Vol. 3, n. 1, Artigo 072
12 de junho de 2026
ISSN 2965-8691

N REVISTA TECNICA
/‘ DA AGROINDUSTRIA

ARTIGO TECNICO

AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS
AGROPECUARIAS NA PRODUCAO DO QUEIJO
ARTESANAL DO VALE DO SUACU{: DESAFIOS E
IMPLICACOES PARA A SEGURANCA DO ALIMENTO

Leticia Scafutto de Faria'2, Junio Cesar Jacinto de Paula?,
Alessandra Pereira Sant’Anna Salimenal, Braulio Castilho Silval,
Kely de Paula Correal, Maurilio Lopes Martins?, Fernando
Antonio Resplande Magalhaes!

LEmpresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais (EPAMIG), Instituto de
Laticinios Candido Tostes

2 Instituto Federal do Sudeste de Minas Gerais (IF Sudeste MG), Programa de Pés-

Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campus Rio Pomba

Autor para correspondéncia (e-mail): lescafutto@gmail.com

DESTAQUE

Deficiéncias em  boas  prdticas
agropecudrias podem comprometer a
qualidade e a seguranga do queijo
artesanal do Vale do Suagui, uma nova
regido recentemente regulamentada
em MG.
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1. INTRODUCAO

A produgdo de queijos artesanais possui grande relevancia econémica, cultural e social no
Brasil, especialmente em Minas Gerais, onde diferentes regides produtoras mantém métodos
tradicionais de fabricacao associados a identidade regional e ao uso de leite cru (Freitas et al, 2026).
Entre essas regides destaca-se a do Vale do Suacui, recentemente regulamentada como produtora do
Queijo Artesanal do Vale do Suagui (Minas Gerais, 2026).

Apesar da valorizagdo crescente desses produtos, a produgdo artesanal de queijos elaborados
com leite cru ainda apresenta importantes desafios relacionados a seguranca dos alimentos. Falhas
nas condi¢cOes higiénico-sanitarias, na qualidade da matéria-prima, na higiene de ordenha e no
manejo das propriedades podem favorecer a presenca de microrganismos patogénicos e
comprometer a qualidade microbioldgica dos produtos (Firmo et al., 2023).

Nesse contexto, a adogao de boas praticas agropecuarias (BPA) assume papel fundamental na
producdo de queijos artesanais, contribuindo para melhoria da qualidade do leite, reduc¢do dos riscos
de contamina¢do e maior seguranca do produto final (Albuquerque et al, 2024). O Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade do Queijo Artesanal do Vale do Suagui estabelece, inclusive, a
obrigatoriedade da ado¢dao de BPA, controle sanitario do rebanho, boas praticas de ordenha nas
propriedades produtoras e boas praticas de fabricacdo do queijo (Minas Gerais, 2026)

Diante desse cenario, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a ado¢do de BPA em
propriedades produtoras de queijo artesanal do Vale do Suacui e discutir suas implicacdes para a

seguranc¢a dos alimentos.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

2.1.Caracterizacao das propriedades

Foram avaliadas 11 propriedades produtoras de queijo artesanal localizadas na regidao do Vale
do Suacui, em Minas Gerais, com predominancia de propriedades de pequeno e médio porte e perfil
familiar. A maior parte das propriedades (81,8%) era cadastrada no Instituto Mineiro de
Agropecuaria (IMA). A producao de queijo artesanal representava a principal fonte de renda em
36,4% das propriedades, enquanto nas demais os produtores também comercializavam leite. Em
relagdo a origem da matéria-prima, 55,5% utilizavam exclusivamente leite de produc¢do propria,
enquanto os demais associavam leite proprio a compra de terceiros. Adicionalmente, 63,6% das
propriedades realizavam ordenha manual. A Figura 1 apresenta a caracterizacdao produtiva das

propriedades avaliadas.
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Figura 1 - Caracterizacao produtiva das propriedades produtoras de queijo artesanal do

Vale do Suacui.
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2.2.Qualidade da agua, higiene de ordenha e controle sanitario

As principais ndo conformidades observadas foram relacionadas a qualidade da agua, higiene
de ordenha e sanidade do rebanho (Figura 2).

Elevada frequéncia de inadequagdes relacionadas a qualidade da agua foi observada,
destacando-se a auséncia de filtracdo, cloragcdo e andlises microbiolédgicas e fisico-quimicas. A
utilizacdo de agua sem tratamento adequado representa importante fator de risco para
contaminac¢do cruzada, especialmente durante a higienizacdo de equipamentos e utensilios. Em
produtos elaborados com leite cru, essas falhas podem favorecer a disseminacao de microrganismos
patogénicos e deteriorantes no ambiente de produgdo e no queijo (Pires et al., 2019).

Figura 2 - Principais nao conformidades observadas nas propriedades produtoras de queijo

artesanal do Vale do Suacui.
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Também foram observadas falhas relacionadas a higiene de ordenha, principalmente devido
a baixa adogdo de praticas preventivas como pré-dipping, secagem dos tetos e higienizacdo de
utensilios e da sala de ordenha. Essas medidas sdo fundamentais para redugdo da carga microbiana
do leite e prevencao da mastite. Além disso, a auséncia de monitoramento da qualidade do leite por
meio de analises de contagem de células somaticas (CCS) e contagem padrdao em placas (CPP)
dificulta o controle preventivo da qualidade microbioldgica do leite cru.

Com relacdo a sanidade animal, verificou-se auséncia de testes para tuberculose e brucelose,
baixa ado¢ao do teste da caneca e do California Mastitis Test (CMT), além do descumprimento do
periodo de caréncia apds utilizacio de medicamentos veterinarios. Essas falhas comprometem o
monitoramento da saude do rebanho e aumentam os riscos relacionados a qualidade microbiolédgica
e a seguranca do leite. O uso inadequado de antimicrobianos pode resultar na presenca de residuos
no leite e contribuir para selecao de bactérias resistentes. Em produtos elaborados com leite cru, a

auséncia de monitoramento sanitario representa risco adicional devido ao potencial de transmissado
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de zoonoses, infeccoes ou doengas que podem ser transmitidas entre animais e seres humanos
(Albuquerque et al., 2024).

Os resultados evidenciam a necessidade de fortalecer as acdes de assisténcia técnica e de
adotar medidas preventivas voltadas a melhoria da qualidade microbioldgica e da seguranca dos

queijos artesanais produzidos na regido.

3. CONSIDERACOES FINAIS

As propriedades produtoras de queijo artesanal do Vale do Suacui apresentaram deficiéncias
relacionadas a qualidade da agua, higiene de ordenha e controle sanitario do rebanho, destacando-
se a auséncia de filtracao e clora¢do da agua, baixa adoc¢do de praticas higiénicas de ordenha, auséncia
de monitoramento da qualidade do leite e controle e prevencdo de zoonoses. Essas falhas podem
comprometer a qualidade microbioldgica do leite e dos queijos artesanais, além de aumentar os
riscos de contaminacdo por patdgenos e transmissao de zoonoses. Os resultados evidenciam a
necessidade de fortalecimento das acdes de assisténcia técnica e capacitacao dos produtores, com
foco na adogao de medidas preventivas simples e de baixo custo, como cloracao da agua, higiene de
ordenha, monitoramento da mastite e controle sanitario do rebanho.

A adocgao adequada das BPA pode contribuir significativamente para melhorar a qualidade e

a seguranca dos queijos artesanais produzidos no Vale do Suacui.
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