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APRESENTACAO

A obra intitulada “Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos” foi
elaborada a partir das publicacées da Atena Editora e apresenta uma visdo ampla de
varios aspectos que transcorrem por diversos temas relacionados a alimentagéo. Esta
obra é composta por 16 capitulos bem estruturados e agrupados por assuntos.

A ciéncia relacionada aos alimentos permeia por varias questdoes, dentre elas,
para o mercado ha uma preocupacgao crescente com a adaptacdo da populacdo a
sabores e também a qualidade de produtos, por isso, cada vez mais investimentos sao
feitos em avaliacbes sensoriais e elaboracdo de novas preparacdes. Nao obstante,
a elucidagdo de caracteristicas fisico-quimicas é cada vez mais estudada a fim de
agregar valor aos produtos alimenticios ou mesmo apresentar dados mais concisos
sobre atributos de alimentos. Além disso, alimentos destinados a consumo também
devem seguir padroes de seguranca alimentar, o que leva ao desenvolvimento de
amplos estudos no campo da microbiologia de alimentos.

Os novos artigos apresentados nesta obra sdo pertinentes a temas importantes
e foram possiveis gracas aos esforcos assiduos dos autores destes trabalhos junto
aos esforcos da Atena Editora, que reconhece a importéncia da divulgacéao cientifica e
oferece uma plataforma consolidada e confiavel para estes pesquisadores exporem e
divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas duvidas a luz
de novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva
novos estudos no setor de alimentos.

Flavio Brah (Flavio Ferreira Silva)
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CAPITULO 13

ESTUDO DE CASO: DIAGNOSTICO DA QUALIDADE
DO LEITE EM PROPRIEDADES DA REGIAO CONE

Data de aceite: 31/01/2020

Nélio Ranieli Ferreira de Paula
Departamento de Laticinios, Instituto Federal de
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RESUMO: A producado de leite de qualidade
nas propriedades rurais leiteiras deve ser feito
em todas as etapas de sua obtencédo e com
cuidados essenciais para obter uma qualidade
no produto final. Assim, o presente trabalho
teve por objetivo diagnosticar a qualidade do
leite em diferentes propriedades do municipio
de Cerejeiras no estado Rondébnia, avaliando
a importancia dos conhecimentos técnicos na
producao de leite de pequenos produtores, as
praticas de higiene e manipulacéo da ordenha e
utensilios, bem como analises as caracteristicas
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SUL DE RONDONIA

quimicas, fisicas e microbioldgicas do leite
produzido. O presente trabalho foi conduzido
em parceria com pequenos produtores de
leite do Cone sul de Rondbnia (municipio de
Cerejeiras) e o Instituto de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia de Rondénia (IFRO), Campus
de Colorado do Oeste. As analises fisicas,
quimicas e microbioldégicas foram realizadas
no Laboratério de qualidade fisico- quimica de
leite no setor agroindustrial do IFRO -Campus
de Colorado do Oeste. A area de pesquisa
foi no municipio de Cerejeiras com pequenos
produtores. O experimento foi realizado em
trés pequenas propriedades com a aplicacéo
de questionario diagnéstico da realidade do
municipio e posterior coleta de amostra para
analises fisico-quimica e microbiologica de
acordo com a legislacdo seguindo o manual
basico do Controle de Qualidade de Leite e
Derivados de leite. Os resultados permitiram
concluir que as analises fisicas e quimicas
apresentaram os valores minimos previstos pela
legislacéo vigente, no entanto para as analises
microbioldgicas, os valores de Coliformes
Totais ndo atingem os limites previstos pela
legislacédo, o que pode ser justificado por
fatores ambientais, tais como auséncia de
pavimentagao no curral, auséncia do uso EPIS e
uso de pano para filtragem do leite. As analises
de Salmonela sp, Coliformes Termotelerantes,
Shigela e Contagem Bacteriana Total ndo houve
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presenca de microrganismos patogénicos. Verifica-se que os produtores precisam
melhorar a questao da higienizacao no momento do manejo para a obtencdo de um
produto de qualidade e dentro dos padrdes exigidos pela legislacao e que informacoes
e orientacdes quanto aos procedimentos e aplicacao das Boas Praticas Agropecuarias
e de Manipulagcao devem ser dirigidas, visando atingir a maxima qualidade do leite.
PALAVRAS-CHAVE: Andlises quimicas, higiene, leite, pequenos produtores,
qualidade de leite.

