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RESUMO

NETA, Francisca Carvalho do Nascimento, Universidade Federal do Espirito
Santo, Junho, 2013. Parametros de qualidade em leite cru refrigerado
obtido em propriedades de base familiar na regido sul do Espirito Santo.
Orientador: Prof. Dr. Mateus da Silva Junqueira. Co-Orientador: Prof. Dr. Joel
Camilo Souza Carneiro.

A producdo de leite exerce importancia socioecondémica para produtores
familiares do Estado do Espirito Santo e do municipio de Alegre-ES. O objetivo
deste trabalho foi avaliar as condicbes de producdo e a qualidade higiénico-
sanitaria do leite cru obtido de tanques de refrigeracdo localizado em
comunidades rurais no municipio de Alegre-ES e investigar a presenca de
residuos de antibidtico no leite. Aplicou-se um questionario previamente
estruturado com base nas exigéncias da legislacdo do Ministério da Agricultura
Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 2008) em 34 propriedades rurais entre
fevereiro de 2012 a junho de 2012. Foram feitas coletas de dados sobre a
limpeza e a estrutura fisica do estabulo, a origem e a existéncia de tratamento
da agua, tipo de ordenha, conduta e higiene dos manipuladores, controle de
saude dos manipuladores, procedimentos de higienizacdo e sanitizacdo dos
tetos, tipo de material utilizado para secagem dos tetos e a realizacdo do
controle sanitario com relacdo a mastite, além do tratamento dado, e transporte
do leite. Em resposta ao questionario aplicado aos produtores, observou-se
que o baixo nivel de escolaridade prepondera entre os produtores. A
localizacdo dos currais era boa: eram arejados, secos e limpos, todos os
currais sdo cobertos e a minoria possuia piso cimentado e sala de ordenha. A
quase totalidade das propriedades produzia menos de 100 litros.dia™ e usavam
ordenha manual. Todos faziam controle de endoparasitos, ectoparasitos e
vacinavam contra a febre aftosa, 94,1% contra a raiva e 91,2% contra
brucelose. Metade fazia a higienizacdo dos tetos e Ubere antes da ordenha,
poucos realizavam o pré-dipping e o pos-dipping. Todos faziam tratamento para
mastite, mas apenas 1/5 faziam o teste da caneca para mastite. E ndo faziam
nenhum tipo de tratamento da agua usada nos currais. Todo o leite produzido &
transportado através de caminhdo isotérmico e a grande maioria dele tem as
cooperativas como destino. Todos 0s equipamentos usados na ordenha eram
higienizados, mas a minoria utilizava produtos sanitizantes. J& poucos
ordenhadores adotavam o habito de banhar-se antes de realizar a ordenha.
Poucos tiveram treinamento ou palestras sobre as normas instituidas pela IN
62. No Diagnostico da coleta de leite cru refrigerado junto aos trabalhadores e
nos pontos de coleta, observou-se que nenhuma instalacdo tinha protecdo
contra entrada de insetos e roedores e contaminantes ambientais; n&o
possuiam tanque para lavagem de latdes e de utensilios de coleta; eram mal
dimensionadas e ndo permitiam a aplicacdo de medidas sanitarias adequadas;
as condi¢cdes higiénicas eram extremamente deficitarias e prejudicavam a
manutencdo da qualidade do leite; ndo possuiam um procedimento adequado
de higienizacdo de equipamentos. Os trabalhadores dos tanques de expansao
nao se banhavam antes de iniciar as atividades e nem usavam roupas
especificas; ndo realizavam exames de saude pessoal com periodicidade; e
nao adotavam nenhum sistema de tratamento da agua usada nos tanques.
Avaliou-se também a qualidade higiénico-sanitaria e fisico-quimica de amostras
Xii



de leite cru pertencentes a quatro tanques de refrigeracdo denominados T1, T2,
T3 e T4. Os resultados encontrados nas andlises fisico-quimicas
apresentaram-se em sua maioria em conformidade com as normas
estabelecidas pela IN 62, com excecdo do valor do pH que apresentou
alteracéo, o que pode ser indicativo de adicdo de alcalis ou possivel presenca
de mastite no rebanho. Os valores médios encontrados nas analises
microbiolégicas foram: Contagem Bacteriana Total CBT 1,4x10° UFC.mL?,
bactérias psicrotréficas 6,1x10°> UFC.mL™, coliformes totais 8,5x10* UFC.mL™,
Staphylococcus spp. 2,9x10° UFC.mL™?, e Escherichia coli 4,4x10* UFC.mL™.
Os resultados das andlises do leite apresentaram-se fora dos padrbes
microbiolégicos exigidos pela legislacdo. Os valores encontrados para alguns
tanques nas andlises de CBT 6,0x10° UFC.mL™, encontraram-se fora dos
padrbes estabelecidos pela IN 62, em 50% das amostras analisadas. Nao
havia residuo de antibidtico no leite analisado. Existe a necessidade de
adequacdes e melhorias nas caracteristicas de producéo de leite e nos tanques
de refrigeracdo, bem como a implementacdo das Boas Praticas Pecuarias de
Producdo nas propriedades rurais de forma a garantir a seguranca dos
alimentos e a sustentabilidade da atividade leiteira da regido.

Palavras-chave: leite cru, psicrotréficos, coliformes, qualidade, seguranca
dos alimentos.
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ABSTRACT

NETA, Francisca Carvalho Nascimento, Federal University of Espirito Santo,
June, 2013.Quality parameters in refrigerated raw milk obtained in family-
based properties in the south of Espirito Santo. Advisor: Mateus da Silva
Jungueira. Co-Advisor: Joel Souza Carneiro Camilo.

Milk production has socioeconomic importance for family farmers in the State of
Espirito Santo and the municipality of Alegre-ES. The aim of this study was to
evaluate the conditions of production and hygienic-sanitary quality of raw milk
obtained from cooling tanks located in rural communities in the municipality of
Alegre-ES and to investigate the presence of antibiotic residues in milk. It was
applied to a previously structured questionnaire based on the requirements of
the legislation of the Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento
(BRAZIL, 2008) on 34 farms from February 2012 to June 2012. It was obtained
data about the cleanliness and physical structure of barns, the origin and
existence of water treatment, type of milking, conduct and hygiene of food
handlers, health control of manipulators, cleaning and sanitizing procedures at
cleaning of teats, type of material used for drying off teats and the realization of
sanitary control in relation to mastitis, and the treatment and transport of milk. In
response to the questionnaire, it was observed that low level of education
prevails among producers. The location of the barn was good: they were airy,
dry and clean; all barns are covered and minority owned cemented floor and
milking parlor. AlImost all of the properties produce less than 100 liters per day
and practice manual milking. Every owners control for endoparasites and
ectoparasites, and have vaccinate of cattle against foot and mouth disease
(FMD), 94.1% against rabies and 91.2% against brucellosis. At half of the
properties, teats are cleaned before milking; few performed the pre-dipping and
post-dipping. At all properties have treatment for mastitis, but only, one fifth
used strip cup for mastitis test. And there was no treatment of the water used in
the barns. All milk produced is transported by milk tanker trailers and most of it
has the cooperatives as a destination. All equipment used for milking is
sanitized, but the minority used sanitizer. Few handlers had adopted the habit of
bathing before performing milking. Few of them have had training or lectures
about standards established by IN 62. In the evaluation of refrigerated raw milk
with the workers, and reception facilities, it was observed that none had
protection against entries of insects and rodents, and environmental
contaminants; none had milk cans and utensil washer; facilities were poorly
designed and not allow the appropriate application of sanitary practices;
hygienic conditions are extremely poor and undermine the maintenance of milk
quality; none has a proper procedure for cleaning equipment. Workers of
collector points do not take baths before starting the activities or wear specific
clothes; they do not perform regular health check up, and do not adopt any
system for water treatment used in storage tanks. Also, It was evaluated the
sanitary, physical chemical qualities of raw milk samples from four storage tanks
called T1, T2, T3 and T4. The results in physical and chemical analyzes were
presented mostly in accordance with the standards set by IN 62, except that the
pH value showed a change, which may be indicative of the addition of alkali or
possible presence of mastitis in the herd. The mean values detected in the
microbiological analysis were: Total Bacterial Count CBT 1.4 x10° CFU.mL™,
Xiv



psychotropic  6.1x10° CFU.mL™?, total Coliforms 8.5x10* CFU.mLY,
Staphylococcus spp. CFU.mL™ 2.9 x10° and Escherichia coli CFU.mL™ 4.4
x10% The results about analyzes of milk showed up outside the microbiological
standards required by law. The values detected for some tanks in analyzes,
CBT 6.0x10° CFU.mL™, is outside the standards of IN 62 in 50% of samples.
There was no antibiotic residue in milk analyzed. There is a need for
adjustments and improvements in production traits and milk cooling tanks, as
well the implementation of the Good Practice Livestock Production on farms to
ensure food safety and sustainability of dairy farming at region.

Keywords: raw milk, psychotropic, Coliforms, quality and safety of food.
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1. INTRODUCAO

A pecuaria de leite €& uma atividade de grande expresséo
socioeconb6mica para o Brasil e para o Espirito Santo, pois representa um dos
principais setores do agronegécio na geracdo de renda e arrecadacao
tributaria. No ano de 2010, a producdo nacional foi de aproximadamente 30,7
bilhdes de litros de leite (IBGE, 2010). Nesse mesmo ano, o Estado produziu
em torno de 400 milhdes, o que representa 1,3% do volume total produzido no
pais. O Estado mobiliza aproximadamente 16 mil produtores e gera mais de 30
mil postos de trabalhos diretos para atingir essa producdo. Ressalta-se que
80% da producdo estadual é fornecida por pequenas propriedades, com
producdo média diaria inferior a 100 litros (ESPIRITO SANTO, 2007;
INSTITUTO CAPIXABA DE PESQUISA, ASSISTENCIA TECNICA E
EXTENSAO RURAL, 2011).

Haja vista a importancia econdmica do agronegdcio leiteiro e os
problemas relacionados a qualidade do leite no pais, o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2011) aprovou a Instrucao
Normativa n° 62 de 29 de dezembro de 2011, entrando em vigor a partir de
janeiro de 2012 para as regifes Sul e Sudeste do pais. Ela preconiza escalonar
0s prazos de vigéncias para os parametros fisico-quimicos, microbiologicos,
contagem de células somaticas, e residuos quimicos para o leite cru
refrigerado. Ela exige a refrigeracao do leite logo apés a ordenha e na prépria
propriedade, bem como o seu transporte a granel até aos laticinios. Também
exigiu o controle de brucelose e tuberculose, respeitando normas e
procedimentos estabelecidos no Regulamento Técnico do Programa Nacional
de Controle e Erradicacao da Brucelose e Tuberculose Animal (BRASIL, 2011).
Mesmo com adocdo dessas medidas, o leite ordenhado em condicdes
inadequadas de higiene pode apresentar contaminacao por mesofilos aerébios
e por grande numero de bactérias psicrotroficas. Esses microrganismos tém
como caracteristica comum a capacidade de se multiplicarem na faixa de
temperatura compreendida entre 0 °C e 15 °C. Segundo Moura et al. (1999),
Santana (2001) e Serra (2004), em algumas regides do Brasil, o leite cru

apresenta, de uma maneira geral, valores ndo conformes de microrganismos

1



aerdbios mesdfilos, psicrotréficos e coliformes.

A gqualidade microbiolégica do leite cru exerce impacto significativo na
qualidade final do produto, pois a quantidade e a diversidade de
microrganismos presentes influenciam diretamente a qualidade e a vida de
prateleira dos produtos lacteos (MUIR, 1996; PINTO et al., 2003). Portanto, se
ndo obtido corretamente, o leite torna-se veiculo carreador de doencgas para
animais e para humanos, expondo dessa forma riscos a saude do consumidor.

Apés a secrecdo, o leite pode ser contaminado principalmente por
microrganismos presentes no interior da glandula mamaria, mas pode também
ser contaminado ainda: pela superficie exterior do Ubere e tetos, superficie dos
equipamentos, utensilios de ordenha e tanques de refrigeracdo (SANTOS,
FONSECA, 2001).

Os principais fatores que afetam e contribuem diretamente para
alteracdo da microbiota presente no leite cru sdo: a saude da glandula
mamaria, a sanidade do rebanho, a higiene no processo de ordenha, o
ambiente em que os animais ficam alojados, a qualidade microbiolégica da
adgua, os procedimentos de higiene pessoal e limpeza de equipamentos
empregados (PINTO; MARTINS, VANETTI, 2006; ARCURI et al., 2008).

Sao igualmente importantes a temperatura e o periodo de tempo de
armazenagem sob refrigeracdo. Esses dois fatores estdo diretamente ligados a
multiplicagdo dos microrganismos presentes no leite, especialmente pelas
bactérias meséfilas aerdbias e por bactérias psicrotrficas (GUIMARAES,
2002).

A contaminacdo do leite por mesdfilos e psicrotréficos ndo depende
somente do sistema de producéo ou tipo de ordenha utilizado nas propriedades
rurais. Assim, € preciso a implementacdo e a ado¢do das boas praticas em
todo o processo de producéo leiteira.

Outro parametro da qualidade do leite cru a destacar é a auséncia de
residuos quimicos no leite. Nero et al. (2007) afirmaram que é verificada com
frequéncia, tanto no Brasil quanto em outros paises, a presenca de residuos
quimicos no leite. Uma das principais fontes desses residuos sdo os
antibiéticos. A presenca deles no leite advém do manejo inadequado de drogas

no controle de infec¢des das glandulas maméarias (mastite). Essas substancias
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sdo eliminadas do organismo por meio do leite durante alguns dias apos
aplicacdo. E necessaria a retirada desse leite separadamente do restante da
producdo, bem como o seu posterior descarte.

A melhoria da qualidade do leite € um grande desafio ao setor, pois
uma matéria-prima de boa qualidade contribui para um maior rendimento dos
produtos lacteos, agregando valor para a inddstria e para o produtor. O
objetivo deste trabalho foi avaliar as condicbes de producdo e a qualidade
higiénico-sanitaria do leite cru obtido de tanques de refrigeracdo localizado em
comunidades rurais no municipio de Alegre-ES e investigar a presenca de

residuos de antibiético no leite.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1. HISTORICO DO LEITE E ASPECTOS PRODUTIVOS

O leite é fonte alimentar desde a era pré-historica, iniciando 0 consumo
humano ha cerca de 11.000 anos no Oriente Médio.

No Brasil, a introducdo de bovinos ocorreu em 1534 por Martin Afonso
de Souza, e em 1550 por Tomé de Souza. Duarte da Costa trouxe algumas
cabecas de gado para Pernambuco e Garcia D'Avila para Bahia de onde se
espalharam para o Nordeste e dai para o centro do pais (ABREU, 2005).

A atividade leiteira destaca-se como um dos sistemas produtivos com
maiores perspectivas de crescimento no Brasil, se associada a utilizagdo de
tecnologias. E, reveste-se de grande importancia econémica e social para o
pais (GUIMARAES; LANGONI, 2009).

Em 2010, a produgdo mundial de leite atingiu 710 milhbGes de
toneladas, um incremento de 2,8% na producdo média obtida nos trés anos
anteriores. Em 2011, a producéo foi de 723,8 milhdes de toneladas, 1,9% maior
que a producdo de 2010. J4 em 2012, ela foi de 760 milhdes de toneladas,
correspondendo a um crescimento de 3% (FAO, 2011).

Em relacdo ao aspecto social, a atividade emprega em torno de 12 a
14% da populacdo mundial, ou seja, 750 a 900 milhdes de pessoas ou familias
vivem em fazendas leiteiras (HEMME; OTTE, 2010).

A producéo de leite bovino no Brasil chegou a 32 bilhdes de litros em
2011, registrando aumento de 4,5% em relagéo a 2010 (IBGE, 2011).

