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CARACTERIZACAO DA PRODUCAO E AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE
QUEIJO ARTESANAL DA REGIAO DE ALTAMIRA-PA

RESUMO

O queijo artesanal produzido na regido de Altamira representa uma importante atividade
econdmica para a agricultura familiar e a pequena producdo, por ser uma forma de
conservagdo e agregacdo de valor ao leite. O objetivo deste trabalho foi caracterizar a
producdo artesanal de queijo e avaliar a qualidade microbiolégica deste produto. Para a
realizacdo do estudo, inicialmente foram aplicados questiondrios que permitiram obter um
perfil da produgdo e dos produtores que apresentaram um nivel tecnoldgico de produgio e de
gestdo ruim, praticas de ordenha deficientes, sem controle de mastite e sem pasteurizagdo do
leite. Para as andlises microbioldgicas de 38 amostras de queijo tipo mussarela e 10 amostra
de queijo tipo coalho, produzidos de forma artesanal em 10 queijarias, foi utilizada a
metodologia preconizada pela Instru¢do Normativa n° 62/2011 do MAPA e foram analisadas
quanto a determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes a 35°C e 45°C;
pesquisa de Escherichia coli; contagem e identificacdo de Staphylococcus coagulase positivo;
pesquisa de Salmonella spp, e Listeria sp. Detectou-se uma elevada contaminac¢do por
coliformes a 35°C e a 45°C, nas amostras de queijo do tipo coalho, com isolamento de E. coli,
presente em 04 amostras. Nao foram detectados, Staphylococcus coagulase positivo,
Salmonella sp. e Listeria sp. O queijo tipo mussarela 68% estava dentro da normalidade para
todos os pardmetros avaliados, mesmo ndo havendo pasteuriza¢do da matéria prima, sendo a
filagem a etapa do processo possivelmente responsdvel por esse resultado. O queijo tipo
coalho ndao atendeu as exigéncias sanitdrias vigentes. Para as andlises de &4gua, foram
coletadas 29 amostras e utilizou-se a técnica do substrato enzimatico cromogénio Colilert para
a pesquisa de coliformes totais e E. coli, 20 amostras apresentaram resultados insatisfatdrios,
e medidas simples e acessiveis, como higienizacdo de fontes e cloracdo da dgua, resultam em
sensiveis melhorias na qualidade da dgua. H4 uma caréncia grave de Assisténcia Técnica e
Extensdo Rural e os segmentos responsdveis pela fiscalizacdo ndo cumprem a missao de
resguardar o acesso a um alimento seguro.

Palavras-chave: Queijarias, Qualidade Microbioldgica, Seguranca Alimentar, Agua, Para.



SILVA, C. D. Production characterization and microbiological evaluation of artisanal
cheese from the region of Altamira-PA. [Caracterizacdo da producdo e avaliacdo
microbiolégica de queijo artesanal da regido de Altamira-PA]. 2016. 63. f. Dissertacdo
(Mestrado Profissional em Defesa Sanitaria Animal) - Universidade Estadual do Maranhao,
Séo Luis, 2016.

ABSTRACT

Artisanal cheese produced in the Altamira region represents an important economic activity
for family agriculture and small production, as it is a form of conservation and value added to
milk. The objective of this work was to characterize the artisanal cheese production and to
evaluate the microbiological quality of this product. In order to carry out the study,
questionnaires were initially applied to obtain a profile of the production and of the producers
that presented a poor level of production and management techniques, poor milking practices,
without control of mastitis and without milk pasteurization. For the microbiological analysis
of 38 samples of mozzarella cheese and 10 samples of rennet cheese, produced in a
handcrafted way in 10 dairy farms, the methodology recommended by Normative Instruction
62/2011 of MAPA was used and analyzed for the most probable number (MPN) of coliforms
at 35 ° C and 45 ° C; Search for Escherichia coli; Counting and identification of
Staphylococcus coagulase positive; Search for Salmonella spp, and Listeria sp. High coliform
contamination at 35 ° C and 45 ° C was detected in samples of rennet-like cheese with E. coli
isolation present in 4 samples. No coagulase positive Staphylococcus, Salmonella spp. And
Listeria sp. The mozzarella cheese was within the normal 68% range for all evaluated
parameters, even though there was no pasteurization of the raw material, and the process step
filming was possibly responsible for this result. The rennet cheese did not meet the current
sanitary requirements. For the water analysis, 29 samples were collected and the Colilert
chromogenic enzyme substrate technique was used to investigate total coliforms and E. coli,
20 samples presented unsatisfactory results, and simple and accessible measurements, such as
hygienization of sources and chlorination of water, result in appreciable improvements in
water quality. There is a serious lack of Technical Assistance and Rural Extension and the
segments responsible for inspection do not fulfill the mission of safeguarding access to a safe
food.

