UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS E ENGENHARIAS
PROGRAMA DE POS GRADUACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

LETICIA RICIERI BASTOS

QUALIDADE DE LEITE CRU REFRIGERADO E PASTEURIZADO DE UNIDADES
DE PRODUCAO FAMILIARES DO SUL DO ESPIRITO SANTO EM 2015 E 2016

ALEGRE-ES
NOVEMBRO-2016



LETICIA RICIERI BASTOS

QUALIDADE DE LEITE CRU REFRIGERADO E PASTEURIZADO DE UNIDADES
DE PRODUCAO FAMILIARES DO SUL DO ESPIRITO SANTO EM 2015 E 2016

Dissertacdo apresentada ao Programa de
Pos-Graduacdao em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do Centro de Ciéncias Agrarias e
Engenharias da Universidade Federal do
Espirito Santo, como parte das exigéncias
para obtencdo do Titulo de Mestre em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Orientador: Prof. Dr. Joel Camilo Souza Carneiro
Coorientadora: Prof2. Dra. Patricia Campos Bernardes

ALEGRE-ES
NOVEMBRO - 2016



Dados Internacionais de Catalogag&o-na-publicagéo (CIP)

(Biblioteca Setorial de Ciéncias Agrarias, Universidade Federal do Espirito Santo,

ES, Brasil)

B327¢

Bastos, Leticia Ricieri, 1985-

Qualidade de leite cru refrigerado e pasteurizado de unidades de
producdo familiares do Sul do Espirito Santo em 2015 e 2016 / Leticia
Ricieri Bastos. — 2016.

124 1. il

Orientador: Joel Camilo Souza Carneiro.

Coorientador: Patricia Campos Bernardes.

Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) —
Universidade Federal do Espirito Santo, Centro de Ciéncias Agrarias.

1. Leite cru. 2. Qualidade. 3. Tanques. 4. Agricultura familiar. 1.
Carneiro, Joel Camilo Souza. Il. Bernardes, Patricia Campos. Ill.
Universidade Federal do Espirito Santo. Centro de Ciéncias Agrarias. IV.
Titulo.

CDU: 664




LETIiCIA RICIERI BASTOS

QUALIDADE DE LEITE CRU REFRIGERADO E PASTEURIZADO DE
UNIDADES DE PRODUGAO FAMILIARES DO SUL DO ESPIRITO SANTO
EM 2015 E 2016

Dissertagdo apresentada ao Programa de Pos-Graduacao em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Espirito Santo, como
parte das exigéncias para obtengdo do Titulo de Mestre em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos.

Aprovada em 24 de novembro de 2016.

%@L 22, 2Tl

Prof. Dr. Joel Camilo Souza Carneiro

Universidade Federal do Espirito Santo
Orientador

/Dﬂ/ Wt (A () et i

Profa. Dra. Patricia Campos Bernardes

Universidade Federal do,Esﬂpirito Santo
Coorie dora /

Prof. Dr. D|r i inari Donatele
Universidade Federal do Espirito Santo

Examinador

2 5

-
Pesquisador Dr. Bevaldo Martins Pacheco

Instituto Capixaba de Pesquisa, Assisténcia Técnica e Extensao Rural

Examinador



AGRADECIMENTOS

Aos meus pais Jair e Fatima e a minha irma Michele, pelo apoio, incentivo e
dedicagéo.

A Deus e a virgem Maria pela vida, saude e por me darem forga.

Ao meu orientador Joel Camilo Souza Carneiro e coorientadora Patricia
Campos Bernardes, pela confianca, dedicacéo e pela transferéncia de experiéncias
e conhecimentos.

Ao Instituto Capixaba de Pesquisa, Assisténcia Técnica e Extensdo Rural
(Incaper) por aceitar o convénio para o projeto e a todos o0s técnicos pelo auxilio na
selecéo, contato e deslocamento até os produtores.

A todos os produtores de leite do sul do Espirito Santo que confiaram e
aceitaram participar da pesquisa.

Ao Thallis Prata, pela cooperacao e dedicacao durante o projeto.

A Jaqueline Peixoto, pelo auxilio no laboratério.

Aos companheiros de trabalho Amanda, Eduardo, Elaine e Natalia pelo apoio
e amizade. Ao Toninho, pela disponibilidade e auxilio.

Aos companheiros de laboratério Clara, Denes, Syllas e Yhan, pelas trocas de
experiéncias e convivéncia.

As minhas amigas Josiane, Fatinha, Marina, Morgana, Paola e Thalita, pelo
carinho, amizade e compreenséo.

As amigas do PCTA Emilia Franca, Marina Carvalho, Marianna Junger e
Talita Vidon, pelo companheirismo.

A todos os professores do departamento de Engenharia de Alimentos, pelo
apoio, auxilio e confianca.

Ao Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias da Ufes e ao Programa de
Pé6s-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, pela oportunidade de
realizacio deste mestrado. A Fapes pelo financiamento do trabalho.

A todos que contribuiram, direta e indiretamente, para a conquista deste

objetivo.



BIOGRAFIA

LETICIA RICIERI BASTOS, filha de Jair de Oliveira Bastos e Maria de Fatima
Ricieri Bastos, nasceu em Alegre — Espirito Santo, em 13 de novembro de 1985.
Iniciou seus estudos basicos no municipio de Jerébnimo Monteiro e cursou 0 Ensino
Médio em Cachoeiro de Itapemirim, finalizando-o no ano de 2003.

Em 2005, iniciou o curso de graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios
na Universidade Federal de Vigosa (UFV) e graduou-se em julho de 2009.

Em agosto do mesmo ano, iniciou sua vida profissional em industrias, na area
de controle de qualidade.

Em julho 2013, tornou-se Técnica em Alimentos e Laticinios no Departamento
de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Espirito Santo (UFES).

Em agosto de 2014, iniciou o mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

na Ufes, submetendo-se a defesa da dissertacdo em novembro de 2016.



LISTA DE TABELAS

Tabela 1: Requisitos de contagem de células somaticas para leite cru refrigerado de
acordo com a Instru¢do Normativa 62/2011 do Mapa.........cccoeeeeeeieiiieeieeeeeeeeeeeeeee 13

Tabela 2: Requisitos microbiolégicos para leite cru refrigerado de acordo com a

Instrug@o Normativa 62/2011 dO MAP@ ......uuuuuurriiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeee 16
Tabela 3: Requisitos fisico-quimicos do leite cru refrigerado ............cccoevvvvvvcieneeeennn. 20
Tabela 4: Padrdes de tolerancia microbioldgica para leite pasteurizado................... 24

Tabela 5: Numero de produtores que realizam préaticas sanitarias e respectivas
[ L0T e =T a1 =T ] 1 PP 60

Tabela 6: Contagem bacteriana total (CBT), em log UFC / mL de tanques de
expansao comunitarios no sul do Espirito Santo em 2016...........ccccceeeeeeiiiiiviiieenenn. 77

Tabela 7: Contagem total de psicrotréficos (CTP), em log UFC / mL de tanques de
expansao comunitarios no sul do Espirito Santo em 2016...........ccccceeeeeriiiiiviineeennn. 81

Tabela 8: Média e desvio padrédo das analises fisico-quimicas de leite dos tanques
de expansédo no sul do Espirito Santo em 2016. ...........ccooeeeeeeiiiiii e 85

Tabela 9: Contagem de células somaticas (CSS) em log UFC/mL de tanques de
expansdo comunitarios no sul do Espirito Santo em 2016...........ccccceeeeerriiiiiinieeennn. 90

Vi



LISTA DE FIGURAS

Figura 1: Nivel de escolaridade dos responsaveis pelos tanques de expanséo no sul
do Espirito Santo €m 2015 € 2016. .......uuuiiiiiiiaiiiiiiiiiie e 39

Figura 2: Frequéncia (n° de tanques) do numero de fornecedores que utilizam os
tanques de expansao no sul do Espirito Santo em 2015 e 2016. ......ccccccevvvvvvvvveenennn. 41

Figura 3: Frequéncia (n° de tanques) do volume geralmente utilizado nos tanques de
expansao no sul do Espirito Santo em 2015 € 2016. ........ccoeeeeeeieiieeeieeeeee e, 41

Figura 4: Frequéncia (n° de tanques) da faixa de temperatura que o leite cru
encontrava-se no momento da coleta de amostras em tanques de expansao no sul
do Espirito Santo em 2015 € 2016. ........covvuuiiiiiieeiieeeeeee e 43

Figura 5: Frequéncia (n° de tanques) conforme a realizacdo de testes antes de
colocar o leite no tanque, no sul do Espirito Santo em 2015 e 2016............ccc.ouueee... 44

Figura 6: Frequéncia (n° de tanques) da origem da agua utilizada nos procedimentos
de higienizacdo dos tanques de expansao de leite cru no sul do Espirito Santo em
2015 € 2006, . oeieee oo ——— 47

Figura 7: Nivel de escolaridade dos produtores de leite do sul do Espirito Santo em
2015 € 2016, e 48

Figura 8: Frequéncia (n° de produtores) de acordo com numero de vacas em
lactacdo de produtores do sul do Espirito Santo em 2015 e 2016. .........cccccvvvvnnnnnnns 49

Figura 9: Frequéncia (n° de produtores) de acordo com volume diario de producéo
de vacas de produtores do sul do Espirito Santo em 2015 e 2016. .............ccceee.. 50

Figura 10: Frequéncia (n° de produtores) de acordo a raca do rebanho de produtores
do sul do Espirito Santo em 2015 € 2016. ......cccoeeeeeeeieiee e 51

Figura 11: Frequéncia (n° de produtores) de niumero de ordenhas por dia realizadas
por produtores do sul do Espirito Santo em 2015 e 2016. ........cceevvveiiiieeeerreeeiinnnnnnn. 52

Figura 12: Frequéncia (n° de produtores) do tipo de ordenha realizada por
produtores do sul do Espirito Santo em 2015 € 2016. ......ccoeeeeverveeveiiiiiieeeeeeeeeieiinnnnn 52

Figura 13: Frequéncia (n° de produtores) que lavavam e ndo lavavam os tetos antes
da ordenha realizada por produtores do sul do Espirito Santo em 2015 e 2016....... 55

Figura 14: Frequéncia (n° de produtores) de lavagem das maos e de antebragos
antes da ordenha no sul do Espirito Santo em 2015 e 2016..........ccccoeveeeeevvveeinennnnnn. 57

Figura 15: Frequéncia (n° de produtores) do tipo de alimentagdo do rebanho de
produtores de leite do sul do Espirito Santo em 2015 € 2016. ........ccccoevveeeeevveevennnnnnn. 58

Figura 16: Frequéncia (n° de produtores) do local de realizagdo da ordenha no sul do
Espirito Santo €m 2015 € 2016, ......uuuiiiieieieeeeiiiiis e e e e aeannn 59

vii


Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026197
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026197
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026198
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026198
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026199
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026199
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026200
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026200
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026200
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026201
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026201
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026202
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026202
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026202
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026203
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026203
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026204
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026204
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026205
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026205
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026206
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026206
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026207
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026207
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026208
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026208
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026209
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026209
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026210
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026210
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026211
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026211
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026212
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026212

Figura 17: Frequéncia (n°® de produtores) da origem da &agua utilizada na
higienizag&o de equipamentos e utensilios no sul do Espirito Santo em 2015 e 2016.

Figura 18: Frequéncia (n° de produtores) do destino de leite produzido por
produtores do sul do Espirito Santo em 2015 € 2016. ........ccceevvvevivviiiiieeeeeeeeeeiiiinnn, 62

Figura 19: Frequéncia (n° de produtores) da participacdo em cursos, palestras e
treinamentos no sul do Espirito Santo em 2015 € 2016. .......cccoeeeevvveieiiiiiiiieeeeeeeennns 63

Figura 20: Resultado negativo para o teste de antibiéticos do kit BetaStar® Combo.

Figura 21: Quantificagdo de CCS com o kit Somaticell. .............ccccuvvmiviiiiiiiiiiiiiiiinne 75

Figura 22: Médias, por tanque, da contagem bacteriana total (CBT) e limite maximo
permitido pela Instru¢do Normativa 62/2011 do Mapa, de tanques de expansao
comunitarios no sul do Espirito Santo em 2016. ...........ccceeeieeeiiiiiiiiiiiie e, 78

Figura 23: Médias, por tanque, da contagem total de psicrotroficos (CTP) com o
limite maximo considerado pela literatura, de tanques de expansao comunitarios no
Sul do ESpIrito SANt0 €M 2016. .....coeeeiiiiiiiiiiiiiie et 82

Figura 24: “A” refere-se a amostra instavel, com pequena alteracdo de cor e
formagao de grumos e “B” refere-se a amostra estavel. ..........ccevvvvvvvvvviviiiiviieennnnn. 84

Figura 25: Médias, por tanque, da contagem de células sométicas (CCS) e limite
maximo estabelecido pela IN 62/2011, de tanques de expansao comunitarios no sul
do ESpPirito SANt0 €M 2016, ......uuuiiiiieiiieeee e 91

viii


Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026213
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026213
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026213
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026214
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026214
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026215
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026215
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026218
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026218
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026218
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026219
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026219
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026219
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026221
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026221
Dissertação%20Letícia%20Versão%20final%20correções%20Atual.doc#_Toc470026221

SUMARIO

e 11 11V Xi
ABSTRACT .ttt ettt e e e e e e e e e e bbbttt e et aaaaeeas Xiii
1. INTRODUGAO ......ooioeieeeeeeeee ettt 1
1.1 Referéncias BiblIOgrafiCas..........ccceiiiiiiiiiiiiii e 3
2. OBUIETIVOS ... e e e e 6
P20 R @ ] 1= 1Yo T 1= = | 6
2.2 ODjJetiVOS ESPECITICOS ....vveeiiiieeiiiiiitiei et 6
3. REVISAO BIBLIOGRAFICA.......coeiiiiieieiet sttt 7
3.1 Agricultura familiar no Espirito Santo e a producdo de leite............coovvuvvviveennnnn. 7
I @ ] (=] g [or= Lo I o [o 18 11| (= 2R 8
3.3 Granelizag8o dO lEITE .......cooeeiieeeeeeeeee e 10
3.4 Contagem de células SOMAtICas (CCS).......cccvvirriiiiiiiii e 11
3.5 Microbiologia dO lEIt.........cooeeeeeeeee e 13
3.6 Composicao fisico-quimica do [eIte.........ccceeeiiiiiiiiiiie e, 18
3.7 Residuos de antibioticos em leite..........ccooeeeeeiiii i 21
3.8 Leite PASLEUNZAAD........ceiieiiii e 22
A, REFERENCIAS. ..ottt et 26
CAPITULO | 1ottt ettt 34
ST A o T U1 [ PP 35
S22 [ 01 £ To (1 [F= Lo T PP 37
5.3 OBJBUIVOS ..o 37
5.4 Material @ MEtOUOS........cooei i 38
5.4.1 Selecd0 de MUNICIPIOS € TANQUES.....cceiiieiiiiiiiiiiee e 38
5.4.2 Aplicacao d0OS qQUESTIONAIIOS .........cevuiiiiii e e et e e e e 38
5.5 ReSUMAUOS € DISCUSSAO .. ..uuiiieeeeiiieiiiiiieeeeeeeeeeeeiittas e e e e e eeeeeenannnn e e eeeeeeeeeennnnnnnns 39
5.5.1 Questionarios aplicados aos responsaveis pelos tanques de expanséo.......... 39
5.5.2 Questionarios aplicados produtores de leite...........ccoeeeeeeeiiie 48
5.5.2. 1 EScOlaridade..........coooei e 48
5.5.2.2 Dad0S da ProdUGEO .......cooeeieeeeeeeeeeeeeee e 48
R T 0 |V = T a1 [ J PSPPI 51
5.5.2.4 HIQIENIZAGAD ......cco e 53
5.5.2.5 Ordennador .......coooeiiiiiiii e 57
5.5.2.6 AlIMENTAGAOD.......cei i e 57
5.5.2.7 INSTAIAGOES ... e 58
5.5.2.8 PratiCas SANITAINAS .......uuuuiiiieeeiieiiiiiiiiis e e e e e e e et s e e e e e e e e eeeaan e e e e e e eeeeennnnnnnas 59
5.5.2.9 Abastecimento de AQUA..........coooeiiii e 61
5.5.2. 10 OULIOS. ...ttt ettt ettt e e et et e e e e e et e e e e e e b e e et era e e e ern e aaee 62
ST @0 T 11 1= Lo 1P 64
5.7 Referéncias BibliografiCas..........ccoovvviiiiiiiiii i 64
CAPITULO I 1ttt ettt ettt ettt 66
B.1 RESUIMO ...ttt e et e e e ettt e e ettt e e e e e et e e e e eeta e e e eeeba e e eeennanaaaaee 67
72 | 011 Yo [ [~ Lo 1P 69
LRGN @ ][] (1Y 01 SRR 70
6.4 Material @ MELOUOS.........cooeieee e 70
6.4.1 Coleta das Amostras e Analise Estatistica dos Dados.............cccceeeeeeeeeeeeeeeen. 70
6.4.2 Avaliacdo da qualidade microbioldgica do leite cru refrigerado........................ 72
6.4.3 Contagem bacteriana total (CBT) e contagem total de psicrotréficos do leite cru
1= 1o 1T = 1o [ 1P 72



6.4.4 Analises fisico-quimicas do leite cru refrigerado ...........ccccevvvvviiiieeeeeeeeeeiiiinnn, 72

6.4.4.1 Teste do @liZarol .............oiiiiii i 72
6.4.4.2 ACIAEZ TItUIAVEL ... 72
6.4.4.3 Densidade RelAtIVA ........ccooii i 73
6.4.4.4 EXIrato SECO tOtal.......ccooeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 73
6.4.4.5 TEOI dE GOIUUIAL. ..o eeeeeeeeee e 73
6.4.4.6 Extrato seco desSengordurado ..........ccceeeeeereieeiiiiiiseeeee e 73
6.4.5 Residuos de Antibidtico em leite cru refrigerado ............cccuvveeeeeiiiiiiniiiiiiiieeeenn. 73
6.4.6 Contagem de células somaticas (CCS)......ccovvriiiiiiiiiie e 74
6.4.7 Avaliacdo da qualidade microbiologica do leite pasteurizado...............cc.ceee.... 75
6.4.7.1 Coliformes @45 OC......co oo 75
6.4.7.2 Contagem de Salmonella SP. ........uuiiiiiieiiiieeen e 76
6.5 ReSUltados € DISCUSSEOD.......ccceeeiiieee e 76
6.5.1 Contagem bacteriana total (CBT)........coooeiiiiiiiee 76
6.5.2 Contagem total de psSicrotroficoS (CTP)......ccoovviiiiiiiiiiee e 79
6.5.3 Analises fisico-quimicas do l€It€ CrU ..........cccuuuviiiiiieeiiiiee e 83
6.5.4 Contagem de células somaticas (CCS)......cccovvriiiiiiiiiieeieeeeiee e 88
6.5.5 Pesquisa de residuos de antibiotiCo ... 91
6.5.6 Avaliacdo da qualidade microbiolégica do leite pasteurizado..............c.c.......... 92
6.5.6.1 Coliformes 45 %C ... 92
6.5.6.2 Contagem de Salmonella SP. .....coooee i 93
L @] V] 11 1= Lo P 93
6.7 Referéncias BibliografiCas...........coovvvuiiiiiiiii e 94
7 CONCLUSAO ..ottt sttt 99
ANEXO A — Modelo de questionario aplicado nos locais de armazenamento de leite
(o1 11 PP P PP UPPPTRPRN 101
ANEXO B — Modelo de questionério aplicado aos produtores de leite.................... 106
ANEXO C — Parecer do COMIte de EtiCa.........c.ccveveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 109



RESUMO

BASTOS, Leticia Ricieri. Qualidade de Leite Cru Refrigerado e Pasteurizado de
Unidades de Producdo Familiares do Sul do Espirito Santo em 2015 e 2016.
2016. Dissertacéo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) - Universidade
Federal do Espirito Santo, Alegre — ES. Orientador: Prof. Dr. Joel Camilo Souza
Carneiro. Coorientadora: Profa. Dra. Patricia Campos Bernardes.