O Brasil possui 0 segundo maior rebanho leiteiro mundial (21,2 milhdes
animais), ficando atras apenas da india (38.5 milhdes animais), mas apresenta
indices de produtividade bastante desfavoraveis, pois, quando comparado aos
indices de produtividade da Franca, uma vaca no Brasil produz o equivalente a
20% do que produz uma vaca na Franga (ALVES et al., 2010).

2.2. PECUARIA LEITEIRA NO ESPIRITO SANTO
A pecuéaria de leite no estado, em termo social, geracdo de emprego e

renda segue cenario semelhante ao nacional. Essa atividade é desenvolvida
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em 17.829 estabelecimentos rurais capixabas (IBGE, 2007), respondendo por
30.000 empregos diretos e 25.000 indiretos, o que representa cerca de 8% da
demanda de mé&o-de-obra no meio rural. Em 2007, 80% dos produtores se
enquadravam como Agricultores de Base Familiar!, com estrato produtivo de
100 litros de leite por dia (INSTITUTO CAPIXABA DE PESQUISA,
ASSISTENCIA TECNICA E EXTENSAO RURAL, 2011).

O Espirito Santo possui 1.800.000 hectares de pastagens (IBGE,
2006), correspondendo a maior area de cobertura do solo capixaba. Boa parte
das &reas com pastagens apresentam-se degradada®. Acrescenta-se ainda
que elas sédo formadas por gramineas de baixo valor nutritivo: esse binémio se
traduz em baixas produtividades; evidenciado pela baixa capacidade de
suporte animal por hectare/ano, e na baixa produtividade de 947 kg de leite por
hectare/ano. (INSTITUTO CAPIXABA DE PESQUISA, ASSISTENCIA TECNICA
E EXTENSAO RURAL, 2011).

A producdo leiteira tem maior concentragdo na Mesorregido Sul
Espirito-Santense com 35,9%, seguida da Mesorregido Noroeste Espirito-
Santense, com 22,4%, Central Espirito-Santense com 22,3% e Litoral Norte
Espirito-Santense com 19,4% (ESPIRITO SANTO, 2007).

Dados de producédo do IBGE, relativos ao ano de 2011, demonstraram
crescimento na ordem de 1,4% com relacdo ao ano anterior, atingindo 441,2

milhdes de litros de leite.
2.3. A CADEIA PRODUTIVA LEITEIRA REGIONAL

A cidade de Alegre-ES possui a atividade leiteira como sustentabilidade
econdbmica e social da maioria da populacdo rural ativa, com 1.368
propriedades cadastradas junto ao Instituto de Defesa Agropecuaria e Florestal
do Espirito Santo, com uma populacéo bovina de 65.242 animais. Com 17.786

vacas em produgdo de acordo com dados do Levantamento do Volume de

'Agricultores Familiares sdo aqueles agricultores inseridos no Programa Nacional de
Fortalecimento da Agricultura Familiar, segundo a Lei n® 11.326, de 24 de julho de 2006.
2Pastagem degradada, segundo Macedo (1993) e Macedo e Zimmer (1993) é um processo
evolutivo da perda de vigor, de produtividade, de capacidade de recuperacdo natural das
pastagens para sustentar os niveis de produgdo e qualidade exigida pelos animais, assim
como, o de superar os efeitos nocivos de pragas, doencas e invasoras, culminando com a
degradacéo avangada dos recursos naturais, em razdo de manejos inadequados.
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Bovinos totais cadastrados em Alegre de 01/01/2012 a 01/01/2013 (INSTITUTO
DE DEFESA AGROPECUARIA E FLORESTAL DO ESPIRITO SANTO, 2013).
Segundo a Coordenacao de Desenvolvimento Rural e Eventos Agropecuarios,
em documento de 28/01/2013, a captacdo de leite pelas empresas e
cooperativas atuantes no municipio de Alegre-ES em 2012 sdo as seguintes
(Tabela 1):

Tabela 1. Recepcdo mensal de leite, em 2012, por cooperativa e empresa
atuantes no municipio de Alegre-ES

Instituicdo Especificacéo Recepcao de leite (L)
Leite Brasil - LBR Empresa 265.060
Laticinio Porto Alegre Empresa 3.719.036
Colagua Cooperativa 341.083
Colamisul Cooperativa 216.435
Selita Cooperativa 8.399.107
Total - 12.940.721

Fonte: Adaptado de INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA E FLORESTAL DO ESPIRITO
SANTO, 2013.

No municipio de Alegre, as regides de Ararai, Santa Angélica e Anutiba
apresentam as maiores concentracfes da atividade leiteira. No municipio, a
produtividade anual por vaca leiteira estda em torno de 2.367 litros/ano e €
desenvolvida em sua grande maioria por Agricultores de Base Familiar
(INSTITUTO CAPIXABA DE PESQUISA, ASSISTENCIA TECNICA E
EXTENSAO RURAL, 2011). A producéo de leite em Alegre no ano de 2010 foi
da ordem de 16,2 milhdes de litros (IBGE, 2010).

Trés cooperativas e duas empresas atuam no municipio e administram
a logistica da recepcao do leite baseado no conhecimento do fluxo de mercado
e comercializacdo. A regido do Caparad, do qual Alegre faz parte, esta distante
dos grandes centros consumidores, possuindo como alternativa de
comercializagao os pequenos nichos de mercado, representados pelas cidades
pequenas. Como o consumo nesse nicho de mercado é baixo, as sobras da
producdo sdo comercializadas principalmente para os estados da Bahia, Minas
Gerais e Rio de Janeiro. O mecanismo de logistica das empresas e das

cooperativas de leite € alicercado em centrais de distribuicdo e de
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atravessadores, 0s quais fazem um importante papel na sustentabilidade da
cadeia produtiva. (BOLETIM SELITA, n® 749/12/2012).

2.4. OBTENCAO HIGIENICA DO LEITE

O leite € o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, obtido
em condicdes de higiene e de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas.
O leite de outras espécies animais deve denominar-se segundo a espécie da
qual A qualidade do leite cru esta relacionada ao numero inicial de bactérias no
Ubere do animal e no ambiente externo no momento da ordenha. Em
atendimento as exigéncias higiénico-sanitarias, alguns procedimentos
necessitam ser observados para a obtencao de leite com qualidade, a saber: o
local de ordenha arejado, sem ventos fortes, seco, em nivel elevado, com
acomodacfes adequadas ao servico; as salas de ordenha devem dispor de
piso cimentado, agua potavel para a higiene dos animais e dos ordenhadores,
isoladas de currais, pocilgas e aviarios, e serem de uso exclusivo da ordenha
(ABREU, 2005; FAO, 2013); e os animais devem estar saudaveis, imunizados
contra brucelose e febre aftosa. Além disso, os pelos da cauda e das
proximidades do Ubere devem ser aparados, por constituirem o0s maiores
disseminadores de microrganismos; as vacas devem ser banhadas diariamente
e no momento da ordenha os Uberes precisam ser higienizados, realizar o pré-
dipping, que é um procedimento de desinfec¢édo dos tetos antes da ordenha; as
vacas portadoras de mastite devem ser ordenhadas por ultimo, e seu leite
descartado; o colostro é secretado no periodo de 8 a 10 dias apés o parto, ndo
devendo durante esse periodo ser misturado ao leite normal, por ser um leite
de facil deterioracdo; o ordenhador deve ter boa saude, portar roupas e maos
limpas com unhas aparadas e cabelos curtos, evitar fumar ou cuspir no chao,
durante a ordenha. Esse profissional deve ser exclusivo para ordenha, tendo
treinamento e conhecimento sobre a importancia da qualidade do leite na
saude humana; os utensilios devem ser higienizados e sanitizados; a lavagem
e a desinfeccdo de equipamentos de ordenha devem seguir as instru¢cées do
fabricante; na ordenha manual, os utensilios deverdo ser lavados com agua

corrente e detergente, colocados virados para baixo em local limpo para



secarem naturalmente. Os procedimentos realizados na ordenha podem
contribuir para contaminacdes do leite, por essa razdo o ordenhador deve
adotar medidas profilaticas, pois a maior parte desta contaminacao é de origem
externa.

E necessario também analisar alguns parametros importantes da
ordenha: os primeiros trés ou quatros jatos de leite devem ser descartados,
pois, ao deitar-se o animal encosta os tetos no solo, possibilitando a entrada de
microrganismos. E essencial fazer higienizacdo e assepsia dos tetos dos
animais e realizar o teste da caneca de fundo preto para diagndéstico da mastite
clinica. Verificar se ha alguma alteracdo no leite, como grumos ou pus e se ha
presenca de sangue ou coloracdo alterada. O diagndstico de mastite subclinica
€ realizado principalmente com o teste Califérnia Mastite Teste (CMT) e a
contagem de células somaticas (CCS). O teste de CMT ou CCS deve ser
realizado pelo menos duas vezes por més. Apos a ordenha deve ser realizado
0 pés-dipping, que corresponde ao procedimento de desinfeccdo dos tetos
apos a ordenha. A ordenha termina com o esgotamento completo de todo o
leite do Ubere. E, é importante utilizar baldes de boca estreita para reducéo da
carga microbiana. Uma vez terminada a ordenha devera fornecer alimento as
vacas e manté-las em pé, o que evita a mastite ambiental. Apds a ordenha, o
leite deve ser filtrado em coadores préoprios de tela fina e resfriado a
temperatura de 4 °C a 7 °C.

O tempo para resfriamento ndo deve ultrapassar um periodo de 2 horas
ap0s a ordenha, pois, apos esse tempo finaliza a capacidade bactericida
natural a temperatura ambiente. Esse procedimento pds-ordenha contribui para
a conservacao do leite. O leite cru refrigerado devera ser transportado a granel
da propriedade para a industria em caminhfes tanques isotérmicos, com
bombas e medidores, e o transporte devera ocorrer no periodo maximo de 48
horas de estocagem no tanque de refrigeracdo. Na coleta do leite para
transporte, observar a temperatura do leite estocado e realizar anéalise sensorial
(cheiro) do leite. Também deverdo ser coletadas amostras, em pequenos
frascos, as quais devem ser mantidas no gelo e em recipientes isotérmicos,
sendo encaminhadas para realizacdo das andlises bacteriolégicas e fisico-

qguimicas. Para a decisdo da industria de coletar ou ndo o leite para o
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transporte, 0 Unico teste a ser realizado é o do Alizarol na concentragdo minima
de 72% v/v (BRASIL, 2011).

2.5. COMPOSICAO QUIMICA DO LEITE
2.5.1 Generalidades

O leite € um alimento de alto valor biolégico cuja principal finalidade é
nutrir os mamiferos em seus primeiros estagios de vida, e fornecer protecao
imunologica através de substancias, tais como: as imunoglobulinas que sao
transferidas através do colostro, (ABREU, 2005) e sua importancia é
fundamentada em seu elevado valor nutritivo, e por possuir compostos de alta
digestibilidade (MARQUES et al., 2005).

2.5.2 Composicao e estrutura

O leite € uma mistura homogénea de grande numero de substancias
gue se encontram como emulsdo (gordura e substancias associadas), em
suspensdo (micela de caseina). E uma dissolucdo verdadeira de lactose,
vitaminas hidrossoluveis, sais e proteinas do soro.

Em geral, a composicdo do leite bovino € de 87% agua, 4% gordura,
4,6% lactose, 3,3% proteina, 0,7% minerais, entre outros (Tabela 2), sendo
secretado como uma mistura desses componentes. Essa composicdo varia de
acordo com diversos fatores, como a espécie e a raca animal, a idade, a
alimentacdo o e estagio de lactacdo (WALSTRA, WOUTERS, GEURTS, 2006;
NORO et al., 2006; RIBEIRO et al., 2008; 2009; GALVAO JUNIOR et al., 2010).

Tabela 2. Composicdo média do leite de vaca

Constituinte Teor (g/kq) Variacao (g/kg)
Agua 876 855-887
Lactose 46 38-53
Gordura 39 24-55
Proteinas 32,5 23-44
Substancias minerais 6,5 5,3-8,0
Acidos organicos 1,8 1,3-2,2
Outros 14 -

Fonte: Adaptado de Walstra e Jenness, 1984.



A gordura é 0 componente que apresenta maior variabilidade, e
apresenta valores de 2,2% a 4,0%; muito influenciada por genética e fatores
ambientais (CORREA, 2010). Devido a essa variabilidade a gordura foi o
primeiro componente do leite incluido no sistema de pagamento do leite
(BURCHARD, BLOCK, 1998; BRITO et al., 2009) uma vez que influencia
diretamente no teor de solidos totais.

2.6. MICROBIOLOGIA DO LEITE

Nas Ultimas décadas tem sido notoéria a preocupag¢do com a qualidade
e inocuidade dos produtos e subprodutos de origem animal consumidos pela
populacao, e entre estes produtos encontra-se o leite (RIBEIRO et al., 2009).

O leite é um dos alimentos mais completos, e é considerado um dos
melhores meios de cultura para multiplicacdo microbiana. Quando mantido em
temperatura Otima de crescimento e multiplicacdo a 37 °C contribui
favoravelmente para a multiplicacdo rapida, em poucas horas, apresentando
milhdes de microrganismos em cada centimetro cubico de leite (BEHMER,
1991).

Os microrganismos encontrados no leite cru s&o 0os mesmos que estédo
presentes no Ubere e na pele desses animais, nos utensilios utilizados no
procedimento de ordenha ou nas tubulacdes da coleta (JAY, 2005).

Desde que o animal esteja sadio, o leite secretado e confinado no
Ubere é praticamente estéril, mas contamina-se a partir da ordenha. Desde que

seja bem conduzida, a carga microbiana inicial podera ser controlada e a
qualidade do leite podera ser mantida (LORENZETTI, 2006).

As principais fontes de contaminacgdo s&o: fezes do animal (principal
fonte); ar contaminado por poeira (principal fonte, veiculo); sujidades
provenientes de cuidados inadequados com o animal; ordenha conduzida sem
0 emprego das boas praticas de producéo; e falta de bons habitos de higiene
dos ordenhadores e tratadores, bem como os vasilhames mal higienizados com
agua contaminada e exposto em ambientes impréprios (FAO, 2013).

Pelos motivos apresentados acima, ha necessidade de se realizar

ordenha em local separado de onde ficam as vacas. A contaminacéo
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microbiolégica do leite pode resultar em acidificacdo, que geralmente é
provocada por bactérias de diferentes tipos. Esse fendmeno ocorre geralmente
guando o leite € mantido em temperaturas acima de 10 °C. A recusa do leite
nos postos de recepcdo pode acontecer em funcdo das analises acusarem a
transformacao da lactose em &cido latico, o que pode indicar contaminacao na
origem. Além da lactose, os microrganismos podem atuar sobre a caseina,
causando o fendbmeno da fermentacdo proteolitica, que pode ser observado
guando as coalhadas exibem grande quantidade de soro e perda quase total
da caseina, isto é, da massa sélida (TEIXEIRA, 2006; FONSECA, SANTOS,
2000).

