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RESUMO

Com o objectivo de dar a conhecer a qualidade do leite cru de ovinos da area
geografica de producdo do Queijo Terrincho DOP, desenvolveu-se o presente trabalho
numa queijaria em Vilas Boas, freguesia de Vila Flor. Foram recolhidas 70 amostras de
leite cru de ovelha da raga Churra da Terra Quente (CTQ) e 138 amostras de leite cru de
ovelha de “outras ragas” ao longo de cinco meses (Fevereiro a Junho de 2012). As
amostras foram submetidas a analises realizadas por um laboratorio interprofissional
acreditado (ALIP), onde os parametros analisados foram relativos a qualidade fisico-
quimica (gordura, proteina e ponto de congelacdo) e higiénica do leite (contagem de
celulas somaéticas).

Estas determinacdes foram comparadas em funcao dos diferentes tipos de leite
(CTQ e “outras ragas™) e avaliadas ao longo dos meses, para a raca CTQ. O estudo da
qualidade higiénica das explora¢des foi avaliada recorrendo a 10 produtores de ovelhas
CTQ, todos eles fornecedores da queijaria em estudo.

Os resultados evidenciaram qualidade superior para a producdo de queijo no
leite da raca CTQ em comparacdo com o leite de “outras ragas” sendo o primeiro mais
rico em termos de gordura com um valor médio de 7,58% e 5,82% de teor proteico
médio. O leite fornecido para a producdo de Queijo Terrincho DOP é de qualidade
aceitavel, sendo o parametro da contagem das células somaticas destacado com valores
um pouco mais elevados mas, mesmo assim, inferior a 1000x10%el/mL,
contrariamente ao que sucedeu no leite de “outras ragas”, que ultrapassou esse valor.

Ao nivel das exploracdes existem alguns pontos a melhorar, nomeadamente nas
instalagdes pecuarias, com a construcdao de uma sala de ordenha, na higiene da ordenha
e do ordenhador, na mecanizacdo da ordenha, no método de conservagdo do leite, na

qualidade da 4gua e na manutencéo de registos.

Palavras-chave: Qualidade fisico-quimica; qualidade higiénica; leite cru de ovelha;

raca Churra da Terra Quente; produtores
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ABSTRACT

In order to assess the quality of raw sheep milk of the geographic region of
production of the Terrincho cheese (PDO), this study was carried out in an artisanal
cheese factory in Vilas Boas, a village of Vila Flor. Over five months (from February to
June of 2012), 70 samples of raw milk of Churra da Terra Quente (CTQ) sheep breed
and 138 samples of raw sheep milk from “other breeds” were collected. The samples
were submitted to physico-chemical (fat, protein and freezing point) and hygienic
quality analysis (somatic cell count) by a qualified interprofessional laboratory (ALIP).

These parameters were compared according to different milk types (CTQ and
“other breeds”) and evaluated throughout the months, for the CTQ breed. The study of
the hygienic quality of the farms was assessed, resorting to 10 CTQ breed producers, all
dairy suppliers of the cheese factory.

The results demonstrated highest quality for cheese production of the CTQ sheep
milk when compared with milk from “other breeds” being the first, richer in fat with an
average of 7,58% and 5,82% of average protein content.

The quality of the milk provided for the manufacture of PDO Terrincho cheese,
was considered its quality as acceptable. The somatic cell count parameter was pointed
out with higher counts but, still fewer than 1000x10%cell/mL, in opposite to what
occurred to the raw sheep milk from "other breeds” which exceeded that count.

Regarding to the farm level some points must be improved, in particularly
respecting the animal housing, with the construction of a milking parlour, milking and
milker’s hygiene, mechanization of milking, milk storage, water quality and record

keeping.

Keywords: Physico-chemical quality; hygienic quality, raw sheep milk; Churra da

Terra Quente breed; producers
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O “Queijo Terrincho” ¢ um queijo curado, de pasta semidura, ligeiramente
untuosa e com alguns olhos, branca e uniforme, obtido por esgotamento lento da
coalhada, apo6s a coagulacdo do leite cru de ovelha da raca Churra da Terra Quente
(Terrinchas), estreme, por ac¢édo de coalho animal (DRAPC, 2008).

A raca Churra da Terra Quente € uma raga autéctone regional, explorada na
funcio mista carne/leite. E, alias, a Gnica raca de ovinos da regido com alguma aptidéo
leiteira. Desta forma, o Queijo Terrincho sera o unico queijo de ovelha da regido de
Tréas-os-Montes a beneficiar de proteccdo comunitaria (Tibério & Cristévéo, 2001).

Entenda-se por “area geografica de produgdo”, a area geografica delimitada no
interior da qual ocorre a producéo, transformacao e elaboracdo dos produtos (caso de
uma DOP) (MADRP, 2008). Na regido Transmontana existem apenas dois nomes
protegidos no sector dos queijos: 0 Queijo Terrincho DOP e o Queijo de Cabra
Transmontano DOP. O nome "Queijo Terrincho Denominagdo de Origem Protegida”
esta reconhecido a nivel nacional pelo Despacho normativo N.° 16/94 de 26 de Janeiro,
e protegido a nivel comunitario ap6s a publicacdo do Regulamento (CE) N.° 1107/96 de
12 de Junho.

O uso da Denominacdo de Origem Protegida obriga a que 0 queijo seja
produzido de acordo com as regras estipuladas no caderno de especificacbes, o qual
inclui, designadamente, as condi¢cdes de producdo do leite, higiene da ordenha,
conservacao do leite e fabrico do produto (CMM, 2011).

A qualidade higiénica do Queijo Terrincho DOP é influenciada por uma série de
factores, nomeadamente aspectos da sua producgdo, relacionado com o préprio leite e
também ao nivel do seu processamento.

Tendo em conta que os produtores de leite estdo inseridos no sector agro-
alimentar, o seu objectivo passa por garantir que 0s niveis de seguranca alimentar do
leite cru satisfazem as expectativas da industria e dos consumidores. As praticas de
maneio na exploracdo devem assegurar que o leite provém de animais saudaveis,
mantidos sob condi¢fes aceitaveis para 0s mesmos e em equilibrio com o meio
ambiente (Morgan et al., 2004).

Todos os produtores de leite, seus fornecedores, recolhedores e transportadores
de leite, industriais, distribuidores e retalhistas devem fazer parte de um sistema
integrado de garantia da qualidade e seguranca alimentar. Os produtores devem
assegurar que na exploracdo sdo utilizadas boas préaticas agricolas, higiénicas e de

maneio animal (Morgan et al., 2004).



A qualidade do leite é determinada segundo aspectos da sua composicéo (fisico-
quimica) e higiene (Parekh & Subhash, 2008). Sendo fundamental a qualidade do leite
para a producdo de queijo, € essencial recorrer a metodologias de andlise da sua
qualidade para garantir a seguranca e qualidade do produto final e respeitar a legislacdo
em vigor (AESBUC, 2003; Barreira, 2008).

A qualidade microbioldgica do leite é outro parametro que permite avaliar a
higiene da sua producéo nas exploragdes, a qualidade dos sistemas de refrigeracdo e do
transporte deste até a fabrica. Devido as suas excelentes caracteristicas como alimento,
o leite € um produto especialmente perecivel e sujeito a accdo de muitas espécies de
bactérias. Por isso, a sanidade dos rebanhos, os procedimentos de ordenha, a higiene, o
licenciamento da queijaria e uma boa definicdo e controlo do processo de fabrico sdo
um ponto critico de grande importancia para a salubridade do leite e a sua refrigeracao
imediata ap6s a ordenha é também de grande importancia, estes sdo alguns dos aspectos
chave na producéo do queijo com boa qualidade (Ribeiro, 2008; Soares et al., 2008). A
seguranca alimentar dos queijos tradicionais depende da atitude de todos os operadores
envolvidos na producdo face a estes aspectos (AESBUC, 2003).

O presente trabalho, desenvolveu-se na queijaria Quinta da Veiguinha —
Queijaria Artesanal, Lda. situada em Vilas Boas, freguesia do concelho de Vila Flor,
produtora de Queijo Terrincho DOP e queijo de ovelha produzido com leite cru.

Com o intuito em fornecer préaticas de melhoria da qualidade do leite de ovinos
da area geogréfica de producdo do Queijo Terrincho DOP, sdo definidos trés objectivos
principais: Avaliar a qualidade do leite entregue na queijaria para o fabrico de Queijo
Terrincho DOP; estabelecer possiveis ajustes com vista @ melhoria das boas préaticas de
producdo de leite e consequente melhoria da qualidade do produto final e por fim,

avaliar o processamento para eventual melhoria de qualidade.
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2.1 CARACTERISTICAS DAS OVELHAS DA RACA CHURRA DA TERRA
QUENTE

A raca Churra da Terra Quente (CTQ), vulgarmente designada por Terrinchas,
possui um efectivo de 27.000 animais (2009) inscritos no Livro Geneoldgico, e pouco
mais de 180 criadores existentes (SPOC, 2012).

A ovelha da raca CTQ ¢é caracteristica do Nordeste de Portugal com origem no
cruzamento e subsequente seleccdo de ovinos das racas Badana e Mondegueira (SPOC,
2012). Constitui uma raga autéctone bem adaptada ao meio ambiente, em que a
disponibilidade de alimento sofre grandes variagbes sazonais. E explorada em regime
extensivo, caracterizando-se pela sua rusticidade, longevidade, qualidades maternas e
facilidade no parto. E uma raca de tripla aptiddo (carne, leite e 13), embora se destaque a
carne (Borrego Terrincho — DOP) e o leite (Queijo Terrincho — DOP) (CONFAGRI,
2012).

O desmame dos borregos faz-se aos 30/40 dias de idade (Borrego Terrincho
DOP), iniciando-se a ordenha com a utilizacdo do leite para o fabrico do Queijo
Terrincho DOP. A ordenha é feita manualmente (SPOC, 2012).

2.1.1. Area geogréfica de producéo do Queijo Terrincho DOP

A CTQ distribui-se por toda a regido da Terra Quente e Douro Superior, tendo
como especial referéncia sistemas de agricultura da regido. De destacar sobretudo o
sistema ceralifero de sequeiro com areas reservadas a rotacao cereal/pousio e existéncia
de grandes areas de olival/amendoal/vinha e algumas terras de baixa com é&reas de
regadio destinadas a culturas horticolas e lameiros (SPOC, 2012).

Assim, estes ovinos estdo dispersos nos concelhos de Macedo de Cavaleiros,
Mirandela, Vila Flor, Moncorvo, Mogadouro, Alfandega da Fé, Freixo de Espada a
Cinta, Vila Nova de Foz Coba, Carrazeda de Ansides e ainda em numero pouco

siginificativo em alguns concelhos limitrofes (SPOC, 2012).
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2.2. LEITE

Foi em 1909 que o Congresso Internacional da Repressao das Fraudes definiu o
leite do seguinte modo: produto integral da ordenha total e interrupta de uma fémea
leiteira em boas condi¢des de saude, bem alimentada e ndo fatigada. Deve ser recolhido
com asseio e ndo deve conter colostro (Luquet, 1985).

Vieira de S& & Barbosa (1990) definem leite como um liquido branco, opaco,
duas vezes ou trés vezes mais viscoso que a agua, de sabor ligeiramene adocicado e de
odor pouco acentuado. A sua composicdo varia com a espécie, individuo, raca,
alimentacéo, tempo de gestacdo e muitos outros factores.

A origem exacta da primeira utilizagdo da ovelha na producéo leiteira, ndo se
conhece, mas sabe-se que acompanhou o desenvolvimento da civilizacdo mediterranica.
(Luquet, 1985). O leite de ovelha é quase esclusivamente reservado ao fabrico de
queijo, devido a sua riqueza em albumina, é de qualidade superior ao leite de cabra e
vaca para a producdo de queijo (Vieira de S& & Barbosa, 1990; Pineda, 1980;
Schoenian, 2011). E um leite muito mais rico, contendo maiores quantidades de
gordura, sélidos e de proteina (Tabela 1) obtendo um rendimento muito mais elevado
em comparagdo com queijo produzido com leite de vaca ou cabra (Schoenian, 2011).

Pineda (1980) refere, que o leite de ovelha possui coloragdo branca, e cheiro e
sabor pouco agradaveis, € muito viscoso, caracteristicas que tornam dificil ou pelo
menos muito lenta a ascensdo da gordura. A fermentacdo lactica ocorre com maior

dificuldade e a ac¢do do coalho é menos sensivel

Tabela 1. Composi¢do média do leite de vaca, cabra, ovelha e humano.

Composicio Espécie

media do leite Vaca Cabra Ovelha Humano

Agua (%) 87.2 870 8071 87.43

Proteina (%) 35 352 523 1.63
Gordura (%) 3.7 425 6.8 3.75
Lactose (%0) 49 427 4.81 6.98
Cinzas (%) 07 08 09 0.21

Fonte — Fellows & Hampton (1992)
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2.2.1. Parametros produtivos da raca Churra da Terra Quente — Producéo de Leite

Conforme as Normas de Producao do Queijo Terrincho (1996) as ovelhas CTQ
associadas a um maneio tradicional produzem leite com caracteristicas especificas
(Tabela 2). As suas principais aptiddes sdo a producdo de borregos e de leite, sendo este
ultimo utilizado para o fabrico do queijo Terrincho (Dias et al., 2004).

Tabela 2. Pardmetros produtivos da raca CTQ — Producdo de Leite, dados da ANCOTEQ
(1999/2000).

Parametros Produtivos Quantidades
Producdo média de leite aos 150 dias de lactacao 84 Litros
Producdo média total de leite 84,8 Litros
Producdo média diaria de leite 0,556 Litros
Duracdo média da lactacéo 152,5 Dias
Teor em gordura 7,9%
Teor em proteina 5,43%
Rendimento queijeiro 7,75 Litros de leite.kg™ de queijo

Fonte - SPOC (2012) - http://www.ovinosecaprinos.com/recursos_f.html

2.3. PROCESSO DE FABRICO — TRANSFORMAGAO DO LEITE CRU DA
CHURRA DA TERRA QUENTE EM QUEIJO TERRINCHO DOP

De acordo com o Codex Standard 283 (1978), queijo curado, € 0 queijo que nao
esta pronto para 0 consumo imediato ap6s produgdo, mas que deve ser mantido durante
um certo tempo, a determinada temperatura, e sob condi¢6es ideais que irdo resultar em
alteracOes bioquimicas e fisicas necessarias que caracterizam o queijo em questao.

A transformacdo do leite cru da CTQ em Queijo Terrincho DOP (QT DOP),
inicia-se na queijaria do seguinte modo, aquece-se o leite a temperatura de coagulacéo
(35°C aproximadamente). Ao coalho, junta-se um pouco de agua, mistura-se bem e
adiciona-se de seguida ao leite, mexendo, até o agente coagulante ficar espalhado de
forma homogénea. Deixa-se repousar o0 leite por um periodo de 50 minutos,
aproximadamente, Forma-se entdo um gel (coalhada) que se parte com uma espatula

(lira) até o grdo ficar do tamanho de bagos de arroz, deita-se entdo a coalhada em
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coadores e com alguma pressdo das maos a coalhada sofre um ligeiro esgotamento de
soro (QUEITEQ, 1994).

O processo de fabrico dos queijos inicia-se com o enchimento dos cinchos, aros,
ou formas em cima da francela. O dessoramento vai-se efectuando lentamente, mediante
a pressdo manual da coalhada, até a coalhada se transformar numa massa compacta. De
seguida, as formas vdo ficar sujeitas a prensagem para esgotamento total do soro
(QUEITEQ, 1994). O tempo de prensagem varia conforme o tamanho do queijo, para
queijo de 1Kg (aproximado) demora 3h, e para queijo de 0,5Kg (aproximado) demora
1,30h (QV, 2010). Quando os queijos sao retirados das formas, é-lhes adicionado sal na
proporcao de 15 a 20% do seu peso. Durante o periodo de cura, 0s queijos sdo virados e
lavados. A frequéncia de lavagem depende do aspecto observado na crosta, que deve
estar sempre lisa e limpa (QUEITEQ, 1994).

Com o objectivo de dar a conhecer o processo de fabrico do Queijo Terrincho
DOP e do Queijo Terrincho Velho DOP (QTV DOP) da queijaria em estudo na Figura 1

estdo representadas as fases de producao.

2.3.1. Produto final

O QT DOP e 0 QTV DOP tém uma forma de producdo semelhante (Figura 1).
Em fresco os dois queijos sdo rigorosamente similares, podendo inclusive, proceder
do mesmo lote de producdo, sendo apenas pelo processo de cura que estes dois tipos
de queijo se distinguem (DRAPC, 2008).

No Despacho normativo N.° 16/94 de 26 de Janeiro encontra-se definido o QT

DOP como um queijo curado de pasta semi - dura, ligeiramente untuosa e com alguns
olhos, branca e uniforme, obtido por esgotamento lento da coalhada, apds a coagulagédo
do. De cor amarelo-palha-clara, a sua pasta apresenta uma textura fechada, uniforme,
com zona de corte por vezes deformavel, com um aspecto ligeiramente untuosa e com
alguns olhos, de cor branca e uniforme. Quanto ao aroma e sabor, estes séo
caracteristicos, suave e limpo (DRAPC, 2008).