A pecuaria de leite é uma atividade importante no Brasil e no Espirito Santo. As
pequenas propriedades fornecem 80% da producdo estadual. Haja vista a
importancia do agronegocio do leite e os problemas relacionados a sua qualidade no
pais, o Ministério da Agricultura Pecuéaria e Abastecimento (Mapa) aprovou a
Instrucdo Normativa (IN) n° 51 em 2002. Mesmo com adocdo dessas medidas, 0
leite ordenhado em condi¢bes inadequadas de higiene pode apresentar alta
contaminac@o por bactérias mesofilas aerébias e psicrotroficas. Em dezembro de
2011 o Mapa publicou a IN n® 62 que alterou alguns artigos da IN n° 51,
estabelecendo novos prazos para a reducdo de CBT (contagem bacteriana total) e
CCS (contagem de células sométicas). O trabalho teve como objetivo avaliar a
qualidade do leite produzido em unidades de producéo familiares, no sul do Espirito
Santo, em relacdo as exigéncias da IN 62/2011 do Mapa e outros parametros de
qualidade. Um total de 29 tanques comunitérios distribuidos em 13 municipios do
sul do estado foram avaliados. Questionarios foram aplicados aos responsaveis
pelos tanques e a 122 produtores que os utilizam. Foram realizadas trés coletas de
leite cru refrigerado nos tanques, totalizando 87 amostras, para realizacdo das
analises: CBT, CTP (contagem total de psicrotroficos), alizarol 72%, acidez titulavel,
densidade, gordura, EST (extrato seco total), ESD (extrato seco desengordurado),
CCS e pesquisa de residuos de antibidticos. Coletou-se 6 amostras de leite
pasteurizado no mercado para verificar atendimento da RDC n° 12/2001 da Anvisa
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria). Apos avaliagcdo das respostas dadas
pelos responsaveis pelos tanques, constatou-se que: 45% nao haviam sido
treinados; 7% dos tanques ndo mantinham resfriamento ligado 24 horas; em 25%
nao era realizada analise antes de adicionar o leite ao tanque; 55% nao realizavam
sanitizacdo do tanque; em 10,3% a agua era proveniente de rio/corrego. Falhas nos
procedimentos realizados pelos produtores também foram identificadas: 57% né&o

faziam a limpeza do local da ordenha; o teste da caneca era realizado diariamente
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por apenas 27%; a lavagem dos tetos nao era feita por 57%; pré e pés-dipping era
realizado por somente 16%; 44% ndo tratavam a mastite; a agua utilizada em 9%
das propriedades era de rio/corrego. Dos tanques analisados, 41% apresentaram
valores para as trés coletas fora do padrdo para CBT. Para CTP, nenhum dos
tanques apresentou as trés contagens fora do valor maximo considerado (5,7 log
UFC/mL). Na acidez titulavel, todas as médias dos tanques apresentaram resultado
dentro do padrdo. Para densidade relativa, 3% dos tanques apresentaram valores
fora do padrdo. Todos os tanques e amostras atenderam a legislacdo em relacao ao
teor de gordura. Para ESD, 90% dos tanques apresentaram-se fora do padrdo. Em
relacdo a CCS, 17% dos tanques apresentaram valores fora do padrédo para as trés
contagens. Nenhuma amostra de leite cru apresentou presenca de residuos de
antibioticos. Todas as amostras de leite pasteurizado estavam dentro do padréo. A
fim de que o leite atinja os padrbes aceitaveis pela legislacdo, recomenda-se a
implementagéo de programas de treinamento para melhor instru¢do dos envolvidos

na cadeia produtiva.

Palavras chave: leite cru, qualidade, tanque comunitario, agricultura familiar.
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ABSTRACT

BASTOS, Leticia Ricieri. Quality of Refrigerated and Pasteurized Raw Milk
of Families Production Units in Southern Espirito Santo in 2015 and 2016. 2016.
Dissertation (Master’s degree in Food Science and Technology) — Federal University
of Espirito Santo, Alegre — ES. Advisor: Prof. DSc. Joel Camilo Souza Carneiro. Co-
advisors: Prof. DSc. Patricia Campos Bernardes.

Dairy cattle is an important activity in Brazil. In Espirito Santo, small family farms
provide about 80% of milk production. Contaminations of raw milk by
mesophilic aerobic and psycrotrophic bacteria can be associated with problems in
milking hygiene procedures. Due to significance of the milk agribusiness in Brazil and
problems related with its quality, the Ministry of Agriculture, Livestock and Food
Supply (Mapa) approved, in 2002, the Normative Ruling (IN) n° 51. In December
2011, the Mapa published the IN n® 62, which altered some articles of the IN n° 51
and stipulated new deadlines for the reduction in the levels of TBC (total bacteria
count) and SCC (somatic cell count). Thus, the aim of this work was evaluate the
quality of milk produced in families production unitis located in southern Espirito
Santo in relation to the requirements of IN n°® 62/2011 and others quality parameters.
A total of 29 milk tanks distributed in 13 cities were selected. Questionnaires were
applied to its owners and to 122 producers users. Three collections (87 samples) of
raw chilled milk in tanks were taken for the following tests: TBC; total count
psychrotrophic (TPC); stability test; acidity; density; fat content; TDE (total dry
extract); DDE (degreased dry extract); SCC; and antibiotic residues testing. Six
samples of pasteurized milk were taken on the market to verify compliance with RDC
n° 12/2001 for Anvisa (National Health Surveillance Agency). Analysis of the
questionnaires applied to the milk tanks owners showed that: 45% of them lacked
proper training; 7% of the tanks didn’t keep cold storage for 24 hours; in 25%, the
milk wasn't tested before placed in the tank; 55% of the tanks owners didn’t execute
the disinfection of the equipment; in 10,3% of the rural properties, the water supply
was from river or stream. Deficiencies in the procedures carried by producers have
also been identified: 57% of them didn't do good hygiene during milking; only 27%
used daily the cup test; the pre-dipping and after-dipping was carried out by only
16%; 43% of them didn't wash the cows teats; 44% didn’t treat mastitis; 9% of the
properties was supplied by river water/stream. 41% of the investigated milk tanks had
values for the three collections nonstandard for TBC. For TPC, none of the tanks
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presented the three scores out of the maximum considered (5,7 log CFU/mL). In
titratable acidity, all the mean values for the tanks were within the standards defined.
For density, 3% of tanks showed values outside the standard. All tanks and samples
attended legislation in relation to fat content. For the DDE, 90% of tanks were
nonstandard. For SCC, 17% of the tanks showed values outside the standard for the
three counts. No raw milk samples showed presence of antibiotic residues. All
samples of pasteurized milk were safety standard. In order to the fact that milk
reaches the acceptable standards by law, the implementation of training programs for

better education of those involved in the production chain is recommended.

Keywords: milk raw, quality, community tank, family farm.
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1. INTRODUCAO

A pecuéria de leite € uma atividade socioecondmica importante no Brasil e no
Espirito Santo, pois representa um dos principais setores de geracdo de renda e
arrecadacdo tributaria. A producdo nacional ultrapassa 25 bilhdes de litros de leite
por ano. Em 2014, o Brasil ocupou o quinto lugar no ranking mundial, em sua frente
ficaram Unido Europeia, india, Estados Unidos e China (IBGE, 2014).

A producdo de leite do Espirito Santo gira em torno de 469 milhdes,
representando 1,34% do volume produzido no pais e mobilizando,
aproximadamente, 16 milhdes de produtores. Assim, assume expressiva importancia
social por gerar mais de 30 mil postos de trabalho direto no estado. E importante
frisar que pequenas propriedades fornecem mais 70% do leite enviado para
laticinios, com producdo média diaria inferior a 100 litros (IBGE, 2015; INCAPER,
2007).

Haja vista a importancia econbmica do agronegdcio leiteiro e os problemas
relacionados a qualidade do leite no pais, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (Mapa) aprovou a Instrugcdo Normativa (IN) n°® 51 de 18 de setembro
de 2002, com prazos estabelecidos de vigéncia nas diferentes regibes do Brasil.
Essa Instrucao instituiu novos parametros fisico-quimicos e microbiolégicos para o
leite cru refrigerado e exigiu a sua refrigeracdo logo ap6s a ordenha na propria
propriedade bem como o seu transporte a granel aos laticinios (BRASIL, 2002).

Desde que a IN n° 51 do Mapa tornou-se vigente, profundas transformacdes
ocorreram no sistema de captacdo do leite nas propriedades rurais, que passou do
acondicionamento e transporte em latdes, para o sistema de armazenamento em
latdes com refrigeragdo por imersdo ou tanques de expansdo e seu transporte a
granel em caminhBes tanques isotérmicos, com a finalidade de manter a qualidade
do leite cru. Entretanto, como 0s custos de aquisicao dos tanques para refrigeracao
para leite eram altos, muitos produtores se uniram para atender a exigéncia da
legislacdo, dando origem aos tanques comunitarios (BRASIL, 2002).

Mesmo com adocédo dessas medidas, o leite ordenhado em condicdes
inadequadas de higiene pode apresentar alta contaminag¢éo por mesofilos aerdbios e
por grande numero de bactérias psicrotréficas, que tém como caracteristica a
capacidade de se multiplicar sob refrigeracdo, indicando deficiéncia higiénica na
producdo (SANTANA et al., 2001; SERRA, 2004).
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Em dezembro de 2011 o Mapa publicou a IN n°62 que alterou alguns artigos
da IN n° 51 estabelecendo novos prazos para a reducdo na contagem bacteriana
total (CBT) e contagem de células somaticas (CCS), dentre outras alteracbes. Os
novos prazos estabelecidos para a regido sudeste sdo que de 01 de julho de 2014 a
30 de junho de 2016 a CBT néo deveriam ultrapassar 3,0 x 10° UFC/mL e CCS 5,0 x
10% UFC/mL; a partir de 01 de julho de 2016, CBT e CCS maximo sdo de 1,0 x 10°
UFC/mL e 4,0 x 10° UFC/mL, respectivamente (BRASIL, 2011).

Em maio de 2016, o Mapa anunciou a prorrogacdo dos prazos por mais 2
anos, dessa forma, a CBT maxima de 1,0 x 10° UFC/mL e CCS de 4,0 x 10°
UFC/mL, para a regido Sudeste, sO passarao a ser exigidos a partir de 01 de julho
de 2018 (BRASIL, 2016). Até o atual momento nao foi publicada oficialmente essa
prorrogacdo, porém serdo considerados ainda como validos para esse trabalho.

A qualidade microbiologica do leite cru exerce impacto significativo na
qualidade final do produto, pois a quantidade e diversidade de microrganismos
presentes influenciam diretamente na qualidade dos produtos lacteos (PINTO et al.,
2013). Se as condi¢cBes higiénicas na obtencdo ndo forem satisfatorias, torna-se
possivel meio de veiculagcdo de microrganismos causadores de doencas, que Sao
um risco a saude do consumidor.

A qualidade fisico-quimica do leite é de grande importancia para a industria
uma vez que influencia no seu valor nutricional, no rendimento de derivados e ainda
possibilita a identificacdo de fraudes (DIAS e ANTES, 2014).

Dados da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) demonstram
que leite e derivados sdo responsaveis por 3,4% dos surtos de intoxicacdo e
infecc@o alimentar transmitidas por alimentos ao longo dos anos no Brasil. Apos a
adocdo da pasteurizagdo por parte da industria laticinista os relatos de varias
doencas veiculadas pelo leite como brucelose, tuberculose, difteria, febre Q e uma
série de gastroenterites, diminuiram. Ainda assim, nos ultimos anos o leite e
produtos lacteos tém sido associados a surtos envolvendo Salmonella, Escherichia
coli, Listeria monocytogenes, Campylobacter jejuni e Yersinia enterocolitica
(FONSECA e SANTOS, 2000; MINISTERIO DA SAUDE, 2015).

Além da presenca de microrganismos indesejaveis no leite, residuos quimicos
como antibiéticos podem contaminar este alimento, quando utilizados
indiscriminadamente (MARTIN, 2011).



O antibidtico pode reduzir ou inibir o processo fermentativo durante a
producdo de produtos lacteos, tais como iogurtes e queijos, e ainda, antibidticos
frequentemente ndo séo eliminados no processo de pasteurizacdo (BRANCHER e
FAGUNDES, 1998; DENOBILE e NASCIMENTO, 2004; FOLLY e MACHADO,
2001). Outra consequéncia € a selecao de cepas bacterianas resistentes no leite e
no organismo humano, 0 que se torna um risco para a saude publica, além de
possuir efeitos teratogénicos (SOUZA, 2006).

Desta forma, torna-se de extrema importancia dados a respeito da qualidade
fisico-quimica e microbioldgica do leite produzido na regido sul capixaba, para uma
estimativa dos pontos a serem melhorados e planejamento de acbes para a serem
tomadas, para que assim a regido caminhe em direcdo ao atendimento a legislacéo

vigente.

1.1 Referéncias Bibliogréficas

BRANCHER, C. C.; FAGUNDES, C. M. Adaptacao do Método da Redutase para
Detectar Antibiéticos no Leite. Revista Brasileira de Agrociéncia, v. 2, n. 2, p. 80—
84, 1998.

BRASIL, Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (Mapa). Mapa e
Embrapa Lancam Sistema de Monitoramento da Qualidade do Leite. 2016.
Disponivel em: <http://www.agricultura.gov.br/comunicacao/noticias/2016/05/mapa-
e-embrapa-desenvolvem-sistema-que-gualifica-politicas-publicas-para-o-leite>.
Acesso em: 29 set. 2016.

BRASIL. Instrugdo Normativa n. 62, de 29 de dezembro de 2011. Regulamentos
técnicos de producdo, identidade e qualidade, coleta e transporte de leite.
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Diario Oficial da Uni&o, Brasilia,
30 de dezembro de 2011, secéo 1, 24 p.

BRASIL. Instru¢do Normativa n° 51, de 18 de setembro de 2002. Coleta de leite cru
refrigerado e seu transporte a granel. Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento. Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal.
Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, n. 172, 20 de setembro
de 2002. Secéo I, p. 8-13.

DENOBILE, M.; NASCIMENTO, E. S. Validacdo de Método para Determinacdo de
Residuos dos Antibioticos Oxitetraciclina , Tetraciclina , Clortetraciclina e Doxiciclina,
em Leite , por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia. Revista Brasileira de
Ciéncias Farmacéuticas, v. 40, n. 2, p. 2004, 2004.

DIAS, J. A, ANTES, F. G. Qualidade fisico-quimica, higiénico-sanitaria e
composicional do leite cru. Indicadores e aplicagcbes praticas da Instrucao

3


http://www.agricultura.gov.br/comunicacao/noticias/2016/05/mapa-e-embrapa-desenvolvem-sistema-que-qualifica-politicas-publicas-para-o-leite
http://www.agricultura.gov.br/comunicacao/noticias/2016/05/mapa-e-embrapa-desenvolvem-sistema-que-qualifica-politicas-publicas-para-o-leite

Normativa 62. Embrapa. p. 20, 2014.

ESPIRITO SANTO. Plano Estratégico de Desenvolvimento da Agricultura
Capixaba, Novo PEDEAG 2007-2025. p. 284. Espirito Santos, 2008.

ESPIRITO SANTO. Programa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural
PROATER 2011 - 2013. INCAPER, p. 23. 2011.

FOLLY, M. M.; MACHADO, S. D. C. A. Determinacdo de Residuos de Antibiéticos,
Utilizando-se Métodos de Inibicdo Microbiana, Enzimatico e Imuno-Ensaios no Leite
Pasteurizado Comercializado na Regido Norte do Estado do Rio de Janeiro, Brasil.
Ciéncia Rural, v. 31, n. 1, p. 95-98, 2001.

FONSECA, L. F.; SANTOS, M. Qualidade do leite e controle de mastite. 12
edicdo, Sao Paulo: Lemos Editorial, 314p, 2000.

IBGE, |Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica. Pecuaria 2015. 2015.
Disponivel em:
<http://www.ibge.gov.br/estadosat/temas.php?sigla=es&tema=pecuaria2015>.
Acesso em: 28 nov. 2016.

IBGE, Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica. Producdo da Pecuaria
Municipal 2014. Volume 42. 2014. Disponivel em: <http://biblioteca.ibge.gov.br/>.
Acesso em: 02 dez. 2016.

INCAPER, Instituto Capixaba de Pesquisa, Assisténcia Técnica e Extensdo Rural.
Programa Especial de Melhoramento Genético da Pecuaria Leiteira do Estado
do Espirito Santo. 2007. Disponivel em: <www.incaper.es.gov.br>. Acesso em: 02
dez. 2016.

MARTIN, J. G. P. Residuos de Antimicrobianos em Leite — uma revisdo. Seguranca
Alimentar e Nutricional, Campinas, 18(2): 80-87, 2011.

MINISTERIO DA SAUDE. Doencas Transmitidas por Alimentos. Vigilancia
epidemioldgica das Doencas Transmitidas por Alimentos, p. 11, 2015.

PINTO, C. L. O,; PICCOLO, M. P.; PAIVA e BRITO, M. A. V.; MARTINS, M. L,
MACEDO, C. S.; FARINA, L. O. Qualidade microbioldgica do leite cru. 222 edicéo,
EPAMIG, Vicosa-MG, p. 272, 2013.

SANTANA, E. H. W.; BELOTI, V.; BARROS, M. A. F.; MORAES, L. B.; GUSMAO, V.
V.; PEREIRA, M. S. Contaminagéo do Leite em Diferentes Pontos do Processo de
Producéo: I. Microrganismos Aerobios Mesdfilos e Psicrotréficos. Semina: Ciéncias
Agrarias, v. 22, n. 2, p. 145-154, 2001.