Os principais microrganismos envolvidos na contaminacao do leite séo
bactérias, virus, fungos e leveduras. Com relacdo as bactérias, ha trés
categorias distintas, segundo a faixa de temperatura 6tima para o crescimento
e multiplicacdo. Sdo as bactérias psicrotroficas, meséfilas e termofilas. A faixa
Otima de crescimento da microbiota psicrotréficas se encontra entre 0 e 40 °C;
as mesofilas entre 20 e 40 ° C e estas predominam em situacdes em que ha
negligéncia das condi¢Bes basicas de higiene, bem como falta de refrigeracdo
do leite; e das termdfilas entre 44 e 55 °C. Além dessas, outra categoria de
microrganismos importante, as bactérias termoddricas. As Dbactérias
psicrotréficas, por definicdo, sdo aquelas capazes de crescer a baixas
temperaturas, menor ou igual a 7 °C, independente da sua temperatura étima
de crescimento (COLLINS,1981). As bactérias termoduricas sao aquelas
capazes de resistir a pasteurizacdo (FONSECA e SANTOS, 2000).
Pseudomonas spp, Bacillus spp, Serratia spp, Listeria spp, Yersinia spp,
Lactobacillus spp, Flavobacterium spp, Corynebacterium spp, Micrococcus spp
e Clostridium spp sdo os principais géneros de bactérias psicrotroficas. Alguns
microrganismos do género Listeria, Yersinia e Bacillus sdo capazes de causar
doencas em seres humanos pela veiculacao de leite cru. O maior problema
relacionado as bactérias psicrotréficas resulta da capacidade de produzirem
enzimas que resistem ao tratamento térmico, sendo estas principalmente as
proteases, as lipases e as fosfolipases. As lipases e as proteases sado capazes
de hidrolisar as gorduras e proteinas principalmente a caseina do leite,

respectivamente, provocando rancificacdo e alteracoes fisicas (geleificagdo do
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leite UHT, por exemplo) e sensoriais (MENDES, 2006; TONDO, 2004).

No leite ndo s&@o encontradas apenas bactérias mesofilicas. A
microbiota predominante no leite cru geralmente inclui espécies de bactérias do
acido latico (Lactococcus, Lactobacillus spp., Leuconostoc, Enterococcus ou
Streptococcus spp.), Pseudomonas spp., bactérias pertencentes a familia
Micrococcaceae (Micrococcus e Staphylococcus spp.) e leveduras. Outros
grupos microbianos presentes no leite cru incluem Bacillus, Clostridium, Listeria
spp. e enterobactérias (TEBALDI et al., 2008).

O leite pode ser uma importante fonte veiculadora de microrganismos
patogénicos, entre os mais frequentes € Escherichia coli, predominante nas
fezes dos animais. Esse microrganismo produz &cido e gas quando utiliza a
lactose, razdo pela qual torna o leite improprio para a producdo de derivados
lacteos (JAY, 2005).

2.6.1. Microrganismos de importancia sanitéria presentes no leite

As bactérias pertencentes ao grupo coliforme sdo consideradas os
principais indicadores de contaminacdo fecal. Essas bactérias séo utilizadas
em larga escala em avaliacbes microbioldégicas que testam a qualidade
da 4gua e de alimentos para que as pessoas 0S consumam sem maiores
riscos. A determinacéo da presenca de coliformes em amostras de leite assume
importancia como parametro indicador da possibilidade da existéncia de
microrganismos patogénicos. Esses microrganismos sdo responsaveis pela
transmissdo de doencas de veiculacdo hidrica, tais como: febre tiféide, febre
paratifdide, desinteria bacilar e célera. Estes estdo associados com as fezes de
animais de sangue quente e com o solo. As espécies comumente encontradas
sdo a Escherichia coli e a Enterobacter aerogenes. Na contaminacao do leite
por coliformes, a lactose € fermentada e resulta em produtos finais, como
acidos, gases e produtos neutros (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Micrococcus

Este género pertence a familia Micrococcaceae. Sdo Gram-positivas,

oxidase-positiva, aerobios ou anaerobios facultativos e os cocos estritamente
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aerdbicos. Geralmente sdo imoOveis e nao formadoras de esporos. Sédo
encontrados no solo, agua, po, utensilios, fémites, especialmente no leite e
derivados, nos dutos das glandulas mamarias e varias fontes ambientais,
fontes marinha e pele de seres humanos (sobretudo em regifes expostas do
corpo). S&o importantes agentes de deterioracdo destes alimentos, e as
principais espécies sdo Micrococcus luteus, e Micrococcus varians. Produzem
pequenas quantidades de acidos a partir da lactose e sdo também fracamente
proteoliticos, moderadamente resistentes ao calor, e algumas bactérias
sobrevivem a temperatura de 60 °C, durante 30 minutos (CARVALHO, 2004).

Clostridium

Pertencem a familia Bacillaceae, sao bacilos retos, isolados, em pares
ou em cadeias, sdo anaeroObios estritos, Gram-positivos, formadores de
enddsporo que sao resistentes ao calor. Dentro do género encontram-se
representantes imoveis ou moveis por flagelos laterais ou peritriquios.
Metabolicamente sdo muito distintos, com temperatura 6tima de crescimento e
multiplicacéo entre 10 °C e 65 °C. Estdo presentes no solo, na agua, estrume,
ragdes, no esgoto e na microbiota normal do trato gastrintestinal de animais e
do homem. Uma das principais espécies é o Clostridium butyricum, fermentam

a lactose e resulta em acumulo de gas e acido butirico.

Fermentacdo Filamentosa ou Viscosa

Microrganismos representativos: Alcaligenes viscolactis, Enterobacter
aerogenes e Lactococcus lactis. Sdo encontrados no solo, agua, instalacdes e
racdes. Sintetizam uma substancia polissacaridica viscosa que produz uma
camada limosa ou capsula sobre as células. O leite contribui favoravelmente

para formacao do material capsular.

Proteoliticos

Microrganismos representativos: Bacillus sp, Bacillus subtilis e Bacillus

cereus, Pseudomonas spp., Proteus spp. e Serratia liquefaciens. Encontrados
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no solo, agua e utensilios. Decompdem a caseina a peptideos, 0s quais podem
ter sua estrutura simplificada a aminoéacidos. A coagulagdo da caseina pela
acado enzimatica da renina podera anteceder o fenbmeno da protedlise. Os
resultantes da protedlise podem atribuir odor ou sabor incomum ao leite, ha

espécies de Pseudomonas que podem conferir coloracéo ao leite.

Lipoliticos

Microrganismos representativos: Pseudomonas fluorescens,
Achromobacter sp, Candida lipolytica e  Penicillium spp. Comumente
encontrados no solo, agua e utensilios. Os germes lipoliticos hidrolisam a
gordura do leite a compostos mais simples até glicerol e acidos graxos. Alguns

acidos de cadeia curta conferem odor e gosto rancoso ao leite.

2.6.2. Principais enfermidades que acometem o0s bovinos leiteiros

Mastite

A perda na producao de leite e derivados lacteos devido a presenca de
mastite aguda representa aproximadamente de 8% a 10% de producao anual e
na mastite crénica ao redor de 5% sobre a producéo lactea, uma vez que dai
resulta prejuizos na producéo de derivados lacteos a partir do leite com mastite
ou com antibiéticos (FONSECA; SANTOS, 2000).

A mastite € um processo inflamatério da glandula mamaria, e sua
ocorréncia em rebanhos leiteiros de todo o mundo causa grandes prejuizos
econdmicos e sanitarios para produtores e laticinios. A mastite pode ainda
representar um risco potencial a salde de homens e bezerros, pois o leite pode
servir como um transmissor de microrganismos patogénicos e formacao de
enterotoxinas (ZAFALON et al., 2009).

Sua presenca causa aumento no numero de ceélulas somaticas,
alteracdes significativas na composicao do leite e, consequentemente, grande
impacto econémico.

S&o causadores de mastite: Staphylococcus aureus, Streptococcus

agalactiae, Streptococcus dysgalactiae, Streptococcus uberis, Escherichia coli,
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Corynebacterium bovis, Pseudomonas aeruginosa, Enterobacter spp. e outros,
como Mycoplasma spp., Mycobacterium bovis, Brucella abortus e Listeria
monocytogenes. (LANGONI et al., 1998; MARTINS et al., 2010). Valores
elevados de Células Somaticas no leite sdo responsaveis pela reducédo da
concentracdo de lactose no leite. A concentracdo de potassio diminui, devido
ao dano celular, enquanto h4 uma elevacdo nos niveis de sddio e cloro que
passam do sangue para o leite (KITCHEN, 1981; HARMON, 1998; PEREIRA
et al. 1999; SCHAELLIBAUM, 2000), o que confere a este sabor salgado, e a

acdo de enzimas causam altera¢gdes na proteina e na gordura.
Tuberculose

E uma zoonose causada por Mycobacterium bovis de evolugéo cronica
que acomete principalmente bovinos e bubalinos. Caracteriza-se pelo
aparecimento de lesGes nodulares, que podem se localizar em qualquer 6rgao
ou tecido. As bactérias causadoras da tuberculose pertencem a familia
Mycobacteraceae, género Mycobacterium e Mycobacterium bovis e com menor
frequéncia por Mycobacterium avium e Mycobacterium tuberculosis e
apresenta patogenicidade para os bovinos e bubalinos (BEER, 1988; CORREA,
CORREA, 1992; JONES et al., 2000; RADOSTITS et al., 2002).

E disseminada entre os bovinos principalmente por via oral e
respiratoria. A transmissdo para o homem ocorre pela ingestdo de leite e
derivados ndo pasteurizados de vacas infectadas, via cutdnea e por via
respiratéria (CASTRO, K.G. et al., 2009). Essas bactérias sao destruidas pela
pasteurizacéo do leite. A ocorréncia de tuberculose por Mycobacterium bovis no
homem depende do predominio dessas espécies nos bovinos, habitos
alimentares da populacdo, condicbes socioecondmicas, procedimentos
adotados na manipulacdo e conservacado dos alimentos e das medidas de
prevencao e controle adotadas nas propriedades.

Brucelose

E uma zoonose de bovinos e bubalinos, causada pela Brucella abortus,

cocobacilo Gram-negativo, aerobio facultativo e imovel que atinge os bovinos. A
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manifestacdo clinica é caracterizada por abortos no terco final da gestacdo e
nascimento de bezerros fracos (THOEN et al., 1993; ACHA, SZYFRES, 2003).
A sua principal via de transmissdo € oral, sendo também muito
significante a via aer6gena (CRAWFORD et al., 1990; ACHA, SZYFRES, 2003).
A brucelose provoca grande impacto nos setores produtores de leite,
sobretudo nas exportacdes de produtos derivados (FAVERO et al., 2008).

Febre Q

Agente responsavel Coxiella burnetti, parasita intracelular obrigatério e
cresce preferentemente nos vacuolos das células do hospedeiro. Os
artropodes atuam como vetores para a transmissdo da enfermidade aos
vertebrados (CARVALHO, 2004).

A principal fonte de infeccdo para o homem ocorre através do contato
com mamiferos domésticos principalmente o gado bovino, ovino e caprino. Nos
animais infectados, a Coxiella burnetti é eliminada via leite, mas especialmente
nos materiais expelidos durante o aborto ou parto (MAURIN, RAOULT, 1999;
RAOULT et al., 2000; SANTOS et al., 2006).

2.6.3. Residuos de antibioticos em leite

Antibiéticos sdo compostos quimicos especificos produzidos por
fermentos, fungos e bactérias com acdo bacteriostatica ou bactericida,
fungiostética ou fungicida (ENGLERT, 1982; BRASIL, 1999).

Diversas drogas sao utilizadas no gado leiteiro com o objetivo
profildtico, na prevencdo de mastite, tais como: antimicrobianos,
antiparasitarios e anti-inflamatoérios nédo esteroidais. Periodo de caréncia,
dosagem, via de administracdo desses antibioticos se desconsiderados, geram
residuos de antibiéticos no leite e riscos a saude humana (PONTES NETTO et
al., 2005; BRABANDER et al., 2009).

E importante conhecer a dimensdo da exposicdo da populagio a esses
compostos para nortear as acdes de controle visando a protecdo do
consumidor (ANVISA, 2003).

Os Limites Maximos permitidos para residuos de drogas para uso
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veterinario em alimentos séo determinados pelo Codex Alimentarius, da FAO e
pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS), sendo referéncias fundamentais
para o comeércio internacional de alimentos (FONSECA, SANTOS, 2000).

De 5% a 10% das pessoas sao alérgicas as penicilinas e metabdlitos, e
esse principio ativo estd presente em varios antibidticos (WEAVER, 1992;
NERO et al., 2005).

Os antibiéticos do grupo beta lactamicos (penicilinas) sdo os
medicamentos comumente administrados as vacas leiteiras para fins
terapéuticos. Considerando o indice elevado de pessoas alérgicas a penicilina,
os residuos de penicilina constituem a maior preocupacao referente aos riscos
oferecidos aos humanos (LARANJA, MACHADO, 1994; SCHAELLIBAUM,
2000).

A caréncia varia de acordo com cada medicamento, e o0
descumprimento desse periodo € que gera residuos de antibidtico no leite
(BRITO, LANGE, 2005; ALMEIDA, 2004; SANTOS, FONSECA, 2004).

O controle de residuos de medicamentos veterinarios representa uma
importante medida para garantir protecdo ao consumidor. A Instrucdo
Normativa n° 62, de 29 de dezembro de 2011, (BRASIL, 2011), exige a
pesquisa periddica de residuos de antibioticos em leite, que ndo devem ser
superiores aos Limites Maximos de Residuos (LMRs) previstos para cada
grupo quimico especifico. Em conformidade com a Lei n°® 9.782, de 26 de
janeiro de 1999, é atribuicAo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) a regulamentacédo, o controle e a fiscalizacdo de alimentos, no que

se refere a limites de residuos de medicamentos veterinarios (BRASIL, 1999).

2.7. QUALIDADE DO LEITE

A qualidade do leite e de seus derivados ganha importancia de forma
crescente em toda cadeia produtiva dessa atividade, incluindo também o
consumidor, o qual estd cada vez mais atento a qualidade dos produtos, que
associado ao preco, determina o seu aceite no mercado (ABREU, 2005).

Ao se referir & qualidade do leite, consideram-se 0s seus parametros

fisico-quimicos e microbiolégicos, os quais afetam direta ou indiretamente a
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seguranca, a aceitacao do consumidor e a demanda de produtos.

O Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite (PNMQL) do
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2011) atraves da
Instrucdo Normativa n°® 62, de 29 de dezembro de 2011(BRASIL, 2011), que
alterou a IN 51 de 18, de setembro de 2002 (BRASIL, 2002), estabelece
normas que devem ser observadas para a producdo, a identidade e a
qualidade do leite, visando adequar as exigéncias minimas de qualidade do
leite cru e industrializado previstas na legislacao internacional.

Entre os padrbes de qualidade da IN 62, de 29 de dezembro de
2011(BRASIL, 2011), encontram-se o regulamento técnico da coleta do leite cru
refrigerado e seu transporte a granel, padrbes para contagem de células
somaticas (CCS), para contagem bacteriana total (CBT), composi¢cao quimica e
caracterizagdo fisica, além de exigir o controle sanitdrio de brucelose e
tuberculose e a obrigatoriedade da realizacdo de analise para pesquisa de
residuos de inibidores e antibioticos.

A qualidade do leite pode ser alterada durante a producao,
processamento ou sua distribuicdo, sendo que a fase de producéo é a etapa
mais importante, pois a qualidade pode ser mantida nas etapas subsequentes,
mas ndo pode ser incorporada posteriormente (RICHTER, 1992), sendo entéo
de responsabilidade, em primeiro lugar, do produtor. A qualidade pode ser
reduzida por praticas inadequadas de ordenha, manipulacdo, adulteracdo e
falta de resfriamento imediato apés a ordenha (ABREU, 2005; RANGEL et al.
2009; GALVAO JUNIOR et al., 2010).

O conhecimento da contaminacdo microbiana do leite cru é importante
tanto para a inddstria como para o consumidor, tendo em vista sua grande
influéncia na qualidade dos derivados lacteos e, consequentemente, nos
habitos de consumo. Altas contagens totais de bactérias prejudicam a
aceitabilidade, o valor nutricional, o rendimento e a vida de prateleira do leite
fluido e dos produtos lacteos. H& implicacbes adicionais para a saude publica
se bactérias patogénicas ou seus produtos contaminam o leite e derivados
(MORAES et al.,, 2009; OLIVEIRA et al.,, 2011; ORTOLANI et al., 2010;
GIACOMETTI et al., 2012; HILL et al., 2012).

