios obtidos indiciam um ligeiro aumento da carga
microbiana entre Abril e Julho, com o seu pico em Junho. Foscino, Invernizzi,
Barucco & Stradiotto (2002) desenvolveram o seu estudo numa regido de Italia em
dez quintas de caprinos ao longo de seis meses (Abril a Setembro) e também néo
encontraram diferencas significativas na carga microbiana durante o periodo de
amostragem. No entanto, outros autores encontraram diferencas significativas entre
0s meses de amostragem (Zeng & Escobar, 1995; Delgado-Pertifiez et al., 2003;
Zweifel et al., 2004). Zweifel et al. (2004) detectaram os valores microbianos mais
elevados em Abril e Junho e os mais baixos em Julho (meses estudados: Abril a
Julho), enquanto que Delgado-Pertifiez et al. (2003) verificaram que Janeiro e Abril
foram 0s meses que apresentaram cargas microbianas mais elevadas e Julho as
mais baixas (meses estudados: Dezembro a Setembro). Como os valores obtidos
nos diferentes meses nao apresentam diferencas entre si, pode significar que apesar
da temperatura ambiente e os periodos de chuvas poderem exercer alguma
influéncia no teor microbiano do leite, ndo s&o suficientes para que as diferencas
tenham significado. Neste ponto, as praticas de gestédo do leite desenvolvidas pelos
produtores podem surtir algum efeito neste resultado. No entanto, é sempre
importante salientar que o reduzido nimero de amostras em analise reduz a

precisao do resultado.
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As diferencas estatisticamente significativas encontradas entre os diferentes
produtores indiciam a existéncia de diferencas de qualidade higiénica no leite por
eles fornecido. Foscino et al. (2002) também detectaram diferengas significativas na
carga microbiana do leite entre as amostras provenientes das diferentes quintas. Os
resultados obtidos sugerem que os diferentes produtores devem ser regularmente
avaliados quanto as suas préticas higiénicas, sobretudo aqueles que apresentam
teores microbianos mais elevados no leite. As temperaturas e o0 tempo de
armazenagem do leite sdo factores que poderdo ter influéncia nas diferencas
apresentadas, requerendo um controlo rigoroso dos produtores, complementado
com o ajustamento dos horarios de recolha do leite.

Relativamente ao cumprimento da legislagdo, no que respeita aos
microrganismos aerobios a 30°C, apenas um produtor (produtor 4) entre os testados
apresenta resultados acima dos 1,5x10° ufc/mL previstos no Regulamento (CE) n.°
1662/2006. O teor microbiano do leite de pequenos ruminantes foi comparada com a
legislacdo no estudo de Zweifel et al. (2004), mas a legislacao era anterior a vigente,
com valores limite diferentes, ndo sendo possivel obter referéncias de comparacao
com o Regulamento actual. O produtor cujos resultados ultrapassam o legislado,
dever4d ser alvo de acompanhamento técnico rigoroso, de modo a serem
compreendidas as possiveis causas do incremento bacteriano no leite e assim,
actuar no sentido de melhorar a qualidade higiénica do produto.

Importa ainda salientar que os resultados obtidos sédo respeitantes apenas a
quatro produtores fornecedores da queijaria, ndo sendo possivel extrapolar os
mesmos para o universo dos fornecedores. Reforca-se o facto de que o reduzido
namero de amostras em estudo podera ter influenciado os resultados finais. Ainda
assim, € possivel ter-se uma ideia sobre a qualidade higiénica de uma parte

significativa do leite admitido na queijaria.

11. Qualidade higiénica da queijaria

Analisar microbiologicamente a mistura de leite cru de ovelha e de cabra no
tanque de armazenamento, antes de ser processado, permite conhecer a qualidade
higiénica da matéria-prima destinada ao fabrico do queijo fresco na fase mais
proxima ao seu tratamento térmico.

O teor microbiano a entrada foi bastante diverso no periodo em analise,

variando entre os 2,6x104 ufc/mL e os 1,8x107 ufc/mL, resultando num valor médio
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de 5,9x10° ufc/mL. Entre os resultados obtidos noutros estudos, apenas Zweifel et al.
(2004) contabilizaram os valores médios conjuntos do leite cru de ovelha e de cabra,
ainda que tenha sido nos tanques de recolha nas quintas de produgéo e ndo em
queijarias. O valor médio por eles obtido, foi 7,2x10° ufc/mL, portanto, superior ao
valor médio do tanque da queijaria em estudo.

Diferentes resultados sao referidos noutros trabalhos, embora sejam focados
apenas numa das espécies dos pequenos ruminantes considerados. Varios autores
obtiveram valores médios de carga microbiana mais baixos do que o valor médio
obtido. Em leite de ovelha, Ramos (2009) obteve um valor médio préximo do obtido,
com 1,04x10° ufc/mL, enquanto que Gonzalo et al. (2006) referem 1,4x10° ufc/mL e
Sevi et al. (2003) alcancaram valores entre os 3,2x10° ufc/mL e os 5,0x10° ufc/mL.
Em leite de cabra, Morgan et al. (2003) obtiveram o resultado de 1,1x10° ufc/mL,
Foscino et al. (2002) referem 5,0x10* ufc/mL e Zeng & Escobar (1995) 9,5x10°
ufc/mL, salientando que o valor obtido foi baixo, indicando uma elevada qualidade
microbioldgica.

Valores mais elevados relativamente & média obtida sdo descritos também
por Morgan et al. (2003), com teores microbianos no leite de cabra de 3,6x10’
ufc/mL (Grécia) e de 4,0x10’ ufc/mL (Portugal) e por Temelli, Anar, Sen & Akyuva
(2005) com 2,7x10° ufc/mL em leite de vaca.