Key words: Baking, Microbiological Quality, Food Safety, Water, Para.
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1 INTRODUCAO GERAL

O estado do Pard possui o maior rebanho da Regido Norte, sendo o 4° maior
efetivo do pais em 2015 segundo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) e o
Ministério da Agricultura Pecudria de Abastecimento (MAPA) com mais de 21 milhdes de
cabecas, e segundo a Agéncia de Defesa Agropecudria do estado do Pard (ADEPARA) com
dados obtidos no Sistema de Integracao Agropecudria (SIAPEC 2016), seria o terceiro maior
rebanho do Brasil com mais de 22 milhdes de bovideos. Neste contexto, o setor exerce uma
for¢a na economia do estado, com duas vertentes da cadeia agropecudria: a carne e o leite.

Apesar da representatividade numérica, em se tratando do leite ndo hd uma
expressividade volumosa para essa producdo, porque o rebanho ndo apresenta aptidao
especifica.

Incentivada pelo crédito rural como forma de fixa¢do do produtor na terra a
partir da producdo, o rebanho cresceu, consideravelmente, entre pequenos produtores e
produtores familiares, inclusive em dreas de assentamento, que criam Sseus animais
extensivamente, sendo as pastagens a base da alimentacio de um rebanho com pouca
qualidade genética para a produgdo de leite que apresenta baixa produtividade (SENA et al.,
2010).

No estado do Pard, os trabalhos cientificos que certifiquem a quantidade e a
qualidade do leite do queijo e outros produtos licteos s@o escassos.

Na regido de Altamira-Pard, que compreende os municipios de Altamira (polo),
Vitéria do Xingu e Brasil Novo, hd um rebanho de 1.017.255 bovideos em 3.790 propriedades
(SIAPEC 2016), quantitativo expressivo que refor¢a a importancia econdmica deste setor e a
necessidade de conhecer e valorizar esse segmento produtivo.

Ha uma defici€éncia na infraestrutura de apoio a produgdo, com rodovias
insuficientes e mal conservadas, o que dificulta o escoamento de produtos como o leite para
os poucos laticinios existentes, e a energia elétrica ainda estd distante de uma faixa
considerdvel de produtores o que dificulta a conservacdo da produgdo (SENA et al.., 2012). A
assisténcia técnica e extensdo rural estd hd muito fora do alcance dos produtores.

Tudo isso corrobora para o aproveitamento e beneficiamento do leite na
propriedade como forma de conservar e transportar mais facilmente e ainda agregar valor ao

produto.
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Dentre os produtos lacteos, o queijo € um dos mais difundidos e consumidos
pela populacdo em virtude de suas propriedades alimenticias, e de suas mais diversas formas
de utilizacao na alimentacao.

O queijo artesanal é produzido por pequenos produtores familiares em
condi¢des higienicossanitdrias duvidosas, de maneira rudimentar e na informalidade
(SEBRAE, 2008).

A producdo de queijo na regido tem caracteristicas e niveis tecnoldgicos
distintos, mas a grande maioria apresenta baixo nivel tecnoldgico (SENA et al.., 2012).

Hi uma procura continua nas Unidades de atendimento da ADEPARA, por
parte de produtores interessados em conhecer quais as formas adequadas de produzir queijo
mesmo que de forma Artesanal.

