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RESUMO: O leite, sem  outras
especificagcdes, é o produto oriundo da
ordenha completa e ininterrupta, em
condicbes de higiene, de vacas sadias,
bem alimentadas e descansadas, é um
alimento que apresenta um excelente valor
nutritivo. Esse estudo teve como objetivo
conscientizar os produtores de pequenas
propriedades leiteiras no municipio de
Satubinha, Maranh&o, sobre a implantagéo
das boas praticas nesse sistema de

Data de aceite: 01/02/2024

produgca@o. O estudo foi realizado na zona
rural de Jucaral em dez propriedades
produtoras de leite de vaca. Para tanto,
foram realizadas a¢des de orientagéo junto
aos produtores sobre as boas praticas de
manejo nesse sistema de producdo. E
para que os produtores visualizassem o
problema, foram coletadas amostras de
agua utilizadas no manejo de ordenha,
para realizagdo de analises microbiologicas
e fisico-quimicas, bem como amostras
de leite, para analises fisico-quimicas,
pesquisa de antimicrobiano beta-lactamicos
e gentamicina, Contagem de Células
Sométicas (CCS) e pesquisa de fraudes
e adulterantes no leite. Foi observado
que todas as amostras de agua coletadas
nas propriedades, apresentavam- se em
desacordo com o anexo XX da Portaria
de Consolidagdo n° 5/2017 do Ministério
da Saude. E que as andlises fisico-
quimicas do leite demonstraram alteracoes,
principalmente na crioscopia, densidade e
acidez, assim como presenca de residuos
de antibioticos e altas contagens de células
somaticas. Dessa forma os produtores
participantes desse estudo puderam
visualizar as falhas no manejo de seu
sistema de produc¢do para uma implantagéo
de forma consciente das acdes de boas
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praticas, nas quais foram orientados.
PALAVRAS-CHAVE: Qualidade. Saude Publica. Higiene.

GOOD PRACTICES IN MILK PRODUCTION ON PROPERTIES IN SATUBINHA —
MA

ABSTRACT: Milk, without further specification, is the product of complete and uninterrupted
milking, under hygienic conditions, of healthy, well-fed and rested cows, and is a foodstuff with
excellent nutritional value. The aim of this study was to raise awareness among producers
of small dairy farms in the municipality of Satubinha, Maranh&o, about the implementation
of good practices in this production system. The study was carried out in the rural area of
Jucaral on ten properties that produce cow’s milk. To this end, producers were given guidance
on good management practices in this production system. So that the producers could see
the problem, water samples used in milking were collected for microbiological and physical-
chemical analysis, as well as milk samples for physical-chemical analysis, testing for beta-
lactam antimicrobials and gentamicin, Somatic Cell Count (SCC) and testing for fraud and
adulterants in the milk. It was observed that all the water samples collected on the properties
were in disagreement with Annex XX of Consolidation Ordinance N°. 5/2017 of the Ministry of
Health. The physicochemical analysis of the milk showed alterations, especially in cryoscopy,
density and acidity, as well as the presence of antibiotic residues and high somatic cell
counts. In this way, the producers who took part in this study were able to see the flaws in the
management of their production system so that they could consciously implement the good
practice actions they were instructed to follow.

KEYWORDS: Quality. Public health. Hygiene.

11 INTRODUGAO

O leite é um dos produtos de origem animal mais consumidos no mundo e possui
grande importancia socioecondmica no cenario agricola nacional (SILVA et al., 2019). E
definido o leite de boa qualidade, aquele que é altamente nutritivo, tem sabor agradavel,
auséncia de microrganismos patogénicos e contaminantes como antibiéticos, pesticidas,
adicdo de agua e sujidades, minima contagem de células soméaticas, sanidade do rebanho,
limpeza dos equipamentos e utensilios, a higienizagdo do local da obtencédo do leite,
o ordenhador e também a qualidade da agua que € utilizada na propriedade, podendo
transmitir doencas tanto para humanos quanto para animais, devem ser observadas afim
de evitar estes contratempos (BARROS, 2019).