Destaca-se o facto de a maioria dos resultados referidos pelos autores citados
se referirem a recolhas de amostras efectuadas em tanques de armazenamento nas
quintas de producdo, com excepcao de Ramos (2009), Temelli et al. (2005) e
Morgan et al. (2003). Este dado é importante, uma vez que a etapa do processo em
gue € recolhida a amostra de leite tera também alguma influéncia no teor
microbiano. Delgado-Pertifiez et al. (2003), mencionam que uma primeira fonte
significativa de contamina¢&@o microbiana do leite foi a manipulacéo entre a saida do
Ubere e o tanque de refrigeracdo de destino (da quinta ou da cooperativa),
justificando esta ocorréncia com a possivel fraca higiene do equipamento ou do
tanque de ordenha, ou devido a temperaturas de refrigeracdo incorrectas.
Acrescentam Muehlherr et al. (2003) e Zweifel et al. (2004), ambos com a mesma
base de estudo, que a frequéncia de entrega do leite teve impacto na carga
microbiana das amostras analisadas, existindo diferencas no total de
microrganismos entre as entregas diarias e as realizadas no segundo ou no terceiro

dia. Portanto, qualquer um destes factores pode influenciar o teor de microrganismos
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aerobios a 30°C no leite, 0 que sugere que se nas mesmas condicdes de leite
analisado, poderiam obter teores microbianos superiores aos que encontraram.

Os resultados obtidos na mistura de leite ndo relinem as condi¢des para se
efectuar o célculo previsto na legislacdo (Regulamento (CE) n.° 1662/2006). Ainda
assim, considerando os resultados encontrados, verifica-se que o valor médio de
microrganismos aerébios a 30°C ultrapassa o valor de 1,5x10° ufc/mL legalmente
previsto, apesar da dispersdo apresentada. Se forem analisados os dias de forma
independente, apenas em dois dos seis dias em que se obtiveram resultados neste
parametro os limites previstos naquele Regulamento foram ultrapassados.

Recomenda-se um controlo e reducédo dos prazos de entrega do leite, bem
como da temperatura, de forma a diminuir, nesta fase, o nimero de microrganismos
aerobios a 30°C do leite. Também o processamento deve ser iniciado dentro do
prazo mais curto possivel, de forma a evitar a armazenagem prolongada do leite na
queijaria.

Observando os resultados obtidos no queijo fresco, verifica-se que existiu
uma reducdo global do teor microbiano médio entre a mistura de leite cru e o
produto final, com os teores de microrganismos aerobios a 30°C a variar entre 0s
1,6x10* ufc/g e os 1,2x10° ufc/g.

A ocorréncia de resultados microbiolégicos comparaveis baseados em queijos
frescos pasteurizados provenientes de mistura de leite de ovelha e de cabra é
praticamente inexistente noutros estudos. Como base de comparacdo, foram
seleccionados estudos decorridos quer em queijos provenientes de leite
pasteurizado de ovelha ou de cabra analisados o mais préximo possivel do primeiro
dia de producédo, quer em queijo fresco independentemente da origem do leite ou da
realizacdo da sua pasteurizagao.

No trabalho desenvolvido por Albenzio et al. (2001) em queijo de ovelha foi
obtido uma carga microbiana de 1,6x10° ufc/g. O queijo de cabra estudado por Park,
Kalantari & Frank (2003), revelou um teor microbiano médio de 3,9x10° ufc/g.
Sangaletti et al. (2009) em queijo fresco elaborado com leite de vaca pasteurizado,
conseguiram resultados médios a variar entre os 5,6x10° ufc/g e os 8,1x10* ufc/g.
Estes resultados séo inferiores ao valor médio obtido de carga microbiana no queijo
fresco em estudo, nomeadamente, 4,3x10° ufc/g.

Os resultados de outros autores evidenciaram teores de microrganismos
aerobios a 30°C superiores a média obtida. Milci, Goncu, Alpkent & Yaygin (2005)
em queijo produzido com diferentes tipos de leite, obtiveram uma média de 4,9x10’
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ufc/g, enquanto que o queijo elaborado com leite de ovelha apresentou uma média
de 3,5x10’ ufc/g e o queijo fabricado com leite de cabra, 1,1x10’ ufc/g. Pisano et al.
(2008) em queijo de cabra, referem cargas microbianas entre 1,0x10° ufc/g e
1,0x10*? ufc/g. Oliveira (2010) obteve uma média de 2,3x10’ ufc/g em queijo fresco
de ovelha e uma média de 1,1x10° ufc/g em queijo fresco de cabra (ambos
pasteurizados). O mesmo autor refere 8,9x10° ufc/g e 1,0x10° ufc/g em queijo fresco
de cabra de fabrico artesanal (n&o pasteurizado). Outros autores referem para queijo
fresco valores médios de teores microbianos superiores ao obtido, tais como PeSi¢-
Mikulec & Jovanovi¢ (2005), Torres-Llanez, Vallejo-Cordoba, Diaz-Cinco, Mazorra-
Manzano & Gonzalez-Cordova (2005), Sengul (2006), Catzeddu et al. (2008) ou
Melo, Alves & Costa (2009).

Ainda que os resultados de comparacao ndo digam respeito a um queijo igual
ao estudado, existem varios estudos em que os teores de microrganismos aerébios
a 30°C sao superiores a média obtida, o que permite afirmar que quanto a este
parametro, o queijo fresco estudado indicia uma qualidade higiénica satisfatéria. No
entanto, alerta-se para o facto de o valor em comparacao ser um valor médio, com
um desvio padrédo elevado. Esta dispersdo dos resultados sera resultado, antes de
mais, da variagao do teor microbiano do leite admitido na unidade.