Considerando a auséncia de conhecimento sobre a qualidade dos queijos
artesanais comercializados e consumidos pela populacdo de Altamira - PA e Regido, a sua
importancia econdmica e 0s riscos aos quais a populacdo consumidora possa estar exposta, é
necessario conhecer, entender e estabelecer estratégias de acdes com os segmentos envolvidos
na cadeia produtiva do queijo como forma de oferecer a populacdo um alimento seguro e
integro, valorizando e recompensando o produtor, tirando da clandestinidade e conferindo
responsabilidade

O objetivo desse trabalho foi caracterizar a produgdo e avaliar a qualidade
microbioldgica de queijo Artesanal da regido de Altamira-PA ao longo de um ano.

Este trabalho estd organizado em trés capitulos.

CAPITULO I - Caracterizagcdo da producdo de queijo artesanal da regido de Altamira—PA.

CAPITULO II - Avaliagdo Microbioldgica dos queijos artesanais da regido de Altamira—PA.

CAPITULO III - Qualidade microbioldgica da dgua utilizada em queijarias da regido de
Altamira-PA.
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RESUMO

A qualidade do queijo esta intrinsicamente relacionada a forma de producgdo, instalagdes, e
equipamentos, e suas as etapas de fabricagio devem atender aos requisitos
higienicossanitdrios e as Boas Priticas de Fabricacdo (BPF). O objetivo deste trabalho foi
caracterizar a producdo de queijo artesanal produzido na regido de Altamira-PA. Foram
avaliadas 10 queijarias, quanto ao sistema de producdo e as condi¢des higienicossanitarias. A
caracterizacdo dos estabelecimentos foi obtida a partir de visita na propriedade e aplicacao de
um questiondrio semi-estruturado. A partir do conhecimento do cendrio, foram realizados o
levantamento das informacdes referentes as adequagdes das queijarias as normas de higiene e
seguranca alimentar no que se refere as BPF e as possiveis inconformidades. De acordo com
os resultados, verificou-se que 60% dos produtores haviam cursado o ensino fundamental
completo ou incompleto, todos estdo na atividade a mais de 15 anos e apresentavam producao
continua durante o ano, e apenas um havia realizado curso de capacitacdo. Dos 10
estabelecimentos avaliados, 50% apresentaram equipamentos e utensilios em boas condi¢des
e adequados, 30% em condig¢des regulares que ndo comprometiam a qualidade da producdo e
20% foram considerados ruins, inadequados para a produ¢do de queijo. Foi verificado que as
etapas do processo produtivo nas unidades produtoras e os procedimentos para a obtencdo de
um alimento seguro e integro foram negligenciados. A produgdo de queijo na regido € uma
atividade de importancia econdmica para a agricultura familiar que, através deste, busca
melhorar a renda. A maioria ainda se encontra em um nivel tecnolégico baixo, e hd uma

necessidade real de capacitacdo e acompanhamento técnico do tipo Extensao Rural para que
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haja o entendimento da importincia e necessidade de préaticas higi€nicas que resguardem a

qualidade e a seguranca do alimento.

Palavras-chave: Queijarias, BPF, Condicoes Higienicossanitdrias, Sistema de Producgao.

CHARACTERIZATION OF ARTESANAL CHEESE PRODUCTION IN THE
REGION OF ALTAMIRA-PA

ABSTRACT

The quality of the cheese is intrinsically related to the way of production, facilities, and
equipment, and its manufacturing steps must meet hygienic sanitary requirements and Good
Manufacturing Practices (GMP). The objective of this work was to characterize the
production of artisanal cheese produced in the region of Altamira-PA. Ten dairy farms were
evaluated regarding the production system and sanitary and sanitary conditions. The
characterization of the establishments was obtained by visiting the property and applying a
semi-structured questionnaire. From the knowledge of the scenario, the information on the
appropriateness of the dairy farms to the norms of hygiene and food safety with regard to
GMPs and possible nonconformities was carried out. According to the results, it was verified
that 60% of the producers had completed elementary school complete or incomplete, all have
been in activity for more than 15 years and had continuous production during the year, and
only one had held a training course. Of the 10 establishments evaluated, 50% presented
equipment and utensils in good condition and adequate, 30% in regular conditions that did not
compromise the production quality and 20% were considered bad, unsuitable for cheese
production. It was verified that the stages of the productive process in the producing units and
the procedures for obtaining a safe and healthy food were neglected. The production of cheese
in the region is an activity of economic importance for family farming, which, through this,
seeks to improve income. Most are still at a low technological level, and there is a real need
for training and technical support of the Rural Extension type so that there is an understanding
of the importance and necessity of hygienic practices that safeguard the quality and safety of

the food..

