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a saúde de cada animal e do rebanho.
A Embrapa adaptou o processo de
realização do controle leiteiro e par-
ticipação no programa de análise de
rebanho leiteiro para a agricultura
familiar descrito em Sá e Sá (2015)
(Programa de Análise de Rebanho
Leiteiro para a Agricultura Familiar:
http://ainjo.cnptia.embrapa.brldigitall
bitstreamliteml1421 0711ICT-75.pdj).

BOAS PRÁTICAS AGROPECUÁRIAS NA PRODUÇÃO
ARTESANAL DE QUEIJOS PARA ACESSIBILIDADE
AO SELO ARTE POR AGRICULTORES FAMILIARES

Atualmente, as pessoas têm
buscado produtos artesanais
e valorizado alimentos com

características tradicionais, culturais
ou regionais. Para esse mercado há
necessidade de garantia de qualida-
de, com segurança de que a produção
é artesanal e ao mesmo tempo, res-
peita as boas práticas agropecuárias
e sanitárias. No entanto, os agricul-
tores familiares responsáveis pela
produção artesanal, incluindo a do
queijo artesanal, enfrentam obstácu-
los praticamente intransponíveis para
colocar no mercado o seu produto,
principalmente a nível nacional. No
dia 18 de julho de 2019 foi assina-
do o decreto que regulamenta o selo
Arte, que possibilitou desburocrati-
zar a produção e comercialização in-
terestadual de produtos alimentícios
artesanais (Manual do Selo Arte do
Mapa: https://www.gov.br/agricultu-
ra/pt -br/assun tos/prod ucao-an imal!
selo-arte/publicacoes/SELOARTEv2.
pdf).
A Embrapa tem desenvolvido pro-
cessos agropecuários acessíveis para
o agricultor familiar que contribuem
para as boas práticas agropecuárias e
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de produção de leite e queijos arte-
sanais e, consequentemente, para a
acessibilidade ao selo Arte, apresen-
tados a seguir:

PROGRAMA DE ANÁLISE DE
REBANHO LEITEIRO
O programa de análise de rebanho
leiteiro é uma ferramenta que pos-
sibilita conhecer um animal, um re-
banho, a produção de leite de uma
propriedade, de uma região, de um
estado e de um país. Para tanto, é rea-
lizado o controle leiteiro que consiste
em, mensalmente, ou a cada dois me-
ses, colher informações nas unidades
produtivas sobre os animais, medir
a produção leiteira de cada vaca e
colher amostras de leite para análise
da composição, contagem de células
somáticas (CCS) e contagem bacte-
riana total (CBT).
Embora a participação em programa
de análise de rebanho leiteiro não seja
uma exigência para obtenção do selo
Arte, ele auxilia no monitoramento
da saúde do rebanho e da qualidade
do leite, uma vez que os dados ge-
rados fornecem informações sobre a
produtividade, a qualidade do leite e
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MONITORAMENTO DA MASTITE
POR CÉLULAS SOMÁTICAS
Com as informações geradas no Pro-
grama de Análise de Rebanho Leitei-
ro é possível monitorar a mastite por
meio do acompanhamento da Con-
tagem de Células Somáticas (CCS).
Nesse Programa, os rebanhos são
acompanhados a cada dois meses por
meio do controle leiteiro, sendo cada
vaca monitorada com relação à quan-
tidade de leite produzida com emis-
são de relatórios sobre a sua saúde. A
implantação do Programa de Análise
de Rebanho Leiteiro em um municí-
pio, acompanhado da realização de
cursos, dias de campo, restituições
explicativas dos resultados, faz com
que os dados gerados sirvam de fer-



ramenta, principalmente, no controle
da mastite bovina. A Embrapa de-
senvolveu um protocolo de monito-
ramento, controle e tratamento com
base na Contagem de Células Somá-
ticas (CCS) para agricultores familia-
res descrito por Simões et aI. (2016)
(Controle da Mastite com Base na
Contagem de Células Somáticas:
http://aiyifo.cnptia.embrapa.br/digital/
bitstreamlitemI16056811/cot-200.pdj).

BOAS PRÁTICAS NA ORDENHA
Entre as boas práticas, aquela que está
diretamente relacionada com a saú-
de do úbere e a qualidade do leite é
o manejo da ordenha. A maioria dos
agricultores familiares no Nordeste
realizam a ordenha manual, o que não
deve ser um problema se realizada de
forma higiênica. A Embrapa desen-
volveu o kit higiênico de ordenha ma-
nual (Bemardo et aI., 2013), que teve
adaptações de acordo com a realidade
do produtor familiar de leite, sendo
que, em todas as variações deve-se
preservar as boas práticas. As infor-
mações para montagem do kit higiê-
nico de ordenha manual estão descri-
tas na cartilha de BERNARDO et aI.
(2015) a (Montagem do Kit Embrapa
de Ordenha Manual):
http://ainjo.cnptia.embrapa.brldigi-
tal/bitstream/item/l 493441 J/Carti-
lha- Montagem-Kit.pdj
As informações sobre o uso do kit hi-
giênico estão na cartilha também de
BERNARDO et aI. (2015)b (Uso do
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Kit Embrapa de Ordenha Manual):
http://ainjo.cnptia. embrapa. br/digi-
tal/bitstream/item/ J4934511 /Carti-
lha-Uso-Kit.pdj

BOAS PRÁTICAS NA PRODUÇÃO
DE QUEIJOS ARTESANAIS
O queijo artesanal deve ser elaborado
com leite de produção própria ou de
origem determinada. A determinação
da origem é realizada através dos
dados de identificação das matérias
primas utilizadas na fabricação ou no
processo. Embora não seja regra, o
ideal é que o leite, produzido na pro-
priedade, seja processado até duas
horas depois da ordenha.
A Embrapa desenvolveu um pro-
cesso de fabricação artesanal para o
queijo coalho (Araújo et aI. 2012).
Tal processo envolvendo as boas prá-
ticas é útil não somente para o quei-
jo coalho. Desde que com algumas
adaptações necessárias poderá con-
tribuir também para as boas práticas
de outros tipos de queijos artesanais,
respeitando as características tradi-
cionais, culturais ou regionais. As in-
formações necessárias estão descritas
em ARAÚJO etaI. (2012) (Boas Prá-
ticas no Processo de Produção Arte-
sanal de Queijo Coalho: http://ainjo.
cnptia. embrapa. br/digital/bits treaml
itemIJ0396511/DOC12001.pdj).

CONSIDERAÇÕES FINAIS
O desenvolvimento, adaptação e
compartilhamento de boas práticas
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agropecuárias, de produção de leite e
queijos artesanais, que respeitem as
características tradicionais, culturais
ou regionais e, sejam acessíveis para
o agricultor familiar, são fundamen-
tais para garantir a segurança sanitá-
ria a inclusão e valorização do queijo
artesanal através do selo Arte.
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