A legislacdo ndo define, neste caso, os limites microbiolégicos maximos
admissiveis. Os valores guia propostos por Gilbert et al. (2000) ndo séo aplicaveis
aos queijos, enquanto que os propostos por Santos, Correia, Cunha & Saraiva
(2005), ndo permitem um claro enquadramento do queijo fresco.

Os resultados da contagem de Escherichia coli evidenciaram que 85,7% das
amostras de queijo fresco no periodo analisado estavam abaixo de 1,0x10* ufc/g. Foi
detectado E. coli numa das amostras, representando 14,3% do total.

Na Republica Checa, Janstova et al. (2010) ndo detectaram a presenca de E.
coli em queijo fresco de cabra (pasteurizado), explicando que o baixo nivel de
contaminagcdo das amostras se deveria a elaboracdo do queijo com leite
pasteurizado. Oliveira (2010) nao observou contagens de E. coli em queijo fresco de
ovelha (pasteurizado), nem em queijo fresco de cabra de fabrico artesanal (ndo
pasteurizado), mas obteve contagens em queijo fresco de cabra (pasteurizado),
abaixo de 1,0x10" ufc/g no dia de compra das amostras. J& Sangaletti et al. (2009)
em queijo Minas frescal (de leite de vaca e pasteurizado) referem que 83,33% das
amostras analisadas apresentaram contagens de E. coli elevadas, de forma a serem

consideradas improprias para consumo.
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O Regulamento (CE) n.° 1441/2007 contém os limites de E. coli enquanto
indicadora do nivel de higiene em queijos elaborados com leite sujeito a tratamento
térmico, mas apenas sdo aplicaveis durante o processo de fabrico, quando seja
espectavel que o numero de E. coli seja 0 mais elevado. No caso de queijo fresco
pronto a consumir, é provavel que o final do processo de fabrico possa ser a etapa
de uma hipotética maior contaminagéo. Assim, existiu uma amostra, na data 12/05
(Tabela 44) em que o limite maximo de 1,0x10° ufc/g previsto naquele Regulamento
foi ultrapassado. Como o plano de amostragem nédo foi cumprido, ndo é possivel
interpretar os resultados da forma indicada no Regulamento, ainda assim, recorre-se
aos limites propostos como linha de orientacéo.

Considerando o resultado dos outros estudos quanto aos niveis de E. coli e
os limites previstos na legislacéo, o queijo fresco estudado apresenta uma qualidade
higiénica aceitavel, mas sao necessarias melhorias ao nivel da selec¢do da matéria-
prima e do tempo de armazenamento do leite. Isto permitiria controlar o numero
inicial de E. coli (entre outros) e em particular a possivel presenca de E. coli
0157:H7 e de outras estirpes patogénicas.

Acrescenta-se ainda que as maos do manipulador 1 (amostra C da Tabela 44)
nao terdo contribuido para a ocorréncia de E. coli no queijo, visto que esta espécie
pertence a familia Enterobacteriaceae, por sua vez, detectada nas maos em teores
residuais.

Em nenhuma das amostras de queijo fresco foi detectada a presenca de
Estafilococos coagulase positiva. Sangaletti et al. (2009), ao efectuarem a contagem
deste parametro microbiolégico, referem valores sempre inferiores a 1x10* ufc/g em
queijo Minas frescal (de vaca e pasteurizado). Janstova et al. (2010) isolaram S.
aureus em nove das vinte e duas amostras de queijo fresco de cabra (pasteurizado),
acrescentando que a maioria dos isolados eram produtores de enterotoxina (SEC),
embora esta ndo tenha sido detectada no queijo. Assumem que a pasteurizacdo do
leite resulta na desvitalizagdo das estirpes de S. aureus produtoras da enterotoxina,
no entanto, pode sempre ocorrer contaminacdo secundaria no decorrer da producéo
do queijo. Outros autores, em estudos em queijo do tipo fresco proveniente de leite
nao pasteurizado referem a presenca de S. aureus, pelo menos, em parte das
amostras analisadas, como é o0 caso de Scatassa, Di Noto, Todaro & Caracappa
(2008), com leite de ovelha ou de Torres-Llanez et al. (2005), com leite de vaca.

O Regulamento (CE) n.° 1441/2007 refere que no fim do processo de fabrico

dos queijos frescos sao insatisfatorias contagens de Estafilococos coagulase

76



positiva superiores a 1,0x10? ufc/g. Ainda que se tenha procedido & pesquisa deste
parametro e ndo a sua contagem e tendo também por base os estudos
apresentados, pode-se afirmar que o queijo fresco de mistura de leite apresenta uma
qualidade higiénica satisfatoria quanto a Estafilococos coagulase positiva.

