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Resumo

Esta pesquisa ocorreu em uma comunidade rural do Mato Grosso (34 propriedades) e foi dividida em quatro etapas: 1) Palestra sobre “A
qualidade e seguranga microbioldgica de leite e derivados”; 2) Questionario (16 produtores) sobre o manejo de ordenha e produgao de lacteos;
3) Visita técnica em cinco propriedades produtoras de leite e derivados e coleta de amostras; 4) Pesquisa (10 amostras) de micro-organismos
indicadores de qualidade e deteriorantes. Na palestra (etapa 1) notou-se uma lacuna na compreensdo da relevancia das boas praticas na
qualidade e seguranca alimentar. O questionario (etapa 2) apontou para auséncia de assisténcia técnica em 81% das propriedades; produgao e
comercializagao de queijos (com leite cru) (56%) e leite (37%); higienizagdo das maos com agua e sabao (87%) e pré e pos dipping (56%) como
rotina na ordenha. Das Boas Praticas de Produc@o (BPP), 67% realizavam a higienizagdo das maos e 50% usavam vestimentas exclusivas/
adequadas. Na etapa 3, foi constatada a presenga de uma infraestrutura inadequada e a comercializagdo dos lacteos ocorria na comunidade
e feiras livres. Os resultados microbioldgicos indicaram falhas na higiene de produgao, contaminag@o de origem fecal e risco de intoxicagdo
estafilococica. Pseudomonas spp. (149) apresentaram predominio da capacidade lipolitica, com alto potencial deteriorante lipoproteolitico
e lipolitico em leite e queijos, respectivamente. Deve-se considerar a necessidade de um olhar mais atento a comunidade, com o objetivo
de proporcionar apoio técnico que assegure a qualidade e a seguranca dos lacteos produzidos, contribuindo para maior lucratividade e a
sustentabilidade dos produtores na regido.

Palavras-chave: Seguranga Alimentar. Saude Unica. Leite. Queijo.

Abstract

This research was carried out in a rural community in Mato Grosso (34 farms) and was divided into four phases: 1) Lecture on «The Quality
and Microbiological Safety of Milk and Dairy Productsy; 2) Questionnaire (16 farmers) on milking management and dairy production; 3)
Technical visit to five dairy farms and sampling; 4) Survey (10 samples) of quality indicators and spoilage microorganisms. The lecture
(stage 1) revealed a gap in understanding the importance of good practices for food quality and safety. The questionnaire (stage 2) showed
the absence of technical assistance in 81% of the farms, the production and marketing of cheese (with raw milk) (56%) and milk (37%), hand
hygiene with soap and water (87%) and pre and post dipping (56%) as routine milking. Of the good production practices (GPP), 67% practiced
hand hygiene and 50% wore exclusive/appropriate clothing. In stage 3, inadequate infrastructure was found and dairy products were sold in
the community and at street markets. The microbiological results showed deficiencies in production hygiene, fecal contamination, and the risk
of staphylococcal poisoning. Pseudomonas spp. (149) showed a predominance of lipolytic capacity, with high lipoproteolytic and lipolytic
spoilage potential in milk and cheese, respectively. The need for a closer look at the community should be considered, to provide technical
support to ensure the quality and safety of the dairy products produced, contributing to greater profitability and sustainability for farmers in
the region.

Keywords: Food Safety. One Health. Milk. Cheese.