11 INTRODUCAO

A producéao de leite de qualidade nas propriedades rurais leiteiras deve ser feito
em todas as etapas de sua obtencdo e com cuidados essenciais para obter uma
qualidade no produto final. Varios pontos sédo considerados criticos para produzir um
leite de qualidade, devendo haver regras e rotinas que possibilitem a garantia de um
resultado no produto para satisfazer os produtores, industrias e os consumidores. Por
outro lado as industrias devem exigir essa qualidade dos produtores para garantir
gue seus derivados e que seus produtos tenham uma vida util de prateleira e verem a
satisfacéo dos seus consumidores e se diferenciar das concorréncias.

No Brasil 64,4% do leite é utilizado de forma fluida, o restante é utilizado
para producao de derivados que depende dos sélidos da matéria prima. De acordo
com MACHADO (2008), o pagamento por quantidade de sélidos seria viavel, pois
os valores de gordura, proteina e demais sélidos seriam calculados mensalmente,
em cada industria dependendo do seu portfélio de produtos, do rendimento da
industria e do custo manufaturado. Nesse contexto, a industria saberia exatamente
o valor dos sélidos presentes no leite do seu fornecedor, sendo o produtor impelido
constantemente a qualidade do leite, garantindo bom preco pelo produto vendido e
aumento da qualidade e a quantidade da matéria prima.

Diante de tal cenario, os produtores de leite brasileiros tém buscado mais
incentivos do governamentais para que possam investir na sua propriedade e aumentar
sua produtividade. Desta forma € necessario investir em Boas Praticas Agropecuarias
atreladas a higienizagcdo na hora do manejo com animais, pois visa a melhoria do
rebanho do leite e a obtencdo de animais protegidos de doencas como a mastite
causada por uma ma higienizagao antes e ap0s a ordenha, assim ele da uma melhor
qualidade para o seu rebanho.

Assim, o presente trabalho teve por objetivo diagnosticar a qualidade do leite em
diferentes propriedades do municipio de Cerejeiras no estado Rondénia, avaliando a
importéncia dos conhecimentos técnicos na producao de leite de pequenos produtores,
as praticas de higiene e manipulacdo da ordenha e utensilios, bem como anélises as
caracteristicas quimicas, fisicas e microbiol6gicas do leite produzido.
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2| REFERENCIAL TEORICO
2.1 Fatores que afetam a qualidade do leite

O segmento de producéo de leite € um dos mais importantes do Brasil, devido
sua importancia sécia- econdmica, mas a qualidade da matéria- prima é um grande
entrave ao desenvolvimento tecnoldgico para os laticinios. Por isso, algumas empresas
implantaram programas de pagamento do leite por qualidade. Dentre os critérios
frequentes utilizados para o pagamento diferenciado estdo os teores de gordura e
proteina a contagem de células somaticas e a contagem bacteriana total (BORGES et
al., 2007). Segundo a Instrucédo Normativa 62 os teores minimos estabelecidos para
gordura, densidade, acidez e sélidos desengordurados: 3,0; 1,024 -1,034; 0,14- 0,18
e 8,4, respectivamente, IN62, (2011).  Os érgéos de saude estao, visivelmente, mais
preocupados com a qualidade dos alimentos, e no Brasil, a qualidade do leite vem
sendo bastante discutida, com foco principal na qualidade da matéria prima, controle
do processo e manuteng¢ao da qualidade, com o intuito de implementar melhorias em
toda a cadeia lactea (BRITO et al., 2009; PEDRICO et al., 2009).

O leite esta entre os produtos mais importantes da agropecuaria brasileira,
gerando empregos e renda principalmente no meio rural. A pecuaria leiteira é
praticada em todo o territdério nacional, estando presente em mais de um milhdo de
propriedades em todo o pais. Nessas propriedades sao encontrados desde produtores
sem conhecimentos basicos até os altamente tecnificados, e uma grande diversidade
de sistemas de producao (PACIULLO et al., 2005).

De acordo com SOUZA (1995), o resfriamento é essencial para a manutencao
da qualidade, no entanto, ele ressalta que somente a resfriamento ndo garante
a qualidade, durante a producdo € necessario alguns cuidados. Boa higiene na
ordenha, limpeza dos utensilios e controle de mastite possibilita a obtencédo de um
leite de qualidade com niveis de baixos de CCS e UFC/ML. O leite por ser um alimento
altamente nutritivo, tanto para os micro-organismos quanto para os seres humanos.
Ele requer cuidados na hora da manipulacéo para garantir sua qualidade, pois ela esta
ligada a composicéao fisica- quimico, ao tipo e nUmero de micro organismo e a sua
capacidade de conservacgao do leite. A qualidade do leite € muito importante para as
industrias e produtores, tendo em vista sua grande influéncia nos habitos de consumo
e na producao de derivados. Por isso, é necessario conhecer alguns conceitos sobre
a qualidade do leite, referentes a composicao e condi¢ao higiénico-sanitaria. Portanto
€ importante conhecer os fatores que podem influenciar nesta produc¢édo, buscando
maior ganho, na tentativa de suprir a demanda nacional (DUQUE et al. 2006).