A qualidade do leite consumido pela populagao brasileira € uma grande preocupagéo
das autoridades da area de saude. A Instrucdo Normativa n°® 76/2018 e o RIISPOA
— Regulamento Industrial de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (BRASIL, 2020),
proibem qualquer tipo de fraude ou adulteragdo no leite. As fraudes podem ser divididas
em dois grupos. Sendo o primeiro grupo relativo as fraudes de carater econémico, que
se caracteriza pela adicdo de substancias que aumentem o volume do leite, mas que nao
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causem mal a saude (FOOD SAFETY, 2016).

A avaliacdo da qualidade fisico-quimica do leite in natura é fundamental para
assegurar o seu consumo pela populagéo e o aproveitamento como matéria-prima de seus
derivados. As maiores preocupacgdes estdo relacionadas ao estado de conservagéo e a
sua integridade fisico-quimica, principalmente aquela relacionada a adigdo ou remocéao
de substancias quimicas préprias ou estranhas a sua composi¢cédo (SANTOS FILHO et al.,
2016).

A maioria das doencas transmitidas pela agua & causada por microrganismos
presentes em reservatorios de agua, a contaminagdao dos mesmos por fezes humanas ou
de animais. A forma mais comum de contaminacao € através da ingestao, seja diretamente
bebendo agua contaminada ou pelo consumo de alimentos lavados com &gua infectada
(SILVEIRA; LIMA; RODRIGUES, 2019).

A qualidade microbiol6gica € um dos principais indicadores da qualidade da agua
utilizada na propriedade leiteira. A utilizagcdo de agua de ma qualidade microbioldgica pode
contaminar equipamentos de ordenha e de resfriamento, e comprometer a qualidade do
leite (GIEHL et al., 2020).

A falta de potabilidade da agua das propriedades leiteiras € devido a disposicédo
inadequada de residuos orgénicos oriundos da atividade humana e animal, aliado a
auséncia de limpeza das caixas d’agua e de tratamento quimico da agua, bem como pelo
desconhecimento do produtor rural em relagdo aos riscos a saude decorrente do uso e do
consumo de aguas contaminadas, principalmente na rotina de ordenha (PIORSKI, 2021).

Esse estudo teve como objetivo conscientizar os produtores de pequenas
propriedades leiteiras no municipio de Satubinha, Maranh&o, sobre a implantacdo das
boas praticas nesse sistema de producéo, bem como avaliar a qualidade microbioldgica e
fisico-quimica da agua utilizada nas propriedades e a qualidade fisico-quimica, pesquisa
de fraudes, residuo de antibioético e CCS (Contagem de Células Somaticas) no leite.

21 METODOLOGIA

Foram realizadas visitas em 10 pequenas propriedades produtoras de leite de vaca
no municipio Satubinha, Maranhdo. Em seguida, aplicados questionarios aos produtores,
para obtencéo de informagdes sobre os aspecto socioeconémicos, producéo diéria de leite,
niamero de animais em lactacdo, utilizacdo de pré e po6s-dipping, sistema de producéo,
destino do leite produzido, ragas de bovinos criadas, alimentacdo, sanidade dos animais,
prevencao e diagnéstico de mastite, qualidade do leite e se utilizam antibi6ticos nos animais
em lactacao.

Foram realizadas praticas de extenséo, com capacitagéo de boas praticas no manejo
higiénico de ordenha, pré e pos dipping e teste de mastite (teste da caneca de fundo preto
e California Mastite Test - CMT), visando a redugéo da doenga no rebanho.
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Como forma de incentivo foram distribuidos aos produtores Kit Ordenha (peneira de
malha fina, mangueira de 2 metros acoplada a um balde de 20 litros, toalhas descartaveis,
copo de imersdo com iodo e glicerina (iodo glicerinado), raquete para CMT, reagente para
CMT, caneca de fundo escuro, seringa de 10 mL e 2 mL). Além da capacitagéo sobre o uso
dos kit de ordenha.