1 Introducio o desenvolvimento de micro-organismos, que podem ter

.o . origem durante sua obtenc¢do, transporte € processamento
A Saude Unica (One Health) se caracteriza como um & ) ¢ ) p .p N

. . . . o (Callefe; Langoni, 2015). Para isto, a aplicagdo de Boas
conceito de unificacdo entre a satide dos animais, dos seres . .
Praticas de Ordenha (BPO) para controle de micro-

humanos e do meio ambiente, visto que o homem vive em . .. . .
organismos indicadores de qualidade, patogénicos e

um ecossistema vivo. Quando se fala em alimentos de origem . ~ .. .
deteriorantes sdo essenciais para a seguranca, qualidade e

animal, em especial os lacteos, este conceito ¢ importante ja tempo de prateleira de leite e seus derivados.

que o consumo de alimentos de qualidade e seguros tem sido O tratamento térmico do leite para consumo e para a
uma preocupagdo global (Araujo; Silva; Leal, 2020). producgdo de derivados como queijos, ¢ fundamental para

O leite ¢ um alimento com alto valor nutricional,  garantiraseguranga alimentar, eliminando micro-organismos
rico em proteinas, lipideos ¢ minerais. Esta composi¢do  patogénicos que podem causar doengas em humanos. Ainda,
também torna os lacteos um excelente meio de cultivo para o uso de matéria-prima com baixas contagens de micro-
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organismos deteriorantes, como o género Pseudomonas, ¢
essencial para obter produtos de qualidade (Santana et al.,
2020). Estes micro-organismos sintetizam proteases e lipases
termorresistentes que influenciam no tempo de prateleira e
qualidade sensorial dos lacteos, além de algumas espécies
serem patogenos oportunistas, ocasionando diversas doencas
infecciosas (Samarzija; Zamberlin; Pogacic, 2012; Scales et
al., 2014).

Quanto aos micro-organismos indicadores de qualidade,
os coliformes sdo usados para avaliar a qualidade higiénico-
sanitaria do leite e seus derivados. Entre as bactérias deste
grupo, a Escherichia coli é indicador de contaminacao
fecal (Castro et al., 2017), podendo ter cepas patogénicas
responsaveis por doencas alimentares graves (WHO, 2017).
Pertencente a mesma familia dos coliformes, Salmonella
spp. ¢ uma bactéria com alto potencial patogénico podendo
causar graves problemas de saude e acarretar prejuizos
econdmicos substanciais na cadeia produtiva de produtos
de origem animal (Desmarchelier et al., 2007). Para queijos
produzidos com leite cru, pouco tempo de maturagdo,
alta atividade e teor de umidade, ha alta probabilidade de
contaminagdo por bolores e leveduras, que apresentam
alto potencial de deterioragdo do produto além de indicar
falhas de Boas Praticas de Producao (BPP) (Bairros; Vargas;
Destri, 2016).

O estado de Mato Grosso, como exemplo do padrao da
agropecudria brasileira, conta com a agricultura familiar,
que ¢ o principal segmento econdmico e social do Estado. A
pecudria leiteira faz parte desta cadeia e entre os alimentos
produzidos e comercializados por estas comunidades estdo
o leite e queijos. Dessa forma, este estudo, que faz parte do
Programa de Desenvolvimento de Pos-Graduagdo (PDPG)
na Amazonia Legal da Universidade de Cuiaba (UNIC)(
(nimero de aprovagio Comité de Etica 013/22), teve como
objetivo realizar palestra educativa para os produtores,
levantar dados de manejo de ordenha e producao de
derivados e verificar a seguranga microbioldgica de leites e
queijos produzidos e consumidos por uma comunidade rural
na regido de Mato Grosso.

2 Material e Métodos

Para este estudo foi selecionada uma comunidade
rural localizada no municipio de Mato Grosso (Latitude:
15° 38’ 52 Sul, Longitude: 56° 7° 60°’) que contava com
34 propriedades com agricultura familiar. A pesquisa foi
realizada durante o més de julho de 2023 e contou com quatro
etapas: 1) Realizacdo de palestra educativa; 2) Aplicacao
de questionario sobre o manejo de ordenha e produgdo de
derivados lacteos; 3) Visita técnica in loco nas propriedades
produtoras de leite e derivados e coleta de amostras; 4)
Analises microbiologicas dos lacteos.