2.1.1 Homem

Para a producéo de leite com alta eficiéncia, os colaboradores envolvidos no

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Capitulo 13




trabalho devem estar capacitadas e conscientes de sua importancia no processo
produtivo, pois caso 0 manejo ndo seja bem realizado ocorre queda na producéo e
qualidade do leite (GRASSI et al., 2009). O produtor deve estar ciente dos fatores
que influenciam a contaminacgéo do leite cru e como podem ser controlados, para que
a qualidade desejada seja alcancada (ELMOSLEMANY et al., 2009). E que causam
alterac6es na composicao fisico- quimica do leite

O homem é um dos principais fatores para garantir essa qualidade, deve
manter as boas praticas de producao, conservacao e transporte, seja ele produtor ou
ordenhador também deve ter competéncia para administrar a sua equipe de trabalho
e conhecer as tecnologias que pode trazer conforto e melhoria na hora do manejo e
beneficiar a qualidade do leite 0 ordenhador tem que estar uniformizados com roupas
limpas, manterem um horario para a ordenha deve conhecer os procedimentos e
funcionamento dos equipamentos e instalagcdes do local de ordenha e garantir as boas
condicoes do local e da saude dos animais.

2.1.2 Higiene

Procedimentos de higienizacdo empregados na cadeia produtiva do leite
constituem pontos criticos para a obtencao de uma matéria-prima de alta qualidade
(PINTO et al., 2006). Ela € essencial em todas as etapas do manejo, a higiene dos
equipamentos, utensilios utilizados e o local da ordenha. O local onde é realizada
a ordenha deve ser higienizado todos os dias no comeco e ao final da ordenha. Se
o estabulo n&o houver piso teve-se jogar agua antes da ordenha para que a poeira
abaixe e ndo contamine o leite e as fezes dos animais também tem que ser retirado,
para prevenir que o leite n&o sofra contaminacgéao.

De acordo SILVA (1997), quando se fala em higiene na producao de leite,
devem-se considerar particularmente as sujidades fisicas visiveis ao olho nu, pois
o ponto de vista bacteridlogo s&o essas sujidades as responsaveis pelo inicio de
toda a contaminacéo. O leite pode ser contaminado no teto ou pelo proprio animal no
momento da ordenha. O estado de limpeza dos animais, do Ubere, tetos e o local da
ordenha sao de importéancia vital para obtencéo de um leite de qualidade.

2.1.3 Saude

O controle rigoroso de brucelose (Brucella abortus) e turbeculose (Mycobacterium
bovis): o estabelecimento de criagdo deve cumprir normas e procedimentos de
profilaxia e saneamento com o objetivo de obter certificado de livre de brucelose e de
tuberculose. No caso da febre aftosa, deve-se seguir rigorosamente a orientacéo do
orgao de defesa estadual e sua politica de controle.

Na fase de lactacdo, deve-se ter atencdo especial com a mastite, doenca que
causa prejuizo para a atividade leiteira (ROSA; QUEIROZ 2009). A mastite € uma
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doenca de grande impacto econémico na pecuaria leiteira mundial, sendo a principal
causa de descarte de animais, e responsavel pela maior porcentagem do uso de
antimicrobianos em rebanhos leiteiros (LIBERA, 2009). A composicao do leite, as
caracteristicas sensoriais, e 0 prazo comercial de derivados lacteos sao afetados
negativamente pelo aumento da CCS causado pela mastite, causando prejuizos para
0s produtores e industrias de laticinios. Conforme o tipo de microrganismo causador da
mastite, ela pode ser classificadas em: a) Mastite Clinica (mais facil de ser percebida,
e geralmente causa diminuicdo na ingestao de alimentos, a vaca fica com o Ubere
inflamado (com aumento de volume, avermelhado e quente) e o leite com grumos, pus
ou sangue. Para melhor controle deste tipo de mastite deve-se fazer o teste da caneca
de fundo preto em todas as ordenhas. O tratamento deve ser feito imediatamente,
tanto por via intramamaria como sistémica, sendo esta ultima recomendada para
prevenir a endotoxemia, pela entrada das bactérias na corrente sanguinea); b) Mastite
Subclinica ( mais dificil de ser percebida, pois a vaca nao apresenta sintomas claros
do problema, a néo ser, pequena queda na producado de leite. Na forma subclinica
da mastite ndo sao observados sinais visuais de alteracdo do leite nem da glandula
mamaria, mas podem ocorrer altera¢cdes no teor de gordura, extrato seco total, extrato
seco desengordurado, contetudo de caseina e em outras caracteristicas fisico-quimicas
(ZAFALON et al., 2005)).; c) Mastite Crdnica (é a manutencédo da fase subclinica
ou a ocorréncia alternada desta com a forma clinica. E comum a perda definitiva da
funcdo do quarto mamario devido a fibrose tecidual. Geralmente os animais devem ser
eliminados, pois sao portadores e fontes de contaminacao das demais vacas).