Listeria monocytogenes esteve ausente em todas as amostras de queijo
fresco analisado. Resultados equivalentes foram obtidos por Janstova et al. (2010)
em queijo fresco de cabra (pasteurizado), bem como Oliveira (2010) em queijos
frescos de ovelha (pasteurizado), de cabra (pasteurizado e ndo pasteurizado) e de
vaca (pasteurizado). Mena et al. (2003) referem 4% de incidéncia de L.
monocytogenes em queijo fresco comercializado em Portugal, mas que sendo a
pasteurizacdo eficaz na destruicdo deste agente patogénico, ao ocorrer num
alimento como o0 queijo fresco, resultara de contaminacbes cruzadas pos-
processamento. Este facto ndo se verifica nas amostras de queijo fresco estudado.
No entanto, € importante destacar o estudo de Pilo et al. (2008) decorrido em dez
fabricas de queijo de ovelha (ltalia), que conseguiram isolar estirpes de L.
monocytogenes em 90% das unidades de processamento, com destaque para a
prevaléncia de 21,7% nas areas de salga. Dado que € acrescentado sal ao queijo
fresco no final do processo de fabrico, os manipuladores deverdao manter boas
praticas de fabrico, pois esta bactéria tem aptiddo para se desenvolver na presenca
de sal.

A legislacédo (Regulamento (CE) n.° 1441/2007) indica como limite a auséncia
de L. monocytogenes em 25 g de alimentos prontos para consumo susceptiveis de
permitir 0 seu crescimento, antes de deixar de estar sob o controlo do operador
(critério de seguranca).

Portanto, quanto ao parametro L. monocytogenes o queijo fresco analisado
apresenta uma qualidade higiénica satisfatéria.

Relativamente as analises microbiologicas efectuadas as maos dos
manipuladores, verifica-se que 0s microrganismos aerobios a 30°C presentes no
manipulador 1 (amostra C — Tabela 44) variaram entre valores inferiores a 1,0x10*
ufc/méo e 2,1x10° ufc/mdo enquanto que no caso do manipulador 2 (amostra D —
Tabela 44) variaram também entre valores inferiores a 1,0x10" ufc/méao e as 3,0x10*
ufc/méo.

Litz, Rodrigues, Santos & Pilotto (2007) ao testarem diferentes tipos de
desinfectantes em manipuladores da industria alimentar (carnes), obtiveram

resultados entre <1,0x10" ufc/méo e 1,72x10* ufc/mé&o, para o desinfectante mais
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eficaz (clorhexidina). Consideram contagens inferiores a 10* ufc/mao niveis seguros
de microrganismos aerébios a 30°C. Pereira (2009) nas analises microbioldgicas
realizadas a manipuladores de uma cantina universitaria apos lavagem das maos
com sabonete liquido desinfectante obteve resultados entre 0 ufc/médo e 4,8x10°
ufc/méo. Outros autores referem valores superiores aos indicados, embora as
colheitas tenham decorrido sem a prévia higienizacdo das maos (De Wit, 1985;
Temelli et al., 2005). E referido por Visscher (2009) que a colonizagdo normal das
maos é superior a 1,0x10° ufc/cm?.

Considerando o limite proposto por Litz et al. (2007), os resultados obtidos
entre 0os manipuladores em estudo no presente trabalho evidenciam que,
ocasionalmente, o estado higiénico das mé&os dos trabalhadores pode ser
insatisfatorio, principalmente nas maos do manipulador 1.

Os resultados encontrados sdo algo surpreendentes, visto que o0s
procedimentos de higienizacdo das maos cumpriram boas préaticas higiénicas. Os
motivos que poderao ter contribuido para os resultados obtidos sdo a qualidade da
agua, a utilizacdo de sabonete liquido desinfectante inadequado ou o estado de
integridade da pele das maos. Este ultimo motivo é provavel que tenha sido o
principal, j& que os manipuladores em estudo reiteradamente colocam as m&aos em
liguidos, pelas exigéncias do proprio trabalho. Como é reconhecido por Kownatzki
(2003), existe uma elevada taxa de problemas nas maos dos trabalhadores de
profissdes cujo contacto com a agua ou objectos humidos seja frequente, como € o
caso dos trabalhadores da area alimentar. Também a exposicdo a detergentes e
alcoois provoca alteracao da estrutura protectora da pele, o estrato cérneo, com a
rotura da camada lipidica, originando defeitos ou solu¢des de continuidade na
mesma. A barreira da pele torna-se entdo mais permeavel, facilitando a entrada de
irritantes quimicos e também a invasdo e crescimento dos microrganismos
transientes, comprometendo a higiene da pele (Kownatzki, 2003; Visscher, 2009).
N&o existe uma solucdo verdadeiramente eficaz para evitar esta situacdo, embora
sejam indicadas pela WHO (2009) trés estratégias para a minimizar: seleccionar
produtos de higiene das m&os menos irritantes, evitar praticas que aumentem o risco
de irritacdo da pele e utilizar produtos para hidratacéo da pele apos higienizacdo das
maos (com a desvantagem de ndo serem estéreis).

Quanto as contagens de Enterobacteriaceae nas maos dos manipuladores,
verifica-se que estiveram sempre abaixo de 1,0x10' ufc/mdo em qualquer das

situacdes. Pereira (2009) reporta resultados entre 0 ufc/méo e 3,0x10* ufc/mao em
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manipuladores apds a lavagem com sabonete liquido desinfectante. Ja De Wit
(1985) identificou elevados numeros de Enterobacteriaceae em trabalhadores de
restaurantes, mesmo apds a lavagem das maos, que variaram entre <10° ufc/mé&o e
<10? ufc/mao. Temelli et al. (2005) em trabalhadores de uma fabrica de queijo na
Turquia referem valores semelhantes aos encontrados (<1,0x10* ufc/mL), apesar da
prévia higienizacdo das méos néo ter sido uma exigéncia.

