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APRESENTACAO

O e-book Avancos e Desafios da Nutricdo no Brasil 3, traz um olhar multidisciplinar
e integrado da nutricdo com a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é
composta de 66 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia
relacionados a nutricdo e a tecnologia de alimentos. O leitor ird encontrar assuntos
que abordam temas como as boas praticas de manipulagcdo e condi¢cdes higiénico-
sanitaria e qualidade de alimentos; avaliagcbes fisico-quimicas e sensoriais de
alimentos; rotulagem de alimentos, determinacao e caracterizacdo de compostos
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifungica; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios; insetos comestiveis; corantes naturais; tratamento de
residuos, entre outros.

O e-book também apresenta artigos que abrangem analises de documentos
como patentes, avaliagao e orientacéo de boas praticas de manipulagéo de alimentos,
habitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rapidos, programa
de aquisicao de alimentos e programa de capacitacdo em boas praticas no ambito
escolar.

Levando-se em consideracdao a importancia de discutir a nutricdo aliada a
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexdes
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera
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CAPITULO 10

AVALIACAO DA QUALIDADE DO LEITE IN NATURA
PRODUZIDO POR PEQUENOS PRODUTORES DO
MUNICIPIO DE BAGE-RS, BRASIL

Stela Maris Meister Meira
Instituto Federal Sul-rio-grandense (IFSUL)

Bagé — RS

Bruna Madeira Noguéz

Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA)
Bagé — RS

Roger Junges da Costa

Instituto Federal Sul-rio-grandense (IFSUL)
Bagé — RS

Ménica Daiana de Paula Peters

Instituto Federal Sul-rio-grandense (IFSUL)
Pelotas — RS

RESUMO: Os procedimentos empregados na
ordenha sédo determinantes para a obtencao
de leite com boa qualidade microbiologica. O
objetivo deste estudo foi avaliar a influéncia da
ordenha higiénica sobre a qualidade do leite
produzido em trés pequenas propriedades
rurais do municipio de Bagé-RS. Foi coletada
uma amostra de cada produtor mensalmente.
Apbés trés coletas, foi realizado um treinamento
técnico, demonstrando aos produtores como
operar a ordenha de forma higiénica, e
compararam-se 0s resultados obtidos com
as trés coletas realizadas posteriormente ao
treinamento. As amostras de leite in natura
obtidas foram submetidas a contagem de
micro-organismos mesofilos e psicrotroficos,

Avancos e Desafios da Nutricdo 3

coliformes totais e termotolerantes. E também
a analises fisico-quimicas de alizarol, acidez,
densidade e teste de peroxidase. Os resultados
obtidos demonstraram reducdo da contagem
bacteriana e da acidez, obedecendo as
exigéncias microbiologicas estabelecidas na
legislagao vigente.

PALAVRAS-CHAVE:
higiénica, qualidade fisico-quimica, qualidade

leite, ordenha

microbiologica.

ABSTRACT: The milking procedure are crucial
to obtaining milk with good microbiological
quality. The aim of this study was to evaluate
the influence of hygienic milking on the quality of
milk produced by three small farms of Bagé-RS.
One sample was collected from each producer
monthly. After three sample collections, a
technical training was performed, showing to
producers how conduct hygienic milking and a
comparison was made with the results obtained
from three sample collections after training.
Samples of crude milk was submitted to
mesophilic and psychrotrophic microrganisms
counts and total and fecal coliforms evaluation.
Also, physicochemical analyzes were performed
in relation to alizarol, acidity, density and
peroxidase. The results showed a reduction
of bacterial counts and acidity, complying with
the microbiological requirements of current
legislation.
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KEY-WORDS: milk, hygienic milking, physicochemical quality, microbiological quality.

11 INTRODUCAO

O leite esta entre os produtos mais importantes da agropecuaria brasileira. Sua
producédo tem crescido nos ultimos anos ao mesmo tempo em que aumentam as
exigéncias do consumidor por qualidade, em especial, pela seguranca do alimento.

Devido a disponibilidade de nutrientes, o leite € um alimento vulneravel as
alteracGes fisico-quimicas e deterioracdo por micro-organismos que encontram
condicoes favoraveis para multiplicacdo (SILVEIRA; BERTAGNOLLI, 2014). A
qualidade higiénica do leite in natura é influenciada pelo estado sanitério do rebanho e
pelo manejo dos animais e dos equipamentos durante a ordenha, especialmente pela
higienizac&o dos utensilios, do local de ordenha e do ordenhador, além da temperatura
e do tempo que o leite permanece da ordenha ao beneficiamento (MONTEIRO; PIRES;
ARAUJO, 2011).