O uso da boa higienizagcao € essencial para colaborar na prevencao de doencas
no sistema mamario do animal, como a mastite doenga que atinge grande parte dos
rebanhos leiteiros e diminui a qualidade e a quantidade de leite produzido pelo animal
contaminado e que se néao tratada pode ocasionar a perda de um teto ou de todos, ou
seja, ele € descartado néo servindo mais para a producéo leiteira. Segundo RAMIRES
et al.,, (2009), a qualidade da agua utilizada na propriedade também implica no
surgimento de mastite e consequentemente nos valores de células somaticas do leite.

A causa da mamite pode ser por fatores ambientais ou causados por micro-
organismos, eles podem causar infeccéo sao os Estreptococos diversos; Streptococcus
pyogenes e Staphylococcus aureus. Além desses micro- organismos existem outros
fatores que facilitam a mastite sdo eles: ferimentos causados no animal facilitam
a presenca de infecgdo dos animais; a mao do ordenhador quando nado lavada
corretamente e as unhas compridas, ordenha mal feita, falta de higiene dos animais
e do estabulo e utensilios, idade do animal. A mastite ela pode ser transmitido de um
animal para o outro pelas méaos do ordenhador, ordenhadeiras e outros fatores.

2.1.4 Ordenha

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Capitulo 13



No processo de obtencdo do leite, a ordenha constitui a etapa de maior
vulnerabilidade para a ocorréncia de contaminacgdes por sujidades, micro-organismos
e substancias quimicas que podem ser imediatamente incorporados ao produto in
natura (COSTA, 2006). E importante que ordenha seja bem feita para diminuir os
riscos de contaminagcao dos tetos dos animais, devem- se seguir normas para que
tenhamos um manejo adequado, devem- se seguir procedimentos para prevenir a
contaminacao do leite, primeiro faz-se a lavagem dos tetos das vacas com &agua
corrente para retirar 0 excesso de sujeira (evitar a lavagem de todo o Ubere para que
nao fique escorrendo agua na hora da ordenha o que pode contaminar o leite), em
seguida devem-se enxugar com papel toalha. A desinfeccdo dos tetos das vacas é
medida importante para evitar a contaminacao do leite durante a ordenha, e previne
infeccdes intramamarias, contribuindo no controle da mastite (FONSECA; SANTOS,
2000).

As maos do ordenhador deverdao ser lavadas com agua e sabao para evitar
contaminacgao dos animais; ordenhador tem que estar devidamente equipados usando
roupas limpas, caso for ordenha mecéanica a ordenhadeira deve estar regulada e as
pecas em perfeito estado de conservacédo, sem acumulo de sujeira, que podera ser
fonte de contaminag¢do. Deve-se realizar o teste “CMT” mensalmente, para detecg¢éo
de mamite subclinica, pois € um indicativo para o nivel sanitario do rebanho. A ordenha
deve ser continua e bem feita, para que nao haja traumatismos e nem interrupcao
da descida do leite. Ao final de cada ordenha deve usar a solugdo iodo para prevenir
infecgbes no teto do animal.

2.1.5 Alimentacéao

Os animais devem ter uma alimentacdo rica em nutrientes e outros minerais,
pois a alimentacao afeta na qualidade do leite (composicao do leite). De acordo com
SOUZA (1995), o animal tem que sintetizar os compostos que fazem parte do leite,
precisa mobilizar nutrientes do proprio corpo e ter sua atividade metabdlica alterada.
Por esses motivos € que a alimentacao, a saude e o bem-estar do animal s&o fatores
muito importantes para se obter leite de qualidade. Além disso, uma alimentacéo
sadia e equilibrada é essencial para o bom funcionamento das glandulas mamarias
com uma alimentacéao equilibrada as composi¢cdes do leite ndo é alterada. De acordo
com SIMILI (2010), a alimentagdo também pode influenciar a composicéo do leite,
pois a parte de nutrientes que chega a glandula mamaria através do sangue tem
papel fundamental na composicao do leite. O fornecimento de agua também é de
fundamental importéncia de acordo com TORRES (2003), para o gado de leite, esse
€ o alimento mais procurado, pois as vacas em lactacdo precisa de mais agua em
relacdo ao seu peso vivo que as outras categorias de animais. Isso porque o leite
contém 87% de agua.
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2.1.6 Ambiente

O conforto animal é fundamental para a qualidade final do leite, portanto deve-
se ter uma preocupagao com 0 bem- estar do animal proporcionando condi¢coes
adequadas para que isso aconteca.