Em funcdo da importancia da melhoria da qualidade do leite e por ser
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um grande desafio para o setor leiteiro, pois uma matéria-prima de boa
qualidade contribui para um maior rendimento dos produtos lacteos, agregando
valor para a industria e o produtor. E como a producédo de leite em Alegre-ES
exerce uma importancia socioeconémica significativa para os produtores
familiares e para o estado. Propds-se realizar este trabalho para investigar e

avaliar a qualidade do leite produzida no municipio de Alegre-ES.
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3. MATERIAL E METODOS

A fase inicial deste trabalho foi o cadastramento de 34 produtores rurais
voluntarios, realizado por meio de visita técnica e aplicacdo de questionario
estruturado (Apéndice 1 e 2), com base nas exigéncias da legislacdo do
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2008). Os
produtores pertenciam ao municipio de Alegre-ES, e estavam localizados em
quatro diferentes comunidades, denominadas de: comunidade A (Tanque 1),
comunidade B (Tanque 2), comunidade C (Tanque 3) e comunidade D (Tanque
4), com 6 propriedades avaliadas na comunidade A, 12 na comunidade B, 5 na
comunidade C e 11 na comunidade D. O questiondrio continha perguntas
relacionadas as préaticas de obtencdo higiénica do leite cru adotadas antes,
durante e ap6s o processo de ordenha relativo a: tipo de ordenha; volume de
producdo leiteira diaria e mensal; raca dos animais; antibiéticos usualmente
utilizados e periodos de caréncia; origem da &gua utilizada; limpeza do
estabulo; limpeza de equipamentos e tetos; asseio do ordenhador; horario das
ordenhas; higienizacdo e sanitizacdo dos equipamentos; utilizacdo de latbes;
destino do leite; armazenamento poés-coleta; salde de pessoal; e controle
sanitario do rebanho com relacdo a mastite, endoparasitas e ectoparasitas.

Um questionario para verificacdo de conformidades ou néo
conformidades dos quatro tanques comunitarios a Instrucdo Normativa n° 62,
nos diversos aspectos abordados por essa legislacdo. O questionario foi
aplicado aos trabalhadores responsaveis pela recepcao e estocagem de leite
nos tanques de expansao.

Na fase seguinte foram coletadas amostras de leite cru com
periodicidade mensal durante o periodo de dois meses em quatro (4) tanques
de refrigeracdo localizados nas comunidades rurais selecionadas (Tanque 1,
Tanque 2, Tanque 3 e Tanque 4). Os resultados obtidos em cada tanque foram
analisados e comparados entre si, representando os produtores avaliados.
Todas as amostras foram coletadas em frascos estéreis, as quais foram
encaminhadas em caixas isotérmicas com gelo reciclavel para o Laboratério de
Microbiologia e Quimica de Alimentos do Instituto Federal de Educacéo,

Ciéncia e Tecnologia do Espirito Santo — Campus de Alegre-ES (IFES).
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As andlises microbioldgicas realizadas foram: Contagem Bacteriana
Total (CBT); bactérias psicrotréficas; Staphylococcus spp.; coliformes totais; e
Escherichia coli. As andlises microbiolégicas de Contagem Bacteriana Total,
bactérias psicrotréficas e Staphylococcus spp. foram realizadas de acordo com
o Compéndio dos Métodos de Analise Microbiologica de Alimentos (APHA,
2001). Andlises de coliformes totais e contagem de Escherichia coli foram
realizadas por meio da utilizacdo de Placa Petriflm™ da 3M™ e foram
realizadas de acordo com técnica descrita pelo fabricante.

No preparo das diluicdes sucessivas foi retirada uma aliquota de 1 mL
da amostra e transferida para um tubo contendo 9 mL de &gua peptonada
(0,1%), obtendo a diluicdo 10™. Para obter a diluicdo 10 foi retirada uma
aliquota de 1 mL da diluicdo anterior (10™) e transferida para um tubo contendo
agua peptonada (0,1%). Esse processo foi repetido para obter as demais
diluicdes.

Para Contagem Bacteriana Total (CBT), 1 mL das diluicdes apropriadas
foram transferidos para placa de Petri, em seguida aproximadamente 15 mL de
Agar padrao para contagem (PCA) foi adicionado nas placas, homogeneizado e
foram incubadas em estufas bacteriol6gicas a 35 °C/48 horas.

Para contagem de Staphylococcus spp., 0,1 mL das diluicbes
apropriadas foram transferidos para placas de Petri contendo Agar Baird Parker
(BPA) acrescido de solucao de gema de ovo e telurito de potassio. A amostra
foi espalhada na superficie do agar com alca de Drigalski e as placas foram
incubadas invertidas em estufas bacteriologicas a 35 °C/ 48 horas.

Para contagem de Coliformes totais e Escherichia coli foram realizadas
em placas de Petrifilm® e foram inoculadas com aliquotas de 1,0 mL das
diluicdes apropriadas, seguindo as instru¢des do fabricante. Apés incubar as
placas 35 °C por 24 a 48 h, as colbnias azuis e vermelhas com gas foram
consideradas colbnias de coliformes totais e colbnias azuis com gas foram
consideradas Escherichia coli.

As analises fisico-quimicas de pH foram realizadas pelo método
potenciométrico; densidade e teste de Alizarol foi utilizado um
termolactodensimetro de Quevenne, calibrado a 20 °C; teor de gordura pelo

método de Gerber; extrato seco total e desengordurado pelo método do Disco
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de Ackermann e acidez titulavel foi realizada de acordo com a Instrugcédo
Normativa n°® 22, de 14 de abril de 2003 do Diario Oficial da Unido (BRASIL,
2003).

Para analise de deteccdo de antibiotico, as amostras de leite cru foram
analisadas em triplicata, utilizando-se o kit BetaStar® 250 05-03-2013,
seguindo as instrugcbes do fabricante. O teste é baseado num receptor
especifico de B-lactamico ® e uma proteina ligada a particulas de ouro. Este kit
detecta residuos de [-lactamicos (penicilina, ampicilina, amoxicilina, cloxacilina
e cefapirina) utilizados com frequéncia em gado leiteiro.

A determinacdo da presenca de antibidticos foi realizada através da
adicdo de 200 pL da amostra de leite ao tubo que continha o receptor -
lactamico, que foi agitado e incubado por 3 minutos a 47,5 °C. Apés a etapa de
incubagéo, foi introduzida uma tira reagente no frasco, e incubada novamente
por mais 2 minutos. Decorrido este tempo, foi retirada a tira reagente do tubo e
realizada a leitura do resultado imediatamente.

O experimento foi conduzido segundo o delineamento em blocos
casualizados, sendo cada coleta de leite considerada como um bloco. Os
dados coletados foram submetidos a andlise estatistica utilizando-se o
programa “Sistema para analises estatisticas e genéticas — SAEG”, versao 9.1
(SAEG, 2007), para os parametros fisico-quimicos e microbiolégicos.

Os dados obtidos através da aplicacdo do questionario aos produtores
de leite foram analisados através da analise de estatistica descritiva.

Os resultados referentes as analises microbiologicas, das analises
fisico-quimicas e de residuos de antibiéticos encontrados nas amostras de leite
cru refrigerado foram comparados com a legislacéo federal vigente, que é a IN

62, (BRASIL, 2011).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. DIAGNOSTICO DA PRODUCAO DE LEITE CRU REFRIGERADO NO
MUNICIPIO DE ALEGRE-ES

Ao observar o nivel de escolaridade dos produtores de leite (Figura 1)
constatou-se que o percentual do niumero dos analfabetos e aqueles com
ensino fundamental incompleto correspondiam a 65% do total dos
entrevistados. E possivel que essa predominancia da baixa escolaridade possa
ser um fator limitante ao acesso as informacdes pertinentes a atividade leiteira,
contribuindo desse modo para a pratica de uma pecuaria tradicional, com
hébitos culturalmente arraigados, dificultando a adog¢do de boas praticas de
producdo. Pois, Vicente (2004); Khan e Silva (2005) ao verificarem a eficiéncia
econbmica da agricultura, ressaltaram a educacdo como fator que influencia e

contribui para o aumento da eficiéncia na producdo e na qualidade de vida da

populacao.
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Figura 1. Nivel de escolaridade dos produtores rurais. Alegre, 2012.

Neste trabalho, em relacdo a estrutura fisica, foi possivel observar que
100% dos currais tinham cobertura e 79,4% possuiam piso, em contrapartida

85% dos produtores tinham curral com parede a meia altura, mas ao verificar o
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item sala de ordenha, somente 2,9% dos entrevistados responderam sim, néo
caracterizando, portanto, ambiente de sala de ordenha. Ja 91,2% dos
entrevistados consideraram o ambiente seco e limpo, sendo constatado que
100% dos locais visitados apresentavam-se arejados e distantes de fontes de
mau cheiro.

O volume diario de leite produzido pelas propriedades variou de menor
ou igual a 100L (94,1%) a 200 litros diarios (5,9%), sendo que todos utilizavam

tanque de expansao (Figura 2).
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Figura 2. Estratificacdo dos produtores por classe de producéo. Alegre, 2012.

Entre as propriedades visitadas, 97,1% dos produtores usavam
ordenha manual e 2,9% ordenha mecéanica em sistema semifechado com balde
ao pé. Guerreiro et al. (2005); Santos, Fonseca (2007) destacaram que o nivel
tecnoldgico utilizado na ordenha ndo implica necessariamente em leite com
melhor qualidade microbioldgica, ja que suas tubulacdes podem representar
um item a ser considerado como possivel fonte de contaminacéo bacteriana.
Em relacdo ao controle sanitario os produtores rurais o realizavam de acordo

com o demonstrado na Figura 3. Observou-se que todos vacinavam contra a
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febre aftosa, 94,1% contra a raiva e 91,2% imunizavam contra brucelose.
A vacinagcdo é uma medida efetiva de prevencdo de doencas, porque
aumenta a resisténcia dos animais contra uma determinada doenca,

estimulando a producédo de anticorpos (LERCHE, 1969).

Carbunculo; 58,8 Brucelose; 91,2

Botulismo; 2,9

Paratifo; 11,8 _‘

Raiva; 94,1

Febre Aftosa;
Leptospirose; 8,8 100,0

Figura 3. Vacinacdo realizada no gado leiteiro pertencente aos produtores
rurais. Alegre, 2012.

Em todas as propriedades rurais em que foram realizadas as
entrevista, verificou-se que era feito o controle de endoparasitos e
ectoparasitos. Todos os produtores entrevistados disseram fazer o uso dessas
praticas visto que o uso dessas, de maneira racional, contribui favoravelmente
para o animal ter uma boa producdo e qualidade do leite. O controle de
endoparasitos e ectoparasitos é indispensavel na producado leiteira a qual
depende da sanidade do animal na producdo como também na qualidade do
produto e, consequentemente, na producdo de renda no estabelecimento
(CENAGRI, 2004).

A conducao da ordenha era realizada nas propriedades rurais em
horéarios fixos estabelecidos pelo produtor, habitualmente das 5 horas as 8
horas, e 0 tempo para que ocorresse o0 resfriamento do leite € apresentado na

Figura 4.
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Figura 4. Tempo apés a ordenha até a entrega no resfriador. Alegre, 2012.

O intervalo maximo entre a conducao da ordenha e o resfriamento do
leite foi de 0,5 hora para 97,1% dos produtores rurais e 0 periodo maximo de
permanéncia do leite no tanque de expansédo foi de 48 horas. Esse fator foi
determinante para que ndo ocorressem alteracdes fisico-quimicas perceptiveis
no leite, ja que as contagens de CBT para o Tanque 2 e 4 estavam fora dos
padrées determinados pela IN 62 (BRASIL, 2011).

No que diz respeito a higieniza¢do dos animais, 52,9% higienizavam os
tetos e Ubere, 20,6% realizavam o pré-dipping e 5,9% o pés-dipping, que é o
uso de produtos anti-sépticos para desinfeccdo do Ubere e tetos. O habito de
secar 0 Ubere e tetos antes da ordenha era realizado por 52,9% dos

entrevistados, e destes: 29,4% utilizavam papel toalha e 23,5 % o faziam por
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intermédio de panos, o que nao é permitido pela legislacéo.

A secagem dos tetos com papel toalha descartavel € muito importante
na rotina de ordenha, pois contribui para a saude da glandula mamaria e para a
qualidade do leite (SILVA et al., 2008).

Arauljo et al. (2009) afirmaram que o uso de pano contribui para
disseminagédo de microrganismos causadores de mastite entre os animais do
rebanho.

Observou-se que 23,5% faziam o teste da caneca para prevencdo da
mastite clinica, enquanto os outros 76,5% ndo adotavam o teste da caneca.
Esses procedimentos sdo importantes para manter a qualidade do leite, pois
tetos com sujidades podem contaminar o leite com elevadas cargas
bacterianas, causando o aumento da acidez e, consequentemente, a
aceleracdo no processo de deterioracdo. Quando se adota o teste da caneca, a
deteccdo de animais com mastite clinica torna-se eficaz. O animal com mastite
representa perda produtiva e econbmica e, se nao tratado, pode causar
prejuizos ainda maiores como a perda dos tetos ou, até mesmo, descarte do
animal.

Foi relatada a presenca de 32,4% de mastite nos rebanhos e 99,9%
dos entrevistados faziam o tratamento com administracdo de antibidticos. E
destes, 63,6% nao respeitavam o periodo de caréncia e somente 54,5%
realizavam o descarte do leite. No entanto o resultado das andlises de residuo
de antibidtico apresentou-se negativo para todas as amostras analisadas neste
trabalho. E possivel que o periodo de coleta do leite ndo coincidiu com a
administracdo desses medicamentos nos animais.

Pontes Netto et al. (2005); Brabander et al. (2009) relataram que
diversas drogas sao utilizadas no gado leiteiro com o objetivo profilatico, na
prevencdo de mastite, tais como antimicrobianos, antiparasitarios e anti-
inflamatorios nao esteroidais. Periodo de caréncia, dosagem, via de
administracdo dos antibidticos se desconsiderados, geram residuos de
antibiéticos no leite e riscos a saude humana.

Do total de entrevistados 96,5% alimentavam o animal durante a
ordenha e 100% né&o possuiam o habito de passar o rabo do animal no Ubere e

tetas. Em relacdo ao controle de insetos e roedores, 66,5% o realizavam
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sempre que se fazia necessério. A ordenha era realizada sem interrup¢cdo em
94,1% e todos esgotavam por completo o leite das vacas.

A origem da agua utilizada em 82% das propriedades era da nascente,
3% de pocos e 15% eram de corrego onde 94,1% nao faziam nenhum tipo de
tratamento (Figura 5). Em concordancia com a portaria n® 2914 do Ministério da
Saude, a agua utilizada na obtencéo do leite deve ter a mesma potabilidade

gue a agua para consumo humano (BRASIL, 2011).

. Poco
Corrego 39,

15%

,-l\

Nascente
82%

Figura 5. Origem da &gua utilizada nas propriedades rurais. Alegre, 2012.

Todos utilizavam vasilhames exclusivos para a ordenha. Do total de
leite produzido, 97,1% era destinado as cooperativas e todos transportavam o
leite através de caminh&o isotérmico.

Quanto ao uso de latbes, 91,2% dos produtores adotavam o
procedimento de usa-los e de manté-los a sombra até serem destinados ao
ponto de coleta (tanque de expansdo) para descarga do leite. E, do total de
produtores entrevistados, 70,6% dispunham os latdes sobre estrados de
madeira.