Etapa 1- Realizacdo de palestra educativa

A palestra com o tema “A qualidade e seguranga
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microbiologica de leite e derivados™ foi realizada para todos
os moradores e produtores rurais da comunidade. O objetivo
desta etapa foi conscientizar a populacdo sobre a importancia
da qualidade da matéria-prima na seguranca alimentar, no
rendimento e producdo de derivados lacteos, informar sobre
as bactérias patogénicas que causam doengas veiculadas por
alimentos e sobre a importancia das BPO na obten¢ao do
leite e na produg@o de derivados seguros e de qualidade.

Etapa 2- Aplicagdo de questiondrio sobre o manejo de
ordenha e producao de derivados lacteos

Ap0s a palestra, os 16 produtores de leite da comunidade
presentes foram convidados a responder um questionario
sobre o perfil da sua propriedade com as seguintes perguntas:
1. Numero de animais e sua sanidade; 2. Consumo,
produgdo e comercializacdo de leite e derivados lacteos; 3.
Condigdes de armazenamento e refrigeracdo do leite e dos
produtos lacteos; 4. BPO realizadas na rotina; 5. Origem e
qualidade da agua; 6. Uso de pasteurizagdo ou fervura do
leite para consumo, venda e producdo de derivados lacteos;
7. BPP dos derivados lacteos; 8. Presenga de defeitos de
sabor, odor ou textura nos derivados lacteos; 9. Sintomas
de toxinfecgdo alimentar (dor de cabeca frequente, febre
intermitente, dores nas articulagdes, diarreia, nausea, vomito
ou colica abdominal) em algum morador da propriedade;
10. Participacdo dos manipuladores e produtores em
treinamentos sobre doengas transmitidas por alimentos.

Etapa 3- Visita técnica in loco nas propriedades
produtoras de leite e derivados e coleta de amostras.

Apds a aplicacdo do questionario, foram selecionadas
cinco propriedades com animais em lactagdo, com producao
de queijo e com disponibilidade em receber os pesquisadores
in loco para coleta de amostras para analises microbioldgicas.
Além da coleta das amostras, foi realizada uma avaliag¢do
observacional das condi¢des da infraestrutura utilizada na
produgdo e armazenamento dos lacteos e das BPP praticadas.

Etapa 4- Analise microbiologica dos lacteos

No total, foram avaliadas 10 amostras de lacteos, sendo
5 de leite e 4 de queijos. As amostras foram coletadas de
forma asséptica, armazenadas em caixa térmica com gelo
reutilizavel e enviadas para o laboratorio de microbiologia
da Universidade de Cuiaba para determinar a populacdo
de micro-organismos indicadores de qualidade e avaliar a
microbiota deteriorante.

A enumeragdo de coliformes totais (37 °C / 24 h),
Echerichia coli (37 °C / 48 h), Staphylococcus spp. (37 °C
/ 24 h) e Bolores e Leveduras (25 °C / 5 dias) foi realizado
em placas de Petrifilm™ (3M do Brasil Ltda), seguindo
as recomendacgdes do fabricante. Todas as analises foram
realizadas em duplicata e os resultados foram apresentados
em log,, UFC / mL.

Para determinacao da populagdo de Pseudomonas spp.,
foi utilizado o meio de cultura Pseudomonas Agar Base
suplementado com CFC (cefaloridina, acido fusidico,
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cetrimida) (Himedia, Mumbai, India), incubado a 25 °C por
48 horas (Iso, 2009). Todas as analises foram realizadas em
duplicata e os resultados foram apresentados em log,  UFC /
mL. Capacidade (presenga/auséncia) e potencial (alto/baixo)
deteriorante dos isolados de Pseudomonas spp. (Aguiar et
al., 2019) foram determinados em condi¢des psicrotroficas,
incubando as amostras a 21 °C por 72 horas (Frank; Yousef,
2004).