O curral tem que ser em lugar adequado, area coberta, o piso seja revestido por
concreto, paredes ou equivalente, para evitar contaminagdes, controle de pragas, agua
de abastecimento, rotina de trabalho e procedimentos gerais de manipulacéo, protecao
contra a contaminacdo da matéria prima, refrigeracéo, estocagem e transporte. Se
durante a ordenha o animal defecar, as fezes devem ser removidas do local para
evitar que ocorra a contaminacao do leite. Apés a ordenha deve realizar a limpeza
e desinfec¢ao dos equipamentos e utensilios, lavagem com agua potavel e corrente
esse procedimento tem que ser realizados apds as ordenhas IN62 (BRASIL, 2011).

2.1.7 Equipamentos e Utensilios

Todos os utensilios devem ser rigorosamente limpos e sanitizados todos os dias
(latdes, baldes, ordenhadeiras, refrigeradores e tangues de expanséo); (CORTEZ;
CORTEZ, 2008) esclarece a importancia da lavagem adequada dos utensilios de
ordenha eliminando a matéria orgénica residual, pois esta favorece o crescimento de
micro-organismos e diminui a eficacia dos agentes sanitizantes. Para a higienizacéo
dos equipamentos e utensilios (VEIGA, 2002), cita que se devem utilizar detergentes
apropriados, neutro para a retirada de gordura, detergente acido para retirar os sais
minerais aderidos nos vasilhames e detergente clorado alcalino para a retirada de
particulas de proteinas.

2.1.8 Temperatura

Como todos os fatores anteriores, ainda apresenta milhares de micro-
organismo que sao decorrentes do Ubere dos animais, do ambiente, ar, das maos dos
ordenhadores, dos equipamentos é um conjunto de fatores. Esses microrganismos
tem a capacidade de se proliferarem muito rapidamente em temperatura ambiente.
Quanto mais rapido o leite for refrigerado ap6s a ordenha e ser mantido em temperatura
proximo a 5°C a 7°C melhor a qualidade microbiolégica. De acordo com a temperatura
de crescimento, os micro-organismos contaminantes do leite podem ser divididos em
trés grupos principais: os mesofilos, que se multiplicam rapidamente quando o leite
nao € armazenado sob-refrigeracdo, os termoduricos que sobrevivem a pasteurizacéo
(30 minutos a 63°C ou 15 segundos a 72°C) e os psicrotréficos, que se multiplica em
temperaturas baixas (7°C ou menos) (BRITO, 2000).

2.1.9 Transporte
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Segundo a Instrucao Normativa 62 (2011), exige que o leite seja gelado e néo
pode mais haver entregas de leite quente na industria, mesmo assim o transporte do
leite tem que ser feita rapida até duas horas apds a ordenha, respeitando o horario
estabelecido pelo servigo de inspecdo. Apds a chegada do leite na industria ele pode
ser processado ou ser armazenado em silos para ser processado em outra hora.
Segundo VEIGA (2002), o colhedor deve receber treinamento basico sobre higiene,
coleta de amostras e analises do leite. O préprio motorista do caminhao tanque pode
ser treinado para esta fungao, cujas responsabilidades.

E para que esses os produtores garantem um leite de qualidade até a chegada a
industria o transporte tem que ser adequado, para a Instru¢ao Normativa 62, em vigor
a coleta a granel garante uma melhora no processo de manutengdo da qualidade do
produto na propriedade, com isso a industria obtém um produto de qualidade.

O transporte a granel consiste em coletar o leite ja resfriado na propriedade,
em tanque isotérmico, proprio para o recolhimento do leite. Esse tanque é dividido
internamente e acoplado em um veiculo, provido de bomba de succao para transferir
o leite do tanque de resfriamento paro o de transporte (VEIGA, 2002).

31 ARMAZENAMENTO DO LEITE EM TANQUES

O resfriamento do leite ap6s a ordenha tem como objetivo diminuir a multiplicacéo
de bactérias que é responsavel pela acidificacéo do leite. O ideal € que depois de duas
horas ap6s a ordenha a temperatura do leite esteja em torno de 5°C a 7°C e para
garantir a qualidade do leite as condi¢cdes higiénicas sanitarias tem que ser adequadas
para prevenir o minimo de contaminacao inicial do leite, e a refrigeracao o resfriamento
contribui para manter a contagem das bactérias em um nivel baixo.