SERRA, M. J. B. Qualidade Microbiana e Fisico-quimica do Leite Cru Produzido
na Regido de Pardinho , SP. Dissertacdo (Pés-graduacdo em em Medicina
Veterinaria, Area de Vigilancia Sanitaria). Universidade Estadual Paulista — UNESP,
54f., 2004.

SOUZA, V. Caracteristicas Fisico-Quimicas, Microbioldgicas, Celulares e
Deteccdo de Residuos de Antibidéticos em Amostras de Leite de Tanque

4


http://www.incaper.es.gov.br/

Comunitario. Dissertacdo (Pds-graduacdo em Medicina Veterinaria - Medicina
Veterinaria Preventiva). Unesp, 57f., 2006.



2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

Avaliar a qualidade do leite produzido em pequenas propriedades de base
familiar, no sul do Espirito Santo, em relacdo as exigéncias da Instrucdo Normativa

n° 62/2011 do Mapa e de outros parametros de qualidade.

2.2 Objetivos especificos

a) Obter informacdes sobre as condi¢des higiénico-sanitarias da ordenha do leite;

b) Obter informacdes sobre as condi¢des higiénico-sanitarias dos locais em que
estdo instalados os tanques de refrigeracdo que acondicionam o leite cru apds ser
ordenhado;

c) Determinar a contagem bacteriana total (CBT) e contagem de microrganismos
psicrotroficos em amostras de leite cru refrigerado;

d) Determinar a contagem de células soméaticas (CCS) em amostras de leite cru;

e) Realizar analises fisico-quimicas das amostras de leite cru refrigerado;

f) Investigar a presenca de residuos de antibiéticos em amostras de leite cru
refrigerado;

h) Determinar a contagem de coliformes a 45 °C e Salmonella sp. em amostras de
leite pasteurizado proveniente de laticinios que também recebem leite de

propriedades de base familiar da regido sul do estado.



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1 Agricultura familiar no Espirito Santo e a producéao de leite

Segundo a FAO (2014b), a agricultura familiar corresponde a producdes
agricolas geridas e executadas pela familia, de forma que prevaleca a mao-de-obra
familiar, incluindo pessoas do sexo masculino e feminino.

A agricultura familiar prevalece em paises em desenvolvimento, assim como
em pais desenvolvidos quando diz respeito a geracdo de alimentos (FAO, 2014b).
No Brasil, ao mesmo tempo que as propriedades rurais de grande porte comandam
a producdo rural direcionada a exportacdo, a agricultura familiar crescente e se
encarrega dos 70% do consumo interno (FAO, 2014a).

Em 2006, dos estabelecimentos agropecuarios do Brasil, 84% eram de base
familiar, que envolvia 74% da ma&o-de-obra rural. No estado do Espirito Santo, a
atividade ocupa 8% da méo-de-obra do campo e dentre os pecuaristas de leite, em
torno de 80% séo de base familiar (IBGE, 2006; INCAPER, 2011).

As propriedades de leite do Estado do Espirito Santo sao predominantemente
de agricultura familiar. Isto torna a atividade de grande relevancia econbmica e
social, a partir do fato que gera empregos e proventos para 0s envolvidos
(INCAPER, 2007).

O Estado do Espirito Santo possui um rebanho bovino de 2.295.624 cabecas,
dentre eles 419.488 sao vacas em lactacdo (IBGE, 2015). Segundo o senso
agropecuario 2006, o Estado produziu 485.685 mil litros de leite; e 10.157 mil litros
de leite cru foram beneficiados, sendo vinte e oito 0 niumero de estabelecimentos
gue vendem leite pasteurizado (IBGE, 2006).

Segundo o Incaper (2007), aproximadamente 16.000 mil pecuaristas estao
comprometidos com a pratica, que origina 30.000 ocupacOes diretas e 24.000
indiretas.

Em contrapartida aos dados apresentados, a produtividade do gado leiteiro no
Estado é ainda bastante baixa. Em cada lactagcédo, o animal pode chegar a produzir
8.000 litros de leite, porém as vacas capixabas s6 atingem 1.100 litros a cada
lactacdo, o que totaliza 970 litros por hectares anualmente. Se 0s animais
atingissem a produg¢do méaxima por lactagéo, seria possivel alcancar 30.000 litros de
leite por hectare por ano (INCAPER, 2007).



Para melhorar esse quadro, faz-se necessario adequar a genética e a
nutricdo animal as condi¢des climaticas da regido (INCAPER, 2007).

3.2 Obtencéao do leite

Leite pode ser definido como resultado da ordenha completa e ininterrupta de
fémeas bovinas saudaveis, bem nutridas e descansadas (BRASIL, 2011). Ao ser
secretado nas glandulas mamarias de vacas sadias, o0 leite € isento de
microrganismos, contudo, a parte externa do Ubere, dos tetos e no canal do teto
contém uma carga bacteriana, o que possibilita 0 acesso de contaminantes ao leite
mesmo se obtido de forma asséptica. Os microrganismos comumente envolvidos
sdo Micrococcus, Lactococcus e Corynebacterium bovis, que geralmente ndo estéo
associados a mastite (RYSER, 1999).

Apés a ordenha a contaminacdo do leite pode originar-se de contato com
solo, excrementos animal, equipamentos e utensilios, 4gua, alimento oferecido ao
animal e manipulador (COOREVITS et al., 2008; MARJAN et al., 2014; RYSER,
1999). Devido a isso, para obtencéo de leite de qualidade, sdo necessarios cuidados
durante todo o processo de obtengcédo e armazenamento.

No Brasil a IN n° 62 do Mapa estipula padrées fisico-quimicos e
microbiologicos para leite cru refrigerado. A atual norma estabelece novos prazos
para padrées de qualidade do leite cru, que permitiu que produtores e industrias
tenham tempo para se adequar a essas exigéncias que vao desde instalacdes até o
armazenamento e transporte para o processamento (BRASIL, 2011).

Apesar das exigéncias, a qualidade do leite no pais ainda ndo é satisfatoria,
consequéncia da deficiéncia em mao-de-obra qualificada e da falta de incentivo a
melhorias junto aos pecuaristas. Faz-se necessario que 6rgdos governamentais
juntamente com as industrias auxiliem com treinamentos, cooperacdo para
investimentos e que seja implantado o pagamento do leite por qualidade, o que
possibilita, a produtores primarios dessa cadeia, agregarem valor ao seu produto e
melhorar sua rentabilidade (FAO-IDF, 2013; PINTO et al., 2013).

As boas praticas agropecuarias (BPA), mais especificamente, na pecuaria de
leite (BPPL) sdo uma ferramenta para auxiliar produtores a implantar medidas para
melhorar a qualidade de produto, e, consequentemente, atingir os padrdes legais. A
Organizagdo das NagOes Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO) e a

Federacéo Internacional de Lacteos (IDF) publicaram um guia de Boas Praticas na
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Pecuéria de Leite (BPPL) que contém orientagfes dividido nos seguintes topicos:
saude animal, higiene na ordenha, nutricdo (alimento e &gua), bem-estar animal,
meio ambiente e gestdo socioecondmica (FAO-IDF, 2013). Outros 6rgdos como a
FUNEP (Fundacéo de Apoio a Pesquisa, Ensino e Extensdo) e EMBRAPA (Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuéaria) também tem cartilhas informativas para
implantagéo das BPA.

A producdo de leite de qualidade depende principalmente da saude do
rebanho, da genética, do fornecimento de alimento e agua de qualidade, de
condi¢cbes para o bem-estar animal, e, higiene na ordenha (EMBRAPA, 2005b; IDF,
2013; ROSA et al., 2009).

E importante que o ordenhador tenha boa salde, asseio pessoal e utilize
roupas e calcado adequados (ROSA et al., 2009). A higienizacdo dos tetos também
deve ser realizada antes da ordenha. Com lavagem dos mesmos em agua corrente,
e secagem com papel toalha descartavel, seguida de sua desinfeccao (pré-dipping)
(BRASIL, 2011).

O pré-dipping consiste no ato, anteriormente a ordenha, de desinfectar os
tetos do animal, com solucdo especifica, que pode ser iodada (0,25%), solucédo de
clorexidine (0,25 a 0,5%) ou ainda solucdo clorada (0,2%), com finalidade de
prevenir a mastite proveniente do ambiente (ROSA et al., 2009). Varios estudos
demonstraram a eficiéncia do procedimento na reducdo da incidéncia de mastite e
melhoria da qualidade do leite (AMARAL et al.,, 2004; GLEESON et al., 2009;
INGALLS, 2006; MIGUEL et al., 2012).

Apoés a ordenha, é ideal que seja realizado o pés-dipping, que consiste em
imergir novamente os tetos em solugao sanitizante, um pouco mais concentrada que
no pré-dipping, e glicerinada. A solucdo pode ser: iodada (0,5%); solugdo de
clorexidine (0,3 a 1,0%); ou ainda solucédo clorada (0,3 a 0,5%). Isto previne o
acesso de microrganismos causadores da mastite. Para uma maior eficiéncia, deve-
se fornecer alimento ao animal logo apds esse processo, para evitar que 0 mesmo
deite nos proximos 30 minutos, permitindo o fechamento do esfincter (orificio) do
teto, reduzindo as chances de mastite proveniente do ambiente (BRASIL,
2011;ROSA et al., 2009).

E importante, ainda, a realizacdo do teste da caneca de fundo escuro antes
de cada ordenha para diagnosticar mastite clinica em animais em lactacdo. O teste

consiste na retirada dos trés primeiros jatos de cada teto, separadamente em um
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recipiente escuro, e faz-se avaliacdo de alteracbes na cor, presenca de sangue e
grumos, caso haja alteragcdo em alguns dos tetos (BRASIL, 2011;ROSA et al, 2009).

O local de ordenha deve permanecer limpo, assim como 0s equipamentos e
utensilios, para evitar que residuos de matéria organica possam contribuir para a
multiplicacdo de microrganismos e ainda formacéo de biofilme. A qualidade da agua
utilizada também é de grande importancia para que equipamentos e utensilios que
entrardo em contato com o leite ndo sejam fontes de contaminacdo (PINTO et al.,
2013; ROSA et al., 2009).

3.3 Granelizacédo do leite

O armazenamento do leite cru sob refrigeracdo teve inicio em 1939 em
extensas propriedades proximas a Los Angeles, California, ampliando-se
gradualmente para diferentes regides do Estado. Grandes transformacfes so6
atingiram os Estados Unidos na década de 70; e na transicdo da década de 80 para
90 a Argentina. No Brasil, 0 armazenamento do leite a granel foi introduzida no final
da década de 90, e foi regularizada no ano de 2002 com a IN n° 51 do Mapa
(BRASIL, 2002; PINTO, 2004).

Em 2005, o Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite (PNMQL),
foi estabelecido para regulamentar a producdo e industrializacdo do leite para
atendimento da legislacdo vigente, na época, IN 51/2002 (MILINSKI; VENTURA,
2010). A criacdo do PNMQL foi estabelecida apds andlise prévia que mostrou
relevante prejuizos econdémicos na cadeia de producdo pela mé qualidade da
matéria-prima: alta acidez do leite; incidentes de mastites nos animais; baixa
produtividade de vacas; perdas no rendimento industrial; e na qualidade de lacteos
(PINTO, 2004).

No armazenamento do leite sob refrigeracdo, os tanques de expanséao direta
devem possuir capacidade suficiente para que o leite chegue a pelo menos 4 °C em
no maximo trés horas ap0s a ordenha. Caso a refrigeracdo seja por imersdo, a
temperatura maxima de refrigeragdo é de 7 °C no mesmo periodo de tempo apos a
ordenha (BRASIL, 2011); e na chegada ao estabelecimento processador, o leite
deve estar com temperatura maxima de 10 °C (BRASIL, 2002).

E permitido o uso coletivo de tanques de expans&o, conhecidos por tanques

comunitérios, desde que sigam as mesmas recomendacdes dos tanques de
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expansdo direta. Nao € permitido acumular o leite de mais de uma ordenha na
propriedade rural para um uUnico envio. Tanques coletivos devem localizar-se em
pontos que facilitem o acesso dos produtores. Deve-se tomar cuidado para que,
neste caso também, o tanque seja planejado para que sua capacidade seja
suficiente para atingir a temperatura necesséaria dentro do tempo determinado, ja
citados (BRASIL, 2011).

O tempo maximo permitido para o leite permanecer sob refrigeracdo nos
tanques de expansdo € de 48 horas. A coleta € realizada em carro tanque
isotérmicos, por pessoa treinada (BRASIL, 2011). Todavia, a utilizacdo de tanques
coletivos dificulta a manutencdo da temperatura estipulada e o cumprimento do

prazo maximo de estocagem sob refrigeracéo (PINTO, 2004).

3.4 Contagem de células somaticas (CCS)

Altas contagens de células somaticas (CCS) sdo normalmente associadas a
mastite, que corresponde ao processo inflamatério das glandulas mamarias, na
maioria das vezes causada por infeccdo bacteriana (WATTS, 1988). As células
somaticas correspondem basicamente a células de defesa (macroéfagos, linfocitos e
neutréfilos) que se deslocam do sangue para o leite, normalmente em pequenas
quantidades, contudo quando ocorre um processo inflamatério nas glandulas
mamarias esse numero se eleva consideravelmente (BRITO e BRITO, 1998).

A mastite pode ser clinica ou subclinica. A clinica apresenta sintomas visiveis,
como alteragBes no leite (codgulos) e no Ubere (inchago e sensibilidade). Sua
deteccao é feita com o teste da caneca de fundo escuro. A mastite subclinica nao
apresenta anomalias perceptiveis no leite ou Ubere, a vaca apresenta queda de
producdo e o leite produzido é de ma qualidade. Neste caso, existe o risco de
contagio para outros animais. A detecgdo é feita por métodos mais especificos. A
CCS é a forma usual de diagndstico, pois seu indice € proporcional ao nivel de
inflamacédo e o CMT (California Mastitis Test) € um teste qualitativo rapido tambéem
utilizado para determinar células somaticas indiretamente (BRITO et al., 2016; NMC,
2013).

A CCS deve ser realizada obrigatoriamente, no minimo, uma vez ao més por
laboratorio credenciado no Mapa. Porém, além do CMT, existem kits rapidos

guantitativos no mercado que podem ser usados para determinar a CCS, como o
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Somaticell® ou ainda o Direct Cell Counter® (DCC), que é um equipamento portatil
de leitura 6ptica que possibilita a rapida determinagcdo da CCS que pode ser feita na
propriedade.

O referido processo inflamatério intramamario provoca alteracbes na
composi¢cdo do leite: reducdo de taxas de gordura, caseina, lactose, célcio e
potédssio; e aumenta teor de proteinas do sangue no leite, de sddio e cloro. Essas
alteracdes influenciam no processamento de lacteos (DURR; FONTANELI; MORO,
2001; RADOSTITS et al., 2002).

Os prejuizos causados por esse tipo de mastite correspondem a diminuicdo
da qualidade e volume de producao do leite, despesas com medicamentos para o
tratamento, descarte animal (em caso de mastite crénica), maior possibilidade da
presenca de residuos de antibiéticos no leite (BRITO e BRITO, 1998; MARTH e
STEELE, 2001). O percentual de reducéao de producdo de um quarto infectado pode
chegar a 30% e no total a 15% durante a lactacdo (RADOSTITS et al., 2002).

Guerson (2015) comparou dois grupos, um controle (animais sadios) e o
grupo de interesse (positivos para mastite subclinica) e verificou reducdes
significativas nos teores de gordura e na densidade do leite de vacas com mastite
subclinica. O autor ndo observou diferencas significativas para proteina, lactose,
minerais e ESD, que foram justificados pelos fatos da andlise ser do leite total e ndo
de quartos separados, ou seja, havia leite de quartos mamarios sadios na amostra
do grupo de interesse. E, ainda, alguns componentes ndo resultaram em diferenca
significativa devido a alteracdes na permeabilidade sague-leite decorrentes dos
danos causados pela mastite.

indices consideraveis de incidéncia de mastite subclinica tem sido obtidos em
rebanho do Estado do Espirito Santo. Vieira et al. (2013) encontraram resultado
positivo para mastite subclinica, em pelo menos um dos quartos mamarios, em
47,7% dos 151 animais testados do municipio de Alegre-ES. Guerson (2015)
pesquisou mastite em 418 vacas em lactagdo na regido do Caparao-ES, como
resultado obteve 48,34% de animais com mastite subclinica e 2,17% com mastite
clinica.

Dentre os microrganismos patogénicos causadores de mastite destacam-se:
Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Streptococcus agalactiae,

Mycoplasma spp., Escherichia coli, Pseudomonas sp., Mycoplasma bovis, Klebsiella
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spp., Corynebacterium, Bacillus cereus, Coxiella burnetti e Mycobacterium bovis
(BOGNI et al., 2011; MARTH e STEELE, 2001).

Na maioria dos casos o tratamento do animal com antibiéticos € bem efetiva,
devendo ser usados antibiéticos adequados a cada caso e de uso permitido no
Brasil (FAO, 1989). Durante o tratamento, € proibido o envio do leite para industrias
de beneficiamento. O mesmo deve ser descartado durante o intervalo de tempo
estipulado de acordo com cada medicamento (BRASIL, 2011).

O Mapa determina os prazos para atendimento aos padrdes para CCS em
leite cru refrigerado, de acordo com regides brasileiras, conforme a Tabela 1. Deve-
se realizar analise, no minimo, uma vez por més.

No inicio do presente ano, o Mapa divulgou a noticia de que 0s prazos
estipulados pela IN 62/2011 serdo prorrogados por dois anos. Sendo assim, as
regides Sul, Sudeste e Centro-Oeste, que passariam a cumprir 0 novo padrao
méaximo em julho deste ano, terdo até 01 de julho de 2018 para atingir o padréo
maximo de 4,0 x 10> UFC/ mL para CCS. A prolongacdo dos prazos permitird a
criacao de taticas e regras mais pertinentes para a pecuaria leiteira, de forma a obter
melhoria da qualidade da matéria-prima para os laticinios, minimizando perdas aos

envolvidos na cadeia, como: produtores, industrias e consumidores (BRASIL, 2016).

Tabela 1: Requisitos de contagem de células somaticas para leite cru refrigerado de
acordo com a Instru¢cdo Normativa 62/2011 do Mapa

De 01.7.2008 De 01.01.2012 De 01.7.2014 A partir de
T até 31.12. 2011 até 30.6.2014 até 30.6.2016 01.7.2016
Indlc_e bor Regides: Regides: Regides: Regides:
propriedade SISE/CO SISE/CO S/SE/CO SISE/CO
rural ou por
tanque De 01.7.2010  De 01.01.2013  pe 01.7.2015 a A partir de
comunitério até 31.12.2012 até 30.6.2015 01.7.2017

Regides: N/NE

Regides: N/NE

30.6.2017
Regides: N/NE

Regides: N/NE

Contagem de

Células Maximo de Maximo de Maximo de Maximo de
Somaticas 7,5 x 105 6,0 x 105 5,0 x 105 4,0 x 105
(CCS),
expressa em (5,9 log) (5,8 log) (5,7 log) (5,6 log)
CS/ mL

Fonte: IN 62/2011 Mapa.