Por outro lado, 0 QTV DOP caracteriza-se como um queijo de pasta dura,
untuoso, com alguns olhos, amarelada, crosta de cor vermelho, obtido por ser untado
com colorau ou massa de pimentdo, (DRAPC, 2008). A pasta deste queijo é de

textura fechada, uniforme, com zonas de corte consistente, dura, de aspecto untuosa e
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com alguns olhos e de cor amarelada. O aroma e sabor forte e caracteristica

completam esta variedade de queijo (CMM, 2012).

O tempo minimo de maturacdo varia a volta de 60 dias para 0 QT DOP, e 90

dias para 0 QTV DOP, acaba por ser um queijo mais seco. Ambas as curas decorrem em

condigdes que variam entre 0s 5°C e 12°C para a temperatura, e 80% e 85% para a
humidade relativa (DRAPC, 2008; QV, 2010).

Recepgio e Ammazenamento
de outras Maténas-Primas

Recepeao de leite cru

Filtragem
Aquecimento
W Coagulagio
. Corte da Coalhada
Reeepeioe
Armazenamento '
de matenal dz
Embalagem Dessoramento
Enchimento das Formas
Prensagem
sal Salza
Cura
Embalamento
Matenal de ! !
Embalagem e -
Rotulagem Expedicio

) Ovelha Churta da Tea Quente

=) T=130C-

33°C

= T=35C

t=30-45mmn.

m) (=10mn

== Soro

== Soro

Querjode 1Kg, t=3h
B

Quetjode 0,5 Kg; t=1h30min

Queijo Terrincho DOP
B 1= 60 dias (minimo)
Queijo Terrincho Velho DOP

t =90 dias (minmo)

Figura 1. Fases de producdo do Queijo Terrincho DOP e Queijo Terrincho Velho DOP.
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2.4. CONTROLO DA QUALIDADE

O controlo da qualidade tem como objectivo avaliar as condicdes da exploracéo,
abrange essencialmente: instalacbes pecuarias, o rebanho e o seu estado sanitario,
condigdes de ordenha e conservacdo do leite, higiene pessoal, o controlo do leite cru de
forma a verificar o respeito dos critérios microbioldgicos regulamentares, a queijaria e a
higiene das instalagdes e equipamentos utilizados no fabrico de queijo, as condigdes de
conservacao, a marca de salubridade, a qualidade microbioldgica e higiénica do queijo,
a comercializacdo e qualidade dos produtos. O controlo destes factores visam

salvaguardar a saide dos consumidores (Dias et al., 2005).

2.4.1. Mateéria-prima: Leite cru

De acordo com o Regulamento (CE) n° 853/2004 de 29 de Abril alterado pelo
Regulamento (CE) N.° 1662/2006 de 18 de Novembro, que estabelece regras especificas
de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal. O leite cru encontra-se
definido como: “leite produzido pela secrecdo da glandula mamaria de animais de
criagdo, ndo aquecido a uma temperatura superior a 40°C, nem submetido a um
tratamento de efeito equivalente.” Luquet (1985), defende que a producdo e
comercializa¢do do leite cru devem ser severamente controladas em virtude dos riscos
que pode apresentar para a saude. Ele deve provir de animais reconhecidos indemnes de
brucelose (doenca transmissivel do animal para 0 Homem) no quadro das profilaxias
colectivas obrigatorias; proceder de exploragdes bem implantadas; ser preparado
(ordenha, acondicionamento, armazenagem) em condic¢Ges higiénicas satisfatdrias e

satisfazer os critérios microbiologicos determinados.

2.4.2. Avaliagéo da qualidade do leite

Vieira de Sa & Barbosa (1990) referem que a qualidade, seja ela de que tipo for,
é avaliada através de variadissimas provas, umas mais expeditas e rudimentares, outras
mais rigorosas. E evidente que a qualidade higiénica é de todas a mais exigivel, a mais
cara, a mais necessaria, pois é ela de facto, que pode, por si sO, reprovar o leite para

qualquer fim. A qualidade fisico-quimica visa mais o valor alimentar ou rendimento
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industrial, o que tem evidentemente muita importancia do ponto de vista dietético e
econdmico, mas ndo assume as mesmas caracteristicas draméticas daquelas que se
relacionam com a qualidade higiénica. O exame da qualidade do leite tem como
principais objectivos calcular os rendimentos industriais, a partir dos valores do extracto
seco total ou isento de gordura; estabelecer os precos do leite de acordo com a sua
riqueza em gordura, em caseina ou em solidos totais ndo gordos (extracto seco isento de
gordura); classificar o leite segundo a sua qualidade higiénica, quer atraves de critérios
de apreciacdo expedita, ou de outros de rigor laboratorial, detectar o uso ilegal de
conservantes e substancias adulterantes, ou detectar a pratica de certas fraudes (adigdo
de 4gua, por exemplo); detectar a presenca de antibiéticos, provenientes da terapéutica
veterinaria, os quais prejudicam o fabrico de lacticinios fermentados, tais como o

iogurte e 0 queijo e detectar a mistura de leites de varias espécies (vaca, ovelha e cabra).

2.4.2.1. Conceito do sistema HACCP

O sistema HACCP — Hazards Analysis and Critical Control Points (Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controlo) baseia-se na identificacdo dos perigos
relacionados com a seguranca alimentar para o consumidor que podem ocorrer ao longo
da cadeia de transformacdo de produtos alimentares de producdo, na avaliacdo desses
perigos e, para os perigos considerados significativos, no estabelecimento de processos
de controlo por forma a garantir a seguranca dos alimentos (Baptista et al., 2003).

O sistema HACCP constitui uma abordagem sistematica direccionada a perigos
bioldgicos, quimicos e fisicos, em vez de inspeccdo e testes em produtos finais, sendo
por isso um sistema de caracter preventivo através do qual, pela identificacdo de
potenciais riscos, sdo estabelecidas medidas preventivas que possibilitam reduzir a
probabilidade de ocorréncias que possam p6r em causa a seguranca dos produtos e
consequentemente dos consumidores (Baptista et al., 2003).

2.4.2.2. Perigos fisicos

A contaminagdo por corpos estranhos consiste na incorporacdo acidental (ou
intencional) de objectos anormais nos alimentos (p.e., cabelos, beatas de cigarros,
insectos, fios de embalagem, pequenas pedras, entre outros), através de deficientes

praticas de higiene dos manipuladores, da deficiente conservacdo e higiene de
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estruturas, equipamentos e outros materiais em contacto com 0s géneros alimenticios e
também da inexisténcia ou ineficacia dos planos de higienizacéo e controlo de pragas e
dos procedimentos HACCP. O controlo deste tipo de contaminagdo, passa
essencialmente pelo cumprimento das chamadas Boas Praticas de Higiene (AESBUC,
2003; Veiga et al., 2009).

Contrariamente as contaminacgdes quimicas e microbioldgicas, as contaminactes
fisicas sdo maioritariamente de facil resolucdo, quer por parte dos operadores
econdémicos quer por parte do consumidor ja que, normalmente, sdo rapidamente
identificaveis (Veiga et al., 2009).

2.4.2.3. Perigos quimicos

Os perigos quimicos mais frequentemente associados ao leite e produtos lacteos
sdo os referentes aos residuos de medicamentos veterinarios, a utilizacdo indevida de
antibiodticos, a mistura de leite de animais em tratamento e outras substancias quimicas
ndo autorizadas, as toxinas naturais (micotoxinas M1 e M2) resultantes da actividade
metabolica de bolores, associa-se principalmente a sua existéncia nos cereais
(provenientes da contaminacdo por bolores) que estdo na base da alimentacdo do
animal, passando posteriormente para o leite. A sua prevengdo associa-se
principalmente a uma selec¢do cuidadosa da alimentacdo dos animais e a um bom
acondicionamento/armazenamento. O seu controlo passara essencialmente pela garantia
da qualidade microbioldgica do leite cru associada a uma cura sob condicdes
perfeitamente controladas (AESBUC, 2003; Veiga et al., 2009).

2.4.2.4. Perigos biolégicos

A contaminagdo microbioldgica é a que contribui para um maior nimero de
toxinfeccOes alimentares. Os alimentos tanto de origem vegetal como animal, ao
estarem expostos ao ambiente que os rodeia e em contacto com superficies, contém
microrganismos - € a chamada contaminacdo inicial. Esta pode proceder do
armazenamento, transporte, manipulacéao, transformacao, etc., podendo, posteriormente,
ocorrer a multiplicagdo dos microrganismos, dependendo das caracteristicas do alimento

e de factores ambientais. No grupo de microrganismos contaminantes incluem-se os que
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conferem caracteristicas anormais ao produto assim como 0s patogénicos, ou seja,
aqueles que podem provocar danos na satde do consumidor. Em termos de seguranca
alimentar, sdo estes os que devem ser evitados de forma rigorosa durante todo o
processo de fabrico dos queijos (AESBUC, 2003).

2.4.3. Metodologias de analise da qualidade do leite

As metodologias de analise das caracteristicas do leite para avaliar a sua
qualidade s&o variadas. Umas sdo de ordem fisico-quimica (% gordura, % proteina, %
extracto seco desengordurado, ponto de congelacdo e ureia) e outras sdo relativas a
classificacdo higio-sanitaria (presenca de inibidores, contagem total de microrganismos

e contagem de células somaticas) (Medeiros, 2008).

2.4.3.1. Pesquisa de inibidores

Em relacdo a presenca de inibidores no leite, os operadores das empresas devem
adoptar procedimentos destinados a garantir que ndo é colocado leite cru no mercado
cujo teor de residuos de antibidticos ultrapasse os niveis autorizados para qualquer uma
das substancias referidas nos anexos I e 1l do Regulamento (CE) n.° 2377/90 de 26 de
Junho, ou que o total de residuos de todas as substancias antibioticas ultrapasse qualquer
valor maximo permitido (Medeiros, 2008).

O método oficial de referéncia baseia-se num teste microbiolégico em que existe
inibicdo ou crescimento na presenca ou ndo de um inibidor, respectivamente. Entende-
se por inibidor a substancia presente no leite — antibiético, sulfamida ou outro — que
inibe o crescimento de uma bactéria particular, Bacillus stearother-mophilus. Existem
muitos testes com este principio, no entanto, 0 mais usado no nosso pais e também na
ALIP é o Delvotest. Sdo necessarias cerca de trés horas de incubacdo e apresenta um
amplo espectro permitindo verificar a presenca de um grande nimero de diferentes
substancias antibacterianas em leite. Estas sdo detectadas quando presentes em niveis
iguais ou proximo do LMR. O LMR é a méxima concentracdo de residuos no leite
considerado pelas autoridades sem causar qualquer prejuizo para a saude do consumidor

e nos processos de fabrico (Medeiros, 2008).
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2.4.3.2. Contagem de microrganismos

A contagem de microrganismos em leite cru é efectuada pelo método de
contagem em placas a 30°C de acordo com a norma ISO 4833. O resultado da anélise é
expresso em ufc/ml (Medeiros, 2008) .

No Regulamento (CE) N.° 1662/2006 de 18 de Novembro, estdo estabelecidos
os critérios aplicaveis ao leite cru, onde definem que os operadores das empresas que
produzam leite ou que procedam a sua recolha devem assegurar que o leite cru obedece
ao sequinte critério:

- Contagem em placas a 30°C (por ml) < 500.000" (se se pretender utilizar este tipo de
leite cru no fabrico de produtos por um processo que nédo inclua nenhum tratamento
térmico, os operadores das empresas do sector alimentar devem tomar as medidas

necessarias para assegurar que o leite cru utilizado obedece ao critério acima referido).

2.4.3.3. Contagem de células somaticas

Células sométicas (CS) sdo todas as células presentes no leite que incluem as
células originarias da corrente sanguinea, como leucécitos e células de descamacdo do
epitélio glandular secretor (Medeiros, 2008).

A salde do Ubere das fémeas em producdo nas exploracdes leiteiras pode ser
avaliada através da CCS presentes (Ribeiro, 2008). Uma elevada CCS pode ser
indicativo da presenca de mamites (Wendorff, 2002), resultando em mudangas na
composicdo de leite com uma reducdo na gordura, caseina, e sélidos totais e um
aumento no azoto total, azoto ndo proteico e proteinas do soro do leite (Duranti &
Casoli 1991; Pulina et al., 1991.; Bufano et al., 1994 citado por Bencini, 2001).

O Regulamento (CE) N.° 1662/2006 de 18 de Novembro, determina a contagem
de células somaticas (por mL) como parametro de qualidadade apenas para o leite cru

de vaca, ndo o impondo ao leite cru de pequenos ruminantes, como a ovelha e cabra.

* Média geométrica constatada ao longo de um periodo de dois meses, com pelo menos duas colheitas mensais.
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2.4.3.4. Composicao

Tal como os parametros anteriores, a composicdo do leite das amostras de
classificacdo e contraste leiteiro € analisada num equipamento automatico. Além da
gordura, proteina, lactose e extracto seco desengordurado é também determinada a ureia
e 0 ponto de congelacdo. A calibracdo para cada um dos parametros é efectuada pelos
métodos oficiais de referéncia (Medeiros, 2008).

A ANCOTEQ (2000) definiu valores de referéncia para a ovelha CTQ referente
aos parametros da gordura e proteina que devem ser > 7,9 (% m/m) ¢ > 5,4 (% m/m),
respectivamente.

Os lipidos sdo os componentes mais importantes do leite em termos de custo,
nutricdo e caracteristicas fisicas e sensoriais que conferem aos produtos lacteos (Park, et
al., 2006).

O teor de proteina varia muito dentro da mesma espécie e é influenciado pela
raca, estado de lactacdo, alimentacdo, clima, pari¢do, época do ano e o estado de saude
do Ubere (Park, et al., 2006).

De acordo com Park (2009), os valores de referéncia para a lactose oscilam entre
4,1 - 5,0 (% m/m) e o extracto seco desengordurado tem em média, 11,3 (% m/m) sdo
valores atribuidos ao leite de outras racas de ovelhas e podem ser aplicados como
valores de referéncia para o leite de ovelha CTQ, pois 0s ultimos parametros sdo pouco
variaveis perante diferentes racas da mesma espécie.

A época é um factor que influencia a composi¢do do leite, no fim da lactagdo a
proteina, a gordura, o extracto seco desengordurado e 0s contetdos minerais aumentam

enquanto que o teor de lactose tende a diminuir (Brozos et al., 1998; Haenlein, 2001,

2004 citado por Park, et al., 2006).

2.4.3.5. Ponto de congelacéo

O ponto de congelacdo do leite é utilizado para avaliar a proporcdo de agua
adicionada ao leite. O processo de referéncia para a determinacdo do ponto de
congelagdo do leite é o crioscopico (Medeiros, 2008).

A raga, parigéo, estado de lactagdo, regime alimentar, estado de satde do Ubere,
regido de producdo, época e tempo de ordenha sdo vistos como os factores mais

importantes que influenciam o ponto de congelagéo (Smit, 2003).
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Smit (2003) indica que o valor do ponto de congelagéo do leite cru de ovelha
tem um limite muito curto de variagdo, este devera ser > 554 (—m°C) e valores abaixo

deste levam a suspeita de fraude por adicdo de agua ao leite.

2.4.4. Escolha dos Fornecedores de leite

As exploragdes pecudrias devem ter controlos periddicos que permitam verificar
0 cumprimento das condi¢fes gerais de higiene, nomeadamente as relativas aos
equipamentos e as salas de ordenha e os animais devem ser submetidos a um controlo
veterinario regular. Os locais onde se procede a ordenha, armazenamento, manipulacéo
ou arrefecimento do leite devem estar situados e construidos de forma a evitar riscos de
contaminacdo (Noronha et al., 2005).

O leite cru deve provir de ovelhas pertencentes a uma exploracdo oficialmente
indemne ou indemne de brucelose (Regulamento (CE) N.° 1662/2006 de 6 de
Novembro). A Portaria N.° 3/95 de 6 de Janeiro define que na classe B3, incluem-se os
efectivos nos quais ndo se verificaram sinais clinicos, ou outros, de brucelose nos

ultimos 12 meses, em todos 0s animais susceptiveis.

2.4.5. Recolha, Transporte e Recepcédo do Leite

Imediatamente ap6s a ordenha o leite deve ser colocado em local apropriado,
que deve ser concebido de forma a evitar efeitos nocivos sobre a sua qualidade. O leite
deve ser laborado assim que chega a queijaria. Se tal ndo acontecer devera ser mantido
em tanques de refrigeracdo ou no frigorifico (Canada, 2008; Soares, 2008). O leite deve
ser recolhido em bilhas previamente lavadas e desinfectadas ou em tanque
isotérmico/frigorifico. Se ndo for recolhido nas duas horas seguintes a ordenha, o leite
deve ser arrefecido a uma temperatura igual ou inferior a 8°C, no caso de recolha diéaria,
ou a 6°C se a recolha ndo for diaria. Durante o transporte para a queijaria, a temperatura
do leite ndo deve ser superior a 10°C, devendo o transporte ser feito em veiculos com
sistema de refrigeracao ou isotérmicos (Noronha et al., 2005).

Os estabelecimentos de tratamento e/ou transformacdo devem dispor de
equipamento para o arrefecimento e armazenagem frigorifica do leite tratado

termicamente, dos produtos liquidos a base de leite e do leite cru. As instalagdes devem
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estar equipadas com equipamentos de medicdo de temperatura correctamente calibrados
(Canada, 2008). A entrada no estabelecimento de transformacéo, o leite deve respeitar
os parametros igualmente definidos pela Portaria N.° 533/93 de 21 de Maio,
(Marramaque, 2002).