KEY-WORDS: Cheese, GMP, Hygiene and Sanitary Conditions, Production System.
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INTRODUCAO

O queijo, derivado licteo, deve ser produzido a partir de leite oriundo da
ordenha completa e ininterrupta, em condi¢des de higiene de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas (BRASIL, 1952). Apesar de produzidos de forma estéril nos alvéolos mamarios,
o leite € suscetivel a micro-organismos que podem contamind-lo ainda no ubere da vaca.

A qualidade do queijo esta intrinsicamente relacionada a forma de producao,
onde as etapas de fabricacdo devem atender os requisitos higienicossanitidrios. Da mesma
forma o uso de equipamentos adequados e a qualidade da mao de obra apresentam igualmente
importancia para a obten¢do de um produto de boa qualidade.

O queijo apresenta varios pontos criticos, durante a fabricagdo, que podem
conduzir a alteragdes e até “recontamina¢do” no produto final (ROSA et al., 2005). Essas
possibilidades impdem a ado¢do de Boas Préticas de Fabricacdo. (BPF) de modo a reduzir a
niveis aceitdveis ou evitar contaminacido (BRASIL, 1997)

E grande a producio de queijo, tanto industrializados e Inspecionados quanto
artesanais e clandestinos, segundo a Associa¢do Brasileira das Industrias de Queijo (ABIQ)
mais de um milhdo de toneladas foram produzidas em 2015, com perspectiva de crescimento
menor em decorréncia da escassez de leite e da crise econdmica (ABIQ, 2015).

Orgdos governamentais e especialistas do setor licteo, afirmam que
aproximadamente 40% dessa produgao € informal, o que dificulta quantificar a real produgao
brasileira (ABIQ, 2015).

O queijo € um produto de facil fabricacdo, bom valor agregado, bem aceito no
mercado consumidor local, estimula a produ¢do informal com a utilizagdo do leite que tem
seu aproveitamento maximizado gerando renda e com curto tempo para a cura, cinco (05) dias
(EMBRAPA, 2005). Essa € uma realidade da agricultura familiar de varias regides do Brasil,
que necessita de sustentabilidade para entrar e continuar no mercado.

No Brasil, a producdo de queijo informal e, principalmente, queijos artesanais,
representa uma fatia do mercado de derivados de leite. Em muitos casos estes produtos
apresentam baixa qualidade e, devido a producdo e comercializacdo informal, sdo facilmente
adquiridos por apresentarem baixo preco. Entretanto, ao apresentar condi¢des
higienicossanitérias inadequadas durante o processo de producdo, pode representar um risco a
saude do consumidor, por ser possivel veiculador de patégenos.

De modo geral, os problemas com a producdo de queijo artesanal no Brasil

estdo relacionados as péssimas condi¢des na obtencdo de leite, as condi¢des deficientes de
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fabricacdo e produgdo dos queijos e a falta ou a ineficiéncia do sistema de refrigeracdo ao
longo da cadeia produtiva, que agravam a situacdo e criam condi¢des de contaminacgdo e
desenvolvimento de micro-organismos (LISITA, 2005).

Estudos realizados no Brasil, tem avaliado as condi¢des higienicossanitdrias de
industrias de derivados lacteos, sendo as queijarias um dos objetos das pesquisas ( CORREIA,
2011; SEIXAS, 2014; PEREIRA, 2015).

No estado do Pard, sdo escassos os trabalhos cientificos que certifiquem a
quantidade e a qualidade do leite, queijo e outros produtos lacteos. Os sistemas de produgido e
as condicdes higienicossanitdrias dos estabelecimentos t€ém sua importancia desconsiderada.
O trabalho de Seixas (2014), que avaliou o perfil da producdo e caracterizacdo de queijos
artesanais da Ilha de Marajo e Sul do Para reflete esse cenario.