3.5 Microbiologia do leite
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Apl6s a sintese, o leite é considerado livre de microrganismos. Sua
contaminagdo pode ocorrer por duas vias: enddgena, oriunda do proprio animal, que
guando enfermo € agravada; ou exdgena, apdés a ordenha. Por isso, a saude do
animal e as boas praticas agropecuarias séo de suma importancia (TRONCO, 2010)

Mesmo quando obtido de vacas sadias e sob condi¢ges higiénico-sanitarias
adequadas, o leite contém um numero reduzido de microrganismos, predominando
0s pertencentes a microbiota natural do Ubere que é predominantemente Gram-
positiva: Micrococcus; Streptococcus; e Corynebacterium (JAY, 2005; KOBLITZ,
2014; RYSER, 1999). Contaminantes adicionais podem ser oriundos do ambiente,
manipulador, equipamentos e utensilios ou, ainda, em caso de enfermidade animal.

Dentre os contaminantes do leite cru estdo os psicrotréficos, coliformes,
bactérias que formam esporos, causadoras de mastite, alguns fungos e leveduras
(LANGE e BRITO, 2005; MARTH e STEELE, 2001)

Alguns agentes causadores da mastite sdo patdogenos, como Escherichia coli
e Staphylococcus aureus, uma vez no organismo animal podem estar presentes no
leite (PAIVA e BRITO, 2009). Outros patogénicos ndo causadores de mastite
também podem estar no animal e por conseguinte estarem presentes no leite, como
Mycobacterium bovis, que pode causar tuberculose em humanos, Brucella abortus
responsavel pela brucelose, Coxiella burnetti, causadora da febre Q, Listeria
monocytogenes e Salmonella sp., responsaveis por infeccdes (ABRAHAO et al.,
2008; GUATTEO et al., 2007; KICH; KRELING; POZZOBON, 2012; PAULA et al.,
2015; VAN KESSEL et al., 2004).

Segundo dados do Ministério da Saude (2015), leite e derivados
correspondem a 3,4% dentre os alimentos responsaveis por surtos de doencas
transmitidas por alimentos, e os principais agentes etioldgicos sdo Salmonella spp.,
S. aureus, E. coli e Bacillus cereus. Dentre as regides brasileiras, a regido sudeste
foi registrada com maior numero de casos (40,2%).

Frank (1982) relata doengcas em humanos causadas, pelos agentes citados,
devido ao consumo de leite cru e derivados. Sabe-se que a comercializacao de leite
cru e derivados feitos com leite ndo pasteurizado, € proibida, excec¢ao para alguns
gueijos artesanais como o da Canastra, no entanto ainda € comum especialmente
em pequenos municipios.

Em 2013 ocorreu um surto de nefrite no municipio de Guaranésia, no Sul de

Minas, possivelmente causado pelo consumo de leite e derivados “in natura”
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contaminados pela bactéria Strepotococus Beta Hemolitico. Foram registrados 57
casos, na maioria das vezes, em mulheres de 15 a 59 anos (MINAS GERAIS, 2013).

Surtos causados por esse microrganismos € considerado raro, uma vez que
esta relacionado ao consumo de leite cru e derivados de leite produzidos com leite
ndo pasteurizado. No mundo, foram registrados apenas cinco episodios, sendo dois
deles no Brasil, que ocorreram ambos em Minas Gerais: em Nova Serrana, em
1998, com 253 casos e 3 Obitos; e em Guaranésia, em 2013 (MINAS GERAIS,
2013).

Devido ao seu pH proximo a 6,0 (pH neutro), da riqueza de nutrientes e alto
teor de 4gua em sua composicdo, o leite € um meio propicio ao crescimento de
microrganismos, incluindo deteriorantes e patogénicos (FRANK, 2007).

Bactérias laticas podem estar presentes naturalmente no leite. Tais
microrganismos, fermentam lactose e produzem &cido latico, o que provoca reducao
do pH e da qualidade do leite cru, porém sua multiplicacéo € interrompida se o leite
for mantido em refrigeracédo adequada (KOBLITZ, 2014).

A multiplicacdo de microrganismos no leite cru depende diretamente do tempo
entre a ordenha e resfriamento, da temperatura e tempo de armazenamento, do tipo
de microbiota e sua contagem inicial. Os microrganismos patogénicos sdo em sua
maioria mesdfilos, que possuem temperatura 6tima de crescimento de 30 a 40 °C,
sendo de extrema importancia a refrigeracdo do leite a no minimo 4 °C para inibir
essa classe bacteriana (JAY, 2005).

A IN 62/2011 do Mapa preconiza a refrigeracédo do leite cru na propriedade a
temperatura maxima de 4 °C até trés horas apo0s a ordenha e seu transporte a
granel em carro tanque isotérmico. Essa medida contribuiu para redugéo de gastos e
perdas devido a acidificacdo por acdo de bactérias mesofilas (KOBLITZ, 2014;
PINTO et al., 2013).

As mudancas nédo foram suficientes para garantir que o leite cru refrigerado
tenha uma baixa contagem de microrganismos. Problemas com microrganismos
psicrotréficos surgiram no leite cru refrigerado (PINTO et al. 2013). Ribeiro Neto et
al. (2012); Ponsano et al. (2011); Silva et al. (2010); Silva et al. (2009); Martins et al.
(2008) e Lima et al. (2006) obtiveram altas contagens bacterianas em analise de
leite cru.

Microrganismos mesofilos sdo quantificados com a andlise de contagem

bacteriana total (CBT) ou contagem padrédo em placa (CPP), cujo valor maximo é
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preconizado pela IN 62/2011 do Mapa, de acordo com prazos estabelecidos por
regido, conforme a Tabela 2. A andlise deve ser realizada, no minimo, uma vez ao
meés.

Da mesma forma que para CCS, os prazos para CBT também foram
prorrogados pelo Mapa. Sendo assim, as Regides Sul, Sudeste e Centro-Oeste, que
passariam a cumprir o novo padrdo maximo em julho deste ano, terdo até 01 de
julho de 2018 para atingir o padrdo maximo de 1,0 x 10° UFC/ mL para CBT ou CPP
(BRASIL, 2016).

O transporte do leite cru a granel até a industria, assim como sua refrigeracao
na propriedade rural trouxeram melhorias, como a redugdo com custos de frete,
reducdo da multiplicacdo de microrganismos mesoéfilos e consequente reducao de
perdas por acidificacdo do leite. No entanto, o sistema passou a favorecer a
multiplicacéo de bactérias psicrotréficas devido a reducao da temperatura (SANTOS,
2010).

Tabela 2: Requisitos microbiolégicos para leite cru refrigerado de acordo com a
Instrugdo Normativa 62/2011 do Mapa

De 01.7.2008 De 01.01.2012 De 01.7.2014 A partir de
indi até 31.12. 2011 até 30.6.2014 até 30.6.2016 01.7.2016
ndice por Regides: Regides: Regides: Regides:
propriedade SISE/CO SISE/CO S/SE/CO SISE/CO
rural ou por
tanque De 01.7.2010 De01.01.2013  pe 01.7.2015 a A partir de
comunitario  até 31.12.2012  até 30.6.2015 30.6.2017 01.7.2017
Regides: N/NE  Regides: N/NE  Regiges: NNNE ~ Regides: N/NE
Contagem Maximo de Maximo de Maximo de Maximo de
Padréo em
Placas (CPP), 7,5x 108 6,0 x 10° 3,0 x 10° 1,0 x 108
expressa em (5,9 log) (5,8 log) (5,5 log) (5,0 log)

UFC/ mL

Fonte: IN 62/2011 Mapa.

Bactérias psicrotréficas caracterizam-se pela capacidade de multiplicagdo sob

temperatura de refrigeracdo (<= 7 °C), independente da temperatura o6tima de

crescimento que, geralmente, esta entre 20 e 30 °C, ou seja, sdo mesofilos (JAY,

2005).

Em baixas temperaturas, a multiplicacdo de microrganismos € desacelerada

devido principalmente a reducdo da fluidez e reducdo de atividade enzimatica da
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célula. Microrganismos psicrotroficos, quando em baixas temperaturas, tem a
capacidade de alterar a sintese de lipideos, aumentando &cidos graxos insaturados,
0 que juntamente com reducdo do ponto de fusédo do lipideo, mantem a fluidez e
permite que a membrana desempenhe suas funcdes (BEALES, 2004; JAY, 2005;
PINTO et al., 2013).

O género Pseudomonas sao excecao para este mecanismo de adaptacao
conhecido como “teoria da solidificacdo de lipideos” uma vez que ja possuem em
sua membrana, grande quantidade de lipideos insaturados dispensando a
necessidade de adaptacdo sob temperatura de refrigeracdo (JAY, 2005; PINTO et
al., 2013).

Microrganismos psicrotroficos, em sua maioria, séo inativados por
tratamentos térmicos como pasteurizacdo (75 °C/15 minutos) e esterilizacédo
comercial (140 °C/ 4 segundos), exceto Bacillus formadores de esporos. Entretanto
produzem enzimas lipoliticas e proteoliticas termorresistentes que provocam
degradacdo da caseina e da gordura do leite em produtos lacteos durante sua vida
atil (GRIFFITHS; PHILLIPS; MUIR, 1981; LAW, 1979).

Dentre as bactérias psicrotréficas presentes no leite, destacam-se as Gram-
negativas dos géneros Pseudomonas, Achromobacter, Aeromonas, Serratia,
Alcaligenes, Burkholderia, Chromobacterium e Flavobacterium e as Gram-positivas
Bacillus, Clostridium, Corynebacterium, Streptococcus, Lactococcus, Leuconostoc,
Lactobacillus e Microbacterium sp. (COLLINS, 1981; PINTO et al.,, 2013; RYSER,
1999). As Gram-negativas sao geralmente encontradas em maior propor¢do em leite
cru (NORNBERG et al., 2010; PINTO; MARTINS; VANETTI, 2006)

Esses microrganismos sdo considerados deterioradores pois muitos
produzem enzimas termorresistentes. Alguns géneros como Bacillus, Pseudomonas
e Acinetobacter sédo potencialmente patogénicas (PINTO et al., 2013).

Dentre o género Bacillus, o de maior importancia para lacteos é o B. cereus.
Essa bactéria é formadora de esporo que resiste a pasteurizacdo, causando perda
de qualidade e durabilidade em leite pasteurizado, uma vez que € também
psicrotréficos e possui a capacidade de multiplicacéo sob refrigeracdo (BC CENTER
FOR DISEASE CONTROL, 2002).

No género Pseudomonas, P. fluorescens é a principal produtora de proteases

e lipases estaveis a altas temperaturas como do tratamento térmico UHT (“ultra high
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temperature”) resultando na deterioragdo de produtos lacteos, especialmente leite
UHT (GRIFFITHS; PHILLIPS; MUIR, 1981).

Nas legislacdes nado € estipulado um limite para contagem de microrganismos
psicrotréficos em leite, porém segundo Pinto, Martins e Vanetti (2006) ndo é
aconselhavel processar leite com contagem acima de 5,0 x10° UFC/ mL de
psicrotroficos.

3.6 Composicéo fisico-quimica do leite

O leite € uma mistura de agua, proteinas, lactose, gordura, sais minerais e
vitaminas. Tais componentes encontram-se distribuidos de diversas formas: as
micelas de caseinas e por¢cbes das lipoproteinas do soro estdo em suspensdo
coloidal; as proteinas globulares do soro encontram-se em dispersédo coloidal; os
glébulos de gordura e as vitaminas lipossoliveis na forma de emulséo; e lactose,
sais minerais e demais vitaminas em solucao (KOBLITZ, 2014).

O leite é um alimento completo de extrema importancia nos primeiros meses
de vida da prole de mamiferos, pois, além da funcdo de nutrir, proporciona ainda
elementos importantes para sua fisiologia como agentes antimicrobianos e
imunoglobulinas (FOX e MCSWEENEY, 1998). O leite da raca bovina € o de maior
consumo, entretanto pode-se notar, ainda, o consumo de produtos lacteos e leite
fluido de cabra, bufala e ovelha (WALSTRA; WOUTERS; GEURTS, 2006).

O leite € um liquido de cor branca, que pode variar de branco-amarelado ao
branco-azulado, devido ao reflexo provocado quando a luz incide sobre seus
constituintes. Seu sabor tende ao doce, principalmente, em consequéncia da
presenca da lactose (KOBLITZ, 2014).

A constituicdo média do leite corresponde a: 87,1% de agua; 4% de gordura;
3,3% de proteina, sendo a principal delas a caseina (2,6%); 4,6% de lactose; e 0,7%
de minerais (WALSTRA; WOUTERS; GEURTS, 2006). O teor de seus constituintes
pode variar de acordo com varios fatores como a alimentacdo, raca e idade do
animal, época do ano, periodo de lactacao, condi¢cdes de saude do animal e fraudes
(FOX e MCSWEENEY, 1998).

A sintese da gordura acontece no reticulo endoplasmético das células
secretoras que compdem a glandula mamaria. Posterior a sua geracao, ocorre a

juncado e origem de glébulos de gordura maiores, que sao transferidos para 0s
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alvéolos. A gordura do leite apresenta-se como emulsdo, € composta
majoritariamente por triacilglicerdis (98,3%), correspondendo a fosfolipidios (0,8%) e
colesterol (0,3%) os demais constituintes. O sabor e textura de lacteos é decorrente
deste constituinte, que é fonte de energia, vitaminas A e D e alguns acidos graxos
essenciais (KOBLITZ, 2014; WALSTRA; WOUTERS; GEURTS, 2006).

Dentre os componentes lacteos, as proteinas sdo os de maior importancia,
composta por 76% de caseinas, 18% de proteinas do soro e 6% de nitrogénio nao
proteico. Por ser o primeiro alimento dos mamiferos, o colostro fornece elementos
relevantes como as imunoglobulinas, essenciais ao sistema imunoldgico animal.
Para os laticinios, sua importancia se da pelas -caracteristicas gelificante,
emulsificante, de geracdo de espuma, e, especialmente, por interferir de forma direta
no rendimento de derivados do leite (KOBLITZ, 2014).

Presentes em maior quantidade e relevancia dentre as proteinas, as caseinas
se subdividirem-se em: as1, Os2, B € K. Sdo diferenciadas pela insolubilidade em pH
4,6 (ponto isoelétrico das caseinas), que permite a elaboracdo de produtos como
queijos e iogurte. Devido a diferenca de polaridade dos aminoacidos, as caseinas se
organizam, em sua maioria, na forma de micelas com aminoécidos polares na parte
externa e apolares na interna (KOBLITZ, 2014; WALSTRA; WOUTERS; GEURTS,
2006).

A lactose é o constituinte em maior percentual no leite, € exclusiva do leite, e
corresponde a seu principal carboidrato. Composta por uma molécula de D-glicose
ligada (ligagéo peptidica) a uma molécula de D-galactose, pode estar presente na
forma de isbmero a ou B. Sua formacgéo ocorre a partir da glicose sanguinea. No
leite, pode ser encontrada em solugdo ou associada as proteinas (FOX e
MCSWEENEY, 1998; KOBLITZ, 2014). E faciimente metabolizada por diferentes
microrganismos, resultando na formacdo de acido latico, responsavel pela alta
acidez em leite cru e em produtos fermentados (KOBLITZ, 2014).

Em menores quantidades, o leite possui: vitaminas lipossolaveis (A, D e E);
hidrossoluveis (B1, B2, B3, B5, B6 e B12); a vitamina C esta presente em baixas
concentracdes no leite cru, e devido a sua termossensibilidade é degradada na
pasteurizacdo; variados minerais, ressaltando-se o calcio seguido de potassio, zinco,
cloreto e fosforo (FOX e MCSWEENEY, 1998; KOBLITZ, 2014).

Devido a variagdes na constituicdo e a problemas com fraudes, o Mapa

estabeleceu os padrdes minimos para o leite cru conforme Tabela 3 e oficializou
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métodos analiticos oficiais fisico-quimicos, para controle de leite e produtos lacteos
(BRASIL, 2011; BRASIL, 20086).

Tabela 3: Requisitos fisico-quimicos do leite cru refrigerado

Constituinte Limites
Matéria gorda (g/1009) Teor original (no minimo 3,0)
Densidade relativa 15°C (g/mL) 1,028 a 1,034
Acidez titulavel (g acido latico/ 100mL) 0,14a0,18
Estrato seco desengordurado (g/1009) Minimo 8,4
Proteinas (g/100g) Minimo 2,9

Fonte: Brasil (2011).

Ademais as analise fisico-quimicas dos constituintes do leite, a pesquisa de
fraudes igualmente faz parte do controle de qualidade do leite (ZOCCHE et al.,
2002). A acao fraudulenta pode ser cometida pelo produtor, transportador ou pela
inddstria.

De acordo com o RIISPOA, é considerada fraude, adulteracdo ou falsificacéo,
o leite que: apresentar adicdo de 4gua; remoc¢ao de constituintes, exceto no caso da
gordura para leites padronizados e desnatados; for adicionado de substancias
conservantes ou estranhas a sua composi¢cao; for vendido leite cru como
pasteurizado; e ndo garantir sua ndo violagdo quando exposto ao consumo
(BRASIL,1952).

Problemas com fraude de leite no Brasil sdo bastante antigos, segundo
Ponsano et al. (2011), dentre as fraudes em leite, a por adicdo de agua foi a primeira
a ser relatada. Outros adulterantes como acucar, sal, urina, ureia, bicarbonato de
sbdio, soda caustica, peroxido de hidrogénio e soro de leite comecaram a ser
identificados mais tarde.

A adicdo de agua tem a finalidade de mascarar acidez, também feita pelo uso
de bicarbonato de sédio, e aumentar o volume; a adicdo de sal, agucar e ureia, tem
o objetivo de aumentar os soélidos totais e assim a densidade, geralmente associada
a adicdo de &gua; a incorporacdo de soro do leite € usada com as mesmas

finalidades, sendo bastante comum por ser subprodutos da fabricacdo de queijo e
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pelo fato de muitos produtores de leite fabricarem queijos para comercializagao
(GIESE, 2014; SANTOS; PEREIRA-FILHO; RODRIGUEZ-SAONA, 2013).

Algumas industrias processadoras também fraudam leite e derivados visando
lucro, lesando o consumidor e colocando sua saude em risco. As fraudes sdo cada
vez mais comuns e o0s 0rgaos fiscalizadores tem o desafio de desenvolver métodos
para detecta-las.

Em 2003 foi lancado pelo Mapa o Programa Nacional de Combate a Fraude
no Leite (PCFL), que vem sendo aperfeicoado desde entdo. O PCFL consiste na
coleta de amostras de leite em po, pasteurizado e UHT, sob servico de inspecéo
federal (SIF), para verificacdo de fraudes realizadas pela industria (PORTAL
BRASIL, 2013).