Com o resfriamento do leite nas propriedades rurais e o transporte granelizado
em caminhdes exotérmicos até a industria trouxeram varios beneficios para a cadeia
leiteira, com o resfriamento do leite cru ele pode ficar nos tanques de resfriamento
até 48 horas. E necessario o resfriamento do leite em tanques comunitarios para o
transporte a granel, o local onde o tanque fica tem que ser coberto, arejado, e tem que
teriluminacao natural, agua de boa qualidade para a limpeza e a higienizacao do tanque
e de facil acesso para o veiculo que faz a coleta do leite. Além de garantir a qualidade
do produto, os produtores ganham com o preco maior em funcéo do leite de melhor
qualidade e do volume comercializado. E a solugdo para melhorar significativamente o
problema que aflige a industria e grande parte dos produtores do pais, principalmente
no periodo mais quente do ano, quando grande parte do leite apresenta teor de acidez
acima do padrao, além de outras alteracées em sua composicao. VEIGA, (2002). A
limpeza do resfriador deve ser feita com solugao clorada e feita o enxague corretamente
e apos a retirada do leite o tanque também tem que ser limpo retirar todos os residuos
de leite.
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De acordo com VEIGA (2002), usar solugao alcalina (previamente diluida em um
vasilhame), e escovas para esfregar as superficies do tanque; enxaguar até a agua
sair limpa e uma vez por semana é necessario fazer o uso do detergente acido, apos
a lavagem com detergente alcalino.

4 | MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho foi conduzido em parceria com pequenos produtores de leite
do Cone sul de Ronddnia (municipio de Cerejeiras) e o Instituto de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia de Rondénia (IFRO), Campus de Colorado do Oeste. As analises fisicas,
quimicas e microbiolégicas foram realizadas no Laboratério de qualidade fisico-
guimica de leite no setor agroindustrial do IFRO -Campus de Colorado do Oeste.

A area de pesquisa foi no municipio de Cerejeiras com pequenos produtores.
O experimento foi realizado em trés pequenas propriedades com a aplicacédo de
questionario diagnostico da realidade do municipio e posterior coleta de amostra
para andlises fisico-quimica e microbioldgica de acordo com a legislacdo seguindo
o manual basico do Controle de Qualidade de Leite e Derivados de leite proposto
por CASTANHEIRA (2010). Foram realizads amostragens a partir de duas coletas
de amostras em duplicada e duas vezes ao més nas trés propriedades selecionadas
para a realizacdo do experimento durante o periodo em estudo. O foco da pesquisa
foi monitorar os trés pequenos produtores de leite amostrados e ajudar a melhorar a
qualidade do seu produto, seguindo as conformidades da Instrucao Normativa n°62.

Os participantes do projeto receberam informacbes a respeito do trabalho e
estavam cientes de todas as etapas do trabalho. Os trés pequenos produtores de
leite selecionados faziam parte da agricultura familiar e foram aplicados questionario
diagnostico (Anexo 1). A entrevista foi realizada individualmente na propria propriedade
de cada produtor sendo as perguntas direcionadas ao nivel de escolaridade, moradia,
alimentacdo do gado de leite, racas do gado de leite, producdo de leite/vaca/dia
(litros), numero de ordenhas por dia e coletas de leite, analises laboratorial. Antes da
implementacéo do questionério foi realizado um levantamento com dez produtores, e
posteriormente foi realizado a selecao de trés produtores que participariam da pesquisa,
com bases nos critérios de aceito em participar das atividades desenvolvidas durante
a pesquisa.

Aposs o levantamento para a escolha dos produtores e a aplicagdo do questionario
diagndstico socio- econdmico foram coletadas amostras individuais do leite de todas
as propriedades para analises laboratoriais e obtencdo de maiores informacdes a
respeito da qualidade do leite in natura. As coletas foram realizadas em dois em dois
meses em seis meses no total de 45 (quarenta e cinco) amostras de cada produtor.
Com os resultados das analises laboratoriais fisicas e quimicas foram possiveis tragar
metas de ajuda e melhoria dos pontos falhos em cada etapa do processo.
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As amostras do leite in natura foram coletadas em frascos estéreis, todos os
frascos devidamente identificados de acordo com o produtor, acondicionados em caixas
térmicas com gelo, e imediatamente encaminhados para o Laboratorio de qualidade
fisico- quimica de leite no setor agroindustrial do IFRO no qual foram realizadas as
analises fisico- quimico (gordura, crioscopia, acidez, alizarol, densidade, SGN) e as
microbiolégicas (Coliformes Totais, Salmonela sp, Coliformes Termotelerantes, Shigela
e Contagem bacteriana), seguindo padrdes estabelecidos em legislacéo.