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento proibe a venda de leite
cru para consumo direto da populagdo em todo o territério nacional, exceto em caso
particular (BRASIL, 1969). Porém, a comercializacao informal do leite sem qualquer
tratamento térmico, controle de qualidade e inspecao sanitaria € comum e ocorre em
algumas regides do pais (SILVEIRA; BERTAGNOLLI, 2014). As disposicdes legais
sobre leite cru devem seguir a Instrucdo Normativa n° 62 de dezembro de 2011,
nas quais constam parémetros de qualidade referentes ao leite cru refrigerado nas
propriedades rurais do territorio nacional (BRASIL, 2011).

O municipio de Bagé apresenta sua economia baseada na agricultura, pecuaria e
no comércio local, sendo a pecuaria de leite familiar fonte de trabalho e renda para mais
de 300 pequenos produtores. Considerando a cadeia produtiva leiteira de Bagé e a
destacada importancia que o leite assume na alimentacédo humana, este trabalho visa
avaliar a qualidade do leite in natura produzido por pequenos produtores do municipio,
por meio de analises fisico-quimicas e microbiolégicas, com perspectiva de melhorias
advindas de treinamentos técnicos.

2| MATERIAL E METODOS

2.1 Produtores de leite

O contato com os produtores foi realizado diretamente nas propriedades rurais,
ap6s mapeamento de localidades que nao estivessem vinculadas a cooperativas.

A importancia do projeto foi apresentada aos produtores, como forma de
convencimento para sua adesao, ressaltando a importancia do conhecimento técnico
para a melhoria da qualidade, lucratividade e seguranga para consumo.
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2.2 Coleta de amostras

A coleta foi realizada em frascos estéreis, sob refrigeracao, em tempo habil para
a execucgao das analises e para que nao houvesse comprometimento dos resultados.

Foram coletadas uma amostra de cada produtor por més, totalizando 6 amostras.
Destas, 3 foram coletadas antes do treinamento e as outras 3 posteriormente ao
treinamento.

2.3 Analises fisico-quimicas e microbioldgicas

Andlises de alizarol, acidez, densidade e peroxidase, conforme os procedimentos
descritos no LANARA (1981) e Instituto Adolfo Lutz (2008).

Analises de coliformes totais e termotolerantes e contagem total de micro-
organismos mesofilos e psicrotréficos foram realizadas conforme a Instru¢ao Normativa
n° 62, do MAPA de 26 de Agosto de 2003 (BRASIL, 20083).

2.4 Treinamentos aos produtores

Foram realizados treinamentos com abordagem direcionada a ordenha higiénica
e a armazenagem de leite cru sob refrigeracdo. Uma cartilha com ilustracdes foi
elaborada e distribuida aos produtores.

Ministrou-se treinamento pratico, seguindo as Boas Praticas de Producao e
recomendando-se a realizagdo dos procedimentos: organizagdo do momento da
ordenha, higienizacao das méos, eliminacao dos 3 primeiros jatos de leite, higienizacéo
do teto do animal antes e depois da ordenha (pré e pos-dipping), secagem dos tetos
com papel toalha descartavel anterior ao processo de ordenha, alimentacdo dos
animais ap0s a ordenha, refrigeracao do leite e lavagem dos utensilios e do local de
ordenha.

Para possibilitar a realizagéo dos procedimentos de higiene na ordenha, forneceu-
se ao produtor um kit com todos os produtos necessarios, composto por solu¢éo de
iodo e aplicador, detergente alcalino clorado, detergente neutro, caneca de fundo preto
e papel toalha.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve adesao de trés produtores na primeira etapa do projeto, denominados
produtor A, B e C. Esse numero de produtores é baixo comparado a quantidade de
produtores consultados e convidados a participar, demonstrando a grande resisténcia
e desconfianga, mesmo com 0s esclarecimentos realizados pelos integrantes do
grupo de pesquisa. Conforme mostra a Tabela 1, a média dos resultados das andlises
fisico-quimicas e microbiolégicas realizadas anteriormente ao treinamento podem ser
visualizadas para os trés produtores.
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Requisito