2.4.6. Qualidade na exploracéo

Segundo Morgan et al. (2004) os produtores devem assegurar que na exploragéo
sdo utilizadas boas préaticas agricolas, higiénicas e de maneio animal. As suas
preocupacOes devem estar direccionadas para a prevencdo dos problemas (incluindo
doencas animais) em detrimento da resolucdo apds o seu aparecimento, assim, 0s

produtores necessitam de aplicar Boas Préaticas nas seguintes areas:

- Saude e bem-estar animal

E obrigatério por lei que os efectivos de animais produtores de leite estejam
livres de tuberculose e de brucelose, encontrando-se em vigor em Portugal desde 1984
programas sanitarios para o controlo e erradicacdo destas doencas, com aplicacao
obrigatoria em todas as exploraces de ruminantes. O leite deve ser produzido por
animais saudaveis e a glandula mamaria é o 6rgdo-chave para a sua produgdo (Ribeiro,
2008). A legislacdao em vigor impde aos produtores que a utilizacdo de medicamentos
veterinarios seja feita sob a supervisdo de um Médico Veterinario (MV) e mediante
receita veterinaria. A receita especifica o intervalo de seguranca aplicavel ao leite dos
animais tratados, 0 que permite aos produtores uma orientacdo precisa sobre 0 momento
a partir do qual o leite dos animais tratados pode ser aproveitado. (Ribeiro, 2008).

Os produtores devem adquirir apenas animais com conhecimento do seu estado
sanitario e controlar a sua introducdo na exploracdo. Essencialmente deverd haver
prevencéo de entrada de doenca na exploracdo (Morgan et al., 2004).

Morgan et al. (2004) refere que os animais devem ser mantidos sob as seguintes
condigdes: isentos de sede, fome, mal-nutricdo, desconforto, dor, ferimentos, doencas,

medo e liberdade para exprimirem os padrdes normais de comportamento animal.

32



- Higiene na ordenha

A ordenha é a uma das operacfes mais importantes na exploracao leiteira, deve
promover a minimizacdo da contaminacdo microbiana, quimica e fisica. A sua
monitorizacdo abrange todos as operacGes da colheita do leite, as quais deverdo
preservar a salde dos animais e a qualidade do leite (Morgan et al., 2004). Assim,
deverd ser garantido que as rotinas de ordenha ndo causem lesdes nos animais e
contaminacdes do leite, que as normas de higiene sejam respeitadas e o leite é
manuseado correctamente apds a colheita (Morgan et al., 2004).

O leite de animais que apresentem sinais clinicos de doenca do Ubere ndo deve
ser utilizado para consumo humano, a ndo ser de acordo com as instru¢bes do MV
(Vandewaetere et al., 2004). As fémeas com perturbacdes visiveis do Ubere devem ser
ordenhadas em ultimo lugar (AESBUC, 2003).

As salas do leite devem ser exclusivamente utilizadas para as actividades
relacionadas com a manipulacao do leite e equipamento de ordenha. Os recipientes que
contém leite devem permanecer tapados enquanto estiverem na sala de ordenha assim
como durante as operacOes de transporte e de armazenagem nas salas do leite
(AESBUC, 2003).

O equipamento de ordenha e as instalacbes onde o leite é armazenado,
manuseado ou arrefecido devem estar situados e ser construidas de forma a limitar o
risco de contaminacéo do leite (Vandewaetere et al., 2004). No caso da utilizacdo de
agua contaminada na limpeza do equipamento de ordenha e no tanque de refrigeracéo, a
qualidade do leite e a sua seguranca alimentar serdo gravemente prejudicadas (Morgan
et al., 2004).

- Alimentacg&o e abeberaramento animal

O Decreto-lei n° 64/2000 de 22 de Abril indica que todos os animais devem ser
alimentados com uma dieta equilibrada, adequada a idade e a respectiva espécie e em
guantidade suficiente para os manter em bom estado de salde e para satisfazer as suas
necessidades nutricionais, ndo devendo ser fornecidos aos animais alimentos sélidos ou
liquidos que contenham substancias, que possam causar-lhes sofrimento ou lesGes

desnecessarias.
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A salde e a produtividade dos animais, assim como a qualidade e a seguranca
alimentar do leite por eles produzido, depende da qualidade e do maneio ao nivel
alimentar e do abeberamento. A agua deve ser de boa qualidade e provir de fontes

controladas (Morgan et al., 2004).

- Ambiente

A producdo de leite deve ser praticada em equilibrio com o ambiente local que
rodeia a exploracdo. O maior potencial de perigo ambiental provém dos efluentes
pecuarios, das escorréncias de silagens, utilizacdo de agua, dos subprodutos do
metabolismo animal e da aplicacdo de fertilizantes que sdo essenciais para manter e
aumentar a producédo de alimentos, no entanto, o seu uso pode resultar na lixiviacao de
nitratos e fosfatos (Morgan et al., 2004; Barnett & Russell, 2004).

Os locais de armazenamento de efluentes pecuarios, como sejam nitreiras e
fossas, devem estar adequadamente implantadas e ser frequentemente inspeccionadas
para verificacdo de fugas de produtos potencialmente poluentes para o ambiente. As
condicBGes meteoroldgicas e as condi¢des do solo devem ser tomadas em conta antes do
espalhamento de efluentes pecuérios, assim como medidas preventivas de contaminacéo
dos cursos de agua. O produtor deve também evitar a utilizacdo ou eliminacdo de
produtos quimicos veterinarios junto de cursos ou reservas de agua. Produtos
fitofarmacéuticos assim como detergentes e desinfectantes utilizados na exploragéo
devem estar armazenados em local seguro (Barnett & Russell, 2004). Devem apenas ser
utilizados produtos quimicos homologados de acordo com as recomendacBes que
constam do rétulo, com particular destague para os intervalos de seguranca. A
eliminacdo dos produtos quimicos fora de validade ou defeituosos, assim como as
embalagens vazias deve ser efectuada de forma ambientalmente segura (Morgan et al.,
2004).

34



Carituro 1

Materiais e Méetodos



3.1. QUALIDADE DO LEITE DE OVELHA CHURRA DA TERRA QUENTE
3.1.1. Colheita das amostras

Ao longo de cinco meses, Fevereiro a Junho de 2012, foram efectuadas colheitas
de amostras de leite cru de ovelha a 35 produtores no total (a frequéncia e o nimero de
amostras encontram-se descritos na Tabela 3).

Foram necessarias sete saidas de campo, onde totalizaram 208 colheitas de leite de
ovelha cru, dos quais 70 sdo de leite cru de ovelha da CTQ e as restantes, 138 amostras,
sdo de leite cru de ovelha proveniente de uma mistura de varias racas de ovelhas, que

passam a ser designadas de “outras ragas” ao longo do relatorio (Tabela 3).

Tabela 3. Colheitas de leite cru de ovelha CTQ e de “outras ragas” ao longo de cinco meses
(Fevereiro a Junho de 2012).

NUmero de colheitas de leite cru de ovelha
Data da Colheita

“Outras ragas” Churra da Terra Quente Total

8/Fevereiro/2012 22 9 31
28/Fevereiro/2012 14 8 22
14/Margo/2012 21 10 31
28/Margo/2012 12 8 20
18/Abril/2012 23 12 35
30/Maio/2012 24 12 36
21/Junho/2012 22 11 33
TOTAL 138 70 208

As amostras foram recolhidas para recipientes de armazenamento pertencentes
ao laboratorio interprofissional acreditado (ALIP — Associacdo Interprofissional do
Leite e Lacticinios) contratado pela queijaria. Retirando-se cerca de 20 mL de leite cru
de ovelha devidamente homogeneizado, da bilha de cada produtor com o auxilio de uma
pipeta previamente desinfectada. Cada recipiente para a colheita da amostra, possui um
codigo de identificacdo que é atribuido a cada produtor individual.

Finalizada a colheita, é preenchida uma requisi¢do de analises da ALIP, onde ¢é
colocado o respectivo codigo de cada produtor/amostra. Posteriormente sao solicitadas
as analises pretendidas (pesquisa de inibidores, crisoscopia, composicdo, células

somaticas, microrganismos, misturas de leites). Esta requisicdo acompanha as amostras
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gue sdo enviadas numa caixa isotérmica, e mantidas refrigeradas com acumuladores de
frio e enviadas em seguida para o laboratério - ALIP.

O envio dos resultados para a queijaria é feito, por norma, de um dia para o
outro, permitindo assim uma intervencdo quase imediata, caso seja necessario, por
exemplo, uma interrupgao repentina de fornecimento de leite de determinado produtor
devido a resultados improprios nas analises (fraudes: adicdo de &gua ao leite, adi¢do de

leite de cabra ou vaca, presenca de inibidores, entre outros).

3.1.2. Analise de dados

Os dados (resultados das analises ao leite) foram inseridos no programa
Statistical Package for Social Sciences (SPSS, versdo 20.0 para o Windows), seguindo-
se a analise e tratamento estatistico. Em primeiro lugar, fez-se um estudo descritivo dos
dados que envolveu medidas descritivas, nomeadamente, medidas de tendéncia central
(média e mediana) e medidas de dispersdo (minimo, méaximo e desvio-padrao).

O estudo analitico dos dados foi efectuado com base em testes de localizacao.

Para comparar duas amostras, a raga CTQ e “outras ragas”, para as Variaveis:
células somaticas, gordura, proteina e ponto de congelacdo foi utilizado o teste de
Mann-Whitney, para um nivel de confianca de 95%. Trata-se de um teste nédo
paramétrico que foi utilizado em alternativa ao Teste T-student. Efectivamente, este
teste paramétrico exige que determinadas condi¢des sejam satisfeitas, designadamente,
a normalidade dos dados, verificada com recurso ao Teste de Kolmogorov-Smirnov, e a
homogeneidade das variancias, testada com recurso ao Teste de Levene. A ndo
verificagdo da normalidade dos dados conduziu, como foi referido, & utilizacdo da
alternativa ndo paramétrica que, nesta situacao, acaba por ser mais eficaz permitindo,
por isso, a obtencdo de resultados mais fidedignos.

Para comparar mais de duas amostras (periodos de colheita) para a raca CTQ,
nas variaveis: proteina, células somaticas e ponto de congelacédo foi utilizado o teste de
Kruskal-Wallis com um nivel de confianca de 95%. Trata-se de um teste ndo
paramétrico que foi utilizado em alternativa a Analise de Variancia (ANOVA).
Efectivamente, este teste paramétrico exige que determinadas condicdes sejam
satisfeitas, designadamente, a normalidade dos dados, verificada com recurso ao Teste
de Shapiro-Wilk, e a homogeneidade das variancias, testada com recurso ao Teste de

Levene. A ndo verificagdo da normalidade dos dados conduziu, como foi referido, a
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utilizacdo da alternativa ndo paramétrica que, nesta situacdo, acaba por ser mais eficaz
permitindo, por isso, a obtengdo de resultados mais fidedignos. No caso da variavel

gordura foi possivel usar a ANOVA.

3.1.3. Metodologias analiticas

Sendo um laboratério interprofissional acreditado, as metodologias analiticas

foram as recomendadas pelas entidades responsaveis pela acreditacdo do mesmo.

3.2. EXPLORACOES PRODUTORAS DE LEITE

3.2.1.Qualidade higiénica das exploragdes

Com a colaboracdo de dez produtores de leite de ovelha CTQ, foi possivel
avaliar a qualidade higiénica das suas exploracdes, pertencentes ao concelho de Vila
Flor, Mirandela, Torre de Moncorvo e Alfandega da Fé.

Para o efeito, foram preenchidos inquéritos (ANEXO V) com a participacdo dos
produtores de cada exploracdo. A estruturacdo dos inquéritos utilizados dividiu-se em
oito grupos, cada um com um ndmero variavel de perguntas, totalizando 37 perguntas

ao longo do inquérito (Tabela 4). A sua duracéo foi prevista para cerca de 15 minutos.

Tabela 4. Composic¢do dos inquéritos para avaliacdo da qualidade higiénica, aos dez produtores
de leite de ovelha CTQ.

GRUPOS TOTAL DE QUESTOES
Caracterizacdo do produtor/fornecedor 5
Instalacdes pecuéarias 5
Maneio alimentar 2
Saude do rebanho 5
Maneio na ordenha 11
Higiene do ordenhador 2
Armazenamento e transporte do leite 5
Registos 2
TOTAL 37

3.2.2. Analise de dados

Os dados foram inseridos no programa Microsoft Office Excel 2007, recorrendo

as ferramentos de andlise estatistica e desenho de graficos.
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Resultados



Neste capitulo comparamos os resultados das diferentes determinacGes em
fungéo dos diferentes tipos de leite, a saber leite do ovelhas CTQ e leite de ovelhas de
“outras ragas”. Os parametros comparados foram os relativos a qualidade fisico-quimica

e microbioldgica.

4.1. QUALIDADE HIGIENICA DO LEITE CRU

O parametro da contagem dos microrganismos a 30°C ndo foi avaliado, visto
estar a ser alvo de melhorias nesse sector. No entanto, é de extrema importancia manter
os seus valores abaixo de 500x10°ufc/mL de modo a grantir uma boa qualiade higiénica

do leite cru de ovelha e respeitar a legislacdo em vigor.

4.1.2. Contagem de Células Sométicas

- Comparacéo entre ragas de ovinos

O leite cru foi analisado de forma a obter valores sobre a contagem de células
somaticas (CCS) presentes em cada amostra. A distribuicdo de frequéncia e dos
respectivos dados, esta expresso na Figura 2, relativo a raca CTQ (A) e “outras ragas”

(B).
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Figura 2. Células somaticas (cel/mIx1000) na totalidade das amostras de leite cru de ovelha
CTQ (n=70) (A) e de leite cru de ovelha “outras ragas” (n=138) (B) ao longo dos cinco meses
de estudo (Fevereiro a Junho de 2012).
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Os resultados obtidos em funcdo da raga de ovinos, CTQ (n=70) e ovinos de

“outras ragas” (n=138) estdo especificados na Tabela 5.

Tabela 5. Andlise estatistica das Células Somaticas (cel/mL) presentes no leite cru, especificada
por raca de ovinos.

Células Somaticas (cel/mL)

Churra da Terra Quente  “Outras Racgas”

Média 941x10° 1624x10°
Desvio Padrio 783x10° 1066x10°
Minimo 97x10° 20x10°

Maximo 3601x10° 5879x10°
Mediana 622x10° 1402x10°

O leite cru de ovelha de “outras ragas” apresenta a média (1624x10°cel/mL), a
mediana (1402x10%cel/mL) e o valor maximo (5879x10°cel/mL) superiores & raca CTQ,
que apenas apresenta o valor minimo mais elevado (97x10%el/mL). No entanto,
existem provas suficientes para concluir que existem diferencas estatisticamente
significativas (p < 0,001) entre os dois tipos de leite, relativamente a CCS presentes.
Pode também ser comprovado através da analise das mean ranks, onde mean rankcro
(72,80) < mean rank-oumras racas> (120,58) evidenciando o elevado valor da CCS nas
“outras ragas” (ANEXO I).

- Avaliacéo das diferencgas entre 0s meses
Os resultados da CCS presentes nas amostras de leite cru de ovelha CTQ em
funcdo dos diferentes meses de colheita: 12 colheita de Fevereiro (n=9); 22 colheita de

Fevereiro (n=8); 12 colheita de Marco (n=10); 22 colheita de Margo (n=8); Abril (n=12);

Maio (n=12) e Junho (n=11) - estdo expressos na Tabela 6.
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Tabela 6. Andlise estatistica das Células Somaticas (cel/mL) presente no leite cru de ovelha
CTQ, especificado por més de colheita da amostra.

Churra Células Somaticas (cel/mL)

da Terra ] ) ) .
1%colheita 2%colheita 1%colheita 23colheita

; ; Abril Mai nh
Quente  Fevereiro Fevereiro  Margo Margo bri alo Junho

Média 669x10°  797x10°  987x10° 1161x10° 937x10° 1158x10° 834x10°
DP 427x10°  604x10°  716x10°  874x10° 832x10° 1163x10° 629x10°
Minimo  135x10° 300x10° 328x10° 420x10°  97x10°  173x10°  214x10°
Maximo 1508x10° 2025x10° 2437x10° 2557x10° 2743x10° 3601x10° 2517x10°
Mediana 700x10° 556x10° 564x10° 866x10° 692x10° 596x10°  618x10°

A média e a mediana da CCS apresentam o seu maior valor em Margo, mais
especificamente, na segunda colheita desse més (1161x10%cel/mL). O valor maximo foi
registado em Maio com 3601x10%cel/mL; o valor minimo foi detectado no més de
Abril, com 97x10%cel/mL.

Comparando o numero de CS com as diferentes épocas de colheita de amostra,
verifica-se que ndo existem diferencas estatisticamente significativas (p=0,890) ao
longo dos meses (ANEXO 1).

4.2. QUALIDADE FiSICO-QUIMICA DO LEITE CRU

4.2.1. Gordura

- Comparacao entre racas de ovinos

O leite cru foi analisado de forma a obter informac&o acerca do teor de gordura
de cada amostra. A distribuicdo de frequéncia e dos respectivos dados esta expresso na
Figura 3, referente ao leite cru de ovelha CTQ (A) e ao leite cru de ovelha de “outras
ragas” (B).
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Figura 3. Matéria Gorda (% m/m) na totalidade das amostras de leite cru de ovelha CTQ (n=70)
(A) e de leite cru de ovelha “outras ragas” (n=138) (B) ao longo dos cinco meses de estudo
(Fevereiro a Junho de 2012).