Para a visualizagdo do problema pelos produtores foram coletadas 3 amostras de
1000 mL cada, de leite por propriedade, obtidas de um pool homogeneizado, em frascos
estéreis, identificados, acondicionados e transportados em caixas isotérmicas contendo
gelo reciclavel. Encaminhadas ao Laboratério de Tecnologia de alimentos do Curso de
Medicina Veterinaria da UEMA para posterior analises.

Foram realizadas as seguintes andlises fisico-quimicas do leite: Alizarol, acidez,
crioscopia, percentual de gordura, densidade a 15°C, Sélidos Totais (ST) e Sélidos
Desengordurado (SD), pesquisa de enzimas fosfatase e peroxidas) e fraudes e adulterantes
(glicose, maltodextrina e neutralizantes no leite). Foi verificado ainda a presenca de residuos
de antibioticos no leite, pelo método rapido Eclipse 50 (CAP LAB) e a contagem de células
somaticas (CCS) através do método rapido Somaticell SCC Test (IDEXX).

Foram coletadas ainda 1 amostra de 1000 mL cada, de agua obtidas do local de
ordenha de cada propriedade para realizagdo de andlises microbiolégicas em frascos
estéreis, identificados e encaminhados em caixas isotérmicas contendo gelo reciclavel
ao Laboratério de Microbiologia e Agua do Curso de Medicina Veterinaria da UEMA. Foi
realizada pesquisa de Coliforme total e Escherichia coli, pelo Método Répido Colilert. As
andlises fisico-quimicas da agua realizadas foram: cloretos, dureza, alcalinidade em HCOS3,
alcalinidade total, cloretos, pH, turbidez e processadas de acordo com o preconizado pelo
Manual Pratico de Analise de Agua da Funasa (BRASIL, 2013).

O resultado de cada parametro da agua analisado foi comparado ao valor maximo
permitido estabelecido (VMP) de acordo com o Anexo XX da Portaria de Consolidagéo n° 5
de 03/10/2017, do Ministério da Saude (BRASIL, 2017).

Os resultados obtidos nos questionarios foram tabulados e analisados por meio da
estatistica descritiva.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados dos questionarios aplicados junto aos produtores de
leite do Municipio de Satubinha - MA, foi verificado que a origem da agua utilizada na
ordenha, provem de pogo artesiano ou da Companhia de Agua e Esgoto do Maranhao,
porém nenhuma propriedade realizava o tratamento da agua com o cloro.

Dessa forma foi confirmada a presenca de Coliformes totais e E. coli em todas as
amostras de agua analisada, com contagens variando de 165 a >2419,6 NMP/mL para
Coliformes a 35°C e <1 a 178,9 NMP/mL para E. coli, estando em desacordo com 0 anexo
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XX da Portaria de Consolidagdo n° 5/2017 do Ministério da Salde, que preconiza que a
agua deve ter auséncia de coliformes total e E. coli (BRASIL, 2017).

Em relagé@o as analises fisico-quimicas da agua, 100% das amostras estavam dentro
dos parametros normais de pH, cloretos, dureza, turbidez e alcalinidade.

A qualidade microbiolégica da agua utilizada no processo de higienizagdo de
equipamentos de ordenha afeta a qualidade do leite. Isso ocorre devido ao aumento da
presenca de microrganismos na agua dificultando a execucdo dos procedimentos de
higienizacdo dos utensilios empregados na ordenha (RANGEL, 2015).

Afalta de potabilidade da agua das propriedades leiteiras ocorre devido a disposi¢ao
inadequada de residuos organicos oriundos da atividade humana e animal, aliado a
auséncia de limpeza das caixas d’agua e de tratamento quimico da agua, bem como pelo
desconhecimento do produtor rural em relag@o aos riscos a saude decorrente do uso e
do consumo de aguas contaminadas, principalmente na rotina de ordenha (CUNHA;
PINHEIRO; SCHULZ, 2011).

A producéo diaria de leite nas propriedades variava de 10 a 60 litros de leite, com
3 a 20 vacas em lactacdo, e os animais eram vacinados, principalmente para aftosa e
brucelose.