Nesse contexto, o estudo foi realizado com o objetivo de caracterizar a

producdo de queijo artesanal produzido na Regido de Altamira-PA.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no periodo de junho de 2015 a julho de 2016 nos
municipios de Altamira-PA (polo), Brasil Novo e Vitéria do Xingu, em um raio de até 100
km da sede de Altamira, que tem as seguintes coordenadas geograficas latitude 03°12'12" Sul

e longitude 52°12'23" Qeste, estado do Pard. Nao foram criados critérios probabilisticos para

escolha dos estabelecimentos, a escolha foi subsidiada no acaso, a partir da demanda dos
produtores que ja produziam e procuravam o 6rgdo de defesa sanitdria para orientacdo quanto
a regularizacdo do estabelecimento e da produgdo, e definidos nos que concordaram em

participar do experimento e que tinham perenidade de producdo.

Amostras avaliadas e Plano de amostragem

Estabelecidas e efetivadas as visitas em dezenove (19) propriedades, dez (10)
possuiam producdo ao longo de todo ano e tinham intengdes e condicdes de regulamentacao
com a adoc¢do das devidas adequagdes. As demais, nove (09), sé produziam quando tinham
rebanho, matéria prima (leite), mao de obra (vaqueiros e colaboradores) e pasto, portanto sem
continuidade na produgio.

A caracterizacdo dos estabelecimentos foi obtida a partir de visita na
propriedade e aplicagdo de um questiondrio semiestruturado (Apéndice 1) adaptado de

Moreno (2013), Cérdova (2011) e Martins (2006) com tépicos especiais relativos a realidade
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local. Composto de 10 perguntas, e seus respectivos subitens pertinentes a complementagao
do entendimento do item, obteve-se informacdes sobre as condicdes de fabricacdo nas
unidades produtoras (queijarias), foco de estudo deste trabalho. Sua importancia no sustento
da familia permitiu conhecimento desde a obtencdo da matéria prima até a estocagem para a

comercializacao.

Submissio ao Comité de Etica

Este projeto foi submetido a Plataforma Brasil e teve parecer consubstanciado
com aprovacdo do Conselho de Etica Profissional — CEP (Anexo 1) do Centro de Estudos
Superiores de Caxias/fUEMA favoravel aplicagdo do questiondrio que contribuiu para o
diagnéstico da situac@o higienicossanitdrias juntamente com as andlises microbioldgicas da
producio.

Foram tracados os perfis do produtor responsdvel pela producdo do queijo,
rebanho, instalacdes, dgua utilizada, comercializa¢io, e a importancia econdmica do queijo na
renda produtor. A partir do conhecimento do cendrio, foram realizados o levantamento das
informacgdes referentes as adequagdes das queijarias as normas de higiene e seguranca
alimentar no que se refere as Boas Préticas de Fabricacao(BPF), a legislacdo e as possiveis

inconformidades.

Analises dos dados

Os resultados obtidos foram submetidos a analise com auxilio de planilhas
eletronicas no programa Microsoft Office Excel 2010. Os dados dos questionarios foram
tabulados em valores percentuais, e a partir da leitura e constru¢do de graficos foi possivel

interpretacdo dos resultados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Localizacao e Caracterizacao dos produtores de queijo artesanal
A partir das visitas técnicas aos dez estabelecimentos, sua localizacao

estabelecida pelo Sistema de Posicionamento Global (GPS Etrex) e as coordenadas obtidas
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com a utilizacdo do software publico Google Earth, produziu-se as imagens de
posicionamento e localizag¢do (Figura 01).

Figura 1: Mapa de localizagao espacial dos estabelecimentos

Sen. José
Porfirico

H

c S
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Fonte: Google Earth ( acesso em 22 nov. 2016 ).

Cinco estabelecimentos estavam localizados em Brasil Novo, dois em Vitdria
do Xingu e Trés em Altamira.

Dos 10 produtores participantes do estudo apenas um nasceu no Pard, dois
nordestinos (Maranhao e Ceard), quatro do Espirito Santo, um de Goids, um do Tocantins e
um de Parana.

Trés sdo pequenos produtores que tem um ou dois funciondrios, mas trabalham
com a familia, os outros sete sao produtores essencialmente familiares.