Os resultados obtidos em funcdo da raca de ovinos, CTQ (n=70) e ovinos de

“outras racas” (n=138) estdo especificados na Tabela 7.

Tabela 7. Analise estatistica da Matéria Gorda (% m/m) presente no leite cru, especificada por
raga de ovinos.

Matéria Gorda (% m/m)

Churra da Terra Quente  “Outras Ragas”

Média 7.58 6,79
Desvio Padréo 0,99 0,95
Minimo 5,98 2,98
Maximo 10,36 9,69
Mediana 7,40 6,86

A média (aproximadamente, 7,58% m/m) e a mediana (7,40% m/m) séo
superiores no leite cru de ovelha CTQ. O valor minimo registado foi verificado no leite
cru de ovelha de “outras ragcas” com um teor de gordura muito baixo, apenas 2,98%
m/m. O valor maximo foi atingido no leite cru da CTQ com 10,36% m/m. Existem
provas suficientes para concluir que ha diferengas estatisticamente significativas (p <
0,001) entre os leites das duas racas, relativamente a sua composi¢cdo em matéria gorda.
A analise das mean ranks, onde mean rankcrq (133,34) > mean rank-oytras ragas” (89,87)

corrobora a diferenga do teor de gordura entre a CTQ e “outras ragas” (ANEXO II).

43



- Avaliagao das diferengas entre os meses

Os resultados da matéria gorda presente nas amostras de leite cru de ovelha
CTQ, em funcéo dos diferentes meses de colheita: 12 colheita de Fevereiro (n=9); 22
colheita de Fevereiro (n=8); 12 colheita de Mar¢o (n=10); 22 colheita de Marco (n=8);
Abril (n=12); Maio (n=12) e Junho (n=11) - estdo expressos na Tabela 8.

Tabela 8. Andlise estatistica da Matéria Gorda (% m/m) presente no leite cru de ovelha CTQ
especificado por més de colheita da amostra.

Churra da Matéria Gorda (% m/m)
Terra 1%colheita  2%colheita 1%olheita 2%colheita Abril Maio Junho
Quente Fevereiro Fevereiro  Margo Margo
Média 7,77 7,13 7,08 7,04 7,34 8,07 7,80
D. Padréo 0,80 0,55 0,93 0,88 1,21 1,08 0,99
Minimo 6,55 6,20 5,98 6,65 6,01 6,53 6,39
Maximo 8,84 7,95 9,19 9,07 10,36 10,16 9,29
Mediana 7,86 7,30 6,99 7,44 7,00 8,19 7,69

A média e a mediana sdo mais elevadas no més de Maio com 8,07% m/m e
8,19% m/m, respectivamente. O teor de gordura maximo foi verificado no més de Abril
com 10,36% m/m. O teor minimo foi registado no més de Marco, mais especificamente
na primeira colheita desse més, com um valor de 5,98% m/m. Comparando a matéria
gorda ao longo das épocas de colheita de amostra, verifica-se que ndo existem
diferencas estatisticamente significativas (p = 0,171) entre as colheitas ao longo dos
cinco meses de estudo (ANEXO I1).

4.2.2. Proteina
- Comparacao entre racas de ovinos
O leite cru foi analisado de forma a obter valores sobre a quantidade de proteina

presente em cada amostra. A distribuicdo de frequéncia e dos respectivos dados, esta

expressa na Figura 4 relativo a raca CTQ (A) e a “outras ragas” (B).

44



2

201

)

=
1

=
5

3
g

9
N
<

3

Freqguéncia (n° amostras)
Freguéncia (n° amostras)

o

5,00 5,50 6,00

T
4,00 5,00 6,00

Proteina (% m/m) Proteina (% m/m)

oS
=}
S
w
=}
S

Figura 4. Matéria Proteica (% m/m) na totalidade das amostras de leite cru de ovelha CTQ
(n=70) (A) e de leite cru de ovelha “outras ragas” (n=138) (B) ao longo dos cinco meses de
estudo (Fevereiro a Junho de 2012).

Os resultados obtidos em funcdo da raca de ovinos, CTQ (n=70) e ovinos de

“outras racas” (n=138) estdo especificados na Tabela 9.

Tabela 9. Andlise estatistica da Matéria Proteica (% m/m) presente no leite cru, especificada
por raga de ovinos.

Matéria Proteica (% m/m)

Churra da Terra Quente  “Outras Ragas”

Média 5,82 5,37
Desvio Padréo 0,38 0,44
Minimo 4,82 2,42
Maximo 6,44 6,88
Mediana 5,84 5,35

A média (5,82% m/m) e a mediana (5,84% m/m) sdo superiores no leite de
ovelha cru da CTQ, verifica-se que existem diferencas estatisticamente significativas (p
< 0,001) entre os dois tipos de leite, relativamente & sua composicdo em matéria
proteica, evidenciado pela analise das mean ranks, onde mean rankcrq (146,82) > mean
rank-oytras racas” (83,03) (ANEXO I111).
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- Avaliacéo das diferencgas entre os meses

Os resultados da matéria proteica presente nas amostras de leite cru de ovelha
CTQ, em funcéo dos diferentes meses de colheita: 12 colheita de Fevereiro (n=9); 22
colheita de Fevereiro (n=8); 12 colheita de Marco (n=10); 22 colheita de Marco (n=8);
Abril (n=12); Maio (n=12) e Junho (n=11) - estéo expressos na Tabela 10.

Tabela 10. Andlise estatistica da Matéria Proteica (% m/m) presente no leite cru de ovelha CTQ
especificado por més de colheita da amostra.

Churra da Matéria Proteica (% m/m)
Terra 1acolhe_ita Zacolhe_ita 13colheita 2%olheita Abril Maio Junho
Quente Fevereiro Fevereiro  Marco Marco
Média 5,86 5,92 5,82 5,94 5,84 5,77 5,67
D. Padréo 0,21 0,30 0,46 0,19 0,33 0,49 0,47
Minimo 5,54 5,38 4,82 5,72 5,08 4,90 5,01
Maximo 6,17 6,24 6,31 6,15 6,26 6,37 6,44
Mediana 5,93 5,95 5,87 5,96 5,92 5,88 5,75

A média e a mediana do teor de proteina sdo mais elevadas na segunda colheita
do més de Marco, com valores aproximados de 5,94 e 5,96% m/m, respectivamente. O
teor proteico maximo foi conseguido no més de Junho com 6,44% m/m. O teor minimo
foi registado no més de Margo, mais especificamente na primeira colheita desse més,
com um valor de 4,82% m/m.

Comparando a matéria proteica ao longo do periodo de colheita de amostras,
verifica-se que ndo existem diferencas estatisticamente significativas (p=0,869)
(ANEXO I11).

4.1.3. Ponto de Congelagdo

- Comparacao entre racas de ovinos

O leite cru foi analisado de forma a obter valores sobre o valor do Ponto de
Congelagdo (PC) presente em cada amostra. A distribuicdo de frequéncia e dos
respectivos dados estd expressa na Figura 5 relativo a raca CTQ (A) e a “outras ragas”
(B).
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Figura 5. Ponto de Congelagdo (-m°C), na totalidade das amostras (n=70) de leite cru de
ovelha CTQ (A) e na totalidade das amostras (n=138) de leite cru de ovelha “outras racas” (B)
ao longo dos cinco meses de estudo (Fevereiro a Junho 2012).

Os resultados obtidos em funcdo da raca de ovinos CTQ (n=70) e ovinos de
“outras ragas” (nN=138) estdo especificados na Tabela 11.

Tabela 11. Andlise estatistica do Ponto de Congelagcdo (-m°C) presentes no leite cru,
especificada por raca de ovinos.

Ponto de Congelagdo (-m°C)

’

Churra da Terra Quente  “Qutras Ragas’

Média 561 562
Desvio Padréo 18,62 32,06
Minimo 522 233
Maximo 639 647
Mediana 561 563

A média e a mediana do ponto de congelacdo sdo superiores no leite de ovelha
cru de “outras ragas” (562-m°C e 563-m°C, respectivamente) mas com valores muito
proximos aos verificados na ovelha CTQ. O valor maximo foi registado com 647-m°C,
no leite cru de “outras ragas”, assim como o valor minimo do ponto de congelagdo, 233-
m°C. No entanto, ndo existem diferencas estatisticamente significativas (p = 0,410)
entre os dois tipos de leite, relativamente aos valores do ponto de congelagdo (ANEXO
V).
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- Avaliacéo das diferencgas entre os meses

Os resultados dos valores do PC presentes nas amostras de leite cru de ovelha
CTQ, em funcéo dos diferentes meses de colheita: 12 colheita de Fevereiro (n=9); 22
colheita de Fevereiro (n=8); 12 colheita de Marco (n=10); 22 colheita de Marco (n=8);
Abril (n=12); Maio (n=12) e Junho (n=11) - estdo expressos na Tabela 12.

Tabela 12. Andlise estatistica do Ponto de Congelacdo (-m°C) presente no leite cru de ovelha
CTQ, especificado por més de colheita da amostra.

Ponto de Congelagdo (-m°C)

Churra da
Terra Quente 1acolhe_ita Zacolhe_ita l%colheita  2%olheita Abril Maio  Junho
Fevereiro Fevereiro Marco Marco
Média 563 562 563 556 556 571 558
DP 13,34 12,34 30,81 15,51 12,01 21,44 16,22
Minimo 530 547 522 527 536 526 523
Maximo 576 583 639 573 576 603 581
Mediana 565 560 560 556 554 569 558

A média e a mediana dos valores do PC sdo mais elevados em Maio (571-m°C e
569-m°C, respectivamente). O valor maximo (639-m°C) e minimo (522-m°C)
coincidem no més de Margo, na primeira colheita.

Comparando os valores do PC entre as diferentes épocas de colheita de amostra,
verifica-se que ndo existem diferencas estatisticamente significativas (p=0,260)
(ANEXO 1V).
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4.3. CARACTERISTICAS DAS EXPLORACOES PRODUTORAS DE LEITE

4.3.1. Caracterizacdo do Produtor

Considerando que os produtores aos quais se contabilizam menos de 100
animais, apresentam um efectivo pequeno e valores iguais ou superiores a 100,
apresentam um efectivo grande, verifica-se que existem apenas dois produtores com

efectivos pequenos, sendo a maioria (8) detentores de efectivos grandes (Figura 6).

N° de produtores
OFRPNWPMOUIO N OO

—

Efectivo < 100 cabegas  Efectivo > 100 cabe¢as

Figura 6. Nimero de produtores de acordo com o tamanho do seu efectivo.

Dois produtores com rebanhos grandes criam ovelhas de outras ragas juntamente
com o seu rebanho de ovelhas CTQ. Um produtor confirma ter cabras em convivio com
0 seu efectivo de grandes dimensoes.

A producdo de leite é a principal finalidade dos rebanhos para todos os
produtores, complementado com a producao de carne.

Em relagdo as especies de animais que convivem ou ndo com o rebanho, todos
0s produtores tém cées e dois produtores com efectivos de grandes dimensdes possuem

outras epécies co-habitantes (Figura 7).

10
8 8-
@]
5 6 -
o
o ® Rebanhos grandes
E 4 1 B Rebanhos pequenos
Z 2
0 - - -

Caes Equideos Suinos Aves
Figura 7. Namero de produtores que possuem espécies co-habitantes.
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4.3.2. InstalacOes Pecuarias

O pavimento dos estabulos dos dez produtores é em terra. Enquanto as paredes
sdo, na sua maioria (8), formadas por bloco/tijolo, com excepgéo de dois produtores, um
com rebanho grande que tem paredes lisas. Um criador com um rebanho de pequenas

dimensGes possui paredes compostas por pedras (Tabela 13).

Tabela 13. Numero de produtores e respectiva constituicdo das paredes do estabulo, em funcéo
do tamanho dos rebanhos.

Tamanho dos rebanhos Paredes do estabulo

Lisas Pedras Bloco/tijolo Total

Grandes 1 0 7 8
Pequenos 0 1 1 2
Total 1 1 8 10

A composicdo das camas em sete produtores é feita com palha. Nos meses mais
quentes dois produtores alternam entre palha e terra, e um criador utiliza apenas terra
(Figura 8).

B Rebanhos grandes

B Rebanhos pequenos

N° de Produtores

[l S IR CF B SN 6 2 BN @)

Palha Terra Palha/Terra

o
I

Figura 8. Namero de produtores com diferente tipo de composicéo das camas.

Duas explora¢des possuem uma iluminacdo adequada com iluminacdo artificial
e natural disponivel. Um criador utiliza apenas iluminacdo artificial e cinco produtores
recorrem unicamente a iluminacdo natural (janelas). Por fim, um produtor com um
rebanho pequeno néo dispde de nenhum tipo de iluminagédo e recorre a utilizacdo de
uma lanterna se necessario, representado na coluna “outro” da Figura 9. O gerador €
utilizado por um produtor com um rebanho grande para fornecer electricidade ao

estabulo.
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Figura 9. Nimero de produtores com diferente tipo de iluminacéo.

Os criadores com os efectivos mais pequenos recorrem a depositos de agua,
enguanto que os restantes alternam entre agua da rede publica, pogo de agua, utilizacdo

de cantaros e bidGes (Tabela 14).

Tabela 14. Numero de produtores e respectiva disponibilidade de dgua no estabulo, em funcéo
do tamanho dos rebanhos.

Agua

Tamanho dos rebanhos — — - -
Rede publica Poco Depoésito Cantaros Biddes Total

Grandes 5 1 0 1 1 8
Pequenos 0 0 2 0 0 2
Total 5 1 2 1 1 10

4.3.3. Maneio Alimentar

Todos os produtores inquiridos recorrem ao silvopastoreio (monte) para
alimentar o seu rebanho, independentemente do tamanho do efectivo. Quatro criadores
conjugam o feno/palha, tanto nos rebanhos grandes (3) como nos pequenos (1) e pastos
naturais e semeados sdo um recurso utilizado em dois rebanhos grandes. Nenhum

produtor introduz concentrado na dieta do seu efectivo (Tabela 15).

Tabela 15. Nimero de produtores e respectiva alimentacdo fornecida, pelo tamanho dos
rebanhos.

Tamanho dos Alimentacdo
rebanhos Silvopastoreio Feno/palha Pasto.f, Pastos Concentrado
(monte) naturais  semeados
Grandes 8 3 1 1 0
Pequenos 2 1 0 0 0
Total 10 4 1 1 0
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Em relacdo a origem da &gua para abeberamento dos animais, quatro produtores
utilizam &gua da rede publica, dois recorrem a barragem e os restantes quatro criadores

deslocam o seu rebanho a um ribeiro (Tabela 16).

Tabela 16. Numero de produtores e respectiva origem da agua para abeberamento, pelo
tamanho dos rebanhos

Tamanho dos rebanhos — Abeberamento

Agua da rede publica Ribeiro Barragem Total
Grandes 3 2 2 7
Pequenos 1 2 0 3
Total 4 4 2 10

4.3.4. Saude do Rebanho

Todos os produtores asseguram ter um MéEdico Veterinario assistente
proveniente da OPP. Quando existem animais doentes sete inquiridos dizem ter forma
de separa-los dos outros animais (Tabela 17). O estatuto sanitario de todas as
exploragdes é B3, indemne de brucelose.

Tabela 17. Namero de produtores e respectiva resposta a existéncia de uma forma de separar 0s
animais doentes dos restantes, pelo tamanho dos rebanhos.

Tamanho dos rebanhos _StParacao de animais doentes

Sim Nao Total
Grandes 6 2 8
Pequenos 1 1 2
Total 7 3 10

Oito dos inquiridos admitem aplicar medicamentos veterinarios aos seus
animais, sem a presenca do MV. Trés criadores ndo verificaram a ocorréncia de
mamites no seu efectivo ao longo do ano, enquanto que seis produtores com rebanhos

grandes e um com um efectivo pequeno detectaram (Tabela 18).

Tabela 18. Numero de produtores e respectiva resposta a ocorréncia de mamites ao longo do
ano, pelo tamanho dos rebanhos.

Tamanho dos rebanhos _Qcorréncia de mamites ao longo do ano

Sim Nao Total
Grandes 6 2 8
Pequenos 1 1 2
Total 7 3 10
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4.3.5. Maneio na Ordenha

Nenhum produtor detém uma sala de ordenha ou uma zona especifica para esse
fim. Trés criadores com efectivos grandes, realizam a recolha do leite dos seus animais
na corri¢a e/ou no exterior. Seis produtores utilizam apenas a corriga para esta préatica e

um produtor com um efectivo de pequenas dimensdes executa esta operacdo no

B Rebanhos grandes
B Rebanhos pequenos

Sala de Corrica Exterior Corrica +
ordenha Exterior

ambiente exterior (Figura 10).

N° de Produtores
o | N w SN ol (o))

Figura 10. Numero de produtores com diferente local de ordenha.

Quatro produtores com rebanhos grandes tém &gua disponivel (da rede publica)
no local de ordenha. Em praticamente todas as exploracdes, o local de ordenha coincide
com a corrica ou € feita na rua, assim, as suas caracteristicas ndao serdo descritas, visto
ter sido feito no item 4.3.2. InstalacGes Pecuarias.