Para determinar a capacidade e potencial proteolitico e
lipolitico utilizou-se Milk Agar (suplementado a 10% de leite
em p6 desnatado) e Tributyrin Agar Base (suplementado a
1% com tributirina), respectivamente. Isolados proteoliticos
com halos < 2 cm e lipoliticos < 1,5 cm foram classificados
como de baixo potencial deteriorante. Isolados proteoliticos
com halos > 2 cm e lipoliticos > 1,5 cm foram classificados
como de alto potencial deteriorante (Aguiar et al., 2019).

3 Resultados e Discussio

Observou-se que o publico ja possuiaconhecimento basico
dos conteudos sobre qualidade e seguranga microbiologica
de leite e derivados. No entanto, notou-se uma lacuna na
compreensdo da relevancia pratica desses conhecimentos,
particularmente no que diz respeito a aplicagdo de boas
praticas de fabricag@o para assegurar a seguranga e qualidade
dos alimentos. Dessa forma, na palestra foram utilizadas
imagens para ilustrar o conteudo e uma linguagem simples e
clara, visando garantir que as informagdes fossem absorvidas
de maneira objetiva. A sedimentagdo destas informagdes ¢
crucial, pois praticas inadequadas podem afetar diretamente
a saude do consumidor, causando doengas e surtos de origem
alimentar (Ncube et al., 2020).

Ao longo da palestra, os produtores relataram defeitos
nos queijos como produtos estufados, inchados, com furos
e textura alterada. A presenca destes defeitos esta associada
a grupos de micro-organismos que podem comprometer a
qualidade e as caracteristicas sensoriais dos queijos, como
os coliformes que sdo responsaveis, na maioria dos casos
pelo estufamento precoce em queijos (D’Amico et al
2014). Psicrotroficos como Pseudomonas spp. também
sdo responsaveis por alteragdes de sabor como o rango
e 0 amargo, bem como problemas de fatiamento, perda
progressiva da elasticidade do queijo, aumento no tempo de
coagulagao e reducdo no tempo de prateleira (Santana et al.,
2020). Assim, foi enfatizado no encontro que a seguranga
microbiologica, a qualidade e a extensdo da vida util do
leite e dos produtos lacteos ¢ alcangada por meio de BPO
e tem relacdo direta com qualidade da matéria-prima (leite)
utilizada.

Sobre a sanidade dos animais, apesar da maioria dos
produtores (81%) relatar a auséncia de assisténcia técnica,
todas as propriedades vacinavam os animais contra brucelose
e 75% vacinaram contra raiva e realizavam a vermifugacao
(81%) de
ectoparasitas, como carrapatos e mosca do chifre. Quanto a

periodica. Houve relato infestagdo por
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incidéncia de doencas, 75% das propriedades afirmaram nao
ter identificado brucelose, raiva e tuberculose no rebanho,
18,7% nao souberam informar e uma propriedades relatou
casos de raiva.

Em relagdo a comercializagdo de derivados lacteos, 56%
das propriedades produziam queijos, 37% comercializavam
o leite e 3% doce de leite. A principal escolha para
refrigeragdo dos lacteos era a geladeira (75%) e do leite
recém ordenhado o freezer (44%). Nas propriedades onde o
leite ndo era refrigerado, esse era utilizado imediatamente na
produgdo de derivados lacteos.

As BPO realizadas de rotina pelos produtores de leite
eram a higienizacao das maos antes da ordenha com agua e
sabdo (87%) e o uso de cloro (14%) ou alcool (7%). A pratica
de pré e pds dipping era rotina de 56% dos produtores,
utilizando 4gua com secagem dos tetos com pano, cloro
(12,5%) e iodo (12,5%).

Sobre os derivados lacteos, 75% dos produtores
indicaram que a producdo era voltada principalmente para
venda. No entanto, também relataram que o leite e os
queijos produzidos eram consumidos rotineiramente por
suas familias. Quanto as BPP, a maioria (67%) tinha como
hébito realizar a higieniza¢do das maos com 4gua e sabdo, e
o cloro era usado por 18% dos manipuladores. Vestimentas
exclusivas e adequadas como avental, luvas e toucas era
rotina de 50% dos manipuladores. A agua utilizada para
higienizar era principalmente de pogo artesiano (62%).