A familia Enterobacteriaceae permite ter uma visdo holistica da presenca de
microrganismos has maos, mas quando presente nas mesmas, hem sempre € uma
boa indicadora de higiene pessoal associada a utilizacdo das instalacdes sanitarias,
ja que as maos podem estar contaminadas com Enterobacteriaceae
independentemente da utilizacdo daquelas instalacdes (De Wit & Rombouts, 1992,
citados por Lues & Van Tonder, 2005). Estes autores acrescentam ainda que a
lavagem das maos reduz os numeros de Enterobacteriaceae.

De qualquer forma pode-se afirmar que quanto a este parametro
microbiolégico, as méos apresentam resultados higiénicos satisfatorios.

Sao varios os equipamentos de fabrico que entram em contacto com o leite,
com a coalhada, com o soro ou com o0 queijo fresco. Embora ndo se tenham
efectuado colheitas de amostras em todas as superficies, seleccionaram-se duas,
nomeadamente, o tanque de coalhada e a francela, de modo a retirarem-se algumas
informacdes sobre a eficacia geral dos procedimentos de higienizacao e se estes se
adequam a obtencdo de um produto em ambiente higiénico.

Assim, quanto aos microrganismos aerébios a 30°C presentes na francela,
apenas numa situacdo foi reportado 6,5x10? ufc/cm?, j& que nos restantes dias 0s
valores estiveram abaixo de 1,0x10* ufc/cm?, tal como os resultados obtidos no
tanque de coalhada. Castro (2008) refere 2 ufc/cm? e valores inferiores a 1,0x10*
ufc/cm? em mesas de inox apés higienizacdo, numa empresa de carnes. Aarnisalo,
Tallavaara, Wirtanen, Maijala & Raaska (2005) obtiveram uma média de 6 ufc/cm?
em mesas, durante e apds os turnos de limpeza em empresas da area alimentar
(Finlandia). Temelli et al. (2005) durante a producdo de queijo encontraram uma
média de 4,9x10? ufc/cm? na cuba do queijo e de 4,2x10° ufc/cm? no tabuleiro do
queijo. Acrescentam que a qualidade do produto final € afectada pela contaminacao
resultante do equipamento utilizado e que a cuba do queijo (entre outros) foi uma
fonte de microrganismos aerdbios a 30°C. A legislacdo (Decisdo da Comisséo
471/2001) considera como aceitavel contagens de coldnias totais viaveis entre 0/cm?
e 1,0x10%/cm? (inclusive).
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Os resultados obtidos revelam que existe uma higienizacdo satisfatoria na
maioria dos dias estudados. No entanto, o resultado de 6,5x10* ufc/cm? evidencia
gue neste dia os procedimentos de higienizagcdo nao foram efectuados com tanto
rigor, situacdo que se pode reflectir negativamente no estado higiénico do queijo
fresco.

As contagens de Enterobacteriaceae nas superficies analisadas situaram-se
sempre abaixo de 1,0x10* ufc/cm?® Resultados idénticos foram reportados por
Aarnisalo et al. (2005) e por Temelli et al. (2005) na cuba de queijo, enquanto que no
tabuleiro do queijo detectaram 8,1 ufc/cm?. A Deciséo da Comissdo 471/2001 indica
como aceitavel valores de Enterobacteriaceae entre 0 ufc/cm? e 1 ufc/cm?
(inclusive).

Portanto, quanto a este parametro, as superficies estudadas apresentam um

nivel de higienizacéo satisfatoria.
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VI - Conclusao

O estudo das caracteristicas dos produtores de leite que fornecem a queijaria
revelou que existem implementadas varias praticas higiénicas favoraveis a obtencao
de leite seguro. No entanto, ha préaticas que devem ser melhoradas, pois podem
colocar em causa, de forma directa ou indirecta, a producdo higiénica do leite. Os
aspectos considerados mais relevantes e que devem ser implementados, de forma
mais ou menos extensa entre 0s produtores, encontram-se a seguir descritos:

e O pavimento do estabulo deve ter caracteristicas que facilitem a limpeza
adequada, sem afectar a saude animal;

¢ A frequéncia de remocéo das camas devera ser aumentada;

e A silagem utilizada na alimentacdo dos animais deve ser de boa qualidade;

e Monitorizar regularmente a qualidade da agua proveniente de origens nao
controladas e que seja para abeberamento dos animais ou para lavagens.
Utilizar preferencialmente agua da rede;

¢ Informar os produtores sobre as principais exigéncias higiénicas a adoptar na
aguisicao de animais;

e Aplicar medidas preventivas para evitar o convivio dos pequenos ruminantes
com outros animais;

¢ Nos efectivos grandes (mais de cem animais) deverdo ser implementadas ou
melhoradas préticas higiénicas para controlar a saude do Ubere;

e A aplicacdo de medicamentos veterinarios devera ocorrer na presenca do
médico veterinario;

e Os produtores que ndo detém sala de ordenha, devem efectua-la em zona
diferenciada, separada do estdbulo, com pavimento higienizavel e com
adequado escoamento de liquidos;

e Promover a utilizacdo de equipamento de proteccao para o cabelo;

e Sensibilizar os produtores para os procedimentos de uma eficaz higienizacao
das maos e para as protec¢gdes mais adequadas em caso de feridas;

e As caracteristicas do leite em ordenha deverdo ser verificadas entre 0s
produtores que ordenham mecanicamente;

e As préticas na eliminacdo do leite com caracteristicas anormais ou
proveniente de fémeas doentes deverao ser revistas;

¢ Implementar a desinfec¢do dos tetos apos a ordenha entre os produtores que

detectaram mamites nos animais;
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e Proceder a sensibilizacdo dos produtores que utilizam recipientes de plastico
para armazenagem do leite, relativamente a sua aptiddo para contacto
alimentar e quanto ao seu formato;

e Sensibilizar os produtores para os procedimentos de uma eficaz higienizacéo
dos recipientes de armazenagem do leite;

e Reduzir os extremos maximos do tempo de espera entre a ordenha e a
recolha;

e Controlar e registar as temperaturas do leite durante a armazenagem,;

¢ Realizar registos do controlo de potabilidade da agua.