Todos os criadores extraiem o leite aos seus animais através da ordenha manual.
Dos oito produtores com efectivos grandes, seis ndo higienizam o Ubere antes da
ordenha, um utiliza apenas &gua, e outro higieniza com agua e desinfectante. Os dois

criadores com rebanhos pequenos, recorrem ao uso da agua (Tabela 19).

Tabela 19. Nimero de produtores e respectivo procedimento de higieniza¢do do Ubere antes da
ordenha, pelo tamanho dos rebanhos.

Tamanho do Higienizacao do ubere

Agua +
Detergente + Total
Desinfectante

Agua + Agua +

rebanho 30 A
Nao AQUa  potergente  Desinfectante

Grandes 6 1 0 1 0 8
Pequenos 0 2 0 0 0 2
Total 6 3 0 0 0 10
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Metade dos ordenhadores ndo eliminam os primeiros jactos de leite antes de

comecar a ordenha (Tabela 20).

Tabela 20.

Numero de produtores e respectiva resposta a eliminacdo dos primeiros jactos de

leite antes da ordenha, pelo tamanho dos rebanhos.

Tamanho dos rebanhos

Eliminacgdo dos primeiros jactos de leite

Sim N&o Total
Grandes 3 5 8
Pequenos 2 0 2
Total 5 5 10
No momento da ordenha, a verificacdo das caracteristicas do leite é praticada por

todos os produtores, excepto um, proprietario de um efectivo de grandes dimensdes que

ndo recorre a esta pratica (Tabela 21).

Tabela 21. NUmero de produtores e respectiva resposta a verificagdo das caracteristicas do leite
no momento da ordenha, pelo tamanho dos rebanhos.

Tamanho dos rebanhos __Verificacdo das caracteristicas do leite

Sim Nao Total
Grandes 7 1 8
Pequenos 2 0 2
Total 9 1 10

Na

Figura 11, estdo representadas as medidas adoptadas pelos ordenhadores,

quando verificam que o leite recolhido ndo se encontra no estado normal. A maioria (9)

admite deitar o leite para a terra e/ou dar aos cdes. Enquanto que um produtor afirma

fazer queijo com este leite.

»
)]

N° de Produtores

0 .

® Rebanhos grandes

B Rebanhos pequenos

Elimina para Dar aos cdes Faz queijo  Eliminano
o chao/terra esgoto

Figura 11. Numero de produtores com medidas adoptadas quando o leite esta anormal.
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Situacdo semelhante acontece com o leite proveniente de fémeas doentes ou sob
tratamento. Sete produtores ordenham as ovelhas doentes no fim, dois ordenham com as

outras ovelhas e um criador passa as fémeas doentes para o inicio da fila de ordenha

(Figura 12).
B Rebanhos grandes
B Rebanhos pequenos

No principio Com as outras No fim

N° de Produtores
o | N w SN (6] (o))

Figura 12. Numero de produtores e respectiva posicdo das fémeas doentes ou sob tratamento,
no momento da ordenha.

Na Figura 13 estd especificado o destino que cada produtor da ao leite
proveniente de fémeas doentes, em funcdo do tamanho do seu rebanho. Verifica-se que
os dois criadores com efectivos pequenos da o leite aos cdes, assim como quatro dos
produtores com rebanhos grandes. Dos restantes produtores com efectivos grandes, dois
eliminam o leite rejeitado para o chdo, e os outros dois ndo separam esse leite do
restante ja recolhido. Nenhum criador desinfecta os tetos da fémeas ap6s ordenha. Por
fim, a frequéncia da lavagem do local da ordenha apresenta respostas variadas e tendo
em conta que coincide com a corrica, apenas dois produtores lavam este local uma vez
por semana, outro apenas remove o estrume e aplica produtos quimicos para o controlo
de pragas, enquanto que um produtor com um efectivo pequeno, afirma lavar uma vez

por més, os outros criadores removem o estrume conforme acham necessario.
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Figura 13. Numero de produtores com medidas adoptadas ao leite proveniente da ordenha de
fémeas doentes ou sob tratamento.

4.3.6. Higiene do ordenhador

O vestuario utilizado pelos criadores durante a operacdo da ordenha, esta
representado no Figura 14. O fato de macaco e as botas sdo a escolha de quatro
ordenhadores, dois utilizam apenas fato de macaco enquanto um conjuga a roupa do

dia-a-dia com botas e trés trabalhadores utilizam apenas a roupa do dia-a-dia.

4,5
" 4
@ 35
(]
= 3
S 25
5 2 B Rebanhos grandes
S 15 - B Rebanhos pequenos
2 1-

0,5 -

0 .
Fato de Macaco Botas Roupa do dia-a-
dia

Figura 14. Numero de produtores e respectivo vestuério utilizado durante a ordenha.

Seis produtores utilizam agua e detergente sdo para lavar as maos e ante-bragcos
antes da ordenha. Um criador usa agua e trés admitem ndo recorrer a nenhuma pratica

de higiene antes da ordenha (Tabela 22).
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Tabela 22. Numero de produtores e respectiva pratica de higienizar as maos e ante-braco antes
da ordenha, pelo tamanho dos rebanhos.

Tamanho dos rebanhos

Higiene das maos e ante-braco antes da ordenha

Ndo Agua Agua-+Detergente Total
Grandes 3 1 4 8
Pequenos 0 0 2 2
Total 3 1 6 10

4.3.7. Armazenamento e Transporte do leite

Conforme a Tabela 23, sete dos produtores com rebanhos grandes, utilizam

recipientes em plastico para armazenar o leite. Os dois produtores com efectivos

menores, optam por um recipiente em inox, assim como um criador com um efectivo

grande.

Tabela 23. NOmero de produtores que utilizam diferente material do recipiente para
armazenamento do leite, por tamanho dos rebanhos

Tamanho dos rebanhos _Material do recipiente do leite

Plastico Inox Total
Grandes 7 1 8
Pequenos 0 2 2
Total 7 3 10

Na Figura 15, verifica-se que a maioria dos produtores higieniza o material de

armazenagem do leite somente apods a recolha pelo leiteiro, e utilizam recipientes de

plastico. Enquanto que a minoria (3) executa a boa pratica, antes e ap6s a recolha do

leite, tanto os produtores que utilizam recipientes de plastico (2) como de inox (1).

N° de Produtores

SO P N W b~ 01 O

H Recipiente plastico

B Recipiente inox

Apenas antes da Apenas ap6sa Antes e apds a
recolha recolha recolha

Figura 15. Numero de produtores com as diferentes frequéncias de higienizagdo do recipiente
para armazenamento do leite.
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Em relacdo ao procedimento de higienizacdo do recipiente de armazenamento do
leite, metade dos produtores utilizam &gua e detergente para uma primeira lavagem, e
no fim aplicam um desinfectante, onde quatro utilizam recipientes de plastico e um de
inox. Trés criadores, dos quais dois usam bilhas de plastico e um utiliza de inox
recorrem somente ao uso de agua e dois produtores recorrem a agua e detergente para o

mesmo fim, um com recipiente em inox, e outro de plastico (Tabela 24).

Tabela 24. Nimero de produtores e os diferentes procedimentos de higienizacdo do recipiente
para armazenamento do leite, por material do recipiente.

Procedimento da higienizacao do material

Material do A
recipiente ggeS:S Agua-+detergente  Agua+detergente+desinfectante Total
Plastico 2 1 4 7
Inox 1 1 1 3
Total 3 2 5 10

O tanque de refrigeracdo € o local de armazenamento e conservacao para trés
produtores com rebanhos grandes. Os restantes sete criadores, preservam o leite no

frigorifico até a hora da recolha (Figura 16).

B Rebanhos grandes
B Rebanhos pequenos

N° de Produtores
o o N w SN (&3] ()]
1

Frigorifico Tanque de refrigeracéo

Figura 16. Numero de produtores e os diferentes locais de armazenamento e conservacao do
leite, em funcdo do tamanho do efectivo.

O tempo maximo entre a ordenha e a recolha de leite varia entre 1h (tempo

minimo) e 8h (tempo méaximo), a média € de 4.30h (Tabela 25).
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Tabela 25. Andlise estatistica dos dados do tempo maximo de espera (em horas) entre a
ordenha e a recolha de leite.

Tempo de espera entre ordenha e recolha

Média 4.30h
Desvio Padrao 2.37h
Minimo 1h
Maximo 8h
Mediana 3.50h

Nenhum produtor entrega o leite na queijaria, esta tarefa é feita pelo leiteiro,

funcionario da queijaria responsavel pela recolha e entrega do leite.

4.3.8. Registos

Na Tabela 26 estdo representados o tipo de registos que deviam estar presentes
numa exploracdo. Os mais comuns perante os produtores sdo: controlo da administracao

de farmacos e a quantidade do leite (documento fornecido pela queijaria em estudo).

Tabela 26. Nimero de produtores e respectivos registos efectuados e ndo efectuados.

. . i ?
Tipo de registos Efectuam registos”

Sim Né&o
Diario de estabulo 0 10
Administracdo de fArmacos 6 4
Temperaturas de conservagao 0 10
Quantidade do leite 10 0
Controlo de pragas 0 10
Controlo de saude dos trabalhadores 0 10
Outros 0 10

A ulitma questdo do inquérito, € alusiva a detencdo de algum tipo de formacao
na area de producdo animal e os resultados revelam que nenhum produtor possui

formagé&o para desenvolver actividades neste ramo.
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5.1. QUALIDADE HIGIENICA DO LEITE CRU DE OVELHA CHURRA DA
TERRA QUENTE

- Contagem de Células Somaticas

O leite cru de ovelha CTQ, em termos de CCS, pode ser considerado razoavel,
ou pelo menos dentro dos parametros referidos na bibliografia internacional, pois a
média obtida é de 941x10%el/mL, onde 30% das amostras recolhidas continham
valores inferiores a 500x10%el/mL e 28,7% quantificaram valores de CS >
1025x10°cel/mL.

Analisando a CCS, quando comparadas as ragas de ovinos, pode-se afirmar que
existem diferencas estatisticamente significativas (p < 0,001), onde se destaca a média
superior no leite de ovelha de “outras racas” (1624x10%el/mL), inGmeros factores
podem ser apontados para esta diferenca. No entanto, a patologia mais comum em
ovelhas leiteiras € a mamite, cuja etiologia é essencialmente infecciosa ou traumatica,
destacando as mamites subclinicas, pela sua dificil deteccdo por parte do ordenhador,
devido a inexisténcia de sinais externos de inflamacdo. A CCS tende aumentar
drasticamente com o decorrer de qualquer processo inflamatério ou patologico
afectando a glandula mamaria (Morgante et al., 1994 citado por Bencini, 2001).

O tipo de ordenha afecta a CCS; ha estudos que provam que a ordenha mecanica
reduz significativamente o valor de CS no leite de ovelha. A maioria dos produtores de
leite de ovelha que fornecem a queijaria, recorrem a uma ordenha manual. Esta pratica,
guando exectuada em condicGes deficientes e com falhas na higiene, pode alterar a
qualidade da matéria-prima. Contudo, uma ordenha manual realizada com o cuidado
adequado e respeitando a higiene necessaria, podera resultar em leite com CCS bastante
reduzidas.

No estudo de Gonzalo et al. (2005), onde foram recolhidas 21,685 amostras de
leite do tanque para efectuar a CCS, obtidos a partir de 309 rebanhos de ovelhas
pertencentes a regido de Castilla-Ledn, Espanha. Diferencas significativas foram
encontradas em relacdo ao tipo de ordenha realizada. Para leite recolhido através de
ordenha mecanica, a média de CCS foi entre 5.94 e 881x10%cel/mL, relativamente mais
baixa quando comparado com a ordenha manual, que apresentou uma média entre 6.07
e 1189x10°cel/mL. Estes resultados foram semelhantes aos obtidos por Gonzalo &
Gaudioso (1983) citado por Gonzalo et al. (2005).
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Analisando a CCS no leite de ovelha CTQ ao longo dos meses, ndo é destacado
nenhum més, ndo existem diferencas estatisticamente significativas (p=0,890) logo, este
nédo é um factor de variacdo de CCS.

Em Espanha, na regido de Castilla y Leon, o valor médio da CCS do leite de
ovelha no tanque e no rebanho, de acordo com o laboratorio inter-profissional lacteo
dessa comunidade, era 190x10%el /mL. Enquanto que os valores médios em Castilla
La-Mancha eram 140x10“cel/mL. No entanto, no Pais Basco e em algumas regides de
Franca (Pirinéus Atlanticos ou Roquefort), os rebanhos reflectem uma situacao
aparentemente mais normal, com CCS médias a variar entre 600-700x10%cel/mL. Na
comunidade de Castilla y Leon, em 1997, 91,9% das exploracdes apresentavam uma
média de CCS no tanque superiores a 500x10°cel/mL e 56,4% exploracdes superavam
o valor de 1,1x10°el/mL (Morales & Abascal, 1999).

E dificil estabelecer o limite de CS, que pode ser considerado como indicador de
infeccdo do ubere (Pirisi et al., 2000). Konig et al. (1985) citado por Pirisi et al. (2000)
demonstraram que um valor igual a 2.000.000cel/mL deve ser considerado normal,
enquanto que Vecchi & Cavani (1987) citado por Pirisi et al. (2000), consideram o
valor normal ser <500x10°cel/mL. Mais recentemente Gonzalo et al. (2000) citado por
Pirisi et al. (2000), propuseram trés categorias sanitarias para ovinos, relativo a CCS no
tanque: Bom (< 500x10°cel/mL) - estima-se uma média de 30% de ovelhas infectadas;
Médio (entre 500x10%cel/mL e 100x10°cel/mL) - considera-se 40% dos ovinos
infectados; Mau (> 100x10%cel/mL) - com uma taxa de infecgéo superior a 45%.

Conforme acima mencionado, definir um valor limite para a CCS é uma tarefa
complexa, mas tudo indica que valores elevados, na ordem dos milhares de células/mL,
seja indicativo que um processo infeccioso esta a decorrer na glandula mamaria da
ovelha. Por isso, é importante manter a CCS em niveis mais baixos, através da correcta
execucdo da técnica de ordenha, da implementacédo de boas préaticas durante 0 maneio e
essencialmente, do controlo da salde do Ubere, para a obtencdo de um leite de boa

qualidade.
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5.2. QUALIDADE FiSICO-QUIMICA DO LEITE CRU DE OVELHA CHURRA
DA TERRA QUENTE

- Gordura, proteina e ponto de congelagdo

Os parametros fisico-quimicos do leite sdo importantes, uma vez que deles
depende o rendimento leite/queijo. Em especial os teores em gordura e proteina, devem
ser considerados.

O leite de ovelha CTQ registou uma média de 7,58% m/m de matéria gorda e
5,82% m/m de proteina. No entanto, 40% das amostras apresentaram valores superiores
a média, chegando ao valor méximo de 10,36% m/m de gordura e 51,4% das amostras
continham teores proteicos acima da média, atingindo um méaximo de 6,44% m/m de
proteina no leite. Os valores obtidos para a CTQ sdo semelhantes aos dados fornecidos
pela ANCOTEQ (1999/2000), com 7,9% para a matéria gorda e 5,43% para o teor
proteico.

Nos parametros da gordura e proteina, quando comparadas entre as racas de
ovinos, foram encontradas diferencas estatisticamente significativas em ambos 0s casos
analisados (p < 0,001). A média e a mediana da gordura e da proteina foram superiores
no leite de ovelha CTQ em relagdo as “outras ragas”. As diferencas entre as duas racas
sdo evidentes. Este resultado esta de acordo com o esperado, uma vez que a raca CTQ €
uma raca mista, menos especializada na producdo de leite que as outras racas,
nomeadamente a Lacaune e a Mondegueira, racas muito utilizadas na regido. As racas
com menor producdo de leite tendem a produzir leite com melhores caracteristicas
fisico-quimicas (mais gordura e mais proteina), efeito também dependente do tipo de
alimentacao.

O valor médio de gordura das “outras racas” estd de acordo com o estudo de
Boylan (1995) citado por Thomas (2001), onde foram comparadas vérias racas de
ovelhas norte-americanas. Estas eram ordenhadas duas vezes por dia, durante 120 dias
apos o desmame dos cordeiros, aproximadamente 30 dias apds o parto. Boylan (1995)
citado por Thomas (2001), obteve médias de 6,6% para a gordura e 5,8% para a proteina
do leite, para todas as ovelhas estudadas. Conforme analisado neste estudo, a gordura e
a proteina para as “outras racas” foi de 6,79% m/m e 5,37% m/m, respectivamente.

O teor de gordura mais elevado, encontrado no leite de ovelha CTQ, pode estar

relacionado com o maneio tradicional que esta associado a esta raga autoctone. A
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totalidade dos produtores da ovelha CTQ da queijaria, recorrem a ordenha manual para
extrair o leite aos seus animais. Segundo alguns autores, esta préatica, podera estar de
uma certa forma desactualizada, por ser pouco pratica, menos higiénica e mais morosa.
Por outro lado, a ordenha tradicional, conjugada com o maneio alimentar caracteristico,
mantém a qualidade do leite das ovelhas Terrinchas.