O Ttnico tratamento térmico do leite mencionado foi
a fervura, realizada por 31% dos produtores. Defeitos
sensoriais como estufamento, furos e textura alterada foram
relatados por 25% dos produtores. Um fato relevante foi que
mesmo aqueles que relataram ter recebido treinamento sobre
doengas transmitidas por alimentos, 87% afirmaram que nao
associavam o consumo de produtos de origem animal com
doengas.

Todas as propriedades produtoras de queijo utilizavam
exclusivamente o leite proveniente de suas proprias
instalagdes, com exce¢do de uma, que também adquiria leite
de uma fonte externa. Em trés das propriedades visitadas, foi
possivel coletar amostras do leite utilizado na producao dos
queijos analisados.

Grande parte da comercializagdo dos produtos era dentro
da propria comunidade e uma parte destinada a venda
em feira livre. Os queijos eram produzidos com leite cru,
atribuindo esta pratica a tradi¢do cultural e a interferéncia
da pasteurizagdo nas carateristicas sensoriais no produto
final. A fabricagdo informal de queijo em propriedades
rurais ¢ uma pratica comum no Brasil, com o produto
sendo consumido localmente ou vendido em feiras livres
e pequenos mercados. No entanto, frequentemente, esse
processo ndo atende as exigéncias sanitarias legais, elevando
o risco de contaminagdo por micro-organismos deteriorantes
e/ou patogénicos. (Bairros; Vargas; Destri et al, 2016;
Schmitt et al., 2011).
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Foi constatada a presenga de uma infraestrutura
inadequada para a producdo de derivados lacteos, bem como
uma limitada percepg@o por parte dos produtores sobre a
importancia das instalag¢des fisicas na garantia da seguranga
dos produtos. Em quatro, das cinco propriedades visitadas,
a cozinha foi adaptada para a producdo dos derivados e,
consequentemente, com auséncia de instalagdes adequadas,
o que dificulta os procedimentos padrdes para higienizagao
(Brasil, 2002). Observou-se vedacdo inadequada/auséncia
de portas, janelas e ralos para prevenir a entrada de roedores
e insetos; auséncia de locais apropriados para armazenar
os utensilios utilizados na produ¢do de queijo; inexisténcia
de um local especifico somente para o armazenamento de
leite e queijos, pois eram armazenados em geladeiras de uso
cotidiano ou congelados.

Nas amostras de leite,a contagem de coliformes totais
varioude 1 a5,8log ,(UFC/mL) e nos queijos foram obtidas
contagens duas vezes superiores, com populagio de 4,6 a 6,2
log ,,(UFC / g) (Quadro 1). Os leites e queijos analisados
neste estudo, por serem de origem informal, ndo seguiam
padrdes microbiologicos estabelecidos. Porém, para efeitos
de comparagao com produtos inspecionados, as contagens
de coliformes totais em leite devem variar de 2,7 a 3,7 log |
(UFC / g) (Brasil, 1996). Para queijos classificados como de
muita alta umidade (umidade >55%), como o Minas Frescal,
uma populagdo maxima de 3 log ,,(UFC / g) de coliformes
totais ¢ permitida (Brasil, 2004). Coliformes ¢ um grupo de
bactérias fermentadoras de lactose, composto por diversos
géneros, incluindo, Enterobacter spp., Klebsiella spp.,
Citrobacter spp. e Escherichia spp.. Este grupo € indicador
de higiene, sendo utilizado como garantia de qualidade
sanitaria (Metz; Sheehan; Feng, 2020).