3.7 Residuos de antibidticos em leite

Como mencionado anteriormente, antibidticos sdo usualmente ministrados
para tratamento de fémeas bovinas com mastite ou outro processo infeccioso. Uma
vez presentes na corrente sanguinea, residuos do medicamento muito
provavelmente estardo presentes no leite (JONES, 2009).

Tais residuos, quando presentes no leite, sdo de grande preocupacao para a
salude publica devido ao fato de: existir uma parcela, mesmo que pequena, de
individuos alérgicos a medicamentos especificos como a penicilina; selecionar cepas
bacterinas resistentes, de forma que dificulte o tratamento de infec¢cdes no
organismo humano e desequilibrio da microbiota do intestino; oferecer risco para
gestante por seu efeito teratogénico (BRITO e BRITO, 1998; SPINOSA; GORNIAK;
BERNARDI, 2011).

Além disso, existe o perigo ambiental, uma vez que geralmente o descarte do
leite improprio é feito em rios, corregos ou rede de esgoto (BRITO e BRITO, 1998;
PRUDEN et al., 2013).

A pasteurizagdo ndo minimiza a atividade desses antibacterianos, portanto
seu controle no leite cru é de extrema importancia. Sdo gerados prejuizos para
industrias que utilizam o leite como matéria prima, devido a necessidade de descarte
e por inibir culturas lacteas empregadas no processamento de fermentados
(TRONCO, 2010).
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Falhas na interrupg&o do envio do leite para a industria durante o intervalo de
tempo suficiente para que os residuos no organismo animal atinjam niveis seguros;
e incorporacdo acidental de leite de animal em tratamento junto ao dos demais,
devido a deslizes na identificacdo da vaca, sdo as principais causas da presenca de
residuos de antibidticos no leite (RADOSTITS et al., 2002).

Alguns trabalhos relatam presenca de residuo de antibiético em leite cru de
diferentes estados brasileiros (ALMEIDA et al., 2003; NERO et al., 2007). Entretanto,
no Estado do Espirito Santo sdo poucos estudos publicados, tem relatado, em sua
maioria, resultados negativos para a presenca desse contaminante quimico no leite
cru (NASCIMENTO NETA, 2013; TONINI, 2014).

3.8 Leite pasteurizado

A pasteurizacéo teve inicio no século XIX com Louis Paster que aplicou um
leve aquecimento que era suficiente para evitar o desenvolvimento de deteriorantes
em cerveja e vinho, sem que as caracteristicas sensoriais fossem alteradas. Apoés a
descoberta, o procedimento passou a ser aplicado em outros alimentos, como o leite
(TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

Existem dois tipos de pasteurizacdo: a que utiliza baixa temperatura por logo
tempo (LTLT - low temperature, long time) que corresponde a 63 °C por 30 minutos;
e a alta temperatura por curto tempo (HTST - high temperature, short time) que é
empregado 72 °C por 15 segundos (JAY, 2005). A dltima é a utilizada pelas
industrias de médio e grande porte.

Esses binbmios de tempo e temperatura sdo homélogos e estabelecidos
como suficiente para destruir todos o0s possiveis patégenos presentes. Como
referéncia, para o leite, foi adotado o tratamento térmico suficiente para inativar os
microrganismos patogénicos de maior resisténcia em leite cru, sao eles:
Mycobacteruim tuberculosis e Coxiella burnetti. No entanto, esse binbmio ndo é
suficiente para eliminar esporos, forma mais resistente que células vegetativas, pelo
seu grau de desidratacdo do protoplasma, mineralizacdo e adaptacdo térmica
(BEAMAN et al., 1984; JAY, 2005).

Microrganismos termoduricos e termdfilos ndo patogénicos também podem
sobreviver a pasteurizacdo. Termoduricos sao caracterizados por sobreviver a altas

temperaturas porém nao sdo capazes de se multiplicar nestas condi¢des; os
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termofilos sdo dependentes de altas temperaturas para sua multiplicacdo (JAY,
2005).

Bacillus € um género que possui microrganismos termofilos e mesdfilos. B.
cereus tem importancia para o leite pasteurizado por suas caracteristicas
deteriorante, psicrotréficos, causador de intoxicacdo e formador de esporo (EL-
ARABI; GRIFFITHS, 2013). Muitos pesquisadores isolaram B. cereus de lacteos
(BARROS; PANETTA; MIGUEL, 2001; CHRISTIANSSON; BERTILSSON;
SVENSSON, 1999; RESENDE; JUNIOR; AMARAL, 2000; REZENDE-LAGO et al.,
2007; SALUSTIANO et al., 2009; VIDAL et al., 2016).

A cadeia produtora e industrializadora do leite passou a ter grandes
mudancas em 2002 a partir da aprovacdo da IN 51/2002. Até entdo, o leite tipo C
nao possuia padrbes minimos para CCS e CBT assim como ndo era exigida sua
refrigeracdo na propriedade rural. Essa preconizou o regulamento técnico de
identidade e qualidade de leite tipo A, B e C, porém ja previa a extin¢cdo do leite tipo
C no ano de 2007. A diferenca entre os tipos de leite era basicamente referente a
CBT e CSS, sendo o tipo A o de melhor qualidade, pasteurizado e envasado na
propria fazenda (SANTOS, 2014; BRASIL, 2002).

Em 2011 com a aprovacgédo da IN n° 62, a extingdo do leite tipo C, e também
do tipo B, foi oficializada, j& que para os padrdes exigidos o leite tipo C ja ndo se
enquadraria. Passou-se entdo a classificar o leite como: leite cru refrigerado tipo A
ou leite pasteurizado tipo A e leite cru refrigerado e leite pasteurizado (BRASIL,
2011).

A Resolucio RDC n° 12 de 2001 da ANVISA determina padrdes
microbioldgicos para alimentos e estipula tolerancia para contagem de coliformes a
45 °C e auséncia de Salmonella sp. em leite pasteurizado, conforme a Tabela 4.

Ambas classes de bactérias sdo inativadas pela pasteurizagdo, portanto a
presenca de qualquer uma em leite pasteurizado indica falhas no tratamento térmico
ou contaminacao pos pasteurizagdo. Na maioria dos estudos, em leite pasteurizado,
foram observadas amostras fora do padréo para coliformes a 45 °C. Entretanto, na
maioria dos trabalhos n&o foi detectada presenca de Salmonella sp. (AVILA e
GALLO, 1996; SILVA et al., 2008; SILVA, 2015).

O leite pasteurizado, no Brasil, ainda possui qualidade muito inferior a de

paises desenvolvidos, sua validade € curta, geralmente em torno de cinco dias,
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resultado da baixa qualidade microbiol6gica da matéria-prima nacional e grande
indice de mastite no rebanho (SILVA, 2014).

Tabela 4: Padrdes de tolerancia microbiolégica para leite pasteurizado

o Tolerancia para amostra
Grupo de Toleréncia para _
representativa

Microrganismos amostra indicativa

n c m M
Coliformes
termotolerantes 4 5 1 2 4
(45 °C)/ mL
Salmonella sp./ _ _
Auséncia 5 0 Auséncia -
25 mL

Fonte: RDC 12/2001 ANVISA.

A letra “n” corresponde ao total de amostras analisadas, “c” ao numero destas
amostras que podem apresentar resultado dentro dos limites minimo (m) e maximo
(M).

Nos Ultimos anos, processamentos alternativos para reducdo da carga
microbiana associados a pasteurizacdo como a filtracdo do leite por membrana
(microfiltracdo) vem sendo utilizados. O método além de alcancar reducbes
microbiolégicas maiores que a pasteurizacdo, remove todas as células somaticas.
Além disso, € um processo nao térmico, ou seja, nao utiliza aquecimento, 0 que
contribui para conservar as caracteristicas e nutrientes originais do alimento (GOFF
e GRIFFITHS, 2006; MAUBOIS, 2002).

Microfiltragdo € um método de separacdo através de membrana porosa de
diametro médio de poro acima de 0,1 mm, com uso de pressao para retencdo de
particulas como microrganismos, esporos e células somaticas (MAUBOIS, 2002).
Podem ser alcancadas reducdes bacterinas de 4 a 5 ciclos log (GOFF e GRIFFITHS,
2006). Walkling-Ribeiro et al. (2011) obtiveram uma reducdo de 3,7 ciclos log na
contagem de mesofilos em leite, utilizando microfiltracdo. Ja Elwell e Barbano (2006)
e Pinto et al. (2014) conseguiram uma reducéo bastante elevada de 5,6 e 5 ciclos

log, respectivamente.
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O processo de microfiltragdo do leite possui algumas desvantagens: precisa
do prévio desnate, pelo fato dos globulos de gordura possuirem didmetro maior que
os poros da membrana, sendo adicionado ao leite ap0s o processo; a selecdo de
microrganismos retentados € pelo tamanho e néo por patogenicidade; e ainda pela
dificuldade de higienizagao eficiente da membrana. Devido aos motivos relatados,
na maioria dos paises, assim como no Brasil, a pasteurizacdo do leite apds a
microfiltracéo é obrigatoria (GOFF e GRIFFITHS, 2006).
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CAPITULO |

AVALIACAO DAS CONDICOES DE OBTENCAO E DE ARMAZENAMENTO DE
LEITE CRU DE PROPRIEDADES FAMILIARES DO SUL DO ESPIRITO SANTO
EM 2015 E 2016
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5.1 Resumo

A pecuéria de leite corresponde a segunda atividade econémica do Espirito Santo,
ficando atras apenas da cafeicultura, e € primeira em relevancia social. Com
aproximadamente 80% das propriedades rurais com perfil de agricultura familiar, que
envolve mulheres e filhos, fato crucial para permanéncia dos mesmos no campo.
Mesmo com essa importancia econdmica para o estado, dados a respeito da
qualidade do leite produzido e das condi¢des higiénico-sanitarias de producao, ainda
sdo escassos. Dados dessa natureza sdo essenciais para planejamento dos
principais pontos a serem melhorados. Deste modo, fica evidente a importancia de
aperfeicoar os conhecimentos a respeito da qualidade do leite produzido na regiao
em estudo e dos beneficios do uso desses dados para alcancar melhor qualidade e
atender as exigéncias legais. Vinte e nove tanques comunitarios distribuidos em
treze municipios do sul do Espirito Santo foram selecionados para aplicacdes dos
questionarios com 0s responsaveis pelos mesmos a respeito das condi¢bes
higiénico-sanitarias do armazenamento do leite cru e 122 questionarios foram
aplicados aos produtores que utilizavam esses tanques. O periodo de aplicacédo dos
guestionarios foi de outubro de 2015 a outubro de 2016. Os dados foram explorados
utilizando-se estatistica descritiva. Dentre as falhas detectadas apos andlises das
respostas dadas pelos entrevistados, encontram-se: 45% n&o haviam sido treinados;
auséncia da realizacdo de analise antes de adicionar o leite ao tanque foi relatada
por 25% dos responsaveis, 45% realizavam apenas limpeza do tanque; em 10,3%
dos tanques a agua utilizada era proveniente de rio/cérrego. Falhas nos
procedimentos realizados pelos produtores também foram identificadas. A
higienizagdo de utensilios n&o era realizada por 3% deles; o local da ordenha so era
lavado por 43% dos produtores; o teste da caneca do fundo escuro s6 era realizado,
diariamente, por 27%; a lavagem dos tetos ndo era realizada por 43% e pré e pos-
dipping nédo era feito por 84% dos produtores; 4% ofereciam somente pasto como
alimentacao para o gado. Quanto a sanidade dos animais, 3% nao vacinavam contra
brucelose e 44% n&o realizavam tratamento para mastite. O leite proveniente de
animais com esta ultima enfermidade néo era descartado por 2,5% dos produtores.
A agua utilizada era, em 9% das propriedades, de rio/corrego, sem nenhum tipo de
tratamento. Portanto, percebe-se que existem algumas falhas, tanto na obtencéo

guanto no armazenamento do leite cru. Entretanto, a maioria sdo falhas pequenas,
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qgue treinamentos e instru¢cdes para conscientizagcdo dos produtores, nestes pontos
especificos, poderdo contribuir para a melhoria da qualidade do leite produzido na
regido estudada.

Palavras chaves: leite cru, obtencdo, armazenamento, agricultura familiar.
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5.2 Introducéao

A pecuaria de leite corresponde a segunda atividade econdmica do Espirito
Santo, ficando atras apenas da cafeicultura, e € a primeira em relevancia social. O
estado possui quase metade das 32 mil propriedades rurais envolvidas na pecuaria
de leite. Dentre essas propriedades, 80% possuem perfil de agricultura familiar,
envolvendo mulheres e filhos, fato crucial para permanéncia dos mesmos no campo
(INCAPER, 2016).

A atividade leiteira encontra-se em todos 0s municipios do estado,
apresentando um total de 1,34 milhdes de hectares em pastagens, 2,29 milhdes de
cabecas de gado, uma producédo de 1,25 milhdes de litros de leite diarios e 469.375
mil litros anuais. No ano de 2014, o montante da producédo bruta agropecuéaria foi de
13,4% (mais de um bilhdo de reais). Deste valor, 5,8% corresponde producdo de
leite e 7,6% a pecuéria de corte (INCAPER, 2016).

Mesmo com essa importancia econémica para o estado, dados a respeito da
qualidade do leite produzido e das condi¢fes higiénico-sanitarias de producdo ainda
sdo escassos. O Incaper (Instituto Capixaba de Pesquisa, Assisténcia Técnica e
Extensdo Rural) presta assisténcia técnica aos produtores, da mesma forma que as
cooperativas e laticinios. Para que os treinamentos sejam realizados de forma
eficiente, faz-se necesséario dados atuais a respeito da qualidade do leite produzido
na regiao.

Com a prorrogacdo dos prazos para atendimento da IN 62/2011 do Mapa,
ganha-se tempo para investir em instrugdes e treinamentos dos pecuaristas para
melhorias dos pontos mais criticos da cadeia do leite.

Deste modo, fica evidente a importancia de aperfeicoar os conhecimentos a
respeito da qualidade do leite produzido na regido em estudo e dos beneficios do

uso desses dados para alcangar melhor qualidade e atender as exigéncias legais.

5.3 Objetivos

a) Obter informacdes sobre as condi¢cdes higiénico-sanitarias da ordenha do
leite;

b) Obter informacdes sobre as condi¢cbes higiénico-sanitarias dos locais em que
estdo instalados os tanques de refrigeracdo que acondicionam o leite cru

apos ser ordenhado.
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5.4 Material e Métodos
5.4.1 Selecado de municipios e tanques

Primeiramente, realizou-se o levantamento dos produtores de leite e dos
tanques de expansdao, individuais e coletivos, de cada municipio do sul do estado,
junto ao Incaper. A partir desse levantamento, definiu-se, com auxilio de técnicos do
Incaper, quais seriam 0S municipios e respectivos tanques a serem avaliados. O
propdsito do trabalho foi avaliar o leite de municipios relevantes na producéo leiteira
da regido sul capixaba.

Em seguida foi feito o contato com o técnico responsavel pela pecuaria de
leite no escritério do Incaper de cada municipio, que indicou os tanques mais
representativos a serem avaliados.

Vinte e nove tanques comunitérios distribuidos em treze municipios (Alegre,
Apiacd, Atilio Vivacqua, Bom Jesus do Norte, Cachoeiro de Itapemirim, Castelo,
Ibitirama, Jeronimo Monteiro, Mimoso do Sul, Muqui, Presidente Kennedy, Rio novo
do Sul e S&o José dos Calcados) foram selecionados.

Foram aplicados os questionarios aos responsaveis pelos tanques, a respeito
das condi¢Bes higiénico-sanitarias dos mesmos e de seus locais de instalacdo. E,
também, foram aplicados questionarios aos produtores que colocam leite nesses
tanques. Um total de 29 questionarios foram aplicados aos responsaveis pelos
tanques de expansdo e um total de 122 questionérios foram aplicados aos
produtores que utilizam esses tanques. O periodo de aplicacdo de questionarios foi
de outubro de 2015 a outubro de 2016.

Os dados foram explorados utilizando-se estatistica descritiva na forma de

gréaficos e tabelas, por meio do programa Excel.

5.4.2 Aplicagcédo dos questionarios

O questionario aplicado aos produtores de leite continha perguntas
relacionadas as préaticas de obtencédo higiénica do leite cru adotadas antes, durante
e apos o processo de ordenha, tendo as seguintes informacdes dentre outras: tipo
de ordenha; volume de producéo leiteira diaria e mensal; raca dos animais; Uso de
antibioticos e periodos de caréncia; controle sanitario do rebanho como mastite;

origem e qualidade da agua utilizada; limpeza do estabulo; limpeza de equipamentos
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e tetos; asseio do ordenhador; horario das ordenhas; higienizacdo dos
equipamentos; utilizacao de latdes; destino do leite (laticinios ou queijaria caseira);
armazenagem pos-ordenha; e preco pago pelo litro de leite.

E o questionario aplicado aos responsaveis pelo tanque continha questdes a
respeito do treinamento dos mesmos, condi¢des do local de instalagdo dos tanques,
frequéncia de coleta do leite pelo caminhdo isotérmico, limpeza e sanitizacdo do
tanque e do local de sua instalacéo e origem da agua utilizada.

Os guestionarios e parecer do comité de ética em pesquisa da Universidade
Federal do Espirito Santo estdo apresentados nos ANEXOS A, B e C. Os anexos A
e B foram elaborados por Sant’/Anna (2015) e Soprani (2014), respectivamente.

5.5 Resultados e Discusséao
5.5.1 Questionarios aplicados aos responsaveis pelos tanques de expansao

Dentre os 29 entrevistados, 34%, que equivalem a 10 individuos,
apresentaram escolaridade de 12 a 42 série e os outros 10, de 52 a 82 série. Os
demais possuiam ensino médio completo, ensino superior incompleto ou nédo

estudaram, conforme a Figura 1.

' '/_,_-— 1 ’\,‘1‘[
A 7 >
10
= N&o estudou 12 a 42 série
5% a 8 série = Ensino médio completo

Ensino superior incompleto

Figura 1: Nivel de escolaridade dos responsaveis pelos tanques de expansao no sul
do Espirito Santo em 2015 e 2016.
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Em relacdo ao treinamento, 55% (16) passaram por treinamento para iniciar a
atividade. Dentre eles, 88% (14) receberam treinamento apenas antes de iniciarem.
Os demais néo se lembravam.

Vinte e oito por cento (08) alegaram que a duracéo do treinamento foi de um
dia. A maioria, 52% (15), ndo fez ou nédo se lembra o tempo de duracdo do
treinamento. Os demais 10% ficaram divididos entre dois dias (03) e trés dias (03) de
treinamento.

Dentre os que passaram por treinamento, 88% (14) disseram que o
treinamento foi ministrado por cooperativa e/ou laticinio, 6% (01) foram treinados
pelo Incaper e a mesma porcentagem receberam treinamento do Incaper e de
cooperativa.