Bencini et al. (1997); Treacher et al. (2002); Bencini et al. (2003) citado por
Vera et al. (2009), referem que o teor proteico e a matéria gorda do leite sdo mais
elevados no inicio da lactacdo que tende a diminuir durante o pico de lactacdo e
aumentar novamente quando a producgédo de leite diminui. Na CTQ existem ligeiros
aumentos na quantidade de matéria gorda ao longo dos meses, sendo maior nos ultimos
meses de lactacdo (Maio e Junho). Apesar desta distingdo, ndo existem diferencas
estatisticamente significativas ao longo dos meses (p < 0,001). No entanto, a proteina,
apresenta valores mais baixos nos ultimos meses de lactagdo (Maio e Junho),
comparativamente com o primeiros meses (Fevereiro a Abril). A avaliacdo da proteina,
ao longo dos meses, também ndo apresenta diferencas estatisticamente significativas
apesar de variacdes ligeiras (p < 0,001). Contudo, a diminuicdo da proteina aquando a
aproximacdo dos Ultimos meses de lactagdo, pode dever-se ao tipo de alimento
fornecido aos animais. O impacto da nutricdo da ovelha é limitado pela capacidade de
producdo de leite, associado a genética. A maioria dos fornecedores de leite da queijaria
recorre a técnica de silvopastoreio (monte) para fornecer alimento aos seus animais,
nenhum recorre a concentrados o que, segundo Wendorff (2002), levera a diminuicdo da
gordura mas ao aumento da proteina do leite.

A raca de ovinos pode afectar a composicdo do leite principalmente porque
existe uma correlacdo negativa entre a producdo de leite e a concentracdo dos
componentes do leite, como a proteina e a gordura (Bencini et al., 1997; Treacher et al.,
2002; Bencini et al., 2003 citado por Vera et al., 2009). Isto é, quanto mais leite uma
raca produzir, mais pobre serd a composicdo do seu leite. Segundo os dados da
ANCOTEQ (1999/2000), a ovelha CTQ regista uma média de producdo de 84,8 litros
de leite ao longo do seu periodo de lactacdo (152,5 dias, aproximadamente). Bencini
(2001) da, como exemplo, a raca Awassi que pode chegar a produzir cerca de 1000
litros de leite durante uma lactacdo, enquanto a raca Poll Dorset, especializada para
carne, produz apenas 100-150 litros por lactagdo. Variagbes na composicdo do leite
associadas a raca das ovelhas apresentam grandes oscilaces. Casoli et al. (1989)

citaram que foram ja encontrados valores entre 4,6 e 12,6% para a gordura lactea e
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valores de 4,8 a 7,2% em teor de proteina. Na comparag&o entre a raca East Friesian e a
raca Lacaune nos EUA, Thomas et al. (2001), verificaram que 3/4 das ovelhas Lacaune
produziram menos leite e tiveram maiores (embora néo significativas) percentagens de
gordura e proteina no leite, o que podera reflectir sobre o rendimento na producdo de
queijo.

Existem inimeros factores que independentes ou conjugados poderdo afectar
positiva ou negativamente a composic¢édo do leite. Todos eles deverdo ser tidos em conta
para se perceber quais as barreiras ou limitacdes a ser aprofundadas e consequentemente
melhoradas, para a producéo de um leite mais rico em componentes fisico-quimicos.

O ponto de congelacdo é um importante parametro utilizado para controlar a
qualidade do leite. Em relacdo ao leite cru de ovelha, o ponto de congelacdo varia
dentro de um limite muito curto, este devera ser > 554 (—m°C), valores abaixo deste
levam a suspeita de fraude por adicdo de &gua ao leite (Smit, 2003). Tanto na ovelha
CTQ com nas “outras ragas”, 0s valores do PC praticamente ndo se distanciaram. No
leite de ovelha CTQ, a média e a mediana coincidiram com 561 -m°C, onde 51,4% das
amostras tinham valores superiores a média e apenas 25,7% apresentavam valores
inferiores ao valor limite para leite cru de ovelha (554-m°C). Nas “outras ragas”, a
média foi de 562-m°C e a mediana de 563-m°C. Contudo, foi salientado um valor
bastante disperso da média na anélise estatistica do leite de “outras ragas”, relativamente
ao valor minimo detectado, 233-m°C, o que levou a suspeita de fraude pela adicdo de
agua ao leite. A confirmar esta suspeita, estd o facto de os teores proteicos e adiposo
deste leite se situaram muito abaixo do valor médio, com 2,98% m/m para a gordura e
2,42% m/m para a matéria proteica. Esta discrepancia de valores em relacdo as suas
médias foi influenciada pela diluicdo dos constituites do leite com agua, prejudicando,
por isso, a seguranca e qualidade do produto final.

No entanto, os valores médios obtidos para o PC, ndo diferem muito dos
encontrados por Rosenman & Garry (2010), que estudaram os pontos de congelacéo de
trés espécies distintas ao longo de sete anos, recorrendo a colheita de 378 amostras de
leite de cabra, 46 de leite de ovelha e 87 de leite de bufala. A média do PC das amostras
de leite de ovelha testado foi de 554-m°C, com 0% de &gua adicionada. Valores abaixo
deste, continham percentagens de dgua adicionada a partir de 1%.

Importa salientar que a literatura acerca da ovelha CTQ encontra-se muito

limitada, o que dificultou a avaliacdo adequada dos resultados obtidos.
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5.3. CARACTERISTICAS HIGIENICAS DAS EXPLORACOES PRODUTORAS
DE LEITE

Na producdo primaria que engloba a exploracdo, a ordenha e 0 armazenamento
do leite cru na exploracéo, sublinha-se a importancia do cumprimento de boas praticas
na producao que visam garantir que o leite cru apresente caracteristicas de seguranca e
qualidade (Veiga et al., 2009). E reconhecido que os riscos microbiol6gicos tanto
podem ser introduzidos através do ambiente na exploracdo e dos proprios animais
leiteiros. Boas préaticas de maneio animal devem ser respeitadas, e cuidados devem ser
tomados para garantir a que a salde dos animais leiteiros é mantida (CAC/RCP 57,
2004).

Os resultados obtidos na avaliagdo dos inquéritos direccionados aos
fornecedores de leite cru de ovelha CTQ da queijaria em estudo, permite-nos obter um
panorama geral sobre as caracteristicas higiénicas das suas exploraces.

Segundo o CAC/RCP 57 (2004), os locais de ordenha devem ser mantidos livres
de animais indesejaveis tais como suinos, aves e outros animais cuja presenca pode
resultar na contaminacéo do leite. Todos os produtores possuem espécies co-habitantes,
como: cdes, aves, suinos e equideos. Uma boa pratica a seguir sera a separacéo fisica
entre as diferentes espécies, de modo a evitar risco de transmissdo de doencas e
contaminacdes indesejadas.

A maior parte da receita gerada na exploracdo, provém da producdo de leite,
associada a producdo de carne. Esta dependéncia pode tornar o produtor mais exigente
com o seu efectivo e leva-lo a aumentar a producdo e produtividade, para obter
resultados mais convenientes e satisfatorios.

O local onde se alojam os animais deve ser de limpeza facil, especialmente em
areas sujeitas a sujidade ou infeccdo. Todos os produtores inquiridos dispdem de um
pavimento em terra, a sua vantagem € a absorcao de liquidos mais facilmente mas a sua
limpeza torna-se mais dificil. Os pavimentos devem ser construidos de modo a facilitar
a drenagem de liquidos e uma adequada eliminacéo de residuos (CAC/RCP 57, 2004).
As paredes na maioria das exploragdes sé&o em bloco/tijolo, apenas um produtor dispde
de paredes lisas, sendo este 0 mais aconselhavel devido a facilidade de higienizagéo.
Alteracdes nas instalacOes pecuérias devem ser sugeridas, de modo a promover uma

adequada higienizacao.
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O material que compde as camas dos animais é essencialmente palha, a terra € o
material escolhido em alternativa durante os meses mais quentes. A vantagem da palha
€ manter a cama seca durante um periodo considerado normal, pois tem um bom poder
de absorcdo. Para que se conserve deste modo, uma remocdo regular das camas deve ser
mantida. Camas sempre secas garantem & partida, Uberes tambeém secos e livres de
doengas.

O Decreto-lei N.° 64/2000 de 22 de Abril, define que deve existir a todo o
momento iluminacdo artificial adequada (fixa ou portatil) que permita a inspeccdo dos
animais em qualquer altura. Esta caracteristica deve ser melhorada em seis produtores,
que ndo possuem este tipo de iluminagdo, apenas dispdem de iluminagdo natural
(janelas). Um produtor ndo tem nenhum tipo de iluminacdo, utiliza uma lantera quando
necessario.

A fonte de &gua disponivel no estdbulo deve ser segundo o0 CAC/RCP 57 (2004)
suficiente e adequada, para uso durante a ordenha na limpeza do Ubere dos animais e
nos equipamentos utilizados durante a operacdo. Metade dos inquiridos possuem agua
da rede puablica, sendo um factor positivo por ter a sua potabilidade controlada. No
entanto, a outra metade dos produtores consegue agua através de biddes, cantaros,
depdsitos e no pogo. Conforme o estudo de Kivaria et al. (2006), a contagem bacteriana
total do leite estava associado a fonte de agua, assim como a sua qualidade
microbioldgica e as falhas de agua sentidas em Dar es Salaam, uma regido da
Tanzénia. Morgan et al. (2004), defendem que as fontes de dgua devem estar livres de
efluentes pecuérios e vedadas para as proteger de contaminacdo acidental. Os
contaminantes mais comuns incluem microrganismos patogénicos (p.e. Escherichia
coli) e produtos quimicos toxicos, como: pesticidas, petroleo, solventes e nitratos.

O maneio ao nivel alimentar e do abeberamento, indica que apenas 4 produtores
fornecem éagua da rede publica aos seus animais os restantes recorrem ao ribeiro ou a
barragem, estes locais envolvem lama, &gua e salpicos, influenciando na higiene e
limpeza do Ubere. Apenas locais onde a qualidade da 4gua é monotorizada e controlada
devem servir para abeberamento dos animais. O tipo de exploragdo da raca CTQ € o
extensivo com base no aproveitamento dos recursos naturais que consomem durante o
pastoreio, que & confirmada no totalidade dos inquiridos que recorrem a pratica de
silvopastoreio (monte), apenas quatro criadores complementam a dieta dos ovinos com
feno/palha, pastos naturais e/ou semeados. Mudancas repentinas no tipo e quantidade da

alimentacdo devem ser evitadas. A armazenagem apropriada dos alimentos para 0s
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animais, como o feno/palha, é de extrema importancia, segundo Veiga et al. (2009), a
alimentacdo destinada aos animais, como a palha, pode ser contaminada com diversos
fungos que posteriormene ao produzirem toxinas, podem originar uma série de efeitos
nocivos nos animais. A excrecdo de substancias tdxicas no leite cru é um perigo que
deve ser evitado.

Uma boa pratica reconhecida entre todos os produtores é o facto de as suas
exploracBes serem acompanhas por um Médico Veterinario, proveniente da OPP. Em
termos de salde do rebanho, a classificacdo santitaria € o requisito mais importante para
ser fornecedor de leite cru de ovelha da queijaria, pois 0 queijo produzido com este tipo
de leite ndo é sujeito a tratamento térmico, onde a cura assume o papel importante de
garantir a seguranca alimentar do produto final. Deste modo, o leite cru deve provir de
ovelhas pertencentes a uma exploracao oficialmente indemne ou indemne de brucelose
(Regulamento (CE) N.° 1662/2006, de 6 de Novembro). Todos os produtores da
queijaria apresentam a classificacao sanitaria B3, indemne de brucelose. Incluem-se na
classe B3 os efectivos nos quais ndo se verificaram sinais clinicos, ou outros, de
brucelose nos ultimos 12 meses, em todos 0s animais susceptiveis (Portaria N.° 3/95, de
6 de Janeiro).

A separacdo dos animais doentes € uma pratica de elevada importancia. O
Decreto-lei N.° 64/2000 de 22 de Abril, sugere que sempre gue se justifique, 0s animais
doentes ou lesionados devem ser isolados em instalacdes adequadas e equipadas, se for
caso disso, com uma cama seca e confortavel. A maioria dos produtores tem forma de
separar 0s animais doentes, sendo este um ponto favoravel a higiene. Apenas 3
criadores ndo conseguem implementar esta medida preventiva, prejudicando a saude do
restante efectivo. Outra preocupacdo em termos de salde das fémeas € a deteccdo de
mamites que foi foi verificado na maioria dos rebanhos ao longo do ano, sugerindo um
mau estado geral do Ubere dos animais. Morgan et al. (2004) referem que durante a
operacdo de ordenha devem ser examinados os tetos e o Ubere para deteccdo de alguma
alteracdo. A mamite clinica e facilmente detectavel, mas a subclinica ndo é perceptivel a
olho nu. Devem ser implementadas melhores praticas de higiene, de modo a controlar a
satde do ubere.

A aplicacdo de medicamentos veterinarios sem a presenca do MV é uma pratica
comum a oito produtores. A maioria afirmou aplicar apenas os medicamentos receitados
apos consulta do médico. Os medicamentos veterinarios aplicados aos animais, devem

ser, 0s adequados e apenas 0s estritamente necessarios para os efeitos terapéuticos ou
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profilaticos desejados, em relacdo aos quais, se deve sempre, respeitar o intervalo de
seguranga prescrito de forma a evitar a presenca de residuos de medicamentos
veterinarios e salvaguardar a seguranca alimentar e a saude publica (Veiga et al., 2009).

Nenhuma exploracdo estudada é detentora de uma sala de ordenha, ou de uma
zona diferenciada destinada apenas para esse fim. Locais onde se procede a ordenha,
devem ser situados ou contruidos, de forma a minimizar ou evitar a contaminagdo do
leite (CAC/RCP 57, 2004). Como a opera¢do da ordenha é realizada no mesmo local
onde o0s animais se encontram estabulados, as infra-estruturas sdo as mesmas conforme
relatado acima, relativo ao pavimento, as paredes e a disponibilidade de agua.

Minimizar a contaminacdo durante a ordenha, exige que praticas de higiene
eficazes sejam aplicadas em relacdo a pele do animal, ao equipamento de ordenha, ao
ordenhador e ao ambiente em geral (CAC/RCP 57, 2004). Bencini (2001), refere que a
ordenha mecanizada de ovelhas na Australia e na Nova Zelandia, resultou num leite
com menos contaminacdo microbioldgica. No entanto, a adop¢do de ordenha mecénica
ndo indica necessariamente uma melhoria na qualidade do leite produzido, ja que as
suas tubagens podem representar adicionais fontes de contaminacdo caso ndo ocorra
uma higienizagdo adequada. A mecanizagdo da ordenha e a correcta higienizagdo dos
seus equipamentos, deve ser introduzido aos produtores de forma a contribuir na
obtencdo de um leite com menos contaminacao.

De modo a diminuir os riscos dos animais contrairem doencas e contaminarem o
leite, uma correcta higienizacdo do Ubere antes da ordenha é fundamental. Esta pratica
ndo é executada por seis produtores, os quatro restantes, realizam esta tarefa em
condicdes deficientes. Veiga et al. (2009), referem que inicialmente existe uma adesdo
externa dos microrganismos a pele do Ubere (p.e. devido ao contacto directo deste com
0 solo e/ou dejectos) com posterior passagem para o interior do Ubere e consequente
contaminacéo do leite (Staphylococcus aureus, Streptococcus e Coliformes) aquando da
sua excre¢do por intermédio da ordenha. Por este motivo, a eliminacdo dos primeiros
jactos de leite é outra boa pratica defendido por Hassan et al. (2001) citado por
D’Amico & Donnelly (2010), onde referem que se deve eliminar o primeiro leite
extraido, pois contém uma elevada carga bacteriana, incluindo organismos patogénicos.
Deve-se impedir que esse leite se misture com o existente no tanque. Metade dos
produtores inquiridos adopta esta boa pratica, os restantes devem comegar a pratica-la
de modo a aumentar a qualidade do produto fornecido. O Regulamento (CE) N.°

1662/2006 de 6 de Novembro, define que o leite e 0 colostro de cada animal sejam
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inspeccionados, para detec¢do de quaisquer anomalias do ponto de vista organoléptico
ou fisico-quimico, pelo ordenhador ou mediante a utilizacdo de um método que atinja
resultados equivalentes. Apenas um produtor ndo verifica as caracteristicas do leite.
Tendo em conta que a maioria executa esta pratica, mostra uma preocupacao entre 0s
produtores com a qualidade do leite produzido.

Se o leite ndo estiver normal, este ndo deve ser aproveitado, como acontece com
um produtor que afirma fazer queijo. A rejeicdo do leite deve ser feito de modo a ndo
induzir riscos para a saude publica. Nenhum produtor elimina o leite improprio de uma
maneira adequada, este é dado aos cdes ou deitado para a terra. A eliminagdo no esgoto
sera a maneira mais correcta de proceder visto este leite conter elevadas cargas
microbianas.

Animais que apresentam sintomas clinicos de doenca, devem ser ordenhados no
fim, e o seu leite ndo deve ser utilizado (CAC/RCP 57, 2004). A maioria dos produtores
passa para o fim da linha de ordenha as fémeas doentes sendo uma atitude correcta, pois
0 potencial perigo de propagacdo de doengcas mamarias entre os animais € elevado. Os
restantes criadores devem seguir esta boa pratica. No que diz respeito as medidas
adoptadas ao leite proveniente destes animais e de acordo com Morgan et al. (2004), o
leite deve ser rejeitado de forma compativel com o risco que representa. Confome dito
acima a maioria ndo elimina correctamente o leite improéprio, inclusive, dois produtores
admitem ndo separar esse leite do restante ja recolhido, misturando-o com o dos outros
animais ordenhados. Para salvaguardar a satde do Ubere, ap6s a ordenha, os tetos das
ovelhas de vem ser desinfectados evitando que microrganismos indesejaveis se
multipliguem no canal do teto, que fica aberto algum tempo apds a ordenha. Nenhum
produtor pratica esta medida e afirmam nédo considera-la relevante.