Produtor A: A :
Antes do Prodgtor A: Apos Produtor B Produtor C estabelecido
. treinamento pela
treinamento : =
legislagé@o
Contagem Padréao 5 . 5 . Maximo de
em Placas (UFC/mL) 6,4 x 10 1,1 x10 7,9x 10 5,1 x10 3.0 x 10°
Micro-organismos 5 5 5 5 i
psicrotréficos (UFG/mL) 7,9x 10 1,6 x 10 1,3x 10 3,3x 10
Coliformes totais /57 100 3,33 x 10 4,476 x 102 9,66 x 10" .
(NMP/mL) ’ ’ ’ ’
Coliformes
termotolerantes (NMP/ <30 <30 22x102 <30 -
mL)
Alizarol 72% Instavel Instavel Instavel Instavel Estavel
Acidez (g &cido
latico/100 mL) 0,19 0,17 0,14 0,16 0,14a0,18
Densidade (g/cm?) 1,024 1,022 1,025 1,026 11’0§§4a
Prova de Peroxidase Positiva Positiva Positiva Positiva Positiva

Tabela 1 — Média dos resultados das analises fisico-quimicas e microbioldgicas de amostras de
leite in natura de pequenos produtores do municipio de Bagé-RS.

Com relagdo as analises que possuem requisitos definidos pela legislagcéo, as
amostras do produtor A estariam reprovadas quanto a contagem padréo em placas,
alizarol, acidez e densidade. Ja as amostras dos produtores B e C seriam reprovadas
guanto aos parametros de densidade e alizarol.

Apds o treinamento técnico, porém, dois produtores (B e C) interromperam o
fornecimento das amostras, alegando diferentes motivos, por exemplo, a pouca geracao
de renda da atividade leiteira, fazendo com que o leite seja usado principalmente para
subsisténcia e sem finalidade lucrativa. Outro motivo alegado foi falta de motivagéo para
continuidade da atividade, ja que se tornou onerosa para produ¢cédo em pequena escala
e, assim, pouco investimento financeiro realizado para adequacgao da comercializagao
a cooperativas. Neste sentido, este projeto sera ampliado para abranger maior nUmero
de produtores e contara com o apoio da EMATER e Prefeitura Municipal.

Em vista disso, os resultados apds o treinamento foram obtidos apenas para
amostras de leite do produtor A, conforme mostra a Tabela 1. Houve reducdo da
contagem padréo em placas e da acidez com adequacéao ao limite estabelecido pela
legislacéo de 3,0 x 10° UFC/mL (padréo adotado a partir de 01.07.2014 para regiao Sul)
ap6s adocgao da ordenha higiénica. Mesmo assim, a densidade permaneceu baixa, 0
gue pode estar relacionado ao alto teor de gordura, mastite subclinica ou adicao de
agua nas amostras. A instabilidade ao alizarol 72% permaneceu, mesmo havendo
redug¢do da acidez, o que pode ser indicativo de leite instavel ndo acido. As contagens de
psicrotroficos e coliformes totais apos o treinamento também demonstraram a eficacia
da adocéo de boas praticas de producao. A prova de peroxidase foi realizada apenas
para certificacdo de que as amostras nao tivessem sido submetidas a aquecimento ou
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fervura antes da coleta.

41 CONCLUSOES

A partir dos resultados obtidos nas analises microbiologicas e fisico-quimicas
das amostras de leite in natura coletadas em uma pequena propriedade produtora
de leite, pode-se demonstrar a eficacia e os beneficios do treinamento para adocao
de praticas higiénicas durante a ordenha e o papel fundamental destas anélises para
adequacéo do produtor rural a legislacéo vigente. Além disso, percebeu-se melhoria
dos resultados microbiologicos e também fisico-quimicos, com excecéo da densidade
e estabilidade ao alizarol que nao corresponderam aos requisitos estabelecidos pela
legislacéo. Estes dados apontam para a necessidade de condugcado das analises de
crioscopia e determinacao de gordura, exigidas pela legislacdo, bem como, atencao
para ocorréncia de casos de leite instavel nao acido.

Para melhor refletir a qualidade do leite produzido no municipio de Bagé-RS,
havera continuidade deste projeto em parceria a 6rgaos publicos de forma a abranger
maior numero de produtores e execucéo de todas as analises exigidas pela legislacéo
vigente.
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