Quanto a limpeza do estabulo e de equipamentos, observou-se que

73,5% possuiam agua no curral, e em relacdo aos equipamentos, todos 0s
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higienizavam ap6s a ordenha, enquanto que 5,0% utilizavam produtos

sanitizantes conforme apresentado na Figura 6.

Qutros ; 1,0 (2%)

Cloro; 3,0 (5%) Aguamorna; 0,0

— 7 (0%)

Detergente
comum; 8,0
(14%)

Detergentes Agua fria; 34,0
apropriados; (60%)
11,0( 19%)

Figura 6. Materiais utilizados na limpeza de equipamentos e utensilios. Alegre,
2012.

Em diversos trabalhos realizados sobre contagem bacteriana, quase
95% das contagens microbianas elevadas em leite cru eram provenientes de
falhas na lavagem e sanitizacdo dos equipamentos e utensilios de ordenha,
falta de higiene na ordenha e sistema de resfriamento inadequado (TRONCO,
2003).

Neste trabalho, observou-se que os residuos solidos eram destinados
em 91,2% das propriedades a adubacdo das capineiras e os 8,8% restantes
utilizavam-no para compostagem. Ja os efluentes corriam a céu aberto em
100% das propriedades entrevistadas. O destino ndo correto dos dejetos gera
poluicdo ambiental, com liberacdo de odores fétidos, proliferacdo de
microrganismos, causando encharcamento do terreno o que pode provocar
doencgas de cascos nos animais e, consequentemente, danos para qualidade
do leite e prejuizos financeiros para o produtor além, da possibilidade dos
efluentes alcangarem os cursos d’agua e provocarem contaminagéo quimica e

microbioldgica resultando em perturbacéao de todo ambiente.
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No item higiene pessoal, 91,2% dos ordenhadores n&o adotavam o
hébito de banhar-se antes de realizar a ordenha, ja 94,1% mantinham as unhas
aparadas.

Os produtores relataram que 73,5% dos ordenhadores lavavam as
maos e antebraco e ndo usavam solugfes antissépticas. Observou-se que nédo
se fazia uso de roupas especificas para ordenhar. Dados coletados mostraram
que 94,1% nédo possuiam o habito de fumar durante a ordenha, 97,1% néo
tinham o habito de cuspir e escarrar durante a ordenha e 76,5% nao realizavam
exames periédicos de saude.

Foi relatado por 91,2% dos entrevistados que n&o tinham recebido
nenhum tipo de treinamento ou palestras sobre as normas instituidas pela IN n°
62. Ao observar o percentual de 8,8% dos produtores treinados, verificou-se
que 66,7% destes receberam treinamento de instituicdo publica e 33,3% de
cooperativa. A principal dificuldade relatada pelos produtores de leite

entrevistados para se adequarem a Instrucdo Normativa n° 62 foi a falta de

capacitacdo em educacao sanitaria e qualidade do leite (Figura 7).

Outras | 0,0
Pagamento do leite baseado - 5.0
em indicadores de qualidade ’
Capacitacdo em educacéo _ 50.0
sanitaria e qualidade do leite ’
Tempo adequado para -
adequacao 250

Acessoaocredito | 0,0

0,0 20,0 40,0 60,0 80,0 100,0

Frequéncia %
Figura 7. Dificuldades encontradas para adog¢éo da IN 62. Alegre, 2012.

Para sanar essas deficiéncias, as instituices publicas, cooperativas e
representantes de classe precisam estar mais proximas dos produtores para
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identificarem as suas dificuldades e desenvolverem conjuntamente um
programa efetivo de desenvolvimento no setor pecuario com énfase em
qualidade do leite.

O indice de rejeicdo do leite foi baixo, (11,8%), se comparado as
condicbes de obtencdo do leite ndo conformes com a legislacdo vigente,
resultado este que confirma a influéncia do fator bindbmio tempo x temperatura
na multiplicacdo dos microrganismos. Ja que o leite era ordenhado nas horas
mais frescas do dia (5h as 8h) e o tempo maximo de refrigeracdo ocorreu no
espaco maximo de 1 hora ap0s a ordenha, o que permite afirmar que ndo havia
condi¢cdes favoraveis para que ocorressem transformacdes fisico-quimicas

perceptiveis no leite.

4.2. DIAGNOSTICO DA COLETA DE LEITE CRU REFRIGERADO
TRANSPORTADO A GRANEL NO MUNICIPIO DE ALEGRE- ES

A Instrucdo Normativa n° 62 € um regulamento técnico de producéo,
identidade e qualidade do Leite. Ela abrange também o regulamento técnico da
coleta de Leite Cru Refrigerado e seu transporte a granel. A seguir apresenta-
se o resultado do questionario elaborado a partir da IN 62 para o Leite cru
refrigerado, aplicado em pesquisa de campo em quatro tanques de expansao
comunitarios localizados em comunidades rurais do municipio de Alegre-Es
(Tabela 3).

31



Tabela 3 - Atendimento a Instrugcdo Normativa n® 62, de 29/12/2011, das respostas dos questionarios aplicados aos trabalhadores
responsaveis pela recepcao e estocagem de leite nos quatro tanques em Alegre-ES

Conformidade Resposta por Ponto de coleta’

N° item Sim N&ao Tanque 1 Tanque 2 Tanque 3 Tanque 4
1.0 Instalacbes
Localizado em zona isenta de contaminantes e inundagdes: T3;T4 T1;T2 1 1
Possui cobertura: T1,T2;T3;T4 1 1 1 1
Piso cimentado: T1,T2;T3;T4 1 1 1 1
Isolamento por paredes: T1,T2;T3;T4 1 1 1 1
Arejado: T1,T2;T3;T4 1 1 1 1
Possui paredes impermeaveis: T1,T3 T2;T4 1 1
Protecdo contra entrada de insetos e roedores: T1;T2;T3;T4
Protecdo contra contaminantes ambientais: T1,T2;T3;T4
Possui sistema eficaz de evacuacao de efluentes e 4guas residuais: T2 T1,T3;T4 1
Possui iluminag&o natural e artificial adequadas: T1,T2;T3;T4 1 1 1 1
Possui ventilagéo suficiente: T1;T2;T3;T4 1 1 1 1
Tem ponto de agua corrente de boa qualidade: T1;T2;T3;T4 1 1 1 1
Possui tanque para lavagem de latBes e de utensilios de coleta: T1;T2;T3;T4
Possui lavabo para higienizacdo das maos: T3 T1,T2;T4
Tem bancada de apoio: T3 T1,T2;T4
Tem facil acesso ao veiculo coletor: T1;T2;T3 T4 1 1 1
2.0 Equipamentos de refrigeracgéo:
O tanque é de refrigeracéo por expansao direta: T1;T2;T3;T4 1 1 1 1
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Tabela 3 - Atendimento a Instrucdo Normativa n® 62, de 29/12/2011, das respostas dos questionarios aplicados aos
trabalhadores responséaveis pela recepcao e estocagem de leite nos quatro tanques em Alegre-ES, continuacao:

Conformidade Resposta por Ponto de coleta®
Ne° item Sim N&o Tanque 1 Tanque 2 Tanque 3 Tanque 4
Temperatura de refrigeracéo igual ou inferior a 4 °C: T1;T2;T3;T4 1 1 1 1
No tempo maximo de 3h (trés horas) apés o término da ordenha: T1;T2;T3;T4 1 1 1 1
O motor do refrigerador € instalado em local arejado: T1,T2;T3;T4 1 1 1 1
A producao de cada ordenha é enviada uma Unica vez por dia: T2 T1,T3;T4 1
3.0 Procedimentos de Controle de Qualidade:
Recebeu treinamento basico sobre higiene: T1,T4 T2;T3 1 1
Recebeu trelnamen.to sobre anélises preliminares do produto e T3:T4 T1.T2 1 1
coleta de amostras:
ng sel.egao diaria do leite em cada latéo através do teste de T1.T2:T3:T4 1 1 1 1
alizarol:
Faz col.eta de amostra do tanque antes do recolhimento pelo carro- T1.T2:T3:T4 1 1 1 1
tanque:
Faz cqleta |nd|V|duaI|z.ada de cada produtor antes do leite ser T1T2:T3:T4
depositado no tanque:
A t,empe.ratura e o volume do leite s&@o registrados em formularios T1.T2:T4 T3 1 1 1
proprios:
4.0 Higienizac@o do Tanque e Equipamentos:
Os latdes sao higienizados logo apds a entrega do leite: T2;T3;T4 T1 1 1 1
O tanque é higienizado logo apds a descarga do leite: T2;T3;T4 T1 1 1 1
Apés a coleta, a mangueira e os demais utensilios utilizados séo T2:T3:T4 T1 1 1 1

higienizados:
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Tabela 3 - Atendimento a Instrucdo Normativa n° 62, de 29/12/2011, das respostas dos questionarios aplicados aos

trabalhadores responsaveis pela recepcao e estocagem de leite nos quatro tanques em Alegre-ES, continuacao:

Conformidade

Resposta por Ponto de coleta®

Ne° item Sim N&o Tanque 1 Tanque 2 Tanque 3 Tanque 4
Apbs a qolgta do leite é realizada a sanitizacdo do engate da T3:T4 T1:T2 1 1
mangueira:

Apbs a colgta.t do leite é realizada a sanitizacdo da saida do tanque T3:T4 T1:T2 1 1
de expanséao:
Forma de limpeza do tanque e utensilios:
Faz uso de detergente inodoro e incolor ou biodegradével T1,T3;T4 T2 1 1 1
Utiliza escovas apropriadas: T2;T3;T4 T1 1 1 1
A vassoura de limpar piso é utilizada apenas para esse fim: T1;T2;T3 T4 1 1 1
As instalacdes sdo limpas diariamente: T1,T2;T3;T4 1 1 1 1
5.0 Higienizacé@o do Receptor do Leite:
Possui 0 habito de banhar-se antes de iniciar as atividades: T1;T2;T3;T4
Faz a lavagem das méaos antes das operacdes: T1;T2;T3;T4 1 1 1 1
Faz a desinfeccdo das maos antes das operacgdes: T3 T1,T2;T4 1
Possui unhas limpas e aparadas: T1,T2 T3;T4 1 1
Esta devidamente uniformizado: T1,T2;T3;T4
Realiza exames para avaliar seu estado de salde periodicamente: T1;T2;T3;T4
6.0 Recursos Hidricos e Meio Ambiente:
Des_tlnc_) dos dejetos é realizado em local adequado (esgoto ou T1.T2 T3.T4 1 1
capineira)
Destino dos efluentes é realizado em local adequado (esgoto) T2 T1,T2,T3 1
Origem da 4gua para higienizacéo das instalacdes e equipamentos:
Estacdo de tratamento T2 T1;T3;T4 1
Faz analise da agua:
Quimica T2 T1,T3;T4 1
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Tabela 3 - Atendimento a Instrucdo Normativa n® 62, de 29/12/2011, das respostas dos questionarios aplicados aos trabalhadores
responsaveis pela recepcéo e estocagem de leite nos quatro tanques em Alegre-ES continuacgéao:

Conformidade Resposta por Ponto de coleta®
Ne° item Sim N&o Tanque 1 Tanque 2 Tanque 3 Tanque 4
Bacterioldgica T2 T1,T3;T4 1
7.0 Selec¢do e Transporte
Intervalo de coleta do leite no resfriador em no maximo 48 horas: T1;,T2;T3;T4 1 1 1 1
O leite é transportado em caminh&o isotérmico: T1,T2;T3;T4 1 1 1 1
A transfgrenc_la do leite c_Jo tanque de rgfrlgera(;ao para o carro- T1T2:T3:T4 1 1 1 1
tanque é realizada em circuito fechado:
A coleta do Ielt'e € realizada no local de refrigeracéo e T1:T2:T3:T4 1 1 1 1
armazenagem:
Antes do inicio da coleta, o leite é agitado com utensilio préprio: T2;T4 T1;T3
A temperatura é anotada: T1,T2;T3;T4 1 1 1
Realiza-se a prova de alizarol na concentragdo minima de 72% v/iv: T1;T2;T3;T4 1 1 1 1
@) Iellt(_a nao~copforme ou nao refrligerado até a temperatura maxima T2:T3:T4 T1 1 1 1
admitida ndo é coletado a granel:
8.0 Assisténcia Técnica:
Recebe algum tipo de assisténcia técnica T1,T2;T4 T3 1 1 1
Recebeu treinamento sobre as Instru¢des Normativas N° 51 e N° 62: T1 T2;T3;T4 1
Somatério das respostas em conformidade 31 39 37 35
Total de perguntas: 57 57 57 57 57
Porcentagem (%) 54,39 68,42 64,91 61,40

"Conformidade = 1 e n&o conforme em branco; T1 = Tanque 1; T2 = Tanque 2; T3 = Tanque 3; T4 = Tanque 4.
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Considerando o item relacionado as instalagées, observou-se que a
protecédo contra entrada de insetos e roedores, contaminantes ambientais e a
existéncia de tanque para lavagem de latdes e de utensilios de coleta ndo era
atendido por nenhum dos tanques. Estando de acordo com de Nero et al.
(2005), onde os autores citam que a adocdo de medidas isoladas, como
compra de tanques e aquisicdo de tecnologias ndo € suficiente para a
producao de leite de boa qualidade microbioldgica.

As estruturas fisicas eram desprovidas de instalacdes basicas e eram
mal dimensionadas ndo permitindo a aplicacdo de medidas sanitarias de forma
adequada, tornando as condi¢cdes higiénicas extremamente deficitarias
prejudicando assim a manutencao da qualidade do leite.

No item referente ao uso dos equipamentos de refrigeracdo constatou-
se que a producado diaria de leite era enviada uma Unica vez por dia para
Tanque 2, o que pode ser um indicio de manejo pouco desenvolvido resultando
em baixa produtividade, mas por outro lado uma nova entrada de leite no
tanque resulta em oscilacfes de temperatura e podera aumentar a contagem
de microrganismos. Fato este constatado no estudo realizado por Silva et al.
(2010), para avaliar a qualidade higiénico-sanitaria do leite cru produzido em
Umuarama (Parand), onde a entrada constante de leite em temperatura
ambiente no tanque levou a reducdo da eficiencia da refrigeracdo e
observaram também um aumento nas contagens de todos os grupos de
microrganismos em 24 horas, exceto Escherichia coli e Estafilococos
coagulase positiva.

O procedimento mais eficaz para a conservacdo do leite € quando o
tempo de coleta pds-ordenha ocorre num espaco méaximo de 2 horas. E nesse
periodo que finaliza a sua capacidade bactericida natural a temperatura
ambiente. Assim também o curto tempo de armazenamento no periodo maximo
de 48 horas néo permite a proliferacdo bacteriana do leite (quando o mesmo €&
coletado e transportado para a industria de laticinios no periodo preconizado
pela legislagéo).

Para Bueno et al. (2004), a utilizacdo de tanques comunitarios, que &
uma alternativa para pequenos produtores, pode acumular falhas individuais, o

gue prejudica a qualidade do leite refrigerado.
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No item referente a Procedimentos de Controle de Qualidade foi
verificado que os trabalhadores responsaveis pelo Tanque 1 e 4 receberam
treinamento basico sobre higiene. Esse fato desqualifica os trabalhadores dos
tanques 2 e 3 para identificar e controlar os pontos criticos que interferem
diretamente na qualidade microbiolégica do leite. Para alcancar a melhoria do
padrdo de qualidade do leite, € necessario investir na conscientizacdo e no
treinamento de pessoas, como melhoria da higiene de producdo e adequada
limpeza de utensilios e equipamentos.

Referente a higienizacdo dos tanques e equipamentos, foi possivel
observar que ndo possuiam um procedimento adequado de higienizacdo de
equipamentos. Eles realizavam a limpeza dos mesmos de maneira incorreta e
insuficiente para garantir a remocdo de residuos e o arraste dos
microrganismos presentes.