51 RESULTADOS E DISCUSSOES

A agricultura familiar & caracterizada por pequenos produtores, onde a méo- de
obra empregada nas atividades agropecuarias das propriedades sdao desenvolvidas
guase que exclusivamente pelos membros familiares. Dos trés produtores amostrados
e avaliados, apenas um sobrevive da producao de leite, sendo os demais diagnosticados
com outras atividades na propriedade como fonte de renda. Apenas um dos produtores
apresentou o ensino médio completo, no entanto, todos os filhos dos produtores
amostrados estao matriculados em escolas regulares.

A producéao diaria de leite € de 4,5 a 5 litros/dias, caracterizando producao
média de 150 litros de leite, sendo a ordenha diaria e realizada uma vez ao dia, ao
pré e pos dipping. Apenas um dos produtores amostrado respondeu que ao invés de
fazer o pré dipping, apenas limpando o teto do animal, também lavava todo o ubere
antes de comecar a ordenha. E importante ressaltar que préatica supracitada néo é
absolutamente correta, pois pode causar contaminacao do leite por residuo de sujeira
que escorre pelo corpo, conforme relata Philpot e Nickerson (2002).

Quanto ao manejo das propriedades avaliadas, os colaboradores realizam a
secagem dos tetos com toalhas de pano e lavadas a todo final de ordenha. A filtragem
do leite ocorria com filtro de pano no qual também era higienizado ao término da
ordenha. A orientagdo os produtores foi para utilizar o coador de nilon para a obtencéo
de um leite maior qualidade e rigor de higienizacdo. A higienizacdo dos utensilios
€ realizada com sab&o neutro e agua e os tanques de expanséo lavados pelos
responsaveis, o leite era coletado por caminhdes isotérmicos e encaminhados para o
laticinio do municipio. Os trés produtores realizam a ordenha em curral coberto, porém
nenhum tinha o chdo pavimentado. Ap6s a ordenha o leite é depositado em tanques
de expansao comunitario. Apenas um produtor detinha de préprio tanque individual
de armazenamento e conservacdo. Estes produtores avaliados vendiam o leite para
a industria lactea por R$0,70, e de acordo com o periodo do ano poderia chegar a
R$0,50R, o que demonstra a desvalorizagao do produto tanto comparado a qualidade
guanto a oferta e demanda.

As dificuldades encontradas pelos pequenos produtores é em se adequar a
instrucdo normativa e afaltade apoio e orientacao de técnicapor parte dos extensionistas
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rurais. O diagnéstico de reclamacgdes por parte dos pequenos produtores, em desacordo
com os incentivos dos 6rgaos governamentais e também da propria industria lactea
contribui para a desmotivacéo e a possibilidade de abandono da pecuéria leiteira, o
que desencadeia 0 éxodo rural a procura de outras oportunidades.

Um leite de qualidade é determinado pela composi¢do, sendo que a Instrugcéao
Normativa 62 BRASIL (2011), preconiza que o leite deve seguir os requisitos fisico,
quimicos e microbiol6gicos e contagem de células somaticas. A IN 62 BRASIL
(2011), estabeleceu que para o leite cru refrigerado, os valores minimos de gordura,
SNG e densidade, 3,0%, 11,4%, 1, 024- 1,034, respectivamente. Na tabela 1 séo
apresentados os valores médios e resultados quantitativos das analises fisico-quimicas
das amostras de leite dos diferentes pequenos produtores. A gordura é o componente
lipidico do leite, formada por uma complexa mistura, sendo os triglicerideos os lipidios
mais importantes (98%), sendo considerado um dos componentes do leite que mais
sofre variacgdes, influenciado por fatores ambientais e de manejo, especialmente pela
nutricdo e além de genética REIS, et al., (2004). J& para os valores de densidade é
SNG estao dentro dos valores estabelecidos.

Valores médios | Propriedade A | Propriedade B | Propriedade C VanrTsl Gn;mlmo
Acidez Dornic 17° 17° 18° 14°/18°D
Gordura 3,38% 3,17% 3,22% Min 3,0
Proteina 2,5 3,9 3,0 Min 2,9
Alizarol Estavel Estavel Estavel Estavel
Densidade 1,030 1,031 1,031 1,028/1,034
Crioscopia 0,535 0,530 0,530 0,530/0,550 °H

Tabela 1: Valores médios e resultados quantitativos das andlises fisico quimicas do leite das
amostras dos pequenos produtores de leite.

A qualidade microbiolégica do leite é utilizada como critério minimo para a
aceitacao da matéria-prima por parte da industria. Basicamente ao focar a qualidade
microbiologica do leite, a industria busca obter uma garantia de fatores tais como saude
publica e qualidade industrial do leite (FONSECA; CARVALHO, 2004). Analisando a
tabela 2, os valores microbioldgicos do leite coletado nas propriedades leiteiras permite
concluir que as amostras de leite cru estao dentro dos padrdes requisitados pelas
normas, o entanto, preconiza-se a melhoria da higienizagao, devido a correlagao com
valores de acidez proximo ao limite de tolerancia de 18°D apresentada na tabelail.