Sant’Anna (2015) aplicou questionario com o0s responsaveis de quatro
tanques comunitarios no municipio de Alegre-ES. Dos quatro, um ndo estudou, um
tinha ensino médio incompleto, outro possuia ensino fundamental completo e o
altimo reportou ensino médio completo. Apenas um dos responsaveis por tanque de
expansdo nao passou por treinamento. Os demais tiveram treinamento apenas
guando ingressaram na atividade.

Os resultados com relacdo a escolaridade dos responsaveis por tanques de
indicam que sdo poucos 0s ndo alfabetizados entretanto, a maioria possui baixo
nivel de escolaridade.

Ao entrevistar responsaveis por 10 tanques comunitarios do municipio de Rio
Pomba-MG, Brandao et al. (2013) verificaram que, 40% nao receberam treinamento
para exercer a atividade. Resultado bem préximo ao encontrado no atual trabalho,
apontando para uma deficiéncia na instru¢cdo dos responsaveis por tanques.

A maior parte dos tanques, 83% (24), apresentavam de dois a cinco
produtores. Os demais 17% (05) dos tanques possuiam de seis a dez produtores,
conforme a Figura 2.

Em relacdo a capacidade dos tanques de refrigeracdo, 48,3% (14) eram de
até 1.000 litros, 17,2% (05) entre 1.001 e 1.500 litros, 24,1% (07) de 1.501 a 2.000
litros e os demais 10,2% (03) se dividiram entre as capacidades de até 500 litros, de
2.001 a 2.500 e 2.501 a 3.000 litros.
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Figura 2: Frequéncia (n° de tanques) do numero de fornecedores que utilizam os
tanques de expanséao no sul do Espirito Santo em 2015 e 2016.

Do volume utilizado nos tanques de expansao, foi observada uma maior
concentracéo de tanques, 58,6% (17), que utilizavam um volume de até 400 litros. O
restante utilizavam volumes de até 1200 litros, conforme a Figura 3.

14 1
12

10 A

13
5
4
4 A 3 3
. . . . . —

Ate200 L 201 a2400L 401 a600 6012800 B801a1000 1001 a 1200

Frequéncia (numero de tanques)

Volumes utilizados nos tanques

Figura 3: Frequéncia (n° de tanques) do volume geralmente utilizado nos tanques de
expansédo no sul do Espirito Santo em 2015 e 2016.

Em 4 tanques de Alegre-ES avaliados por Sant'/Anna (2015), haviam 4, 5, 8 e
16 produtores que utilizavam os mesmos, sendo a capacidade de trés dos tanques
de 1.000 litros e um deles de 5.500 litros. Os volumes utilizados nos tanques eram
de 300, 420, 470 e 530 litros, respectivamente.
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Brandao et al. (2013) aplicaram questionérios ao responsaveis por 10 tanques
comunitarios no municipio de Rio Pomba-MG. Trinta por cento (03) possuiam
capacidade de até 1.000 litros, 40% (04) de 1.000 a 2.000 litros e 30% (03) acima de
2.000 litros. Destes, 80% (08) utilizavam um volume de até 1.000 do tanque e 0s
outros 20% (02) de 1.000 a 2.000 litros.

Os dados demonstram a prevaléncia de pequenos produtores, uma vez que
os volumes utilizados nos tanques de expansao geralmente eram inferiores a 1.000
litros.

Todos os locais de instalacdo dos tanques eram cobertos e foi observada
presenca de animais em apenas 14% (04) deles. A maioria dos produtores, 76%
(22), realizavam uma ordenha por dia e por isso também transportavam o leite até o
tanque uma vez por dia. Os demais levavam duas vezes ao dia. Todos produtores
transportavam o leite em latdes, exceto um que nao respondeu como transportava.

No trabalho desenvolvido por Sant'Anna (2015), em quatro tanques
comunitarios de Alegre-ES, o leite era normalmente transportado até o tanque em
baldes ou latbes, duas vezes ao dia, pela maioria dos produtores, em geral, sem um
horario especifico.

Todos os locais onde estavam instalados os tanques para armazenamento do
leite cru eram cobertos, conforme determinado pela legislagéo.

No momento da coleta, 38% (11) apresentaram temperatura de até 3 °C,
27,5% (08) ficaram na faixa de 3,1 a 5 °C. Os demais tanques apresentaram
temperaturas do leite superiores, como pode ser observado na Figura 4.

Na maioria dos casos em que a temperatura do leite no tanque encontrou-se
elevada, ocorreu devido ao fato de as coletas geralmente serem feitas na parte da
manha, coincidindo com o horario em que os produtores adicionavam o leite ao
tanque.

Trés por cento (01) dos responsaveis por tanques responderam que existe
controle de tempo, entre o final da ordenha e o armazenamento do leite no tanque
de expansédo. Este tempo era de 30 a 40 minutos. E trés por cento (01) dos
responsaveis responderam que existia controle da temperatura de chegada do leite
no tanque. O responsavel ndo soube dizer ao certo qual era essa temperatura (em
torno de 22 °C).
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Figura 4: Frequéncia (n° de tanques) da faixa de temperatura que o leite cru
encontrava-se no momento da coleta de amostras em tanques de expansao no sul
do Espirito Santo em 2015 e 2016.

Tal resultado mostras discrepancia com os demais trabalho, em que a
porcentagem de responsaveis que alegaram realizar controle de tempo entre o fim
da ordenha e 0 armazenamento no tanque de expansao era bem maior como abaixo
citado.

Sant’Anna (2015) relatou que em dois dos quatro tanques coletivos avaliados,
localizados em Alegre-ES, existia controle do tempo entre a ordenha e 0 momento
em que o leite era colocado no tanque. Geralmente de 20 a 30 minutos. Ja em
relacdo a temperatura de chegada do leite ao tanque, ndo era realizado em nenhum
controle. Todos os responsaveis alegaram que os tanques ficavam com resfriamento
ligados 24 horas por dia, com temperaturas de 3 e 4 °C.

Brandao et al. (2013) verificaram que em 20% (02) dos tanques o transporte
do leite era feito em até 30 minutos apos a ordenha, em 50% (05) o tempo era de 10
a 20 minutos e em 30% (03) imediatamente apds a ordenha. Foram avaliados, pelos
autores, 10 tanques comunitarios em Rio Pomba-MG.

Nero, Vigosa e Pereira (2009) confirmaram a importancia da refrigeragdo do
leite cru, pois observaram diferenca significativa na contagem de mesofilos aerébios
em leite cru nao refrigerado e refrigerado em 60 amostras de propriedades, com
diferentes perfis de produgcdo, do municipio de Vigosa-MG. Isso evidencia a
importancia da refrigeracdo do leite apdés a ordenha no menor intervalo de tempo

possivel.
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Em caso de tanques comunitarios, o local de instalacdo deve facilitar a
entrega do leite de cada ordenha. Os tanques devem ser dimensionados com
capacidade minima de armazenagem de acordo com a producdo e intervalos de
coletas, de modo que permita o resfriamento do leite a temperatura maxima de 4 °C
em até trés horas apés os produtores acondicionarem o leite, independentemente de
sua capacidade (BRASIL, 2011).

Em 72,4% (21) dos tanques era realizado o teste do alizarol antes de
adicionar o leite ao tanque e 3,4% (01) afirmaram fazer teste do alizarol e densidade
antes de colocar o leite no tanque. Destes, em 24% (07) dos tanques, O teste era
realizado pelo préprio produtor e ndo pelo responsavel pelo tanque como ocorre em
52% (15) dos tanques (Figura 5).

A coleta pelo carro tanque era realizada em dias alternados em 97% (28) dos
tanques. E estipulado, pela legislacdo, um tempo maximo de 48 horas entre a
ordenha e o recebimento no estabelecimento industrializador do leite, sendo
considerado ideal pela norma o prazo de 24 horas. A maioria dos tanques avaliados
estavam conforme a exigéncia legal.

Foi relatado em apenas um tanque coleta a cada trés dias, prazo superior ao
maximo determinado pela legislacdo, podendo resultar em altas contagens de

microrganismos no leite e consequentes alteragdes fisico-quimicas do mesmao.

m Alizarol  m Alizarol/densidade Né&o realizafrespondeu

Figura 5: Frequéncia (n° de tanques) conforme a realizagdo de testes antes de
colocar o leite no tanque, no sul do Espirito Santo em 2015 e 2016.
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Resultado semelhante também foi obtido por Sant‘Anna (2015) em quatro
tanques comunitérios de Alegre-ES. O leite ficava armazenado por no maximo 48
horas em todos os tanques. O teste do alizarol também era realizado antes da
adicdo do leite aos quatro tanques. Em trés dos quatro tanques era realizado pelo
responsavel dos mesmos, em um dos tanques a cooperativa que recolhe o leite
realizava o teste.

Resultado parecido foi obtido por Brandéo et al. (2013). Em 60% (06) dos 10
tanques comunitarios de Rio Pomba-MG era realizado o teste do alizarol antes de
colocar o leite no tanque.

Quando o tanque for comunitario, o responsavel pelo mesmo deve realizar o
teste do alizarol no leite, por latdo, antes de adiciona-lo ao tanque. A concentracao
minima do alizarol deve ser de 72% (v/v). E proibido acimulo de ordenhas na
propriedade rural para um unico envio ao tanque comunitério. Os latdes utilizados no
transporte devem ser lavados com agua de boa qualidade, detergente e escovas
apropriadas, imediatamente apds a entrega (BRASIL, 2011).

Em relacdo as exigéncias citadas acima, a maioria dos tanques cumpriam
com a exigéncia da realizagdo do teste do alizarol antes de adicionar o leite no
tanque para armazenamento sob refrigeracdo, porém com relagcdo a andlise ser
realizada pelo responsavel pelo tanque, alguns estavam em acordo com o exigido.

Em relacdo a higienizacdo dos tanques, 55% (16) alegaram que realizavam
limpeza e sanitizacdo, os 45% restantes (13) realizavam apenas limpeza. Em todos
0S casos, 0s procedimentos de limpeza e sanitizagcdo eram realizados apés a coleta
do leite pelo caminhdo tanque isotérmico. Para a limpeza dos tanques, 70% (20)
utilizavam detergente alcalino, 17% (05) utilizavam detergente comercial doméstico
e 0s demais 13% (04) se dividiram uniformemente entre detergente alcalino clorado,
de fabricagdo caseira, sabdo combinado a detergente comercial doméstico e
combinacao de detergente alcalino e, esporadicamente, detergente acido.

Diferente dos resultados encontrados em quatro tanques de Alegre-ES
estudados por Sant'’Anna (2015), uma vez que todos os entrevistados afirmaram
realizar limpeza e sanitizacdo dos tanques e apenas um deles fazia estes
procedimentos no tanque antes da adicdo do leite e apds a coleta pelo caminhéao.
Nos demais tanques, os procedimentos de higienizacdo eram realizados somente
apos a coleta pelo caminhdo. Em dois dos tanques utilizava-se detergente alcalino

clorado, nos demais eram utilizados detergente alcalino e detergente acido.
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Em todos os dez tanques avaliados em Rio Pomba-MG, os responséaveis
alegaram que realizavam a limpeza dos tanques apds a coleta do leite pelo
caminhdo. Oitenta por cento deles fazia uso, na limpeza, do mesmo detergente
utilizado em suas residéncias (BRANDAO et al., 2013).

Os resultados obtidos por Brandao et al. (2013), diferiram bastante dos
demais citados, pois néo foi relatado procedimentos de sanitizagdo em nenhum dos
tanques estudados e pelo fato de todos utilizarem detergente doméstico para a
limpeza dos mesmo. Resultado comum no presente trabalho e nos citados, foi o fato
de que em todos os tanques era realizada a limpeza pelo menos ap6s a coleta do
leite, como era esperado.

A escolha do produto para limpeza era feita por 34,5% (10) dos responsaveis
pelos tanques de acordo com o atendimento as exigéncias, 31% (09) levavam em
consideracao a qualidade dos produtos e os 34,5% (10) restantes alegaram outros
motivos como custo e rentabilidade para a escolha. Dos 55% (16) que realizavam a
sanitizacdo, 56% (09) faziam a sanitizacdo sempre apdés o uso e o0s 44% (07)
restantes faziam esporadicamente.

Todos, os que realizavam sanitizac¢éo, utilizavam o hipoclorito de sodio (cloro)
como sanitizante. A maioria deles, 81% (13), ndo sabiam dizer a diluicdo de uso,
13% (02) utilizavam uma colher de sopa para cada litro de dgua e 6% (01) utilizavam
um mililitro para cada litro de agua.

As respostas dadas pelos entrevistados demonstram que a maioria deles
estdo preocupados com a utilizacdo de produtos quimicos corretos para a limpeza
dos tanque e com sua qualidade, porém a falta controle na diluicdo no emprego do
sanitizante pode resultar em diluicdes ineficientes, se utilizadas abaixo do
recomendado pelo fabricante ou gastos desnecesséarios com diluicbes acima da
recomendada.

Diferentemente do trabalho de Sant'/Anna (2015), realizado em quatros
tanques comunitario de Alegre-ES, em que todos os entrevistados, alegaram levar
em conta o custo para decisdo de compra dos produtos para limpeza. Dois deles
levavam em conta também a qualidade dos produtos e outros dois a rentabilidade.

Apenas 52% (15) alegaram realizar, diariamente, a limpeza do local onde esta
instalado o tanque. Trinta e oito por cento (11) realizavam a limpeza
esporadicamente e 10% (03) realizavam concomitante com a lavagem do tanque.
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A origem da agua utilizada para limpeza dos tanques era, geralmente, 76%
(22), oriunda de nascentes (12) e poco artesiano (10). Em alguns tanques, era
utilizada agua de abastecimento publico ou agua de rio, cérrego ou acude, como
ilustrado na Figura 6. Nenhum deles fazia tratamento adicional a agua utilizada.

Nos quatro tanques avaliados por Sant’Anna (2015), em Alegre-ES, trés dos
responsaveis disseram usar agua de nascente e um utilizava agua de rede publica.
Nenhum deles fazia tratamento adicional a agua.

Em relacdo a problemas enfrentados, 34,5% (10) dos responsaveis pelos
tanques alegaram néo ter problemas com a manutengdo do mesmo. Em torno de
10% (03) alegaram problemas com o transporte. Sete por cento (02) alegaram
problemas com a matéria-prima, a mesma quantidade alegou problemas com a méo-
de-obra (02) e com energia (02), 17,2% (05) alegaram problemas nao listados no
questionario. Os demais (17,3%) se dividiram igualmente entre problemas com
higiene, transporte e energia elétrica, mao de obra e higiene, e instalagfes fisicas e
outros nao listados, como defeitos frequente no tanque de expansédo e demora na

manutencdo do mesmo.
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Figura 6: Frequéncia (n° de tanques) da origem da agua utilizada nos procedimentos
de higienizagdo dos tanques de expansédo de leite cru no sul do Espirito Santo em
2015 e 2016.

Dos quatro responsaveis por tanques de expansdo no municipio de Alegre-

ES, um afirmou ter problemas com a matéria-prima, outro com a mao de obra e
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outro com as estradas para o transporte do leite. Um deles nédo relatou nenhum
problema (SANT’ANNA, 2015).

5.5.2 Questionarios aplicados produtores de leite
5.5.2.1 Escolaridade

Dos 122 produtores entrevistados, grande parte possuia primeiro grau
incompleto, representando 48% (59) e segundo grau completo, 25% (30). Os demais
apresentaram-se distribuidos conforme Figura 7.

Resultado semelhante foi obtido por Soprani (2014), que aplicou questionario
a 25 produtores de base familiar no municipio de Alegre-ES. A autora verificou que
60% (15) dos produtores possuiam primeiro grau incompleto, 24% (06) possuiam
segundo grau completo e os demais (16%) eram ndo alfabetizados (02), com

primeiro grau completo (01) e com graduacao completa (01).

ViR
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N&o alfabetizado = Primeiro grau completo
= Primeiro grau incompleto Segundo grau completo
= Segundo grau incompleto Graduacgio completa

= N&o respondeu

Figura 7: Nivel de escolaridade dos produtores de leite do sul do Espirito Santo em
2015 e 2016.

5.5.2.2 Dados da producéao

Em relacdo ao dados de producédo, o tamanho do rebanho ficou na faixa de
16 a 30 animais em 39% (48) dos produtores, 24% (29) com até 15 vacas, 21% (26)
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possuiam de 31 a 60 animais, 8% (10) na faixa de 61 a 90 vacas e 0s 8% (09)
demais possuiam acima de 90 e abaixo de 210 animais.

Foi observado um pequeno numero de vacas em lactacdo por produtor. A
maioria, 64% (78), possuiam até 10 animais lactantes, e 29% (35) possuiam de 11 a

20 vacas (Figura 8).
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Figura 8: Frequéncia (n° de produtores) de acordo com numero de vacas em
lactacdo de produtores do sul do Espirito Santo em 2015 e 2016.

Soprani (2014) verificou, entrevistando 25 produtores de base familiar de
Alegre-ES, que o nimero de animais do rebanho variou de 3 a 140. Obtendo uma
média de 34 animais.

Nero, Vicosa e Pereira (2009) também observaram pequeno numero de
animais em lactacdo, por propriedade em Vigosa-MG. Das 60 propriedades, 85%
(51) possuiam menos de 15 vacas em lactacdo, 13,3% (08) apresentavam de 16 a
30 e os demais 1,7% (01) continham acima de 30 animais lactantes.

O volume diario de producédo de 61,5% (75) dos produtores era de até a 50
litros, 15% (18) de 51 a 70 litros/dia, 15,5% (19) de 71 a 100 litros/dia e os demais
produziam volumes maiores conforme apresentado na Figura 9.

Esse baixo volume de producéo diario pode ser reflexo, do baixo numero de
vacas em lactagdo por propriedades, assim como de outros fatores, como raca,
alimentagao e sanidade do rebanho.

Soprani (2014) também observou baixo volume de producdo e reduzido
namero de animais lactantes, em 25 propriedades de base familiar no municipio de

Alegre-ES. A média de vacas em lactacdo das propriedades foi de apenas 9
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animais. A maioria, 56% (14) produzia até 50 litros ao dia. Os demais, estavam na
faixa de 51 a 200 litros por dia.
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Figura 9: Frequéncia (n° de produtores) de acordo com volume diario de produgao
de vacas de produtores do sul do Espirito Santo em 2015 e 2016.

Resultado semelhante foi obtido por Nero, Vicosa e Pereira (2009), ao
avaliaram 60 propriedades rurais no municipio de Vigcosa-MG. Sessenta e cinco por
cento (39) dos produtores apresentaram uma producdo diaria de até 50 litros de
leite, 18,7% (11) produziam de 50 a 100 litros diarios e os demais 16,7% (10)
apresentavam producéo acima de 100 litros por dia.

Lorddo (2011) avaliou 15 pequenos produtores de agricultura familiar no
municipio de Paty do Alferes-RJ. A maior parte, 60% (09), apresentavam volume de
producéo de 50 a 100 litros de leite por dia.

A raca dos rebanhos dos produtores era quase que em sua totalidade
compostos por animais mesticos, representando 96% (117) dos rebanhos. Dentre os
mesticos, 57% eram Girolandos. Os demais encontraram-se distribuidos conforme a
Figura 10.