Como foi visto anteriormente, o local de ordenha corresponde a prépria corrica,
0 pavimento é em terra e as paredes ndo sao lisas (com excep¢do de uma exploracao), o
que dificulta a sua correcta higienizacdo. Os produtores apenas removem 0 estrume,
considerando-a como a unica medida de limpeza possivel devido as condigdes do
estabulo. Veiga et al. (2009), afirmam que o ambiente do estabulo, sob determinadas
condicdes de temperatura, humidade e higiene, cria um meio propicio ao
desenvolvimento de microrganismos. Uma higiene adequada e regular do local de
ordenha, € uma medida preventiva contra a contaminacao do leite produzido.

Como forma de evitar contaminag¢fes por parte do ordenhador, um vestuario

adequado deve ser utilizado durante a ordenha e deve ser limpo no inicio de cada
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periodo de ordenha (CAC/RCP 57, 2004). Neste estudo nenhum criador utiliza em
simultdneo um fato de macaco, botas e um chapéu/barrete para evitar a queda de
cabelos. Apenas quatro criadores utilizam fato de macaco e botas. A ordenha nédo deve
ser realizada por pessoas com cortes expostos nas maos ou antebracos. Qualquer lesdo
deve ser devidamente protegida. O pessoal que efectua a ordenha deve manter um nivel
elevado de higiene pessoal, por isso as maos e antebracos (até ao cotovelo) devem ser
lavados antes de se iniciar a ordenha e com alguma frequéncia durante a operacéao
(CAC/RCP 57, 2004; Regulamento (CE) N.° 1662/2006 de 6 de Novembro). Quanto
aos produtores inquiridos a maioria higieniza as mdos e antebraco com &gua e
detergente, sendo esta pratica considerada a melhor em comparacdo com 0s quatro
criadores, onde trés ndo exectuam este passo e apenas um utiliza agua. Uma correcta
higienizacdo das maos e antebraco envolve a utilizacdo de agua, detergente e
desinfectante, de modo a promover a eliminacdo de bactérias e remogdo de detritos.

Nos cuidados no armazenamento e transporte do leite, os produtores
revelaram preferéncia na utilizacdo de recipientes de plastico em relacdo aos de inox
para a recolha e armazenamento do leite. E importante alertar para o tipo de plastico a
utilizar, visto que nem todos sdo autorizados para 0 contacto alimentar. Os produtores
com rebanhos pequenos utilizam bilhas de inox e ndo de plastico como seria de prever
devido a menor quantidade de leite produzido e a maior dificuldade de armazenagem
destes recipientes. Independentemente do material dos recipientes, uma correcta
higienizacdo é fundamental. Kivaria et al. (2006) mostram no seu estudo que a maioria
dos recipientes de plastico uilizados nos pontos de venda de leite (vaca) estavam
riscados o que poderia dificultar uma correcta limpeza do material. Além disso, foi
descoberto que os esporos de Bacillus cereus aderem a superficies melhor do que a
células vegetativas. Assim, as bilhas podem ser uma fonte de endosporos de Bacillus
cereus e de outros tipos de bactérias terméfilas do leite. No CAC/RCP 57 (2004) esta
explicito que os utensilios da ordenha e tanques de refrigeracdo devem ser
cuidadosamente higienizados apds cada utilizagcdo. A maioria dos produtores higieniza o
seu material apos a recolha do leite. Kivaria et al. (2006) referem que a limpeza e
desinfeccdo dos recipientes € fundamental antes e apds utilizacdo. Apenas trés
produtores adoptam esta boa préatica. No estudo de Kivaria et al. (2006) 73% dos pontos
de venda procederam a higienizacdo dos recipientes apenas antes da sua utilizacao.
Perante tal situacdo, 0os microrganismos podem acumular-se rapidamente em residuos

lacteos existentes em recipientes de armazenamento de leite. E se as bilhas ainda se
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encontrarem himidas, os microrganismos multiplicam-se bastante rapido quando as
tampas estdo colocadas. No momento da escolha dos produtos de limpeza é necessario
atencdo. Veiga et al. (2009) referem que os residuos de substancias quimicas de limpeza
podem permanecer nos equipamentos e utensilios, contaminando o leite cru e 0s
produtos lacteos. Os produtos de limpeza e desinfectantes utilizados na exploragdo
devem ser os adequados para o efeito, devendo os mesmos estar devidamente
acondicionados em locais proprios para esse fim. A sua aplicacdo deve ser realizada de
acordo com as indicacbes dos fabricantes e os principios de seguranca. Metade dos
produtores utilizam agua e detergente para uma primeira lavagem, e no fim aplicam um
desinfectante. Os restantes criadores devem seguir esta pratica. A fonte da agua
utilizada nas lavagens deve ser segura e controlada, para evitar contaminacdo de toda a
producao.

Os equipamentos de refrigeracdo, como 0s tanques, séo de extrema importancia
numa exploracdo pecuaria, isto porque, apds a ordenha a temperatura elevada associada
ao tempo de armazenagem do leite cru sdo factores importantes de proliferacdo de
microrganismos. Por isso, a refrigeracdo do leite deve ser efectuado o mais rapidamente
possivel, para minimizar a multiplicacdo da contaminacdo microbiana inicial do leite,
que potencialmente tenha ocorrido (Veiga et al., 2009). O tanque de refrigeracdo com
agitador é ideal para manter o leite homogéneo e todo a mesma temperatura (AESBUC,
2003). Apenas trés produtores com efectivos grandes utilizam este equipamento de
refrigeracdo para conservar o leite cru. Os restantes recorrem ao frigorifico para esse
fim. A qualidade do leite esta intimamente relacionada com o grau de contaminacao
inicial e com o tempo/temperatura em que o leite permanece desde a ordenha até o
processamento. Leite com elevada carga microbiana dificilmente mantém estavel as
suas caracteristicas por periodos de tempo elevado, mesmo que se encontre refrigerado,
uma vez que a contaminagdo inicial que sofreu, principalmente por bactérias
psicrotroficas formadoras ou ndo de esporos, produzem elevadas quantidades de
enzimas - lipases e proteases que irdo causar rapidamente alteragdes no produto (Veiga
et al., 2009). O tempo de espera entre a ordenha e a recolha deve ser o mais curto
possivel, varia entre 1h a 8h consoante o produtor e a média € de 4.30h. Se o leite ndo
for transformado nas duas horas a seguir a ordenha, este deve ser arrefecido
imediatamente a uma temperatura ndo superior a 8°C, no caso da recolha ser feita
diariamente, ou ndo superior a 6°C, no caso da recolha ndo ser feita diariamente
(Regulamento (CE) N.° 853/2004, de 29 de Abril). Veiga et al. (2009) referem que ap0ds
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a ordenha, se o leite ndo for armazenado a temperatura de refrigeracdo e se mantiver a
temperaturas elevadas (que possam rondar os 25°C), existe uma proliferacdo de
bactérias mesoéfilas, com predominancia para Streptococcus e Coliformes. Por outro
lado, com a manutencéo do leite em refrigeracdo existe uma proliferacdo de bactérias
psicrotroficas. Durante o transporte € necessario manter temperatura adequadas no
tanque para ndo comprometer a qualidade do leite, como nenhum produtor necessita
deslocar-se a queijaria para fazer a entrega, esta é feita pelo leiteiro (funcionario da
queijaria responsavel pela recolha e entrega do leite) que dispde de um veiculo equipado
com um tanque isotérmico que garante que o leite chegue ao destino nas temperaturas e
condigdes exigidas. O Regulamento (CE) N.° 853/2004 de 29 de Abril, define que
durante o transporte, deve ser mantida a cadeia de frio e, a chegada ao estabelecimento
de destino, a temperatura do leite ndo deve ser superior a 10°C.

Por fim, os registos devem ser mantidos o tempo necessario para melhorar a
capacidade de verificar a eficacia dos sistemas de controlo (CAC/RCP 57, 2004). O
Decreto-lei N.° 64/2000 de 22 de Abril define que o proprietario ou detentor dos
animais deve manter um registo dos tratamentos ministrados. A maioria dos produtores
apenas possui o0 registo da quantidade do leite, visto ser uma caderneta fornecida pela
queijaria. O registo da administracdo de farmacos estd presente em seis exploracdes, o
gue demonstra uma preocupacdo com a satde do rebanho.

Conforme esperado, nenhum produtor possui formacdo no sector dos lacticinios
ou producdo animal para desenvolver a sua profissdo. Voors & D’Haese (2010),
defendem que a experiéncia em criagdo de ovinos, tanto pode ser um factor
contributivo, como um impedimento na participacdo no moderno mercado do leite. Por
exemplo, jovens agricultores podem néo estar tdo familiarizados com a gestao e criacédo

de ovinos quando comparados com agricultores mais velhos.
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CariTtuLo VI

Conclusao



Quando avaliado o leite cru pelo teor de células somaticas vai de encontro ao
encontrado pela generalidade dos autores, sendo certo que o estudo da eliminacdo de
células somaéticas no leite desta raca, seria uma ajuda preciosa no combate as mastites
subclinicas e, assim, na melhoria higio-sanitaria das fémeas e leite produzido.

Em relacdo aos teor de gordura, ressalta-se o leite da raca CTQ que apresentou
teores mais elevados, indicando uma relacdo leite/queijo mais favoravel. Da mesma
forma o teor proteico foi mais elevado nesta raca, facto importante pois a relacdo
gordura/proteina é importante na fixacao de gordura.

O parémetro crioscopia demonstrou que a generalidade do leite tem boas
aptiddes para a transformacgdo em queijo, evidenciando também o profissionalismo dos
produtores pois, com uma unica excep¢do, ndo ha casos visiveis de fraude.

A valorizacdo da qualidade como um dos componentes do preco final do leite ao
produtor devera ser uma pratica a seguir futuramente. Pois tem como objectivo
favorecer o desenvolvimento de programas de melhoria de eficiéncia nas exploragoes,
que potenciem e incrementem o valor nutritivo do leite, aumentar os rendimentos no
processo de transformacdo e garantir ao consumidor final a auséncia de riscos
sanitarios.

O estudo das caracteristicas higiénicas das exploracGes, demonstrou que 0s
produtores na sua maioria, nao recorrem a praticas adequadas e favoraveis a obtencédo
de leite seguro. A producdo devera investir urgentemente na area da mecanizacdo da
ordenha, da construcdo de cais de ordenha, da conservacdo do leite e da utilizacdo de
fontes de agua de boa qualidade e a sua consequente monitorizacdo (preferencialmente,
agua da rede publica), parametros que por si sO, sem que sejam esquecidas as demais
regras de maneio, poderdo auxiliar muito a melhoria da qualidade do leite.

Em relacdo aos resultados obtidos, reconhece-se a possibilidade de terem
ocorrido imprecisfes na colheitas das amostras de leite (p.e. homogeneizacdo do leite
inadequada; quantidade de leite insuficiente; entre outros), factor que poderia ter
influenciado os resultados. Nos inquéritos aos produtores, um aspecto a considerar
como significativo na influéncia dos resultados é o reduzido nimero de amostras. As
diferencas de interpretacdo de cada produtor podem induzir respostas ndo coincidentes
com a realidade.

E importante salientar que literatura acerca da ovelha CTQ é praticamente
inexistente, ou pouco desenvolvida, o que pode ter dificultado a interpretacdo dos

resultados obtidos.
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Sugestdes futuras

No seguimento de uma melhoria na avaliacdo da qualidade do leite fornecido
pelos produtores, foi desenvolvida uma ficha individual para cada criador contendo o
registo de cada analise ao leite, dando como exemplo dois produtores de leite de ovelha
CTQ, um com valores aceitaveis e outro com a CCS um pouco elevada e o teor de
gordura ligeiramente abaixo do ideal (ANEXO VI). A introducdo dos dados das analises
do leite é feita na folha de Excel, onde a formula do célculo das médias de cada
parametro, foi previamente definido. As analises de cada produtor estdo agrupadas por
data de colheita do alavdo 2011/2012. Esta ficha foi desenvolvida a pensar na maior
facilidade e objectividade que pode ser fornecido ao Departamento de Producdo e

Qualidade da queijaria em estudo.
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ANEXOS



ANEXO | — Andlise estatistica das Células Somaticas no leite cru de ovelha

HO = As Células Somaticas seguem uma distribuicdo normal.

H1 = As Células Somaticas ndo seguem uma distribuicdo normal.

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnay® Shapiro-Wilk
Racas Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Células Somaticas Churra da Terra Quente ,197 70 ,000 ,803 70 ,000
Outras ragas ,108 138 ,000 ,901 138 ,000

a. Lilliefors Significance Correction

Como p < 0,001< 0,05 = a, entdo, rejeita-se a HO, ndo segue uma distribuicédo

normal.
Test of Homogeneity of Variance
Levene Statistic dfl df2 Sig.
Células Somaéticas Based on Mean 5,605 1 206 ,019
Based on Median 5,732 1 206 ,018
Based on Median and with 5,732 1 203,008 ,018
adjusted df
Based on trimmed mean 5,662 1 206 ,018

Verifica-se igualdade das variancias (p > a = 5%), conforme teste acima
(homogeneity of variance). A amostra ndo apresenta normalidade, mas verifica-se
igualdade das varidncias, no entanto, utilizam-se testes ndo-paramétricos,

independentemente de ser uma amostra grande (n=208).



Comparar o n° de células somaticas com a raga do animal.

HO = As medianas das Células Somaticas sdo iguais em ambas as racas.

H1 = As medianas das Células Somaticas ndo sdo iguais em ambas as racas

Mann-Whitney Test

Ranks
Racas Mean Rank [f Sum of Ranks
Células Somaticas Churra da Terra Quente 70 72,80 5096,00
Outras racas 138 120,58 16640,00
Total 208

Test Statistics®

Células
Somaticas
Mann-Whitney U 2611,000
Wilcoxon W 5096,000
Z -5,410
Asymp. Sig. (2-tailed) ,000

a. Grouping Variable: Racas

Como p <0,001< 0,05 = a, entdo, rejeita-se a HO.




Comparar as Células Somaticas no leite da CTQ com os meses de colheita de amostra.

HO = As Células Somaticas ao longo dos meses seguem uma distribuicdo normal.

H1= As Células Somaticas ao longo dos meses ndo seguem uma distribuicdo

normal.

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Meses Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Células Sométicas 12 colheita Fev ,198 9 200" ,939 9 ,568
22 colheita Fev ,241 8 ,192 ,829 8 ,058
12 colheita Marco ,310 10 ,007 ,813 10 ,021
22 colheita marco ,270 8 ,088 ,786 8 ,020
Abril ,236 12 ,065 ,869 12 ,064
Maio ,313 12 ,002 ,693 12 ,001
Junho ,258 11 ,039 N 11 ,005
a. Lilliefors Significance Correction
*, This is a lower bound of the true significance.
Como p < a = 5%, entdo, rejeita-se a HO.
Test of Homogeneity of Variance
Levene Statistic dfl df2 Sig.
Células Somaticas Based on Mean 1,479 6 63 ,200)
Based on Median ,380 6 63 ,889
Based on Median and with ,380 6 39,025 ,888
adjusted df
Based on trimmed mean 1,156 6 63 ,341

Verifica-se igualdade das variancias (p > a =

(homogeneity of variance).

5%), conforme teste acima

A amostra ndo apresenta normalidade, mas verifica-se igualdade das variancias,

no entanto, utilizam-se testes ndo-paramétricos.




Células Somaticas CTQ_Meses

HO= As medianas das Células Somaticas sdo iguais aos longos dos meses.

H1= As medianas das Células Somaticas sdo iguais aos longos dos meses.

Kruskal-Wallis Test

Ranks

Meses N Mean Rank

Células Somaticas 12 colheita Fev 9 29,67
22 colheita Fev 8 30,88
12 colheita Margo 10 37,30}
22 colheita marco 8 41,88
Abril 12 34,33
Maio 12 38,42
Junho 11 35,45
Total 70

Test Statistics®”
Células
Somaticas

Chi-Square 2,302

df 6

Asymp. Sig. ,890

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Meses

Como p = 0,890 > 0,05 = a, entdo, aceita-se a HO.



ANEXO Il — Analise estatistica do teor de Gordura no leite cru de ovelha

HO = O teor de Gordura segue uma distribui¢cdo normal.

H1 = O teor de Gordura ndo segue uma distribuicdo normal.

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Racas Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Gordura  Churra da Terra Quente 112 70 ,030 ,958 70 ,019
Outras ragas ,097 138 ,003 ,958 138 ,000

a. Lilliefors Significance Correction

Como p < a = 5%, entdo, rejeita-se a HO.

Test of Homogeneity of Variance
Levene Statistic dfl df2 Sig.
Gordura Based on Mean 2,227 1 206 ,137
Based on Median 1,559 1 206 ,213
Based on Median and with 1,559 1 204,955 ,213
adjusted df
Based on trimmed mean 1,994 1 206 ,159

Verifica-se igualdade das variancias (p > a = 5%), conforme teste acima
(homogeneity of variance).