Em relagéo as analises fisico-quimicas do leite verificou-se alteracdes de acidez
em 10% (1) das amostras de leite analisadas. Foi observada alteragdo nos soélidos totais
e desengordurados em 20% das amostras avaliadas, o que pode ser devido a pratica de
desnate ou aguagem no leite (Tabela 1).

Propriedade Alizarol A(ﬂgez g?rr? L Q/S"TL
] R 18 8,31 11,31
2 - 14 8,81 11,62
3 _ 10 8,96 11,86
. . 14 8,96 11,96
5 _ 15 8,83 11,83
6 _ 20 8,46 11,46
7 . 14 8,49 11,51
8 _ 14 8,66 11,66
0 . 13 8,40 1,41
10 B 18 8,04 11,04

Tabela 1. Resultados das andlises de Alizarol, Acidez, Sélidos Desengordurados e Sélidos Totais do
leite das propriedades de Satubinha — MA.

Fonte: Autor
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A qualidade fisico-quimica do leite in natura é fundamental para assegurar seu
consumo pela populagéo e seu aproveitamento como matéria-prima de seus derivados.
As maiores preocupacdes estdo associadas ao estado de conservagao e a sua integridade
fisico-quimica, principalmente aquela relacionada a adi¢do ou remoc¢éo de substancias
quimicas proprias ou estranhas a sua composicao (BRASIL, 2020).

Todas as amostras estavam de acordo com a legislagéo em relagdo a porcentagem
de gordura, porém Souza et al. (2018) em um estudo avaliando os parametros fisico-
quimicos do leite in natura comercializado informalmente no municipio de Imperatriz - MA,
encontraram que, das 20 amostras analisadas, quatro obtiveram resultados inferiores que
3% de gordura.

Um percentual de 90% das amostras de leite apresentaram alteragdo no indice
crioscopico, comprovando adicdo de agua nas amostras de leite analisadas, o que
caracteriza fraude por aguagem. Somente uma das amostras apresentou-se de acordo
com a legislacéo para a crioscopia (Tabela 2). Os resultados da densidade das amostras de
leite estavam dentro dos parametros de acordo com o RIISPOA (BRASIL, 2020).

Propriedade Gordura C"iofﬁopia Densidg;ifl_a 15°C
1 3 -0,607 1,0298
2 3,1 -0,573 1,0310
3 3 -0,586 1,0320
4 3 -0,581 1,0324
5 3 -0,580 1,0318
6 3 -0,651 1,0304
7 3,2 -0,560 1,0306
8 3 -0,578 1,0312
9 3,1 -0,574 1,0302
10 3 -0,524 1,0287

Tabela 2. Resultados das analises de Gordura, Crioscopia e Densidade do leite de propriedades
leiteiras de Satubinha — MA.

Fonte: Autor

O indice crioscopico € uma propriedade fisico-quimica que define a temperatura
de congelamento das substancias. No caso do leite, esta propriedade é usada para
identificar a adulteracdo pela adicdo de agua. A temperatura de congelamento do leite
(indice crioscopico) é relativa a concentragéo dos componentes que formam o extrato seco.
Por isso, o indice crioscopico do leite é inferior ao da agua pura, que € 0 °C. O leite de
composicado normal, ndo adulterado, possui indice crioscopico entre -0,512 °C e -0,531
°C e a adigédo de agua faz com que o indice crioscopico se aproxime da temperatura de
congelamento da agua pura (SILVA, 2020).
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O resultado das andlises crioscopicas divergem de um estudo realizado por De
Mendoncga et al. (2009), analisando a qualidade fisico-quimica de amostras de leite cru
comercializado informalmente no norte do Parana, onde nove (45%) das 20 amostras
analisadas, apresentaram indice crioscépico abaixo de -0,530°H, ou seja, presenca de
agua ao leite.