Soprani (2014) observou a maior ocorréncia, 56% (14) de gado leiteiro
mestico no rebanho de 25 produtores de base familiar em Alegre-ES. Apenas 32%
(08) dos produtores possuiam gado Girolando e os demais possuiam a raca era
Holandesa.

Para a pecuaria de leite, vacas mesticas sédo originadas do cruzamento de

uma linhagem européia pura (Holandés, Pardo-Suico, Jersey) com linhagem indiana
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que compdem a categoria Zebu (Gir, Guzerd, Nelore). Girolanda, corresponde ao
cruzamento de Holandés e Gir (EMBRAPA, 2005a).
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Figura 10: Frequéncia (n° de produtores) de acordo a raga do rebanho de produtores
do sul do Espirito Santo em 2015 e 2016.

No Brasil h4 predominancia de animais mesticos (70%), Holandés-Zebu, nos
rebanhos de gado de leite (EMBRAPA, 2005a).

Os resultados obtidos, no presente trabalho, para o sul do Espirito Santo sao
préximos a dominancia brasileira, uma vez que mesticos predominaram no rebanhos

avaliados.

5.5.2.3 Manejo

A grande maioria dos produtores, 78% (95), realizavam apenas uma ordenha
por dia, os demais 22% (27) faziam duas (Figura 11). Este resultado também é um
indicativo de baixa produtividade. A ordenha manual prevaleceu, em 79% (96) dos
produtores, os 21% (26) restantes utilizavam ordenhadeira mecéanica (Figura 12).

Em relacdo ao bezerro, 85% (104) dos produtores realizavam ordenha com o
bezerro ao pé, apenas 10% (12) ndo permitiam o bezerro ao pé e os 5% (06)
restantes nao respondeu.

Soprani (2014) obteve resultado similar com 25 produtores do municipio de
Alegre-ES. Era realizada uma ordenha por dia por 60% (15) deles, os demais
realizavam duas ordenhas ao dia. A ordenha manual foi predominante em 88% (22)

dos produtores.
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= 1 por dia 2 por dia

Figura 11: Frequéncia (n° de produtores) de nimero de ordenhas por dia realizadas
por produtores do sul do Espirito Santo em 2015 e 2016.

96

Manual = Mecéanica

Figura 12: Frequéncia (n° de produtores) do tipo de ordenha realizada por produtores
do sul do Espirito Santo em 2015 e 2016.

Resultado parecido também foi notado por Nero, Vigosa e Pereira (2009) em
60 propriedades do municipio de Vigosa-MG. A ordenha manual prevaleceu em 95%
(57) das propriedades, os demais utilizavam ordenha mecanica.

Resultado diferente foi obtido por Lorddo (2011) ao avaliar 15 produtores de
base familiar em Paty do Alferes-RJ. Todos realizavam ordenha manual. Mais da
metade dos entrevistados, 66,7% (10), realizavam duas ordenhas por dia. Essa
diferenca pode ter ocorrido devido ao maior volume de producao diario destes 15

produtores, comparados aos dos outros trabalhos citados.
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Cinquenta e seis por cento (68) dos produtores ofereciam alimento para as
vacas apos a ordenha, mantendo-as em pé por alguns minutos.

Isto € recomendado para que o esfincter do teto se feche antes do animal
deitar, para evitar que microrganismos presentes no solo cheguem ao canal do teto
e causem mastite ambiental (BRASIL, 2011).

Resultado bem préximo foi relatado por Soprani (2014) apoOs analisar as
respostas de 25 produtores de leite de agricultura familiar de Alegre-ES. Cinquenta e
sete por cento dos mesmos oferecia alimento para os animais apés a ordenha.

Lorddo (2011) relatou que 46,7% dos produtores avaliados mantinham os
animais em pé apds a ordenha. Foram entrevistados 15 produtores de base familiar

no municipio de Paty do Alferes-RJ.

5.5.2.4 Higienizacao

Dos 21% (26) que utilizavam a ordenhadeira mecénica, todos faziam sua
higienizagdo: 58% (15) uma vez ao dia e 42% (11) duas vezes ao dia. Era utilizado,
no processo, agua fria, detergente e solucdo clorada, por 31% (08) destes
produtores. Apenas agua fria e solucao clorada eram utilizadas por 27% (07), quinze
por cento (04) utilizavam agua fria e detergente. Apenas 12% (03) higienizavam com
agua fria e morna, detergente e solucdo clorada. O restante utilizava diferentes
combinagdes dos itens citados.

Apenas 33% dos 25 produtores, de Alegre-ES, utilizavam ordenhadeira
mecanica e realizavam a higienizacdo das mesmas. Nao sendo especificado os
produtos utilizados na higienizacdo (SOPRANI, 2014).

A higienizacao dos utensilios era realizada por 97% (118) dos produtores, 0s
3% (04) restante, ndo realizavam ou nao responderam.

Quanto a frequéncia de higienizacdo, 51,5% (63) higienizavam utensilios,
apos a ordenha, apenas uma vez por dia, 38,5% (47) higienizavam duas vezes ao
dia, 5% (06) realizavam a higienizacdo quatro vezes ao dia e 5% (06) né&o
responderam. A maioria dos produtores higienizava os utensilios apenas apos a
ordenha. Entretanto, alguns alegaram fazer antes e depois da ordenha.

Resultado melhor foi obtido por Nero, Vigosa e Pereira (2009). Todos os 60
produtores de Vicosa-MG entrevistados pelos autores, afirmaram fazer a

higienizacdo dos utensilios.
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Era utilizado, em 44% (54) dos casos, agua fria, detergente e solugéo clorada
na higienizagéo, dos utensilios. Em 41% (50), agua fria e detergente e os demais
utilizavam variadas combinacdes, sendo que poucos utilizavam agua morna.

A higienizacdo de utensilios era realizada por 92% dos 25 produtores de leite,
de agricultura familiar de Alegre-ES, avaliados por Soprani (2014). No processo, era
utilizado, pela grande maioria apenas agua fria. Detergente era usado somente por
30% deles e 8,7% sanitizavam com solucéo clorada.

A permanéncia de residuos de leite nos equipamentos e utensilios contribuem
para a multiplicagdo de microrganismos, que podem tornar-se fonte de
contaminagao para o leite e contribuir para elevadas CBT (VILELA, 2011).

O processo de higienizacédo depende de fatores como: estado das superficies
dos equipamentos e utensilios (ranhuras, abaulamentos); do tipo de residuo aderido
(orgéanico, inorgéanico); dos produtos quimicos utilizados e das diluicbes empregadas
(conforme recomendac¢des dos fabricantes); da qualidade da agua empregada e de
sua temperatura (agua morna remove mais facilmente residuos organicos); e da
ordem com que as etapas de higienizacdo sdo empregadas (VILELA, 2011).

O local de realizacdo da ordenha era limpo por 43% (53) dos produtores, 56%
(68) néo limpavam e 1% (01) ndo responderam. Dos que realizavam limpeza do
local de ordenha, 72% (38) faziam uma vez ao dia, 15% (08) duas vezes ao dia, 8%
(04) faziam de 2 a 3 vezes por semana, 4% (02) faziam semanalmente e 2% (02)
nao responderam. Alguns produtores relataram que realizavam a limpeza do curral,
mas devido a falta de agua provocada pela seca, deixaram de fazé-la.

No que diz respeito aos primeiros jatos, 87% (106) do produtores
desprezavam os trés primeiros jatos de leite antes de iniciar a ordenha. Porém,
apenas 43% (52) realizavam o teste da caneca do fundo escuro, 2% (03) néao
realizavam, 13% (16) afirmaram n&o conhecer o teste, 41% (50) conheciam mas nao
usavam e 1% (01) n&o respondeu.

Dos que fazem o teste, 27% (14) realizavam diariamente, 2% (01) a cada dois
dias, 42% (22) faziam semanalmente, 25% (13) mensalmente e os demais 4% (02)
nao responderam com qual frequéncia realizavam o teste.

Nero, Vicosa e Pereira (2009) verificaram que 73,3% (44), das 60
propriedades avaliadas em Vigosa-MG, descartavam o0s primeiros jatos de leite
antes de iniciar a ordenha.
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Dos 15 pequenos produtores, de Paty do Alferes-RJ, estudados por Lorddo
(2011), apenas 33,3% (05) realizavam o teste da caneca do fundo escuro.

O descarte dos primeiros jatos € importante pois o leite que permanece
préximo ao esfincter do teto possui uma alta carga bacteriana. O teste da caneca do
fundo escuro deve ser realizado diariamente para verificagcdo de ocorréncia de
mastite nos animais e prevencéo de contagio de vacas sadias.

Cinquenta e sete por cento (69) dos produtores lavavam os tetos antes da
ordenha (Figural3). Apenas 16% (20) faziam pré e pds-dipping, 18% (22) faziam
somente o pré-dipping, 8% (10) s6 o pos-dipping e 43% (52) ndo faziam ou nédo
responderam. Apenas um produtor alegou usar solugdo clorada para estes

procedimentos, o restante usavam solucéo de iodo para desinfeccéo dos tetos.
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Figura 13: Frequéncia (n° de produtores) que lavavam e nao lavavam os tetos antes
da ordenha realizada por produtores do sul do Espirito Santo em 2015 e 2016.

Apenas 48% (58) secavam os tetos com papel, 11% (14) com pano, 39% (48)
nao secavam porque nao lavam e 2% (02) ndo responderam.

Dos 25 produtores de Alegre-ES estudados por Soprani (2014), apenas 4%
realizavam o pré-dipping e 8% o pos-dipping. Todos utilizavam solucdo de iodo.

Apenas 10% (06) dos 60 produtores de Vigcosa-MG, estudados por Nero,
Vicosa e Pereira (2009), disseram fazer o pré-dipping e 16,7% (10) realizavam o
pos-dipping.

Lordao (2011) avaliou 15 produtores de base familiar em Paty do Alferes-RJ.
Apenas 33,3% (05) realizavam o pré-dipping e 20% (03) realizavam o pés-dipping. A
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solucéo de iodo era usada por 80% deles. Quarenta por cento (06) dos produtores
realizavam a lavagem dos tetos, porém como forma de substituir a desinfeccao (pré-
dipping).

Ainda a respeito do trabalho realizado por Lorddo (2011), 40% (06) dos
entrevistados alegaram usar papel toalha para secar os tetos. Outros 26,7% (04)
utilizavam pano e os demais ndo secavam os tetos.

A IN 62/2011 do Mapa preconiza, anteriormente a ordenha, que seja realizada
a lavagem dos tetos do animal com agua corrente e secagem com papel toalha
descartavel ndo reciclado. Deve-se fazer o descarte dos primeiros jatos de leite em
caneca do fundo escuro ou similar, para verificagdo de mastite clinica.

Consecutivamente a ordenha realiza-se a desinfeccdo dos tetos com solucao
apropriada e recomenda-se a permanéncia, por alguns minutos, dos animais em pé
para fechamento do esfincter do teto, dificultando o acesso de microrganismos
causadores de mastite (BRASIL, 2011). E comum oferecer alimento ao animal com
essa finalidade.

Contudo, percebe-se que é baixa a frequéncia de produtores gue realizam 0s
procedimentos de desinfeccdo dos tetos, importante para a prevencdo da mastite,
nos diferentes trabalhos citados, em diferentes estados brasileiros.

O leite era coado por 93% (114) dos produtores. Sendo que 89% (102) deles
utilizavam coador de material plastico, 7% (08) utilizavam tecido, em 3% (03) o
material era de aco inoxidavel e 1% (01) utilizavam coador de material plastico e de
tecido.

Resultado semelhante ao de Soprani (2014), que verificou que 92% (23) dos
25 produtores de Alegre-ES coavam o leite antes do armazenamento no tanque. Em
relacdo ao material utilizado, 95% era coador de plastico.

Lordao (2011) obteve melhores resultados. Todos os 15 pequenos produtores
de Paty do Alferes-RJ, que participaram da pesquisa, coavam o leite antes do
armazenamento. Sendo todos os coadores de nailon.

O leite obtido precisa ser coado em recipiente de aco inoxidavel, nailon ou
plastico atoxico, com seguida refrigeracdo em até trés horas. A lavagem dos
equipamentos e utensilios de ordenha devem ser realizados com detergentes
inodoros e incolores, conforme recomendacdes do fabricante e ao término da

ordenha o local deve ser higienizado, incluindo piso e paredes (BRASIL, 2011).
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Quanto a essa exigéncia, a maioria dos produtores do presente trabalho e dos
citados encontram-se em acordo com o estipulado pela legislacéo, tanto em relacéo
a coar do leite antes de armazena-lo no tanque, como quanto ao material do coador
utilizado.

Em 100% (122) dos casos, as analises de CBT e CCS eram realizadas
apenas pela cooperativa ou industria, que segundo exigéncias do Mapa, devem

realizar estas analises ao menos uma vez ao més.

5.5.2.5 Ordenhador

Vinte e seis por cento (32) dos produtores utilizavam roupas adequadas para
realizar a ordenha. Considerou-se como adequado quando o ordenhador utilizava
camisa, calca e botas. Dos ordenhadores, 77% (94) lavavam as méaos e antebracos
antes da ordenha, sendo utilizada somente agua por 31% (29) deles. Sessenta e
dois por cento (58) utilizavam agua e detergente e 7% (07) ndo responderam (Figura
14).

Nos questionarios aplicados por Soprani (2014), 100% (25) dos produtores de
agricultura familiar do municipio de Alegre-ES utilizavam roupas adequadas na
ordenha. Apenas 50% dos produtores alegaram higienizar as méaos e antebracos

antes da ordenha.
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Figura 14: Frequéncia (n° de produtores) de lavagem das méos e de antebragos
antes da ordenha no sul do Espirito Santo em 2015 e 2016.

5.5.2.6 Alimentacao
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Quanto a alimentacdo do rebanho, todos forneciam pasto, porém na grande
maioria das vezes, 0 pasto, era combinado a outras suplementacdes, como sal
mineral, racdo e concentrado, conforme a Figura 15.

Todos os 25 produtores de base familiar de Alegre-ES questionados por
Soprani (2014), afirmaram oferecer pasto as vacas. Além disso, 60% oferecem sal
mineral, 36% racéo e 32% concentrado.
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Figura 15: Frequéncia (n° de produtores) do tipo de alimentagdo do rebanho de
produtores de leite do sul do Espirito Santo em 2015 e 2016.

5.5.2.7 Instalacbes

Estabulo pode ser definido, de acordo com o dicionario, como area coberta
onde se abriga os animais. Sala de ordenha é uma sala, dentro do estabulo,
destinada a realizacdo da ordenha.

O local de realizagdo da ordenha, em 71% (87) dos casos, era no estabulo,
27% (33) na sala de ordenha e 2% (02) a céu aberto.
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Em 73,5% (89) os locais eram cimentados e cobertos, 13% (16) eram coberto
e de chao batido, 4% (05) céu aberto e chdo batido e os demais eram conforme a
Figura 16.

Lorddo (2011) observou que muitos produtores, 66,6% (10), realizavam
ordenha em currais coberto e pavimentados, 13,3% (02) em sala de ordenha, a
mesma porcentagem em estébulo e 6,7% (01) em curral descoberto. O estudo
envolveu 15 pequenos produtores de base familiar do municipio de Paty do Alferes-
RJ.
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Figura 16: Frequéncia (n° de produtores) do local de realizagao da ordenha no sul do
Espirito Santo em 2015 e 2016.

5.5.2.8 Préticas sanitarias

Com relacdo as préticas sanitarias, 99% (121) disseram vacinar as vacas
para febre aftosa, 97% (118) vacinavam contra brucelose, essa mesma
porcentagem disse que fazia controle contra parasitas, 52% (63) controlavam a
incidéncia de tuberculose e 56% (68) fazia tratamento contra a mastite.

A respeito do uso de antibidticos, 51% (62) afirmaram que faziam uso em

vacas em lactacdo e 95% (116) disseram que respeitam o prazo de caréncia dos
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medicamentos, conforme Tabela 5. Um dos produtores era novo e tinha acabado de
comprar as vacas, mas afirmou que as mesmas estavam com as vacinas em dia.

Soprani (2014) obteve como resposta, dos 25 produtores de leite de Alegre-
ES, que 29% (07) faziam controle da incidéncia da tuberculose, 25% (06) e 92% (23)
faziam a vacinacao contra brucelose e febra aftosa, respectivamente. E 85% (21)
faziam controle contra parasitas.

Nero, Vicosa e Pereira (2009) verificaram que todos os 60 produtores de leite
de Vicosa-MG, entrevistados, vacinavam seu rebanho contra febre aftosa e apenas
3,3% (02) n&o vacinavam contra a brucelose.

Lorddo (2011) verificou que todos os 15 produtores de Paty do Alferes-RJ
vacinavam o0s animais contra febre aftosa, 86,7% (13) contra brucelose, esta mesma
porcentagem fazia a vermifugacdo do gado e 33,3% (05) realizavam exames para
diagnosticar brucelose e tuberculose.

E possivel verificar que, no presente trabalho e nos citados, a grande maioria
dos produtores vacinavam contra a febre aftosa. Em relacdo a vacinag¢do contra a
brucelose, houve grande variacdo quando comparados os referidos trabalhos. Para
0 controle da tuberculose, o resultado obtido no atual trabalho diferiu dos demais
pois estes apresentaram uma pequena frequéncia de produtores que realizavam o
controle.

Tabela 5: Numero de produtores que realizam préaticas sanitarias e respectivas
porcentagens.

N° ndo

Praticas Sanitarias N° faziam % o %
faziam
Vacinacéao contra febre aftosa 121 99 1 1
Vacinagédo contra brucelose 118 97 4 3
Controle da tuberculose 63 52 58 48
Controle de parasitas 118 97 4 3
Tratamento para mastite 68 56 54 44
IUtlllzavam antibioticos em 62 51 60 49
actantes
Respeitavam o prazo caréncia 116 95 6 5
Total de produtores 122

* um dos produtores era novo na atividade.
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O controle da mastite foi relatado por 68% (17) dos 25 produtores de Alegre-
ES. Sendo que 54% afirmaram usar antibidticos em vacas em lactacdo e 86%
disseram respeitar o prazo de caréncia dos medicamentos (SOPRANI, 2014).

Dos produtores, 90% (110) disseram que descartavam o leite proveniente de
vacas com mastite, 3,5% (04) que descartavam parcialmente, 2,5% (03) nao
descartavam, 1,5% (02) afirmaram que nunca ocorreu e 2,5% (03) nao
responderam. No caso em que o leite ndo era descartado, um dos produtores
afirmou que utilizava o mesmo para fazer queijo e outro que oferecia a animais como

porcos e cachorros.

5.5.2.9 Abastecimento de agua

A agua utilizada nos currais era, em 56% (68) dos casos, provenientes de
nascentes, 27% (33) de pocos artesianos, 9% (11) de rio, cérrego ou acude e 0s
demais de diversas fontes conforme a Figura 17. Setenta e oito por cento (95) dos
produtores nuca analisaram a agua que utilizam e 93% (114) ndo faziam nenhum
tipo de tratamento na mesma.