Quadro 1 - Contagem (média, minimo e maximo em log UFC/
mL ou g) de coliformes totais, Escherichia coli, Staphylococcus
spp. ¢ Bolores e Leveduras de amostras de queijos ¢ leites de
uma comunidade rural localizada no municipio de Mato Grosso,
julho/2023

__ Queijos _ Leites
UFClog ;| ¥ Min-Max) | X (Min-Max)
Coliformes totais 5,4 (4,6-6,2) 1,5 (1-5,8)
Escherichia coli 4,4 (1-4,6) 3,7
Staphy Il)%c"cc”s 52(43-58) | 4.0(3.6-4.6)
Bolores e
leveduras 2,3(1,9-2,9) 2,1 (1,4-2,6)

Fonte: dados da pesquisa.

Escherichia coli foi isolada somente em uma amostra de
leite (3,7 log . UFC / mL) e dos queijos foi isolada em trés
amostras (75%), apresentando contagens de 1 a 4,6 log |,
(UFC / g) (Quadro 1). Para E. coli o parametro legal para
queijos inspecionados é estabelecido somente pela ANVISA,
com limite de 3 log UFC/g para queijos com umidade igual
ou acima de 46% (Brasil, 2022). Cepas patogénicas de E.
coli sdo transmitidas para humanos através do consumo de
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alimentos, como leite e produtos lacteos nao pasteurizados
(Brasil, 2013). Sua frequéncia no leite ocorre m fung¢io da
falha na higiene de producdo, obteng@o e processamento e
¢ indicativo de contaminacdo fecal (Bogdanovicova, et al.,
2016; Condoleo et al., 2022).

A populagido de Staphylococcus spp. das amostras de leite
foi em média 4 log ,,UFC/mL e em queijos a populagdo foi
superior em 1 ciclo logaritmico, variando de 4,3 a 5,8 log,,
de estafilococos/g (Quadro 1). Para produtos fiscalizados, a
populagdo de estafilococos deve ser de no méximo 2,7 log
UFC / g de queijo (Brasil, 1996). Staphylococcus spp. sao
bactérias que podemserencontradosno leiterecém ordenhado,
indicando falhas higiénicas durante a ordenha ou o uso de
leite de vacas com mastite, uma vez que o Staphylococcus
aureus ¢ um dos principais causadores dessa infeccdo
(Haag; Fitzgerald; Penadés, 2019; Tong et al., 2015). Estes
micro-organismos sintetizam enterotoxinas termoestaveis
associadas com gastroenterites e a pasteurizagdo do leite é
a principal medida para reduzir a contaminagao da matéria-
prima e eliminar patégenos. Portanto, o uso de leite cru na
fabricagdo de queijos representa um grande risco.

Bolores e leveduras no leite variaram de 1,4 a 2,6 log |,
UFC/mL) e nos queijos de 1,9 a 2,9 log | UFC / g (Quadro
1). A presenca de bolores e leveduras, em amostras de queijo,
reflete a falta de higiene na preparagdo, processamento,
armazenamento e exposi¢do do produto a venda (Bairros;
Vargas; Destri et al.,2016), e os produtos sob fiscalizagdo
oficial tém como limite 3,7 log | UFC de bolores € leveduras
/ g (Brasil, 1996). Queijos produzidos com leite cru,
pouco tempo de maturagdo, alta umidade, baixa acidez,
disponibilidade de nutrientes e a excessiva manipulagdo
estdo entre as principais causas de contaminag¢do por
bolores e leveduras, sendo os principais responsaveis pela
deterioragao do produto (Bairros; Vargas; Destri et al., 2016).

Salmonella spp. foi o Gnico micro-organismo ausente
nos alimentos avaliados e seu monitoramento é necessario,
em fun¢do de sua patogenicidade ao ser humano e animais,
devendo estar ausente em alimentos (Desmarchelier et al.,
2007).