No que concerne a qualidade higiénica média do leite fornecido pelos quatro
produtores verificou-se ser aceitavel, relativamente aos microrganismos aerébios a
30°C. O leite proveniente dos dois produtores que recorriam a ordenha mecanica
apresentou menor qualidade higiénica do que os que recorriam a ordenha manual, o
que sugere a necessidade de implementacdo de melhorias na higienizacdo e
manutencdo dos sistemas de ordenha mecénica. As diferengas significativas
encontradas entre o0s produtores estudados revela que estes devem ser
continuamente avaliados e tecnicamente acompanhados, pois ha produtores que
fornecem leite com melhor qualidade higiénica que outros. Esta avaliacdo e
acompanhamento deverao ter maior dedicacdo junto do produtor 4, uma vez que o
leite ultrapassou as contagens de microrganismos aerdébios a 30°C previstas na
legislacao.

Os produtores que apresentarem maior dificuldade em obter um leite de boa
qualidade higiénica devem ser apoiados, por forma a serem encontradas solucdes.
Colocado em prética este ponto, deve-se entdo diferenciar a qualidade higiénica,
premiando-se quando presente ou penalizando-se a sua auséncia, no sentido de
favorecer a evolucéo gradual global da qualidade da matéria-prima.

A qualidade higiénica da mistura de leite cru existente no tanque de
armazenamento da queijaria é bastante variavel, com quatro dos dias testados a
apresentar resultados satisfatorios e os restantes dias com resultados insatisfatorios,
requerendo-se a aplicacdo de praticas higiénicas adequadas com vista a reduzir o
valor médio de carga microbiana.

O queijo fresco apresenta uma qualidade higiénica satisfatéria e entre os
parametros microbiologicos analisados, apenas a presenca de contagens elevadas
de E. coli num dos dias de colheita das amostras remete para a aplicacdo de

medidas preventivas.
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As medidas que se poderdo tomar para melhorar os resultados obtidos
passam pela selec¢do das matérias-primas, por uma redugcdo do tempo que decorre
entre a ordenha e o processamento térmico, bem como pelo controlo rigoroso das
temperaturas de conservacgao.

As maos dos trabalhadores de modo a ndo serem veiculos de contaminacfes
do leite e do queijo, devem estar no mais perfeito estado de integridade e deverao
ser correcta e regularmente higienizadas, visto que a higiene das maos dos
trabalhadores foi ocasionalmente insatisfatéria, relativamente aos microrganismos
aerobios a 30°C. A formacdo aprofundada dos trabalhadores sobre este ponto
podera resultar na optimizacéo do estado higiénico das méaos.

A higienizacdo das superficies de trabalho apresentam uma eficacia global
satisfatoria, mas ocorreu um dia em que os procedimentos ndo foram correctamente
implementados. Também aqui a formacdo em procedimentos correctos de
higienizag&o podera contribuir para um estado higiénico mais adequado.

Quanto aos resultados obtidos, apesar de terem decorrido com o maior rigor
possivel, reconhece-se a possibilidade de imprecisdes na colheita das amostras e
na sua analise, factores que poderdo ter influenciado alguns resultados. Nos
questionarios, as diferencas de interpretacfes entre os varios produtores também
deverd ser um aspecto a ser considerado na obtencdo de possiveis respostas nao
condizentes com a realidade. Em qualquer das situa¢des, o reduzido namero de
amostras também tera exercido a sua influéncia nos resultados.

Ainda assim, as recomendacoOes referidas deveréo ser adoptadas de modo a
serem colmatados os resultados higienicamente menos favoraveis. Enaltece-se a
variedade de resultados e praticas higienicamente favoraveis presentes entre 0s
produtores e a queijaria, uma vez que se estd a falar de um produto final

vincadamente tradicional, com todas as suas especificidades diferenciadoras.
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VIl - Recomendacdes e perspectivas futuras

Seria interessante desenvolver outros estudos na totalidade dos produtores
que fornecem as queijarias da regido, de forma a perceber as suas principais
lacunas a nivel higiénico e juntamente com técnicos e associacfes, criar as
condi¢gBes para uma evolucdo natural no sentido da exceléncia higiénica, contudo,
sem perder certos aspectos tradicionais desta forma de producao de leite.

A disponibilidade de resultados desenvolvidos por outros autores na avaliacao
da qualidade higiénica do queijo fresco de mistura de leite de ovelha e de cabra na
regido do Rabacal € inexistente ou desconhecida. Ampliar o conhecimento do nivel
higiénico praticado pelas queijarias da regido associado ao fabrico deste produto,
proporcionaria aos produtores e técnicos que os acompanham, implementar ou
contribuir para implementar as accdes necessarias para eventuais melhorias com
maior rigor e preciséo.

De forma a complementar o trabalho desenvolvido e os resultados obtidos,
em investigacoes futuras poderia avaliar-se se existe associacdo da contaminacao
das maos dos trabalhadores e das superficies com o estado higiénico do queijo ou
mesmo tentar identificar as estirpes de E. coli, quando presentes.