Scalco, Machado e Queiréz (2007) afirmaram que muitas propriedades,
em torno de 66%, ndo utilizam os procedimentos adequados de higiene do
equipamento, o que contribui para a reducdo de qualidade e a falta de
seguranca do leite entregue aos laticinios.

Portanto, a aplicacdo de boas praticas nos pontos de coleta, baseadas
em lavagem: do tanque e da saida do tanque; das mangueiras e engates; e
latbes, usando bucha; detergente neutro ou escovas, cloro e agua potavel, e
limpeza diaria do ambiente determinara o sucesso da atividade com resultados
positivos para melhoria da qualidade do leite.

Ao se verificar a higienizacdo do trabalhador responsavel pela
recepcdo e estocagem do leite no ponto de coleta observou-se que todos
trabalhadores ndo possuiam o habito de banhar-se antes de iniciar as
atividades bem como o uso de roupas especificas, procedimentos este que
viabilizam a transmissao de microrganismos presentes na superficie corporal e
nas vestes, contaminando as superficies de contato e, consequentemente, 0
leite. Outro fator preocupante foi a ndo realizagdo de exames de saude
periodicos podendo, os trabalhadores, serem portadores assintomaticos de
patogenias e, causarem sérios danos a saude publica.

Ao avaliar o comportamento e o tratamento destinados aos recursos

hidricos e ao meio ambiente, verificou-se que a agua utilizada nos pontos de
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coleta provinha de pocos e nascentes sem qualquer protecao contra 0 acesso
de animais e poluentes, e sem adocao de qualquer sistema de tratamento de
agua, tornando a sua origem duvidosa. Fato comprovado pela presenca de
coliformes totais e Escherichia coli nas amostras coletadas, excec¢ao do
Tanque 1, no qual ndo foi detectado Escherichia coli.

Estes resultados indicaram contaminagao ambiental e fecal o que torna
o produto improprio para o consumo. Vale ressaltar que informacdes prestadas
pelo agente do Tanque 2 foi falha ao relatar que recebia agua da estacao
distribuidora, o que n&o era real. Os resultados obtidos condizem com a
presenca de contaminagao em alguma fase de producao.

As enterobactérias, Escherichia coli, sdo microrganismos mesdfilos que
estdo presentes devido a falta de higiene e pertencem a familia
Enterobacteriaceae. No ambiente, alguns microrganismos estdo presentes na
agua, solo e cama dos animais, sendo que sdo capazes de provocar doengas
em seres humanos pela ingestdo do leite ndo pasteurizado, em condicdes
especiais (FONSECA et al., 2000).

Quanto ao destino dos efluentes, estes corriam a céu aberto, podendo
originar contaminagfes nos mananciais de agua por cargas de residuos
organicos e causar aumento da DBO (Demanda Bioquimica de Oxigénio), além
da emisséo de residuos quimicos utilizados no processo de lavagem geral.

No item referente a selecao e transporte, verificou-se um maior nimero
de atendimento aos requisitos instituidos pela legislacéo vigente, no entanto,
verificou-se que no Tanque 1 e 3 ndo realizavam a agitacdo do leite antes da
coleta, o que poderia comprometer os resultados das andlises.

Os trabalhadores responsaveis pelos Tanques 2, 3 e 4 relataram que 0
leite fora do padrdo de producdo ou nao refrigerado até a temperatura maxima
de 7 °C admitida era coletado a granel pela cooperativa. O que caracterizava o
descumprimento das normas preconizadas pela IN 62, podendo causar
prejuizos financeiros para a industria ou o incentivo a ac¢des fraudulentas. E o
maior prejudicado é o consumidor que adquire um produto que acredita ser de
qualidade, pois o leite € um alimento consumido em todas as fases da vida
humana, mas principalmente é utilizado na alimentagéo de criancas e idosos, 0

gue aumenta o0s riscos para saude, ja que estes sdo grupos vulneraveis.
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No item referente a assisténcia técnica, observou-se que 0s
trabalhadores responsaveis pelos Tanques 1, 2 e 4 receberam algum tipo de
assisténcia técnica, mas ao verificar que somente o Tanque 1 relatou ter
recebido orientacdes sobre a IN 51, ficou evidente a importancia e a
necessidade de investir em treinamentos e acompanhamento técnico para
possibilitar a adogdo das normas instituidas pela legislacdo sanitaria vigente no
pais.

Resumidamente e de forma relativa, sdo apresentados na Figura 9 os
resultados obtidos nos quatro pontos de coleta de leite cru refrigerado (tanque
de expanséo), referentes aos requisitos de atendimento ao regulamento técnico
da coleta de Leite Cru Refrigerado e seu transporte a granel instituido pela IN
n° 62 (BRASIL, 2011).

100,0
90,0
80,0
70.0 68,4 64,9
60.0 54,4
50,0
40,0
30,0
20,0
10,0

0,0

61,4

Percentagem (%)

Tanque 1 Tanque 2 Tanque 3 Tanque 4

Ponto de coleta

Figura 8. Percentagem de requisitos, por ponto de coleta de leite cru
refrigerado, que estdo em conformidade com a IN 62.

O Tanque 2 foi 0 que apresentou a maior porcentagem de atendimento
a legislacdo vigente. Mas ao verificar os resultados encontrados nas suas
analises de CBT, e se comparados aos padrdes estabelecidos pela IN 62,
constatou-se que ele apresentou contagem superior para leite cru refrigerado,
sendo um indicativo de deficiéncia higiénica na producgéo, necessitando de
mais atencdo as praticas sanitarias de forma a evitar a contaminagdo por
mesofilos aerobios.

Ao avaliar os demais tanques, sdo evidentes as falhas higiénico-
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sanitarias, quando comparadas aos resultados encontrados nas analises
microbiolégicas, reforcando a ideia de que néo é suficiente o esfor¢co de elos
isolados da cadeia produtiva, mas é necessario que todos os segmentos sejam
capacitados e adotem medidas profilaticas sanitarias para obtencéo de um leite

com padréo de qualidade microbiolégica.

4.3. ANALISES FiSICO-QUIMICAS DE LEITE CRU REFRIGERADO DOS
TANQUES PERTENCENTES A QUATRO COMUNIDADES RURAIS

Os resultados da analise de variancia das caracteristicas fisico-
quimicas: pH, Acidez, Densidade, Teor de Gordura e Extrato Seco encontram-
se na da Tabela 4. Verificou-se que nao houve diferenca significativa entre os
valores médios das caracteristicas fisico-quimicas estudadas.

Tabela 4. Analise de variancia das caracteristicas fisico-quimicas pH, acidez,

densidade, teor de gordura e Extrato Seco Total encontrados em
amostras de leite cru de quatro tanques de refrigeracéo

Quadrado médio

FV GL Teor Extrato
pH Acidez Densidade Seco
Gordura
Total
Bloco 1 0,0162000 3,12500 0,0000000 0,0000451 0,0000738

Tanque 3 0,0002166 ns 1,12500 ns  0,0000001 ns 0,0000155 ns 0,0000324
Residuo 3 0,0003000 0,12500 0,0000003 0,0000095 0,0000056

CV (%) 0,26 2,10 0,06 8,40 2,00

ns

ns = ndo significativo pelo teste F ao nivel de 5% de probabilidade.

Os valores médios das caracteristicas fisico-quimicas das amostras
analisadas encontram-se na Tabela 5. Verificou-se que os valores dessas
caracteristicas apresentaram-se em conformidade com as normas
estabelecidas pela Instrucdo Normativa n° 62 (BRASIL, 2011), com excec¢ao do
valor do pH que apresentou valor acima do padrao estipulado, o que pode ser
explicado pela possivel presenca de mastite no rebanho, que ocasiona o
aumento de cloretos, s6dio e do pH, promovendo a tendéncia para a

alcalinidade do leite.
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Tabela 5. Valores médios das caracteristicas fisico-quimicas avaliadas: pH,
Acidez, Densidade, Teor de Gordura e Extrato Seco e valor limite
estipulado pela IN 62. Alegre-ES, 2012

Caracteristica Valor médio Valor limite
pH 6,7125* 6,00 a 6,50
Acidez (g &cido latico/100 mL) 0,16875 0,14 a 0,18
Densidade (g/mL) 1,02825 1,028 a 1,034
Teor Gordura (g/100g) 3,625 minimo 3,0
Extrato Seco (g/1009) 11,785 minimo 8,4

* N&o conformidade com a Instru¢do Normativa N° 62 de 29/12/2011 (BRASIL, 2011).

Diante desses resultados foi possivel observar que em nenhum dos
tanques ocorreu fraude, quer por adicdo de agua ou por desnate prévio, acdes
gue comprometem e desqualificam o produto final ao consumidor.

De acordo com Silva (2002), o EST é importante para o rendimento dos
produtos derivados, quanto maior a quantidade de sélidos totais, melhor o
rendimento deste leite para a indastria de laticinios. O Estrato Seco
Desengordurado (ESD) reflete o0 mesmo comportamento, uma vez que esta
variavel é obtida pela diferenca entre o EST e o teor de gordura, que deve ser
no minimo de 3%.

Nao foram detectados residuos antimicrobianos nas amostras de leite
cru pelo [kit] BetaStar® 250. A regulamentacdo nacional (BRASIL, 2002),
determina que a pesquisa de residuos de antimicrobianos deva ser realizada
pelo menos uma vez ao més, devendo seguir os limites maximos de residuos
(LMR) previstos na Instru¢do Normativa 42 (BRASIL, 1999).

Em trabalho realizado por Nero et al. (2007) para avaliar a presenca de
residuos de antibiéticos em leite cru em quatro regides leiteiras (Vigcosa-MG,
Pelotas-RS, Londrina-PR, Botucatu-SP) em amostras de leite cru coletadas dos
tanques resfriadores, constataram residuos de antibidticos nas amostras de
leite cru analisadas. Essas substancias foram detectadas em 24 amostras
(11,4%), sendo mais frequentes nas amostras da regiao de Londrina — PR, com
13 amostras (20,6%) contaminadas. Nas demais regibes, residuos de
antibioticos foram detectados em quatro amostras (8,0%) da regido de
Botucatu-SP, quatro (8,5%) da regido de Vigosa-MG, e trés (6,0%) da regido de

41



Pelotas-RS. Os resultados obtidos neste estudo sugerem problemas em
relagdo a utilizacdo de antibidticos em animais em lactagdo, indicando o nédo
cumprimento da legislacdo e a ndo observancia do periodo de caréncia do
antibiodtico utilizado.

Rodrigues et al. (2012) realizaram levantamento para estabelecer a
ocorréncia de residuos de antibidticos em leite cru na regido dos Campos
Gerais no estado do Parana no periodo de implantacdo e pés-implantacédo da
politica de pagamento quanto ao requisito auséncia de inibidor. Coletaram
amostras de 400 produtores de leite no periodo de 2005, ano da implantagédo
da politica de incentivo a qualidade da producéo leiteira, até o ano de 2010. Os
dados obtidos demonstraram que a frequéncia de aparecimento de residuos de
antibioticos foi pequena na producdo leiteira dos produtores inseridos no
programa de incentivo a qualidade. O levantamento mostrou que a ocorréncia
de amostras positivas decaiu sensivelmente. Os resultados do numero de
amostras positivas e a frequéncia de aparecimento de residuos de antibiéticos
em 2005 35 (0,12%); 2006 29 (0,10%); 2007 29 (0,10%); 2008 27 (0,09%);
2009 23 (0,07%); e 2010 12 (0,04%). Concluiram que a estratégia de
pagamento contribuiu para a melhoria da qualidade do leite na regido, além da
implementacdo de diversas acbes corretivas e preventivas, principalmente no
manejo, foram adotadas através de esclarecimentos ao produtor. Os autores
concluiram que h& a necessidade de criacdo de politicas que incentivem a

producéo de leite de qualidade nas diversas regides do pais.

4.4, ANALISES MICROBIOLOGICAS DE LEITE CRU REFRIGERADO DOS
TANQUES PERTENCENTES A QUATRO COMUNIDADES RURAIS

Considerando o limite de 6,0x10> UFC.mL™ de Contagem Bacteriana
Total (CBT) em leite cru refrigerado (BRASIL, 2011), observou-se que as
amostras de leite dos tanques 1 e 3 estavam em conformidade com a
legislacdo vigente, e as amostras de leite dos tanques 2 e 4 (Tabela 6)
apresentaram contagem superior aos valores estabelecidos pela IN 62
(BRASIL, 2011), para leite cru refrigerado. Estes resultados indicaram

deficiéncia nos meétodos de higiene empregados na producéo, e contribuiram
42



para o aumento do nimero de mesofilos aerdbios.

Tabela 6. Valores médios da Contagem Bacteriana Total (CBT) expressos em
UFC.mL™* de amostras de leite cru de quatro tanques de refrigeracéo
e pertencentes a quatro comunidades rurais. Alegre, 2012

Contagem Bacteriana Total

Amostras de leite (UFC.mL™)
Tanque Coleta 1 Coleta 2 Valor médio
1 6,2x10° 5,1x10° 5,7x10°
2 1,3x10° 3,8x10° 2,6x10%
3 1,4x10° 1,7x10° 1,6x10°
4 3,7x10° 1,2x10° 2,5 x10°"

* N&o conformidade com a Instrugdo Normativa N° 62 de 29/12/2011 (BRASIL, 2011).

Citadin et al. (2009), ao analisarem amostras de leite cru refrigerado
provenientes de 31 propriedades leiteiras no municipio de Marechal Candido
Rondon-PR, constataram os seguintes resultados: 25,8% (CBT), 19,35% (para
coliformes a 35 °C) e 58,06% possuiam coliformes termotolerantes. Os autores
verificaram que os valores encontrados estavam acima do padréo vigente pela
legislacdo da época. Esses resultados sao indicativos que em todas as
propriedades rurais ocorreram negligéncias nos procedimentos de higiene e
limpeza.

Em amostras de leite cru, Nero et al. (2005) também constataram
incidéncia elevada (48,6%) de amostras que apresentaram contagens de CBT
acima do determinado pela IN 51/2002, evidenciando dificuldades dos
produtores em adequacao as normas estabelecidas.

Silva et al. (2010) determinaram 0s principais pontos de contaminacéo
microbiolégica do leite durante a ordenha em seis propriedades leiteiras e em
um resfriador comunitario no Agreste Pernambucano entre agosto e setembro
de 2005. As amostras de leite coletadas do resfriador comunitério, no inicio da
refrigeracdo, apresentaram contagens de aerdbios mesofilos médias de 6,1x
10" UFC.mL™ e de psicrotréficos de 3,4x10° UFC.mL™. Apés 24 horas de
refrigeracéo foi observado um aumento nas contagens para 4,5x10*° UFC.mL™
e 7,3x10® UFC.mL™?, e a presenca de peréxido de hidrogénio identificada em
duas (18,2%) amostras de leite significa que as contagens poderiam ser
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superiores as observadas. Constataram a baixa qualidade microbiol6gica do
leite indicada pelas altas contagens dos grupos de microrganismos
pesquisados

Da mesma forma, Durr et al. (2006) também encontraram valores
elevados, 3,94x10° UFC.mL™* a 1,43x10° UFC.mL™?, de Contagem Bacteriana
Total em amostras de leite cru refrigerado de tanques do Estado do Rio Grande
do Sul, durante o periodo de julho de 2005 a junho de 2006.

Winck e Neto, (2009) ao avaliarem o perfil de 166 produtores
catarinenses quanto a utilizacdo de técnicas de manejo e de equipamentos
para ordenha e refrigeracédo do leite e a adequacédo das propriedades leiteiras a
IN 51, em termos de CBT e CCS, observaram que o percentual de nao
conformidade para CBT (acima de 1.000.000 UFC.mL™ de leite) foi de 73,1%.
E que o problema persistia na maioria das propriedades, sendo que menos de
10% se adequaram completamente a Normativa.