As analises de Contagem de Células Somaticas (CCS) apresentaram-se foram dos
padrées em 70% das amostras analisadas, o que pode caracterizar inflamacéao da glandula
mamaria (mastite) nos animais (Tabela 3).

Propriedade cslsimiL Antibisicos o Peroxicase
1 520.000 + +
2 760.000 - +
3 700.000 + +
4 79.000 - +
5 1308.000 + +
6 98.000 + +
7 Acima de 1970.000 + +
8 7.000 - +
9 1208.000 - +
10 700.000 + +

Tabela 3. Resultados das andlises de Contagem de Células Somaticas, Residuos de antibioticos e
Fosfatase e Peroxidase no leite de propriedades leiteiras de Satubinha — MA.

Fonte: Autor

A Contagem de Células Somaticas no leite € uma preocupagdo mundial e valores
elevados da CCS se devem a inflamagéo da glandula mamaria, resultando no aumento
do numero de células somaticas no leite (ARCURI et al., 2006). Observou-se no presente
trabalho que 70% das amostras de leite apresentavam CCS acima do permitido pelo
RIISPOA (BRASIL, 2020), resultados semelhantes foram verificados por Da Trindade et al.,
(2018) avaliando a qualidade do leite cru comercializado no municipio de Rio Pomba - MG,
observaram que, 3 das 5 amostras analisadas apresentaram valores acima do permitido.

Para as anélises de fosfatase e peroxidase todas as amostras se mostraram em
conformidade com o estabelecido pelo RIISPOA (BRASIL, 2020).

A presenga de residuos de antibidticos no leite € um problema de saude publica,
foram verificados residuos em 60% amostras avaliadas (Tabela 3).

O leite com presenca de antibidtico é considerado improprio para o consumo,
representando riscos para a saude, além da possibilidade de interferéncia nos processos
tecnolégicos de producédo (FREITAS et al., 2020). A legislagéo brasileira regulamenta que
os residuos de antibidticos e outros agentes inibidores de crescimento microbiano devem
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estar ausentes (VIEIRA et al., 2012).

N&o foram observadas fraudes por neutralizantes da acidez, per6xido de hidrogénio,
ureia e adulterantes como maltodextrina e glicose, provavelmente por ser um leite de
producao de subsisténcia, oriundo de pequenas propriedades, com producéo entre 10 a 80
litros de leite por dia.

Observou-se falta de estrutura no local de ordenha, nenhuma das propriedades
visitadas possuiam sala de ordenha, e realizavam a ordenha dos animais em local sem
cobertura e sem piso de concreto, ou seja, terra batida. Um dos proprietarios ainda relatou
auséncia de um local definido para a ordenha. No inverno, esses locais acumulam lama o
que prejudica o controle da mastite nas vacas em lactagéo.

Foi relatado por todos os produtores de leite, que nao realizavam pré e pos-dipping
(higienizacao dos tetos das vacas antes e ap6s a ordenha), ndo utilizavam papel toalha para
secagem dos tetos, faziam ordenha manual e afirmavam lavar as instalagdes diariamente
com agua e sabao. Porém a falta do manejo adequado pode ter gerado problemas em
relagédo a qualidade do leite produzido.

Todos os proprietarios relataram que nao possuem assisténcia médico-veterinaria,
dificultando o diagnoéstico de doencgas e consequentemente sua prevencgao.

41 CONCLUSAO

E necessaria assisténcia médico-veterinaria continua nas propriedades rurais do
povoado de Jucgaral no municipio de Satubinha, Maranh&o. Pois foram observadas praticas
inadequadas de manejo, podendo ocasionar sérios problemas tanto para o sistema de
producdo quanto para a saude do consumidor de leite das propriedades deste municipio.

A criaga@o da Associacdo de produtores rurais ou cooperativas, seria uma alternativa
para uma melhor assisténcia a esses produtores, objetivando uma melhoria na qualidade
do leite, possibilitando assim, a instalacéo de agroindustrias nessa regiéo e o aumento da
producdo de leite e derivados, oportunizando o agronegécio e a geragdo de empregos a
populagéao rural.
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