Todas estas accbes poderiam representar passos importantes para o
reconhecimento do produto junto do publico, ndo sO6 pelas suas distintas
caracteristicas organolépticas, mas também pelas suas caracteristicas higiénicas,

associando-se a um produto seguro.
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IX — Anexos

ANEXO | — QUESTIONARIO

Objectivo geral: estudo das caracteristicas higiénicas dos produtores de leite que fornecem a
queijaria em estudo, na regido do Rabacal, com base no Cddigo de Praticas Higiénicas para o Leite e
seus Produtos do Codex Alimentarius.

Objectivos detalhados/ especificos: estudar na produgdo primaria, através de questionario técnico,
as principais caracteristicas que podem influenciar a higiene do leite, nomeadamente, a saude
animal, a saude e higiene do Ubere, a ordenha, a salde e higiene do pessoal, a higiene ambiental, as
areas e imediacdes para a producao de leite, 0 manuseamento, armazenamento e transporte do leite,
as praticas gerais de higiene e a documentacdo e manutencéo de registos.

Modo de obtencéo das respostas: Face a face.

Duracéo do questionario: menos de 20 minutos.

Na recolha de dados presente neste questionario € assegurado o anonimato dos
produtores, tendo meramente objectivos académicos de investigacao.

95



1. CARACTERIZACAO DO PRODUTOR

Numero de ovinos___ Ovelhas reprodutoras Numero de caprinos___ Cabras
reprodutoras

Area aproximada da exploracdo

Fontes rendimento: produc&o agricola [ ] producdo animal (carne) [] producdo animal (leite) []
outra []

N° funcionarios: familia assalariados

2. MANEIO DOS ANIMAIS

Estabulo

Pavimento: Terra/pedras [ ] Cimento [ ] Mosaico ou semelhante [ ] Ripado [ ] Outro []
Cama: Palha[ ] Mato[]  Aparas de madeira[ ] Outro[] Remog&o
vezes por ano

Ventilagdo adequada? Sim [_] N&o [] lluminag&o adequada? Sim [] N&o []

Alimentacéo
Pastos cultivados []  Pastos naturais [] Feno/Palha [ ] Concentrado ] Outro []

Como guarda o concentrado? Armazém fechado [] ~ Armazém aberto [ ]  Outro []

Abeberamento

Agua da rede publica [] Agua de poco/ furo [] Ribeiro [] Outra []
Aquisicdo de animais

Onde adquire reprodutores? Outro produtor [ ] Negociante [ ] Feira/mercado [ ] Outro []

Quais as exigéncias na aquisicdo? Brinco [ ] Estatuto brucelose [ ] Aparéncia[ ] Condigéo
corporal []
Outras
Parto
Tem partos todo o ano? Sim [] Nao [[]> de a
Espécies co-habitantes
Gatos [ ] Caes[] Bovinos[] Suinos[] Equideos [ ] Aves capoeira[ ] Outros []

Ruminantes silvestres [ ] Javali[ ] Coelho/lebre [] Outro

3. SAUDE DOS ANIMAIS

Tém médico veterinario assistente? Ndo [_] Sim [ ] Do OPP [] Privado[] Dos servigos

oficiais []

Estatuto da brucelose: Oficiaimente indemne [ ] Indemne [] N&oindemne []  Né&o sabe []

Tem forma de separar animais doentes? Sim [_] N&o [_] Onde?

Quantas fémeas com mamite teve este ano?

J& se verificaram feridas no Ubere dos animais? Sim [_] Nao []

Aplica medicamentos veterinarios aos animais (sem a presenca do veterinario)? Sim [] N&o []

Como realiza o controlo das moscas? Aplica produtos quimicos [ ] Tem armadilhas [ ] Redes []
Nao faz []

Como faz o cE‘ntrolo dos ratos? Empresa [ ] Aplica produtos quimicos [] Tem armadilhas []
N&o faz

4. ORDENHA

Sala de ordenha? Sim [_] No [ ] Onde

ordenha?

Pavimento da sala de ordenha: Terra/pedras [_] Cimento [_] Mosaico ou semelhante [] Outro []
Tipo de ordenha? Manual [ ] Mecanica[ ] Manual e mecanica []

O local de ordenha é dotado de sistema adequado de escoamento de liquidos? Sim [_] N&o []
Acesso facil a pontos de agua para lavagens? Sim [_] N&o []

Origem da agua utilizada na ordenha: Agua da rede publica [] Agua de poco/ furo [ ] Outra []

Horarios de ordenha: e
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Roupa usada ordenha: Fato [ ] Avental [] Barrete ] Botas [] Luvas[] Roupa normal

]

Como lava as maos/bracos? Agua [] Detergente[ ] Desinfectante [] N&o higieniza []

Se apresentar feridas como faz? Penso [ ] Luvas descartaveis [ ] Outra proteccdo [] Nenhuma
proteccdo [] Nao ordenha[ ]

Higienizac&o do Ubere: N&o faz [] Limpa [_]-> Pano [] Toalhete descartavel [ ] > Seco []
Hamido []

[
Elimina os primeiros jactos de leite? Sim [_] Ndo []
Verifica as caracteristicas do leite (ex.: cor, textura, cheiro) em ordenha? Sim [_] N&o []
Que medidas adopta qdo o leite ndo esta normal?
Desinfecta os tetos apds a ordenha? Nao [] Sim []-> Produto

Lava [ ]> Agua [ ] Detergente [ ] Desinfectante [] Seca

Se é realizada a ordenha mecanica, qual a frequéncia de lavagem do equipamento de ordenha?
Apos cada ordenha [] Outro . O que usa? Agua [] Detergente []

Desinfectante [_]

Manutenc&o da maquina de ordenha: diaria [ ] semanal [ ] mensal [] outra []