A qualidade higiénica do leite é representada pela auséncia de agentes fisicos,
quimicos ou biolégicos como: corpos estranhos, antibiéticos, patégenos, contaminagéo
microbiana, etc, manipulacao deficiente da matéria prima. A superficie do Ubere e tetas
deficientemente limpos e sanificados podem apresentar altas contagens de bactérias.
Uma fonte secundaria de contaminacgao é a presenca de residuos de leite em utensilios
e equipamentos deficientemente limpos por constituirem um nicho de crescimento
para as bactérias. Também pode ocorrer durante o transporte, industrializacao e a
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comercializacao (BRITO; PORTUGAL, 2003).

Os resultados diagnosticados mostram que no periodo compreendido da
realizacdo da pesquisa, ndo houve contaminagcado por microrganismos patogénicos
foram baixas Contagem Bacteriana Total (CBT), e os indices de Coliformes Totais,
estiveram fora dos limites aceitaveis pelas legislacbes vigentes. A contaminacgéo
de Coliformes Totais, esta relacionados aos fatores ambientais, como por exemplo;
auséncia de pavimentacao no curral, auséncia de EPIS, uso de pano na filtragem do

leite, etc.

Valores médios | Propriedade A | Propriedade B Prop%e dade VanrIel\? er3r12|n|mo
Coliommes | Bx10NMP/mL | 10" NMP/mL | 102 NMP/mL | m>0,3M<1

Salmonela sp Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

Coliformes Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

Termotelerantes
contagem | oy 10syFC/mL | 1x10°UFC/mL | 3,0x10%mL |  Auséncia
bacteriana

Tabela 2: Apresenta os resultados obtidos das analises microbiologicas dos leites coletados nas
propriedades leiteiras.

61 CONCLUSOES

As analises fisicas e quimicas apresentaram os valores minimos previstos
pela legislacdo vigente, no entanto para as analises microbiolégicas, os valores de
Coliformes Totais ndo atingem os limites previstos pela legislacdo, o que pode ser
justificado por fatores ambientais, tais como auséncia de pavimentagdo no curral,
auséncia do uso EPIS e uso de pano para filtragem do leite. As analises de Salmonela
sp, Coliformes Termotelerantes, Shigela e Contagem Bacteriana Total ndo houve
presenca de microrganismos patogénicos.

Verifica-se que os produtores precisam melhorar a questdao da higienizacdo no
momento do manejo para a obtencao de um produto de qualidade e dentro dos padrdes
exigidos pela legislacéo. Pois, os problemas decorridos a falha nos procedimentos
de higienizacao, verificado pelas analises de Coliformes apontaram a necessidade
de mais informacdes e orientacbes quanto aos procedimentos e aplicacédo das Boas
Praticas Agropecuarias e de Manipulacdo, visando atingir a maxima qualidade do
leite. A presenca ativa e colaborativa da assisténcia extensionista por meio de cursos,
palestras informativas realizadas pelo setor agroindustrial e érgdos responsaveis
caracterizaria uma forma de formacéo continuada e qualificada aos produtores.
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ANEXO 1

Questionario utilizado para levantamento de informacoes dos produtores
de leite do Municipio de Cerejeiras-RO

Identificacao do produtor

Nome:

Nome da propriedade:

Linha: Km: Rumo:

Nivel de escolaridade:

( ) Alfabetizado Ensino Fundamental() Ensino médio ( ) Ensino Superior ()

Quanto a moradia

Propria ( ) Alugada ( ) Cedida ( ) outros ( )

Quantas pessoas vivem na propriedade?

Uma ( ) Duas ( ) Trés () oumais ( )

Quanto ao regime de ocupacao da propriedade é?

Propria ( ) Arrendada ( ) Parceria ( )

Organizacao do produtor em estrutura associativa

Sindicato dos produtores rurais ( ) Cooperativa ( ) Associacéo ( )

Nao socio ()

Tem alguma outra fonte de renda?

Sim ( ) Nao ()

Tem a participacao da familia na hora do manejo?

Sim () Nao ()

Esposa ( ) Filho (a) ( ) Irmé&o ( ) outros ( )

Alimentacao do rebanho?

S6 pasto () Pasto com suplementacao alimentar () Pasto/ suplementacéo
alimentar/ silagem () Pasto/ suplementacéo alimentar/ ragcao balanceada () racédo ()
outros ()

Producao de leite

Raca

N° de fémeas adultas

N° de animas em lactacao

Producao de leite/ vaca/ dia (litros)
Produc&o media diaria / produto (litros)
N° de ordenha dia

Preco médio pago ao produtor (R$)
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