Estes resultados apontam para a necessidade de esfor¢cos em todos os
setores envolvidos com a cadeia produtiva, visando a diminuicdo da
contaminacgao bacteriana do leite, visto que, a dificuldade de adequacgéo a IN
51 pode levar ao abandono da atividade por parte desses produtores.

Os valores das contagens médias de microrganismos psicrotréficos
neste trabalho variaram de 2,2x10° UFC.mL™ a 1,5x10° UFC.mL™ e estdo
apresentados na Tabela 7. A atual legislacdo nao estabelece limite para esse
tipo de contagem, mas Cousin (1982) preconiza que a contagem de bactérias
psicrotréficas ndo deve ser superior a 10% da contagem de CBT. O percentual
encontrado no tanque 2 foi de 58,25%, valor muito superior pelo referido pelo
autor.

Observou-se que ndo houve diferenca, ao nivel de 5% de probabilidade
pelo teste de Tukey, entre os tanques 1, 2 e 4, havendo somente diferenca

estatistica entre o Tanque 3 e o tanque 2 (Tabela 7).
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Tabela 7. Valores médios da contagem de bactérias psicrotréficas expressas
em UFC.mL™' de amostras de leite cru de quatro tanques de
refrigeracdo e pertencentes a quatro comunidades rurais. Alegre,

2012
Contagem de bactérias psicrotroficas
Amostras de leite (UFC.mL™)
Tanque Valor médio Comparacoes
2 1,5x10° A
4 3,6x10° AB
1 3,6x10° AB
3 2,2x10° B

* Nao exigido pela Instrucdo Normativa N° 62 (BRASIL, 2011);
** Pares de médias seguidas de pelo menos uma mesma letra ndo diferem entre si ao nivel de
5% de probabilidade pelo Teste de Tukey.

Nornberg et al. (2009), ao realizarem contagens médias de bactérias
psicrotréficas e atividade proteolitica de amostras de leite cru refrigerado obtida
de dois laticinios, obtiveram resultados de 6,0 e 6,5 log UFC.mL™. Esses
resultados foram similares as descritas por Pinto et al. (2006) que encontraram
contagens médias de 6,0 log UFC.mL™ no leite cru refrigerado.

Pinto et al. (2006) consideram que contagens de psicrotréficos a partir
de 1x10° a 5x10° UFC.mL™' j& sdo suficientes para promover alteracdes
significativas em derivados de leite e neste trabalho foram encontrados valores
similares.

A Instrucdo Normativa n°® 62 ndo estabelece uma contagem maxima
toleravel de psicrotréficos no leite cru, no entanto se considere a quantidade de
10° UFC.mL™ excessiva e deteriorante do leite procedentes de vacas leiteiras
(BRASIL, 2003).

Contagens acima de 6,0 log UFC.mL™ sugerem producéo de enzimas
termoresistentes responsaveis pela perda de qualidade dos produtos lacteos,
causando alteracbes de sabores e odores estranhos no leite, geleificacdo do
leite UHT e desenvolvimento de sabor amargo, apresentacado de sabor residual
no leite pasteurizado e perda de consisténcia do coagulo para fabricacdo de
queijo. Os resultados neste estudo apresentaram o valor minimo de 5,3 log
UFC.mL™ no tanque 3 e 6,1 log UFC.mL™ no tanque 2.

A contaminacdo por psicrotréficos na origem e nos produtos lacteos

ocorre principalmente em fungéo do suprimento de agua de baixa qualidade e
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deficiéncias nos procedimentos de higiene e mastite (MURPHY, BOOR, 2000).

O desenvolvimento de bactérias psicrotroficas ocorre especialmente
em condi¢des inadequadas de refrigeracdo, com variacdo de temperaturas
entre 7 e 10 °C (CHAMBERS, 2002; SORHAUG, STEPANIAK, 1997).

Esses microrganismos possuem a capacidade de multiplicagdo em
temperaturas de refrigeracdo e tendem a tornar-se a microbiota predominante
em leite cru refrigerado (ENEROTH et al., 2000; FOX, KELLY, 2006). E
importante verificar a presenca desses microrganismos no leite cru para avaliar
a qualidade higiénica, o periodo de estocagem e o seu destino tecnolégico
(ALVES, 2006).

Neste trabalho observou-se que em 100% das amostras analisadas de
leite cru refrigerado em tanques comunitarios houve crescimento de colbnias
semelhantes a Staphylococcus spp., e o0s valores médios podem ser
observados na Tabela 8. Ao observar a contagem média de Staphylococcus
spp., verificou-se que houve uma variacdo de 3,3x10* UFC.mL' a
2,3x10° UFC.mL™, ainda ndo foram estabelecidos os critérios microbiolégicos e
as tolerancias para microrganismos das espécies de Staphylococcus. Mas as
falhas observadas nos processos de higienizac&o de utensilios e equipamentos
e manipulacdo, bem como a ndo observacdo dos procedimentos de ordenha,
na lavagem das méos dos ordenhadores pode ser importante veiculador de tais
microrganismos.

Ao analisar os dados da Tabela 8, verifica-se que néo ha diferencas ao
nivel de 5% pelo teste de Tukey nos tanques 1, 3 e 4, diferindo estes tanques

dos resultados encontrados no Tanque 2.
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Tabela 8. Contagem média de Sthaphylococcus spp. em leite cru refrigerado
de quatro tanques de refrigeracdo e pertencentes a quatro
comunidades rurais. Alegre, 2012

Amostras de leite Contagem de bactérias Sthaphylococcus spp.

(UFC.mL™)
Tanque Valor médio Comparacoes
2 9,1x10° A
4 1,8x10° B
1 4,8x10" B
3 3,3x10* B

*N&o exigido pela Instrugdo Normativa n°62 (Brasil, 2011);
** Pares de médias seguidas de pelo menos uma mesma letra ndo diferem entre si ao nivel de
5% de probabilidade pelo Teste de Tukey.

Lamaita et al. (2005) analisaram amostras de leite cru refrigerado a 4
°C e estocado por 48 horas em tanques refrigeradores de propriedades rurais
em Minas Gerais quanto a contagem e identificacdo de Staphylococcus sp. e
deteccdo de enterotoxinas estafilococicas (SE) e da toxina da sindrome do
choque toxico (TSST-1). Staphylococcus sp. foi detectado em 100% das
amostras de leite com contagens que variaram de 1,0x10° a 2,5x10" UFC.mL"
! Isso pode ser explicado pela diversificacdo de sistemas de producédio e de
manejos utilizados pelos produtores, o que leva a maior ou menor
contaminacdo do leite por Staphylococcus sp. devido a mastite e/ou por
contaminacgdo de retireiros portadores assintomaticos.

Santana et al. (2006) detectaram Estafilococos coagulase positiva
(ECP) em 101 amostras de leite cru das regibes de Pelotas/RS e
Londrina/PR, sendo que 19 (18,8%) apresentaram contagens acima de 10°
UFC.mL™.

Os resultados da contagem média de coliformes totais encontram-se na
Tabela 9. A presenca de coliformes totais foi detectada em todas as amostras
do leite cru refrigerado, provenientes dos tanques comunitarios avaliados, e

apresentaram contagens que variaram de 2,4x10* a 1,5x10°> UFC.mL™.
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Tabela 9. Contagem média de Coliformes Totais em leite cru refrigerado de
quatro tanques de refrigeracdo e pertencentes a quatro
comunidades rurais. Alegre, 2012

Amostras de Contagem de bactérias Coliformes totais (UFC.mL™)

leite
Tanque Coleta 1 Coleta 2 Valor médio
1 3,7x10* 1,2x10* 2,4x10*
2 6,6x10* 9,2x10" 7,9x10*
3 1,8x10* 1,4x10° 8,3x10"
4 2,4x10* 2,8x10° 1,5x10°

* Nao exigido pela Instrucdo Normativa n° 62 (BRASIL, 2011).

A contaminacédo do leite por bactérias do grupo coliformes indica a falta
de higiene e de sanitizacdo do estdbulo, dos colaboradores e dos animais,
evidenciando a necessidade de reavaliar os procedimentos adotados pelos
produtores rurais (SILVA et al., 2010a).

Esses microrganismos ndo sao representativos como indicadores de
contaminacgéo fecal, entretanto, tais bactérias geralmente sédo contaminantes
ambientais, e sua contagem elevada indica falhas na qualidade higiénico-
sanitaria do produto (SILVA et al., 2005).

Melo et al. (2010) verificaram a qualidade microbiolégica de leite cru
coletados em quatro fazendas no municipio de Major Isidoro-Al. As
amostras foram submetidas a contagens de microrganismos mesofilos, e
determinacdo do namero mais provavel de coliformes (NMP). Dos resultados
obtidos, observaram que as amostras de coliformes fecais das duas fazendas
apresentaram valores de até 2,3x10 NMP.mL™. E contagens de mesoéfilos
acima de 1,8x10° UFC.mL™, valores estes que variaram entre 1,8x 10° UFC.
mL * a 2,2 x 10° UFC.mL™ onde o limite maximo permitido pelos padrées do
Ministério da Salde é de 1,0x10° UFC.mL™. Portanto, a qualidade
microbiolégica do leite produzido na regido leiteira de Major Isidoro apresentou
aspecto preocupante ja que obtiveram quantidades de coliformes e bactérias
mesofilas acima do permitido pelas normas vigentes.

Silva et al. (2010) avaliaram a qualidade higiénico-sanitaria do leite cru
produzido em Umuarama (Parana), mediante quantificacdo de Pseudomonas

spp., de coliformes totais e termotolerantes em amostras de leite cru
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provenientes da Associagdo de Produtores. E verificaram contagens elevadas
de coliformes totais e coliformes termotolerantes, indicando inadequacao
higiénico-sanitaria das amostras de leite avaliadas.

A presenca de coliformes acima de 10° NMP.mL™ é considerado um
indicativo de falhas de higiene na obtenc&o do produto, e contagens elevadas
de coliformes a 35°C no alimento pode ser indicativo de presenca de bactérias
como Klebsiella, Serratia, Salmonella, Proteus, Citrobacter, dentre outras,
responsaveis por causarem quadros de gastroenterites (CITADIN et al., 2009).

As contagens médias de Escherichia coli encontradas nos Tanques 2,3
e 4 variaram de 5,0x102 UFC.mL™ a 1,7x10° UFC.mL™ (Tabela 10), resultados
estes que caracterizaram falhas na obtencao do leite e consequentemente faz
deste leite um alimento impréprio para 0 consumo.

Tabela 10. Contagem média de Escherichia coli em leite cru refrigerado de

quatro tanques de refrigeracdo e pertencentes a quatro
comunidades rurais. Alegre, 2012

, Contagem de bactérias Escherichia coli
Amostras de leite

(UFC.mL™)
Tanque Coleta 1 Coleta 2 Conformidade
1 . - -
2 ** 1,0x10° 5,0x10?
3 5,0x10? 9,0x10° 4,7x10°
4 2,7x10° 3,4x10° 1,7x10°

* N&o citado na Instrucdo Normativa N° 62 de 29/12/2011 (BRASIL, 2011);
** Nao detectado.

Catado e Ceballos (2001) analisaram 45 amostras de leite cru no estado
da Paraiba e constataram que todas as amostras apresentaram elevada
incidéncia de coliformes a 35 °C, coliformes termotolerantes e Escherichia coli,
0 que comprova a elevada contaminacdo da matéria-prima.

A presenca de bactérias patogénicas no leite cru € uma preocupacao
de saude publica, pois € um risco em potencial para quem o consome in natura
ou na forma de seus derivados, e também para os manipuladores.

A presenca de Escherichia coli em leite é um indicador de que durante
o processo de ordenha houve falhas de medidas higiénico-sanitarias e que

durante o processo de obtencado, provavelmente o leite teve contato com fezes
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contaminadas com este agente patogénico.

O leite cru contaminado podera ser também fonte de contaminacao
cruzada para os produtos lacteos processados, resultante da contaminacdo do
ambiente na industria (ARCURI et al., 2006).

A qualidade microbiologica do leite pode ser comprometida devido as
falhas higiénico-sanitarias durante o processo de ordenha, na limpeza de
utensilios, equipamentos e na estocagem. O leite por ser um substrato que
apresenta condicOes ideais para a multiplicacdo de microrganismos em curto
intervalo de tempo favorece o desenvolvimento da microbiota presente,

inclusive dos microrganismos patogénicos.
CONSIDERACAO

Os resultados obtidos neste estudo apontaram para um foco principal a
“EDUCACAQ” palavra de origem latina E-ducere que significa conduzir
(ducere) para fora, e somente quando ela alcancar todos os agentes envolvidos
no setor leiteiro € que serdo quebrados os elos da ignorancia. Entdo, os
agentes serdo conduzidos as mudancas necessarias para obtencéo higiénica
do leite e a manutencdo de sua qualidade fisico-quimica e microbiolégica e,
consequentemente, a melhoria do preco pago pelo leite e a insercdo no
mercado de um alimento de alto padrdo de qualidade.

O estudo das caracteristicas higiénicas das exploracbes demonstra
que os produtores na sua maioria, ndo recorrem a praticas adequadas e
favoraveis a obtencdo de leite seguro. Assim, o setor produtivo devera investir
na melhoria das instalacbes como: construcdo de sala de ordenha, estrutura
fisica adequada dos pontos de coleta e armazenamento de leite,
aprimoramento do material humano e utilizacdo de fontes de agua de boa
qualidade e seu consequente monitoramento - parametros que por si sé
poderdo auxiliar muito a melhoria da qualidade do leite, ndo se esquecendo

das boas praticas de manejo.
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5. CONCLUSAO

Os resultados obtidos (do levantamento realizado com os produtores,
com os trabalhadores responsaveis pelos pontos de coleta do leite cru
refrigerado e o das analises microbioldgicas) sugerem a ocorréncia de falhas
no manejo higiénico-sanitario e na obtencdo e estocagem do leite. Ja as

andlises fisico-quimicas estdo na conformidade com a legislacdo, assim:

Diagnostico da producéao de leite cru refrigerado — com os produtores

O baixo nivel de escolaridade preponderou entre os produtores.
Poucos realizavam o pré-dipping e o poOs-dipping. Todos 0s equipamentos
usados na ordenha eram higienizados, mas poucos utilizavam produtos
sanitizantes. E poucos tiveram treinamento ou palestras sobre as normas

instituidas pela IN 62.

Diagnoéstico da coleta de leite cru refrigerado — com os trabalhadores dos
pontos de coleta

Nenhuma instalacdo tinha protecdo contra entrada de insetos e
roedores, contaminantes ambientais. Elas eram mal dimensionadas, nao
permitiam a aplicacdo de medidas sanitarias adequadas. As condicdes
higiénicas eram extremamente deficitarias e prejudicavam a manutencdo da

qualidade do leite.

Andlises fisico-quimicas de leite cru refrigerado nos tanques pertencentes

a quatro comunidades rurais

pH; Acidez; Densidade; Teor de Gordura e Extrato Seco apresentaram
valores em conformidade com as normas estabelecidas pela Instrucao
Normativa n° 62, exceto o valor do pH que estava acima do padrao estipulado.
E ndo foram encontrados residuos de antimicrobianos nas amostras de leite

Cru.