A contagem de Pseudomonas spp. nos queijos variou de
3,4a6,1log  (UFC/g)enos leites de 3,6 a 5,4 log |, (UFC
/ mL) (Quadro 2). Essas bactérias sao provenientes do meio
ambiente, equipamentos e utensilios de ordenha, tanques de
expansdo, agua residual e ma higienizagao dos tetos (Santana
et al., 2001). A contagem desses micro-organismos ¢ um
paradmetro importante a ser analisado, pois sdo responsaveis
pela sintese de enzimas extracelulares termo resistentes como
proteases e lipases, que podem comprometer a qualidade
e rendimento dos derivados lacteos (Santana et al., 2020;
Santos et al., 2009; Xin et al., 2017).
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Quadro 2 - Contagem (log,, UFC/g, média, minimos € maximos),
capacidade (auséncia/presenga) e potencial deteriorante (tamanho
dos halos em cm) proteolitico e lipolitico de Pseudomonas spp.
isoladas das amostras de queijos e leites, provenientes de uma
comunidade rural no municipio de Mato Grosso, julho/2023

Contagem Pseudomonas spp.
__ Queijos __ Leites
Xlog, UFC/g | Xlogl0 UFC/mL
(Min-Max) (Min-Max)
Pseudomonas spp. 5,3 (3,4-6,1) 4,1 (3,6-5,4)
Capacidade e potencial deteriorante de Pseudomonas spp.
Queijos Leites
(n=65) (n=84)
Capacidade 9 (13,8%) 31 (36,9%)
Proteolitica
Capacidade 59 (90,7%) 83 (98,8%)
Lipolitica
—_ Queijos __ Leites
Xoem Min-Max) | X cm (Min-Max)
Potencial 1,1 (0,9-1,5) 2,1(0,9-2,4)
Proteolitico
Potencial Lipolitico 1,7 (0,9-2,3) 1,6 (0,9-2,5)

Fonte: dados da pesquisa.

A partir da contagem inicial, foram obtidos 149 isolados
de Pseudomonas spp., sendo 65 das amostras de queijos e
84 de leites, e que apresentaram predominio da capacidade
lipolitica. Em relag@o ao potencial deteriorante (tamanho dos
halos) dos isolados obtidos das amostras de leites, observou-
se uma microbiota com alto potencial lipolitico (60,2%) e
proteolitico (54,8%). Ja nos queijos, houve predominio (66%)
de alto potencial lipolitico (Quadro 2).

A lipdlise resulta da agdo de lipases que hidrolisam os
triglicerideos, liberando moléculas de acidos graxos e glicerol
que causam sabor e odor de rango no leite e seus derivados
(Arslan; Eyi; Ozdemir, 2011). As proteases atuam degradando
as proteinas do leite, desencadeando a protedlise, que ocasiona
sabores amargos e redu¢do no rendimento de derivados
como os queijos (Decimo et al., 2014). Esses resultados sao
relevantes para a comunidade avaliada, pois indicam que os
derivados lacteos podem sofrer alteracdes sensoriais e redugao
de rendimento, impactando diretamente a lucratividade e a
fidelizagdo dos compradores.

4 Conclusao

Embora a comunidade tenha demonstrado certa
familiaridade com os conceitos de qualidade e seguranga
microbioldgica dos lacteos, este projeto permitiu esclarecer,
de forma mais aprofundada, as lacunas na compreensao da
importancia deste tema, além de sedimentar o conhecimento e
solucionar dividas existentes.

Os principais alimentos de origem animal produzidos
na comunidade eram leite e queijo, destinados tanto a venda
quanto ao consumo pelos proprios produtores. A populagdo de
indicadores de qualidade de deteriorantes nos lacteos apontou
para a necessidade de agdes futuras para implementagdo de
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seguranga alimentar.

Por fim, ¢ fundamental considerar a necessidade de
um olhar mais atento a comunidade, com o objetivo de
proporcionar apoio técnico que assegure a qualidade ¢ a
seguranga dos lacteos produzidos, contribuindo assim para
uma melhor lucratividade e a sustentabilidade dos produtores
na regiao
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