Quanto a escolaridade apenas um tem formacao superior completa sem relagao
com o setor produtivo, trés tem ensino médio completo, quatro completaram o fundamental e
dois estudaram até a terceira série do fundamental (Tabela 1). Os produtores sio os
manipuladores do alimento e seu nivel de entendimento e conhecimento € fundamental para a
execucdo adequada dos procedimentos higiénicos e seguros a producdo de alimentos
conforme Goés et al. (2001) e Souza (2006). Germano (2003) também considera que o baixo
nivel de escolaridade pode interferir na compreensdo dos conceitos e na obtencdo de
resultados satisfatorios sobre a importancia da manipulacio que resguarde a qualidade

higienicossanitérias dos alimentos.
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Tabela 1 — Grau de escolaridade dos produtores das 10 queijarias produtoras de queijo

artesanal da regido de Altamira, Brasil Novo e Vitéria do Xingu no PA, 2016

Quantidade de

Nivel de Escolaridade %
produtores

Fundamental incompleto 03 30

Fundamental completo 03 30

Ensino médio 03 30

Superior completo 01 10

10 100

Total
Fonte: dados da pesquisa, 2016.

Em relag@o as edificacdes das queijarias, 03 (30%) apresentaram a qualificagdo
muito bom, 02 (20%), bom e 04 (40%) ruim.

Somente um produtor fez curso de capacitacdo, os demais ndo fizeram
qualquer tipo de treinamento ou qualificacdo, o aprendizado foi obtido a partir do
conhecimento passado por familiares. Com a existéncia de um mercado cada vez mais
exigente, fica evidenciada a necessidade desses produtores obterem novos conhecimentos,
através da realizacdo de cursos de capacitacdo. Estudo realizado por Seixas (2014), com 28
produtores de leite da Ilha de Maraj6 — PA verificaram que 14 (50%) possuiam até o primeiro
grau completo. De acordo com Cavalli (2007), unidades produtoras de alimentos devem
investir em capacitacdo como forma de melhorar a qualidade do produto e resguardar
seguranca alimentar ao consumidor.

No presente estudo, embora tenha sido avaliado somente dez estabelecimentos,
verificou-se que 06 (60%) dos produtores haviam cursado o ensino fundamental completo ou
incompleto. Este fato reflete a necessidade de incentivar os produtores e funciondrios a
realizar curso de capacitagdo. Ney e Hoffmann (2009), afirmam que existe a necessidade de
investimento em educagdo na sociedade rural, da mesma forma, o baixo grau de escolaridade
e a falta de capacitacdo profissional podem comprometer o desenvolvimento do meio rural.

Em relacdo ao tempo de atividade, todos os produtores estdo na atividade a
mais de 15 anos e verifica-se no presente que 90% estdo susceptiveis em relacdo a mudancgas
na qualidade da producdo de queijo na regido. Entretanto, deve-se ressaltar que as melhorias e

adequacdes devem ser realizadas com acompanhamento e orientacdes de profissionais
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capacitados ou mesmo através das empresas de assisténcia técnica e da agéncia de defesa
agropecudria.

Dos 10 estabelecimentos selecionados e visitados na regido que engloba os
municipios de Altamira, Brasil Novo e Vitéria do Xingu, todos apresentavam produgao
continua durante o ano. Seis estabelecimentos faziam processamento sé do leite da
propriedade, os outros quatro processavam além do leite do proprio rebanho, processavam o
leite produzido em outras propriedades. A média de processamento de leite por propriedade

foi de 446 L, variando de 80 L a 950 L/dia.

Caracteristicas da propriedade e rebanho

Com relagdo ao tamanho das propriedades, a maior parte 40%, apresentam
propriedades com até 100 ha tamanho padrdo do mdédulo distribuido pelo Instituto Nacional
de Colonizacdo e Reforma Agraria (INCRA), é tamanho caracteristico da agricultura familiar,
os demais com propriedades maiores que a unidade de referéncia € decorrente da aquisi¢cdo de
mais drea para aumentar os rebanhos (Figura 2).

Figura 2 - Tamanho das propriedades em ha, em que 10 queijarias artesanais estdo

localizadas

501 a 1000ha
10%

Fonte: dados da pesquisa, 2016.

Cinquenta por cento dos estabelecimentos estdao a mais de 50 km da unidade de
beneficiamento mais proxima, com estradas vicinais ruins, sem pavimentacao € em péssimo

estado de conservagao.
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O rebanho bovino é composto de menos de 100 animais em quatro
propriedades, entre 101 e 300 cabecas em 04 propriedades, 301 a 500 em uma e com mais de
500 animais em uma propriedade (Figura 3).