51



Andlises microbiolégicas de leite cru refrigerado nos tanques

pertencentes a quatro comunidades rurais

Houve presenca em todos os tanques de Staphylococcus spp.,
bactérias psicrotréficas e coliformes. E presenca de Escherichia coli nos
tanques 2, 3 e 4, caracterizando falha na obtencé&o do leite, consequentemente

tornando um alimento impréprio para 0 consumo.
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APENDICE A. Questionério

socioecondmica,

usado para

produtiva e

verificacdo da realidade
higiénico-sanitaria das

propriedades rurais

DIAGNOSTICO DO MANEJO DA PECUARIA DE LEITE DOS AGRICULTORES FAMILIARES DO
MUNICIPIO DE ALEGRE-ES

Nome:

1.0 - Identificagdo do Pecuarista de Leite e da Propriedade:

NUmero de pessoas na familia: I:l
Escolaridade:

|:| N&o letrado
|:|Segundo grau incompleto
Nome da propriedade:

CPF:
Telefone: Data:
|:|Primeiro grau incompleto |:|Primeiro grau completo
|:|Segundo grau completo |:|Superior completo

|:| Nao

Energia elétrica: |:|Sim

Localizagéo:

Coord. UTM 24K: Ee

Distancia da sede do municipio km:
Atividades formadoras de renda:

Principal:

]

(%) Secundaria:

Numero de pessoas envolvidas na atividade pecuaria:

Asfalto: |:|Sim |:| N&o

(%) Outras I:l (%)
Mé&o-de-obra familiar: |:|Sim |:| Néo

2.0- Informacgdes da Atividade Leiteira:

Raga predominante:

Producao total (L/ano):

Rebanho leiteiro - quantidade (N°):

|:|Vaca total
|:|Vaca seca |:| Bezerra
|:|Vaca no leite |:| Bezerro

Destino do Leite comercializado:

Percentual do leite de consumo familiar:|:|

|:| Novilha de 1 a 2 anos

|:| Laticinio Destino:
|:|Produc;éo de queijo Destino:
|:|Venda informal do leite in natura  Destino:

Grau de sangue:
Producao vaca/ano:

|:|Novilha de 2 a 3 anos

|:|Touro
|:| Rufido

% [ | R/litro:
% [ ] R$/kg:
% |:| R$/litro:

Percentual do leite para alimentag&o de bezerros: |:|

3.0- Alimentacao:

3.1- Area total de pastagem: |:|hé
3.2- Area de pastejo rotacionado: |:|hé
[ Jna
|:|N° de divisdo de pastagem:
Arragoamento:

Mineralizag&o: g/cabega:l

Area de capineira/cana:

|:| N° de bebedouros

[ Jkglcabrdia

Espécie forrageira predominante :

Forrageira do pastejo rotacionado:
|:|% de cana |:|% de capim elefante
|:| Ne saleiros
|:| Frequéncia
|:| Frequéncia

4.0- Reproducdao:
|:|Idade ao primeiro parto (meses):
|:|Intervalo de partos (meses):
[ ]sim
|:| N&o

Inseminagéo artificial:
Utiliza rufido: |:|Sim
|:| Monta Natural:
Origem do touro:

Raca:
Reposicéo do rebanho: |:|%

|:| N&o
|:| Controlada

|:|Peso ao 12 parto (kg):
|:|Periodo de lactagéo (dias):
Sexado: |:|
utiliza IATF: [ |sim [ INgo
|:| Touro criado com as vacas
|_| N° vacas/touro:
Tipo de cruzamento:

Continua ...
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APENDICE A, Continuac&o:

5.0- Instalagdes e Equipamentos:

Area do curral: |:|mZ Cobertura:ESim |:|Néo
Piso cimentado: |:|Sim |:|Néo

Cercado lateralmente a meia altura: |:|Sim |:| Néo

Arejado, sem ventos fortes: |:|Sim |:|Néo

Seco, limpo em nivel elevado ou com ligeiro declive: |:|Sim |:|Néo

Isolado de pocilgas, currais e aviarios: |:|Sim |:|Néo

|:| Brete |:|Tronco |:| Embarcadouro |:| Bezerreiro
Resfriador (volume - litros): | | [ Jpréprio [ ]Laticinio [ ]Associagéo
|:|Sala de ordenha: Tipo de ordenhadeira:

Isolado de pocilgas, currais e aviarios |:|Sim |:|Néo

6.0- Sanidade:

Vacinagao: |:| Brucelose |:| Febre Aftosa |:|Leptospirose |:|Raiva
|:| Paratifo |:| Botulismo |:| Carbunculo
Testes: |:| Brucelose |:| Tuberculose

Vermifugagao: Produto: Frequéncia Epoca do ano:
|:|Carrapaticida: Principio ativo: Frequéncia: Epoca do ano:
|:| Homeopatia/Fitoterapia: Composto bioativo: Frequéncia:

Controle de moscas:

Procedimento de cura do umbigo:

7.0- Higiene na Ordenha e Qualidade do Leite:

Horario habitual da ordenha: N° de ordenha/dia: |:|
Tipo de ordenha: |:|Manual |:| Mecéanica |:| Bezerro ao pé
Alimenta o animal durante a ordenha: I:lSim I:l N&o

Possui habito de passar o rabo do animal no Gbere e tetas: |:|Sim |:|N€10

A ordenha é conduzida sem interrupg&o: |:| Sim :l N&o

A ordenha é realizada de forma a esgotar por completo: |:|Sim |:|Néo
A ordenha é realizada com o bezerro ao pé: |:|Sim |:|Néo

O balde é de boca estreita: |:|Sim |:|Nao

O leite é coado: |:|Sim |:|Néo

Tipo de coador: |:| Pano |:| Nylon |:| Inox

Os vasilhames sé&o exclusivos para ordenha: |:|Sim |:|Néo

Possui dgua na sala de ordenha/curral: |:|Sim |:|Néo

Faz controle de insetos e roedores: |:|Sim |:|Néo Produto:
Frequéncia: indice de mastite: |:|%

Forma de tratamento da mastite: Periodo de caréncia:
Realiza descarte do Ieite|:| Sim |:| Né&o

Tratamento vaca seca: Sim N&o
Utiliza horménios ( tipo somatotropina): |:|Sim |:| Né&o

Realiza pré-dipping: |:|Sim |:|Néo Realiza pés-dippinnglSim |:|Néo

Realiza CBT e CCS: |:|Sim |:|Néo Local:

Realiza teste da caneca telada: |:| Sim |:| N&o Frequéncia:

Realiza CMT |:|Sim |:|Néo Frequéncia:

Forma de secagem dos tetos: |:| papel toalha |:|pano |:|outro |:| néo seca
Rejeicao do leite: |:|Sim |:|N§o Frequéncia:

Motivo:

Forma de limpeza de equipamentos e utensilios: |:| Detergentes apropriados |:| Outros detergentes

[ ]Agua morna [ ] Aguafria [ Jcloro [__]outros

Quais:
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IAPENDICE A, Continuacao:

8.0- Higienizagéo do Ordenhador:

Tem hébito de banhar-se antes da ordenha: |:|Sim |:|Néo

Mantém as unhas cortadas: |:|Sim |:|Néo

Higieniza as méos e bragos antes da ordenha: |:|Sim |:|Néo

Utiliza roupa especffica para ordenha: |:| Sim |:| Nao

Tém habito de fumar durante a ordenha:|:| Sim |:|Néo

Tém hébito de cuspir e escarrar durante a ordenha: |:|Sim |:|Néo

Realiza exames periddicos para avaliar seu estado de satde: |:|Sim |:|Néo
Frequéncia:

9.0- Recursos Hidricos e Meio Ambiente:

Destino dos dejetos:

Destino dos efluentes:

Origem da agua para dessedentacdo animal:

Origem da agua para higienizagao das instalagdes e equipamentos:

Faz tratamento da agua utilizada para: |:|uso animal |:|uso humano |:|N50 faz
Faz analise da agua: |:|Quimica |:| Bacteriologica |:| N&o faz

Resultado:

10.0- Transporte:

O leite é transportado em latbes até o tanque resfriador: |:|Sim |:|Néo
Os latbes séo colocados a sombra: |:|Sim |:|Néo

Os latbes sé&o colocados sobre estrados de madeira: |:|Sim |:|Ne“10
Periodo de tempo apds a ordenha até a entrega no resfriador: |:|Horas Frequéncia:
O leite é transportado em caminh&o isotérmico: |:|Sim |:|Néo

11.0- Organizagéo Rural:
Pertence a alguma organizagéo: |:|Associagéo: |:| Cooperativa |:|Néo pertence

[ ]sTrR [ Jsr

12.0-Assisténcia Técnica:
Tipo de assisténcia técnica recebida: |:|P0blica: |:|Privada:
|:| Representantes comerciais: |:|N50 recebe

Recebeu treinamento sobre as Instru¢gdes Normativas N° 51 e N° 62: I:lSim |:|Néo

Instituicdo ministradora:

Dificuldades para adog&o da IN 51 e IN 62: |:|Acesso ao credito
|:|Tem po adequado para adequacé&o
|:|Capacita(;éo em educacdo sanitaria e qualidade do leite

I:lFalta de pagamento de leite baseado em indicadores de qualidade

|:| Outras Quais

13.0- Atividade Leiteira:
Nivel de satisfagdo com a atividade pecuéria de leite: |:|Alto |:|Médio |:|Baixo
Orientagéo que gostaria de receber:
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APENDICE B. Questionario usado para verificacdo da realidade das condicdes
relacionadas a estrutura fisica e higiénico-sanitaria dos pontos
de coleta de leite

DIAGNOSTICO DA COLETA DE LEITE CRU REFRIGERADO E SEU TRANSPORTE A GRANEL
NO MUNICIPIO DE ALEGRE-ES

1.0 - Identificacéo:
N° de produtores: |:| Quantidade de tanques (n°):|:|
N° do tanque: |:| Modelo:

Responsaveis pelos tanques n°: |:| Contato - tel..
Comunidade:

2.0 - Instalagdes:
Area do ponto de recebimento e refrigeracéo de leite comunitario: |:|mZ

Localizado em zona isenta de contaminantes e inundagdes: |:|Sim |:|Néo

Possui cobertura: |:|Sim |:|Néo Piso cimentado: |:|Sim |:|Nao
Isolamento por paredes: |:|Sim |:| N&o Arejado: |:|Sim |:| N&ao
Possui paredes impermeaveis: |:|Sim |:|Néo

Protegé&o contra entrada de insetos e roedores: |:|Sim |:|Néo

Proteg&o contra contaminantes ambientais: |:|Sim |:|Néo

Possui sistema eficaz de evacuagéo de efluentes e dguas residuais: |:|Sim |:|N50
Possui iluminag&o natural e artificial adequadas: |:|Sim |:|Néo

Possui ventilag&o suficiente: |:|Sim |:| N&o

Tem ponto de agua corrente de boa qualidade: |:|Sim |:|Néo

Possui tanque para lavagem de latdes e de utensilios de coleta: |:|Sim |:|Néo
Possui lavabo para higienizagdo das maos: |:|Sim |:|Néo

Tem bancada de apoio: |:|Sim |:| Né&o

Tem facil acesso ao veiculo coletor: |:|Sim |:|Néo

3.0- Equipamentos de Refrigeracgao:

O tanque é de refrigeracé&o por expanséo direta: |:|Sim |:|Néo Resfriador (vol.): |:| Litro
Temperatura de refrigeracao igual ou inferior a 4°C: |:|Sim |:| N&o

No tempo maximo de 3h (trés horas) apds o término da ordenha: |:|Sim |:|Néo

O motor do refrigerador é instalado em local arejado: |:|Sim |:|Néo

A producdo de cada ordenha é enviada uma Unica vez por dia: |:|Sim |:|Néo

4.0 - Procedimentos de Controle de Qualidade:

Recebeu treinamento basico sobre higiene: |:|Sim |:|Néo

Recebeu treinamento sobre andlises preliminares do produto e coleta de amostras: |:|Sim |:| N&o
Faz sele¢&o diaria do leite em cada latéo através do teste de alizarol: |:|Sim |:| N&o

Faz coleta de amostra do tanque antes do recolhimento pelo carro-tanque: |:|Sim |:| Nao

Faz coleta individualizada de cada produtor antes do leite ser depositado no tanque: |:|Sim |:| Né&o
As amostras s&o mantidas a que temperatura até serem enviadas ao laboratério: |:|

As amostras de leite para andlises laboratoriais sdo tranportadas: |:|Caixas térmicas higienizaveis
|:|Tem peratura e condigBes especificadas pelo laboratorio:

A temperatura e o volume do leite é registrados em formularios préprios: |:|Sim |:| Né&o

indice de rejeicéo de leite do tanque durante o ano (n°): |:|

Continua...
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APENDICE B, Continuacao:

5.0- Higienizagdo do Tanque e Equipamentos:

Os latdes sé&o higienizados logo apoés a entrega do leite: |:|Sim |:|N€10

O tanque é higienizado logo apds a descarga do leite: |:|Sim |:|Néo

Apods a coleta, a mangueira e demais utensilios utilizados s&o higienizados: |:|Sim |:|Néo
Ap6s a coleta do leite é realizada a sanitizag&o:

|:|Do engate da mangueira |:| Da saida do tanque de expansao ou a ponteira coletora

Forma de limpeza do tanque e utensilios: |:| Detergente biodegradavel |:| Outros detergentes

[ ]Aguamorna [ ] Aguafria [ Jcloro [ ]outros

Quais:
Utiliza escovas apropriadas: |:|Sim |:|Néo
A vassoura de limpar piso € utilizada para outros fins: |:|Sim |:|Néo

As instalagdes sao limpas diariamente: |:|Sim |:|Néo

6.0- Higienizagcdo do Receptor do Leite:

Possui o habito de banhar-se antes de iniciar as atividades: |:|Sim |:|Néo

Faz alimpeza das mé&os antes das operagoes: |:|Sim |:|Néo

Faz a desinfeccdo das méos antes das operagdes: |:|Sim |:|Néo

Possui unhas limpas e aparadas: |:|Sim |:|Néo

Esté devidamente uniformizado: |:|Sim |:|Néo

Realiza exames para avaliar seu estado de salde: |:|anualmente |:|semestralmente |:|néo faz

7.0- Recursos Hidricos e Meio Ambiente:

Destino dos dejetos:

Destino dos efluentes:

Origem da agua para higienizacéo das instalag8es e equipamentos:

Faz tratamento da agua utilizada: |:|Sim |:|Néo

Faz analise da agua: |:|Quimica |:| Bacteriologica |:| Né&o faz
Resultado:

8.0- Selecdo e Transporte:

Horarios de entrega do leite pelos produtores: | | | | | | | | | | |H0ras

Meio de transporte utilizado: |:|Animal |:|Ve|'culo automotor |:|Outros

Intervalo de coleta do leite no resfriador: |:|Horas

Intervalo de coleta do leite no resfriador em tempo chuvoso: |:|Horas

O leite é transportado em caminh&o isotérmico: |:|Sim |:|Néo

A transferéncia do leite do tanque de refrigeracao para o carro-tanque € realizado em:

|:|Circuito fechado |:|Circuito aberto

A coleta do leite é realizada no local de refrigeracéo e armazenagem: |:|Sim |:| Nao

Antes do inicio da coleta, o leite € agitado com utensilio proprio: |:|Sim |:|Néo

Atemperatura é anotada: |:| Sim |:| Nao

Realiza-se a prova de alizarol na concentragcéo minima de 72% vi/v: |:|Sim |:| N&o

O leite que apresenta qualquer anormalidade ou ndo estiver refrigerado até a temperatura maxima admitida:
N&o & coletado a granel |:|As vezes é coletado |:|E coletado a granel

9.0- Assisténcia Técnica:

Tipo de assisténcia técnica recebida: |:|Pl]blica: |:|Laticinio |:|Néo recebe

Recebeu treinamento sobre as Instrugdes Normativas N° 51 e N° 62: |:|Sim |:|N50

Instituicdo ministradora:

Dificuldades para adogé&o da IN 51 e IN 62: |:|Tem po adequado para adequagao
|:|Capacitaqéo em educacéo sanitaria e qualidade do leite

|:| Outras Quais
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