A amostra ndo apresenta normalidade, mas verifica-se igualdade das variancias,
no entanto, utilizam-se testes ndo-paramétricos, independentemente de ser uma amostra
grande (n=208).




Comparar o teor de Gordura com a raga do animal.

HO = As medianas do teor de Gordura sdo iguais em ambas as ragas.

H1 = As medianas do teor de Gordura ndo sdo iguais em ambas as racgas

Mann-Whitney Test

Ranks
Racas Mean Rank | JSum of Ranks
Gordura Churra da Terra Quente 70 133,34 9333,50
Outras ragas 138 89,87 12402,50
Total 208

Test Statistics®

Gordura
Mann-Whitney U 2811,500
Wilcoxon W 12402,500
Z -4,921
Asymp. Sig. (2-tailed) ,000]

a. Grouping Variable: Ragas

Como p <0,001< 0,05 = a, entdo, rejeita-se a HO.



Comparar a Gordura no leite da CTQ com os meses de colheita de amostra.

HO = A Gordura ao longo dos meses segue uma distribuicdo normal.

H1 = A Gordura ao longo dos meses nao segue uma distribuicdo normal.

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Meses Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Gordura 12 colheita Fev , 156 9 ,200* ,956 9 , 752
22 colheita Fev ,209 8 200" ,955 8 ,766
12 colheita Marc¢o 221 10 ,181 ,893 10 ,184
22 colheita marco ,255 8 ,135 ,901 8 ,293
Abril 179 12 ,200° ,868 12 ,061
Maio 117 12 200" ,964 12 842
Junho ,170 11 200" ,943 11 ,559
a. Lilliefors Significance Correction
*. This is a lower bound of the true significance.
Como p-value > o = 5%, entdo, aceita-se a HO..
Test of Homogeneity of Variance
Levene Statistic dfl df2 Sig.
Gordura Based on Mean ,841 6 63 ,543
Based on Median ,710 6 63 ,643
Based on Median and with , 710 6 48,256 ,643
adjusted df
Based on trimmed mean ,807 6 63 ,568|

Verifica-se igualdade das variancias (p > a =

5%), conforme teste acima

(homogeneity of variance). A amostra apresenta normalidade e verifica-se 0 pressuposto

da igualdade das variancias, entdo utilizam-se testes paramétricos..




Gordura CTQ_Meses

HO= As variancias da Gordura sdo iguais aos longos dos meses.

H1= As variancias da Gordura ndo séo iguais aos longos dos meses.

ANOVA
Gordura
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 8,848 6 1,475 1,569 171
Within Groups 59,195 63 ,940
Total 68,042 69

Como p =0,171 > 0,05 = a, entdo, aceita-se a HO.




ANEXO |11 - Anélise estatistica do teor de Proteina no leite cru de ovelha

HO = A Proteina segue uma distribui¢cdo normal.

H1 = A Proteina ndo segue uma distribui¢do normal.

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Racas Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Proteina  Churra da Terra Quente ,138 70 ,002 ,942 70 ,003
Outras ragas ,131 138 ,000 ,830 138 ,000}

a. Lilliefors Significance Correction

Como p < a = 5%, entdo, rejeita-se a HO.

Test of Homogeneity of Variance
Levene Statistic dfl df2 Sig.
Proteina Based on Mean ,009 1 206 ,925
Based on Median ,007 1 206 ,932
Based on Median and with ,007 1 191,303 ,932
adjusted df
Based on trimmed mean ,005 1 206 ,942

Verifica-se igualdade das varidncias (p > a = 5%), conforme teste acima
(homogeneity of variance). A amostra ndo apresenta normalidade, mas verifica-se
igualdade das varidncias, no entanto, utilizam-se testes ndo-paramétricos,

independentemente de ser uma amostra grande (n=208).



Comparar o teor de proteina com a raga do animal.

HO= As medianas da matéria proteica sado iguais em ambas as racas.

H1 = As medianas da matéria proteica ndo sdo iguais em ambas as racas.

Mann-Whitney Test

Ranks
Racas N Mean Rank Sum of Ranks
Proteina Churra da Terra Quente 70 146,82 10277,50
Outras racas 138 83,03 11458,50
Total 208
Test Statistics®
Proteina
Mann-Whitney U 1867,500
Wilcoxon W 11458,500
Z -7,223
Asymp. Sig. (2-tailed) ,000

a. Grouping Variable: Ragas

Como p <0,001< 0,05 = a, entdo, rejeita-se a HO.




Comparar a Proteina no leite da CTQ com os meses de colheita de amostra.

HO = A Proteina ao longo dos meses segue uma distribuicdo normal.

H1 = A Proteina ao longo dos meses ndo segue uma distribuicdo normal.

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Meses Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Proteina 12 colheita Fev ,185 9 200" 939 9 566
22 colheita Fev ,190 8 200" ,909 8 ,346
12 colheita Marco 213 10 200 ,896 10 ,197
22 colheita margo 274 8 ,078 ,822 8 ,048
Abril 192 12 200" ,906 12 192
Maio ,209 12 ,154 ,920 12 ,286)
Junho 176 11 200" 938 11 495
a. Lilliefors Significance Correction
*, This is a lower bound of the true significance.
Como p < a = 5%, entdo, rejeita-se a HO.
Test of Homogeneity of Variance
Levene Statistic dfl df2 Sig.
Proteina Based on Mean 1,756 6 63 , 123
Based on Median 1,276 6 63 ,281
Based on Median and with 1,276 6 45,354 ,287
adjusted df
Based on trimmed mean 1,630 6 63 , 154

Verifica-se igualdade das variancias (p > a =

(homogeneity of variance).

5%), conforme teste acima

A amostra ndo apresenta normalidade, mas verifica-se igualdade das variancias,

no entanto, utilizam-se testes ndo-parametricos.




Proteina CTQ_Meses

HO= As medianas da Proteina sdo iguais aos longos dos meses.

H1= As medianas da Proteina sdo iguais aos longos dos meses.

Kruskal-Wallis Test

Ranks

Meses N Mean Rank

Proteina 12 colheita Fev 9 34,94
22 colheita Fev 8 39,81
12 colheita Marc¢o 10 37,40
22 colheita marco 8 39,50
Abril 12 36,25
Maio 12 35,42
Junho 11 27,45
Total 70

Test Statistics®”
Proteina

Chi-Square 2,499

df 6

Asymp. Sig. ,869

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable:

Meses

Como p = 0,869 > 0,05 = a, entdo, aceita-se a HO.



ANEXO IV — Anélise estatistica do Ponto de Congelacéo no leite cru de ovelha

HO = Os valores do Ponto de Congelacdo seguem uma distribuicdo normal.

H1 = Os valores do Ponto de Congelacio ndo seguem uma distribuicdo normal.

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Racas Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Ponto de Congelacéo Churra da Terra Quente ,097 70 172 ,933 70 ,001
Outras ragas ,243 138 ,000 ,405 138 ,000
a. Lilliefors Significance Correction
Como p < a = 5%, entdo, rejeita-se a HO.
Test of Homogeneity of Variance
Levene Statistic dfl df2 Sig.
Ponto de Congelacéo Based on Mean ,039 1 206 ,844
Based on Median ,034 1 206 ,853
Based on Median and with ,034 1 162,636 ,853
adjusted df
Based on trimmed mean ,034 1 206 ,853

Verifica-se igualdade das variancias (p > a

(homogeneity of variance).

A amostra ndo apresenta normalidade, mas verifica-se igualdade das variancias,

no entanto, utilizam-se testes ndo-paramétricos, independentemente de ser uma amostra

grande (n=208).

5%), conforme teste acima




Comparar os valores do Ponto de Congelagdo com a raga do animal.

HO = As medianas do Ponto de Congelacéo séo iguais em ambas as racas.

H1 = As medianas do Ponto de Congelacédo ndo sao iguais em ambas as raca.

Mann-Whitney Test

Ranks
Racas Mean Rank | Sum of Ranks
Ponto de Congelacao Churra da Terra Quente 70 99,68 6977,50
Outras ragas 138 106,95 14758,50
Total 208

Test Statistics®

Ponto de
Congelagéo
Mann-Whitney U 4492,500
Wilcoxon W 6977,500
Z -82
Asymp. Sig. (2-tailed) ,410

a. Grouping Variable: Ragas

Como p =0,410 > 0,05 = a, entdo, aceita-se a HO.




Comparar o Ponto de Congelagéo no leite da CTQ com os meses de colheita de amostra.

HO = O Ponto de Congelacéo ao longo dos meses segue uma distribuicdo normal.

H1 = O Ponto de Congelacdo ao longo dos meses ndo segue uma distribuicdo

normal.
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Meses Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Ponto de Congelacéo 12 colheita Fev 321 9 ,008 711 9 ,002
22 colheita Fev ,226 8 ,200° ,927 8 ,490
12 colheita Marco ,265 10 ,044 ,843 10 ,048
22 colheita marco ,184 8 ,200" ,898 8 ,279
Abril ,150 12 ,200° 950 12 639
Maio 148 12 ,200° 952 12 ,660
Junho ,265 11 ,030 ,920 11 ,315
a. Lilliefors Significance Correction
*. This is a lower bound of the true significance.
Como p < a = 5%, entdo, rejeita-se a HO.
Test of Homogeneity of Variance
Levene Statistic dfl df2 Sig.
Ponto de Congelagéo Based on Mean 1,186 6 63 ,325
Based on Median 1,223 6 63 ,307
Based on Median and with 1,223 6 34,949 ,318
adjusted df
Based on trimmed mean 1,209 6 63 ,314

Verifica-se igualdade das variancias (p > a = 5%), conforme teste acima
(homogeneity of variance).
A amostra ndo apresenta normalidade, mas verifica-se igualdade das variancias,

no entanto, utilizam-se testes ndo-parametricos.




HO= As medianas do Ponto de Congelacéo sdo iguais aos longos dos meses.
H1= As medianas do Ponto de Congelacéo séo iguais aos longos dos meses.

Ranks

Meses N Mean Rank

Ponto de Congelacéo 12 colheita Fev 9 42,06
22 colheita Fev 8 35,81
12 colheita Margo 10 32,60
22 colheita marco 8 30,50
Abril 12 27,29
Maio 12 47,08
Junho 11 32,50
Total 70

Test Statistics®”
Ponto de
Congelagéo

Chi-Square 7,707

df 6

Asymp. Sig. ,260]

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Meses

Como p =0,260 > 0,05 = a, entdo, aceita-se a HO.



ANEXO V - Inquérito de recolha de informacéo da exploracgéo
Data: / [/

1. CARACTERIZACAO DO PRODUTOR/FORNECEDOR

Efectivos do Rebanho: o <100 cabe¢as o> 100 cabecas

Possui caprinos no rebanho? o Sim — Quantos? o Nao
Raca de Ovinos: o SO Churra da Terra Quente 0 CTQ + outras ragas
Possui espécies co-habitantes? o Ndo o Sim, indique quais:

o Caes 0 Gatos o0 Bovinos o Suinos 0 Equideos o Aves o Outro
Quais as finalidades produtivas essenciais do rebanho?

0 Produgdo de Leite o Producdo de La o Producdo de Carne

2. INSTALACOES PECUARIAS

Pavimento: o Terra o Cimento o Pedras o Outro

Paredes: o Bloco/ Tijolo o Lisas o Outro

Tipo de cama: o Palha o Terra o Outro

Possui luz eléctrica? o© Sim o Nao e luz natural (janelas)? o Sim o Néo
Tem &gua disponivel?

oNao o0Sim— O Agua corrente O Agua corrente tratada 0O Outra

3. MANEIO ALIMENTAR

Alimentagdo: o Silvopastoreio (monte) 0 Feno / palha o Pastos naturais o Pastos
semeados o Concentrado o Outro

Abeberamento: o Agua da rede publica o Ribeiro o Pogo o Barragem o Outro

4. SAUDE DO REBANHO

Classificagdo sanitaria de exploracgédo: o B3 o B4

Tem MV responsavel? o Nao o Sim — o OPP o Privado o Servigos Oficiais
Tem forma de separar os animais doentes? o Sim o Nao

Ja verificou mamites nas fémeas este ano? o Sim o0 Néo

Aplica med. veterinarios aos animais sem a presenca do MV? o Sim o Nao




5. MANEIO NA ORDENHA

Tem sala de ordenha? o Sim o Na&o, se ndo, onde faz a ordenha?

Pavimento do Local de ordenha: o Terra o Cimento o Mosaico o Outro
Tipo de ordenha? o Manual O Mecanica O Ambas

Higieniza o Ubere?

0Ndo o0Sim — Com o0 Agua o Toalhetes o Detergente o0 Desinfectante
Elimina os primeiros jactos de leite? o Sim o Nao

Verifica as caracteristicas do leite (ex.: cor, cheiro, textura)? o Sim o Néo

Que medidas adopta quando o leite ndo esta normal?

Como ordenha as fémeas doentes? o No principio 0 No fim o0 Com as outras
O que faz ao leite destes animais? o Nao separa 0 Elimina—Como?
Desinfecta os tetos ap6s a ordenha? o Nao o Sim

Com que frequéncia lava o local de ordenha? o Apos ordenha o 1x/semana o Outro

6. HIGIENE DO ORDENHADOR

Vestuario do ordenhador: o Fato de macaco o Avental o Botas o Roupa do dia-a-dia
Higieniza as méos/bragos antes da ordenha?

0N&o o0 Sim — Com o Agua o Toalhetes o Detergente 0 Desinfectante

7. ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO LEITE

Qual o material do recipiente de armazenamento do leite? o Inox o Plastico

Qual a frequéncia de higienizacao do material?oAntes da Recolha o Apos a Recolha
Como procede & higienizacdo do material? o Agua o Detergente 0 Desinfectante
Onde armazena o leite? o Frigorifico o Tanque de refrigeracdo 0 Sala de ordenha

Qual o tempo maximo entre a ordenha e a recolha do leite? Horas

8. REGISTOS

- Possui algum tipo de registo? o Nao o Nao Sabe o Sim, indique qual/quais:

o Diario de estabulo 0 Administragdo de farmacos o Registo de temperaturas

0 Registo da quantidade de leite o Registo de Controlo de pragas o Registo de
controlo de saude dos trabalhadores o Outro

- Possui algum tipo de formacéo na area de producéo leiteira? o Sim o Nao




ANEXO VI - Ficha do Produtor

Produtor Microrganismos Gordura Proteina Lactose Extracto Seco _Pon’to_ Céllu!as Ureia
Data da colheita Desengordurado  crioscopico somaéticas
Anénimo 1 (ufc/ml)x1000 % m/m % m/m % m/m % m/m -m°C mix1000
08-Fev-12 401 8,65 6,02 4,63 11,65 569 700 307
29-Fev-12 N&o houve colheita de leite a exploracéo nesta data.
Média apds 2 colheitas 401 8,65 6,02 4,63 11,65 569 700 307
14-Mar-12 317 7,26 5,83 4,83 11,41 558 1178 599
Média apds 3 colheitas 359 7,955 5,925 4,73 11,53 563,5 939 453
28-Mar-12 N&o houve colheita de leite a exploracéo nesta data.
Média ap6s 4 colheitas 359 7,955 5,925 4,73 11,53 563,5 939 453
18-Abr-12 27 7,56 6,26 4,85 11,93 557 1404 472
Média apds 5 colheitas ~ 248,33333  7,823333 6,036666 4,77 11,663333 561,33333 1094 459,3333
30-Mai-12 267 8,64 6,37 4,67 11,92 566 500 369
Média apds 6 colheitas 253 8,0275 6,12 4,745 11,7275 562,5 945,5 436,75
21-Jun-12 1991 9,29 6,44 4,35 11,77 558 540 Resultado
Invélido
Média Final Alavédo 600,6 8,28 6,184 4,666 11,736 561,6 864,4 436,75
Valores de Referéncia <500 >750 =510 >4,5 >95 >554 <750




Extracto Seco

Ponto

Células

Produtor ST Microrganismos Gordura Proteina Lactose Desengordurado. crioscopico. somaticas Ureia
Ano6nimo 2 (ufc/ml)x1000 %m/m  %m/m %m/m % m/m -m°C mix1000
08-Fev-12 461 8,84 6,17 4,76 11,95 565 1023 305
29-Fev-12 166 6,2 6,07 4,82 11,68 947 407 445
Meédia apds 2 colheitas 3135 7,52 6,12 4,79 11,815 556 715 375
14-Mar-12 463 6,91 5,66 4,88 11,25 545 592 458
Média ap6s 3 colheitas 363,33 7,32 5,97 4,82 11,63 552,33 674,00 402,67
28-Mar-12 686 7,4 58 4,84 11,4 549 2557 427
Média ap0s 4 colheitas 444 7,3375 5,925 4,825 11,57 551,5 1144,75 408,75
18-Abr-12 580 6,36 5,78 4,93 11,45 549 759 447
Média ap6s 5 colheitas 471,2 7,142 5896 4,846 11,546 551 1067,6 416,4
30-Mai-12 275 7,57 4,9 4,88 10,49 556 3601 278
Média apos 6 colheitas 438,5 7,2133333 5,73  4,85166 11,37 551,833333 1489,8333 393,3333
21-Jun-12 53 6,39 5,01 4,66 10,39 556 902 126
Média Final Alavéo 383,4285714  7,095714 5,62714 4,82429 11,23 552,42857 1405,86 355,14
Valores de Referéncia <500 = 7,50 =510 =45 >9,5 =554 <750