Lavagem sala de ordenha: Agua [] xs/sem Detergente [ ] xs/sem Desinfectante [_]
xs/sem

Como ordenha as fémeas doentes? Com as outras [ ] No fim [] No principio []
O que faz ao leite destes animais? N&o separa [ | Elimina, deitando naterra [ ] Elimina no esgoto
[

D4 a outros animais [_] Outro destino []

5. ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO LEITE

Qual o material do recipiente de armazenagem do leite? Inox [ ] Plastico ] Outro []

Frequéncia de lavagem do recipiente de armazenagem do leite?
Apbs a recolha do leite [ ]  Antes de colocar o leite [ ] Outra []

Como higieniza o recipiente de armazenagem do leite? Agua [ ]  Detergente [] Desinfectante

[

Armazena outros produtos/alimentos no recipiente de armazenagem do leite? Sim [] Nao[ ]

Tempo maximo de espera entre a ordenha e a recolha? horas

Onde armazena o leite: frigorifico [ ]  tanque de refrigeracdo [ ] na sala de ordenha [] outro

[]

Transporta o leite para a queijaria? Sim [_] Nao []

A recolha de leite esta protegida de contaminacdes? Sim [] Nzo []

6. DOCUMENTACAO E MANUTENCAO DE REGISTOS

Realiza algum tipo de registos?

Diario de estabulo Sim [_] N&o []

Administracdo de farmacos Sim [_] Nao []

Registos de limpeza de instalagdes Sim [] N&o [] Limpeza de equipamentos/utensilios Sim []

N&o []

Registo de temperaturas Sim [_] N&o [] Controlo potabilidade da agua Sim [] N&o []

Quantidade de leite Sim [_] N&o []

Qualidade fisico-quimica Sim [_] Nao [] Qualidade microbioldgica Sim [] N&o []

Registos de controlos de saulde dos trabalhadores Sim [] N&o [ ] = Mas faz controlo de satde?
xs/ano

Outros registos

Data / /

Observactes
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ANEXO Il —= ANALISE ESTATISTICA DOS MICRORGANISMOS AEROBIOS A

30°C NO LEITE.

Teste de Kolmogorov-smirnov

HO: mesofilos segue distibui¢cdo normal?

Descriptive Statistics

N Mean Std. Deviation Minimum Maximum
n_microrg 25 1144924,00 2598199,775 1000 12000000
p<0.05, entdo rejeitamos a hipotese nula.
One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test
n_microrg
N 25
Normal Parameters®® Mean 1144924,00

Most Extreme Differences

Kolmogorov-Smirnov Z

Asymp. Sig. (2-tailed)

Std. Deviation

Absolute
Positive

Negative

2598199,775
,340

,340

-,330

1,701

,006

a. Test distribution is Normal.

b. Calculated from data.

Como a amostra € pequena (25) utilizam-se entdo testes ndo paramétricos.

Comparar o n_microrg com o tipo de animal

Mann-Whitney Test

Ranks
tipo
animal N Mean Rank Sum of Ranks
n_microrg ovelha 13 12,23 159,00
cabra 12 13,83 166,00
Total 25
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Test Statistics®

n_microrg
Mann-Whitney U 68,000
Wilcoxon W 159,000
z -,544
Asymp. Sig. (2-tailed) ,586
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] ,611%

a. Not corrected for ties.

b. Grouping Variable: tipo animal

Two-Sample Kolmogorov-Smirnov Test

Frequencies

tipo
animal

n_microrg ovelha 13
cabra 12
Total 25

Test Statistics®

n_microrg
Most Extreme Differences Absolute ,429
Positive ,429
Negative -,263
Kolmogorov-Smirnov Z 1,073
Asymp. Sig. (2-tailed) ,200

a. Grouping Variable: tipo animal
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Comparar o n_microrg com o tipo de ordenha

Mann-Whitney Test

Ranks
tipo ordenha N Mean Rank Sum of Ranks
n_microrg manual 14 10,36 145,00
mecanica 11 16,36 180,00
Total 25
Test Statistics®
n_microrg
Mann-Whitney U 40,000
Wilcoxon W 145,000
z -2,026
Asymp. Sig. (2-tailed) ,043]
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] ,0443

a. Not corrected for ties.

b. Grouping Variable: tipo ordenha

Two-Sample Kolmogorov-Smirnov Test

Frequencies

tipo ordenha N
n_microrg manual 14

mecanica 11

Total 25

Test Statistics®

n_microrg
Most Extreme Differences Absolute ,500
Positive ,500
Negative ,000
Kolmogorov-Smirnov Z 1,241
Asymp. Sig. (2-tailed) ,092
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Test Statistics®

n_microrg
Most Extreme Differences Absolute ,500
Positive ,500
Negative ,000
Kolmogorov-Smirnov Z 1,241
Asymp. Sig. (2-tailed) ,092

a. Grouping Variable: tipo ordenha

Comparar 0 n_microrg com més

Kruskal-Wallis Test

Ranks
mes N Mean Rank
n_microrg Abril 5 14,80
Maio 6 9,50
Junho 6 12,50
Julho 8 14,88
Total 25

Test Statistics®”

n_microrg
Chi-Square 2,203
df 3
Asymp. Sig. ,531

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: mes
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Comparar o0 n_microrg por produtor

Kruskal-Wallis Test

Ranks
produtor N Mean Rank
n_microrg 1 4 14,00
2 10 8,90
3 6 12,33
4 5 21,20
Total 25

Test Statistics®”

n_microrg
Chi-Square 9,433
df 3
Asymp. Sig. ,024

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: produtor
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