Figura 3 - Tamanho do rebanho em quantidade de animais das 10 queijarias da Regido de

Altamira, Brasil Novo e Vitéria do Xingu

mais de 500cab
10%

301 a 500
10%

Fonte: dados da pesquisa, 2016.

No quesito sanidade, todos sdo devidamente cadastrados na Agéncia de defesa
do estado, e fazem vacinagdes regulares contra febre aftosa em todo o rebanho e brucelose nas
bezerras, tudo de acordo com a Instru¢do Normativa n°® 44 (BRASIL, 2007) e Instrucdo
Normativa n° 19 (BRASIL, 2016). Nao realizam vacinagdo contra raiva € 0 manejo com 0s
bezerros se restringe aos produtos que previnem miiases, o corddo umbilical € tratado com
uma Unica imersdo em tintura de iodo e aplicagdo topica de “mata bicheira”.

O rebanho apresenta pouca aptidao genética para a producio de leite, 50% dos
rebanhos das propriedades sao cruzados de girolanda e os outros 50% s@o mistos com dupla
aptidao, a producdo média de 6,2litros/vaca/dia acima da média global identificados por Sena
(2012) para o Oeste Paraense de 3,78litros/vaca/dia. Na época de pouca chuva, de julho a
dezembro, no verdo amazdnico, a média cai para 4,5 litros/vaca/dia devido a escassez de dgua
e alimento e por ndo haver o estoque e fornecimento de alimentacio complementar para os
animais manterem os indices que sdo relativamente baixos.

Em relacdo ao tipo de ordenha, trés produtores fazem ordenha mecanica do
tipo balde ao pé, e um quarto produtor adotou a ordenha com as orientacdes indicadas, esses
produtores ordenham em média mais de 30 vacas, e os seis, demais a ordenha ¢ manual.

Apesar de ser baixa a produgdo didria de litros/vaca a adocdo da ordenha

mecanica € indicada pela escassez e deficiéncia de mao de obra. Dois produtores fazem a
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ordenha sem que o bezerro participe do processo, os demais 80% fazem ordenha com bezerro
ao pé.

Nao h4 uma rotina de manejo na ordenha, ndo ha higienizacdo das tetas, nao
desprezam os primeiros jatos de leite, apenas 01 produtor faz eventualmente o Califérnia
Mastite Test (CMT), ndo ha pré ou p6és dipping, ndo é fornecido alimento as vacas depois da
ordenha. A ordenha € didria, feita uma s6 vez pela manha, e 100% dos produtores, dizem nao
fazer o tratamento de vacas ao final da lactacdo. Ndo hé prevencao para mastites.

Em relacdo ao uso de vestimentas e equipamento de protecao individual (EPI)
adequado para a atividade, somente ocorre o uso de botas durante o processo de ordenha.
Nesse contexto todos os produtores apresentam inconformidades relacionadas a Instrucdo
Normativa n° 62 (BRASIL, 2011).

Todos os currais onde ocorre a ordenha sdo cobertos, sendo o piso
impermeabilizado com cimento em trés propriedades (Figura 4) as demais, sete, é de chio
batido (Figura 5).

Figura 4: A e B piso impermedvel com revestimento, o foco mostra ordenha mecéanica

Fonte: registro da pesquisa, 2016.

Figura 5: Locais de ordenha com piso inadequado, mesmo onde estd a ordenha mecanica
s T —————— R ——— :

Fonte: registro da pesquisa, 2016.
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Ap6s ordenha o leite € “coado” ou filtrado utilizando tecido em algoddo e
acondicionado em recipiente proprio de plastico (Figura 6).

Figura 6: A) Tecido de algodao usado para filtrar o leite B) Vasilhames de plastico para

acondicionar.

Fonte: registro da pesquisa, 2016.

Caracteristicas fisicas das unidades produtivas e do processo de producao do queijo

Em relacdo as edificacdes das queijarias, na avaliacdo preliminar, 03 (30%)
apresentaram a qualificacdo muito bom (Figura 7), 03 (30%), bom (Figura 8) e 04 (40%) ruim
(Figura 9).
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