A origem da agua utilizada pelos 25 produtores de leite de agricultura familiar
de Alegre-ES avaliados por Soprani (2014) era também, na maioria das vezes, 80%

(20), de nascentes, os demais 20% (05) utilizavam agua de pocos artesianos.
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Figura 17: Frequéncia (n°® de produtores) da origem da agua utilizada na
higienizacdo de equipamentos e utensilios no sul do Espirito Santo em 2015 e 2016.
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5.5.2.10 QOutros

O destino do leite era em 93% (113) dos casos para cooperativas ou

associacdes e 0s 7% (09) para laticinios (Figura 18).

Laticiniosfindustria = Cooperativafassociagao

Figura 18: Frequéncia (n° de produtores) do destino de leite produzido por
produtores do sul do Espirito Santo em 2015 e 2016.

Dos 15 produtores, de base familiar de Paty do Alferes-RJ, estudados por
Lorddo (2011), 66,7% (10) vendiam o leite para cooperativas ou laticinios. Os
demais produtores, comercializavam o leite cru (20%) e queijos (13,3%) produzidos
por eles.

O preco do litro de leite que era pago aos produtores apresentou média de R$
1,13, variando de R$ 0,70 a R$ 1,43, no periodo de outubro de 2015 a outubro de
2016.

Quando questionado quanto a sua satisfacdo com a atividade, 73% (89) dos
produtores afirmaram estar satisfeitos, os demais 26% (32) ndo estavam satisfeito e
1% (01) ndo respondeu.

Setenta por cento (85) disseram que existem cursos, palestras treinamentos
sobre pecuaria leiteira em sua regido e 63% (77) afirmaram ja ter participado (Figura
19).

Lordao (2011) verificou que dos 15 produtores de Paty do Alferes-RJ, 73,3%
(11) disseram que haviam cursos, palestras e treinamentos na regido. E 60% (09)

deles alegaram jé& ter participado.
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A partir desses resultados, percebe-se que pouco mais da metade dos
produtores entrevistados em ambos trabalhos acima j4 haviam participado de
treinamentos, e uma outra parcela deles disse que o0s treinamentos s&o
disponibilizados porém o0s mesmos nao participavam. O é um indicativo de
desinteresse por parte desses produtores na busca por conhecimento e melhorias.

A respeito de assisténcia técnica, 45% (55) disseram que ndo recebiam, 19%
(23) que recebiam quando era solicitado e 35% (43) recebiam. Dos que recebiam
assisténcia técnica, 93% (62) afirmaram que a assisténcia era capaz de resolver o
problema, 4,5% (03) que a assisténcia ndo era capaz de resolver o problema e 1,5%
(01) né&o respondeu.
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Figura 19: Frequéncia (n° de produtores) da participagdo em cursos, palestras e
treinamentos no sul do Espirito Santo em 2015 e 2016.

Resultados melhores foram obtidos por Soprani (2014) que dos 25 produtores
de leite de Alegre-ES, 68% (17) afirmaram receber assisténcia técnica, 28% (07) que
nao recebiam e 4% (01) que recebiam quando solicitado (SOPRANI, 2014).

E Lordéo (2011) que relatou apos entrevista com 15 produtores de Paty do
Alferes-RJ, que 80% (12) recebiam assisténcia técnica e 75% (11) afirmaram que a
assisténcia técnica era capaz de solucionar o problema.

Segundo o relato dos produtores do sul do Espirito Santo, falta assisténcia
técnica para grande parte dos mesmos, entretanto, quando existente, na maioria das

vezes o problema é solucionado.
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5.6 Conclusao

A partir dos dados descritos, nota-se que existem falhas nas etapas de
obtencéo e armazenamento do leite cru refrigerado.

Quanto aos responsaveis pelos tanques de expansdo, destaca-se o fato de
que muitos: ndo haviam sido treinados; e ndo realizavam a sanitizacdo dos tanques.

Com relacdo aos produtores de leite, uma grande parte: ndo faziam,
diariamente, o teste da caneca do fundo escuro; ndo realizam o pré e pos-dipping; e
nao tratavam a mastite.

Entretanto, pontos positivos também merecem ser ressaltados. Em relacao
aos questionarios aplicados aos responsaveis por tanques de expansdo, que a
maioria: possuiam instalacfes adequadas; realizavam analise antes de adicionar o
leite ao tanque; produtos quimicos utilizados na higienizagcdo dos tanques era
adequado; e o tempo de armazenamento do leite estava de acordo com 0 maximo
permitido pela legislacéo.

A partir desses resultados, percebe-se as falhas apontadas, tanto na
obtencdo quanto no armazenamento do leite cru, que sdo comuns, também, em
produtores de outras regides como discutido neste trabalho. Entretanto, a maioria
sao falhas pequenas, que treinamentos e instrugcdes para conscientizacdo dos
produtores, nestes pontos especificos, poderdo contribuir para a melhoria da

gualidade do leite produzido.
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CAPITULO I

ANALISES FiSICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGIAS DE LEITE CRU
REFRIGERADO PROVENIENTE DE PRODUTORES FAMILIARES DO SUL DO
ESPIRITO SANTO E QUALIDADE DE LEITE PASTEURIZADO EM 2015 E 2016
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6.1 Resumo

A pecuaria leiteira é de grande importancia no Estado do Espirito Santo, porém sao
poucos os dados divulgados a respeito da qualidade fisico-quimica e microbiol6gica
do leite produzido. O Mapa aprovou a Instrucdo Normativa (IN) n° 51 em 2002 com
prazos para que os produtores se adequassem aos padrbes estabelecidos. Devido
as dificuldades para atendimento da norma, em 2011 foi aprovada a IN n°® 62 que
estendeu os prazos estipulados pena IN n° 51/ 2002. Assim, sdo fundamentais os
estudos que visam acompanhar a qualidade do leite no sul do estado, uma vez que
sdo poucos os dados publicados a respeito. Nessa pesquisa, foram realizadas trés
coletas de leite cru refrigerado em 29 tanques de expansao comunitarios do sul do
Espirito Santo, totalizando 87 amostras, para realizacdo das analises
microbiolégicas de contagem bactéria total (CBT) e contagem total de psicrotréficos
(CTP), analises fisico-quimicas de alizarol 72%, acidez titulavel, densidade relativa,
gordura, extrato seco total (EST) e extrato seco desengordurado (ESD). Contagem
de células somaticas (CCS) e pesquisa de residuos de antibidticos B-lactamicos e
tetraciclinas. Dos 29 tanques analisados, 41% apresentaram contagem para as trés
coletas fora do padréo para CBT e 10% apresentam contagem para as trés coletas
dentro do padrdo. Para CTP, nenhum dos tanques apresentou as trés contagens
fora do valor maximo considerado e 65% apresentaram todas as contagens abaixo
do valor considerado como maximo. No teste do alizarol, apenas uma amostra
apresentou formacdo de grumos e uma ficou com cor levemente roxa. Na acidez
titulavel, todos os tanques apresentaram resultado dentro da faixa permitida pela
legislagédo. Para densidade relativa a 15 °C, 3% dos tanques ficaram fora do padréo.
Todos os tanques atenderam a legislacdo em relacéo ao teor de gordura. A variacao
para o EST foi de 11,14% a 12,99%, sendo que 90% dos tanques apresentaram
ESD fora do estipulado pela legislagdo. Em relacdo a CCS, 17% dos tanques
apresentaram contagens fora do padrao para as trés coletas e 38% apresentaram
todas as contagens abaixo do valor maximo permitido. Nenhuma amostra de leite
cru apresentou presenca de residuo de B-lactamicos e tetraciclinas. Todas as seis
amostras de duas marcas de leite pasteurizado, coletadas no mercado dos
municipios de Alegre e Cachoeiro de Itapemirim, atenderam aos padrdes
estipulados pela RDC n° 12 de 2001 da Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia

Sanitaria). Sendo assim, os resultados obtidos, séo indicativo de que existem falhas
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em uma ou mais etapas da cadeia de obtencdo e armazenamento do leite cru.
Entretanto, o leite pasteurizado apresentou-se conforme os padrdes para as analises

microbioldgicas.

Palavras-chave: leite cru, leite pasteurizado, qualidade, fisico-quimica,
microbioldgica.
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6.2 Introducao

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), em 2015 o
estado do Espirito Santo produziu 469.375 mil litros de leite, que gerou um total de
467.071 mil reais. Ainda segundo 0 mesmo instituto, a atividade apresenta-se
crescente desde o ano de 1874 até 2009, quando apresentou uma producgédo de 421
553 mil litros de leite, com 338 379 vacas ordenhadas (IBGE, 2015, 2006, 2009).

O Ministério da Agricultura Pecuéaria e Abastecimento (Mapa) aprovou a
Instrucdo Normativa (IN) n° 51 em 2002 com parametros fisico-quimicos,
microbiolégicos e contagem de células somaticas (CCS) para leite cru refrigerado,
com prazos para atendimento das exigéncias de acordo com a regido do pais.
Tendo em vista que a grande maioria dos produtores de leite do Brasil encontraram
dificuldade em atender a legislacdo, em 2011 o Mapa aprovou a IN n® 62 que
estendeu os prazos para que a CBT (contagem de células soméaticas) e CCS fossem
atendidas. Além disso, a nova regulamentacéo alterou a classificacdo do leite cru e
pasteurizado tipo A, B ou C para apenas leite tipo A pasteurizado, leite cru
refrigerado e leite pasteurizado (BRASIL, 2002, 2011).

Frente ao exposto, € de grande importancia avaliar e acompanhar a qualidade
do leite cru produzido para verificar a atual situacdo, de acordo com os requisitos
legais e os principais pontos que necessitam de melhorias.

A qualidade do leite cru é de grande importancia, uma vez que interfere de
forma relevante na qualidade dos produtos lacteos, tanto no rendimento quanto na
sua durabilidade (BARBANO; MA; SANTOS, 2006). E ainda, existe a preocupacéo
com a saude do consumidor que encontra-se progressivamente mais exigente.

IndUstrias e orgdos fiscalizadores tem intensificado investigagfes de fraudes
intencionais e presenca de residuos quimicos, como os antibiéticos. A industria
investiga fraudes feitas pelo produtor e os 6rgdos, como o Mapa, buscam fraudes
realizadas pela industria. Residuos de antibibticos presentes na matéria-prima, além
de causarem perdas na producdo de produtos fermentados, podem causar a
selecdo de cepas bacterianas resistentes no organismo humano, o que &€ um risco
para a saude publica (FIRMINO et al., 2010; O'NEILL, 2015; WHO, 2011).

Apesar da pecuaria de leite ter grande importancia econémica para o estado,
com arrecadacao tributaria e geracdo de empregos diretos e indiretos, ainda sao

poucos os trabalhos publicados com dados a respeito da qualidade fisico-quimica e
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microbiolégica do leite produzido na regido, o que torna essencial uma maior
divulgacao cientifica desses parametros para que seja possivel a implantacdo de

melhorias na cadeira produtiva.

6.3 Objetivos

a) Determinar a contagem bacteriana total (CBT) e contagem de microrganismos
psicrotréficos em amostras de leite cru refrigerado;

b) Determinar a contagem de células somaticas (CCS) em amostras de leite cru
refrigerado;

c) Realizar andlises fisico-quimicas das amostras de leite cru refrigerado;

d) Investigar a presenca de residuos de antibiéticos em amostras de leite cru
refrigerado;

e) Determinar a contagem de coliformes a 45 °C e Salmonella sp. em amostras
de leite pasteurizado proveniente de laticinios que também recebem leite de

propriedades de base familiar da regido sul do Espirito Santo.

6.4 Material e Métodos
6.4.1 Coletadas Amostras e Analise Estatistica dos Dados

Realizou-se coleta de amostras de leite cru de 29 tanques de expansao
localizados em treze municipios do sul do Espirito Santo, sendo eles: Alegre,
Apiacd, Atilio Vivacqua, Bom Jesus do Norte, Cachoeiro de Itapemirim, Castelo,
Ibitirama, Jeronimo Monteiro, Mimoso do Sul, Muqui, Presidente Kennedy, Rio novo
do Sul e S&o José dos Calcados.

Técnicos do Incaper sugeriram esses municipios como relevantes na
producédo de leite da regido. E, em cada municipio, o técnico local do Incaper indicou
0s tanques a serem avaliados.

As amostras de leite cru refrigerado foram coletadas diretamente dos tanques
de expansdo, ap6s homogeneizacdo, em frascos de vidro com tampa de rosca
antigotas esterilizados e armazenadas em caixas de isopor lavadas e sanitizadas
com alcool 70% contendo bolsas de gelo reciclavel. Apés as coletas as amostras

foram encaminhadas para os laboratorios de Microbiologia de Alimentos e Quimica
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de Alimentos do Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias da Universidade
Federal do Espirito Santo (CCAE/UFES).

Foram realizadas trés coletas, em cada tanque, totalizando 87 amostras. As
coletas foram realizadas em dias diferentes e com intervalos variados entre as
coletas, sendo este de pelo menos uma semana.

O periodo de coleta e andlises foi de marco a setembro de 2016. As
amostras de leite cru refrigerado foram submetidas a analises microbiolégicas
(contagem bacteriana total - CBT e contagem total de psicrotréficos - CTP); analises
fisico-quimicas (gordura, densidade relativa, acidez titulavel, extrato seco total,
sélidos ndo gordurosos e estabilidade ao alizarol 72%); andlise de residuos de
antibiotico e contagem de células somaticas (CCS).

As amostras de leite pasteurizado foram coletadas em padarias localizadas
nos municipios de Alegre e Cachoeiro de Itapemirim, armazenadas em caixas de
isopor lavadas e sanitizadas com alcool 70% contendo bolsas de gelo reciclavel. As
amostras foram também transportadas até o laboratério de Microbiologia de
Alimentos da Universidade Federal do Espirito Santo, do CCAE/UFES. Foram
coletadas amostras pertencentes a trés lotes de duas marcas pertencentes a
laticinios que beneficiam o leite dos produtores da regido sul do estado, assim como
de produtores de outras regibes. Coletando-se um total de seis amostras. As
coletas foram realizadas durante o més de setembro de 2016.

As amostras foram armazenadas em caixas de isopor lavadas e sanitizadas
com alcool 70% contendo bolsas de gelo reciclavel e transportadas até o laboratério
de Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal do Espirito Santo, do
CCAE/UFES.

As coletas de amostras de leite pasteurizado foram realizadas durante o0 més
de setembro de 2016 para realizacdo das analises microbiologicas (coliformes a 45
°C e Salmonella sp.) exigidas pela RDC n°12/ 2001 da Anvisa (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001).

Os dados foram tabulados e apresentados na forma de tabela e graficos,
utilizando-se estatistica descritiva, por meio do programa Excel.

Os resultados das analises do leite cru foram comparados com a legislacao
vigente: Instrugcdo Normativa n° 62/ 2011 do Mapa e para o leite pasteurizado com a
RDC n° 12/ 2001 da Anvisa (BRASIL, 2011; BRASIL, 2001).
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6.4.2 Avaliacdo da qualidade microbiologica do leite cru refrigerado

Para as analises microbiologicas do leite cru, contagem bacteriana total e
psicrotroficos, foram utilizadas placas Petrifilm™ da 3M™, conforme recomendacdes

do fabricante.

6.4.3 Contagem bacteriana total (CBT) e contagem total de psicrotréficos do
leite cru refrigerado

A CBT e a CTP foram realizadas em Placas 3M™ Petrifilm™ para Contagem
de Aerobios (AC), de acordo com Método Oficial AOAC® 986.33 & 989.10. Uma
aliquota de 1 mL da diluicdo desejada foi transferida para a placa. As placas para
contagem de microrganismos mesofilos foram incubadas a 35 °C durante 48 horas e

as placas de contagem total de psicrotréficos a 7 °C por 10 dias.

6.4.4 Analises fisico-quimicas do leite cru refrigerado

As andlises fisico-quimicas (gordura, densidade relativa, acidez titulavel,
extrato seco total e estabilidade ao alizarol 72%) foram realizadas de acordo com a
IN n° 68, de 12 de dezembro de 2006 do Mapa (BRASIL, 2006).

6.4.4.1 Teste do alizarol

O teste do alizarol foi realizado nas amostras de leite cru, em duplicata, por
meio de uma solugédo de alizarol a 72% (v/v), segundo a IN n° 68, de 12 de
dezembro de 2006 do Mapa (BRASIL, 2006).

6.4.4.2 Acidez titulavel

A acidez titulavel foi determinada em duplicata por meio de titulacdo da
amostra de leite com solucdo Dornic (solucdo de hidroxido de sodio na concentracao
de 0,111N) em bureta com precisdo de 0,05 mL, na presenca do indicador
fenoftaleina (solugcédo de fenoftaleina na concentragdo de 1%) até permanéncia da
coloracéo rosea, de acordo com a IN n° 68, de 12 de dezembro de 2006 do Mapa
(BRASIL, 2006).
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6.4.4.3 Densidade Relativa

A densidade das amostras foi determinada, em duplicata, utilizando um
termolactodensimetro, por meio de leitura direta em aproximadamente 500 mL de
leite e corregéo do valor da densidade segundo a temperatura do leite utilizando-se
a tabela para correcdo do valor de densidade, conforme a IN n° 68, de 12 de
dezembro de 2006 do Mapa (BRASIL, 2006).

6.4.4.4 Extrato seco total

A determinacdo do extrato seco total foi realizado utilizando o disco de
Ackermann Gerber a partir dos valores de densidade e gordura, conforme a IN n°
68, de 12 de dezembro de 2006 do Mapa (BRASIL, 2006).

6.4.45 Teor de gordura

O teor de gordura das amostras de leite foi determinado, em duplicata, pelo
Método de Gerber, 0 qual se baseia na digestao total dos componentes organicos,
exceto a gordura, por meio da adicdo de acido sulfarico, alcool isoamilico e a
amostra de leite em um butirbmetro, com sua posterior centrifugacdo. A leitura da
camada amarelo-clara, obtida ap6s a centrifugacédo, foi feita dentro da escala
graduada do lactobutirbmetro e corresponde a porcentagem de gordura da amostra,
conforme a metodologia da IN n° 68, de 12 de dezembro de 2006 do Mapa (BRASIL,
2006).

6.4.4.6 Extrato seco desengordurado

Para obtencdo do extrato seco desengordurado (ESD) subtraiu-se o teor de
gordura do EST conforme descrito na IN n° 68, de 12 de dezembro de 2006 do
Mapa (BRASIL, 2006).

6.4.5 Residuos de antibidtico em leite cru refrigerado

A presenca de residuos de antibiotico da classe B-lactamicos e tetraciclina no
leite foi detectada por meio de um kit teste para antibidtico BetaStar® Combo da

marca Neogen, o qual fornece o resultado rapido por meio de uma fita que indica, de
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acordo com sua demarcacao, a presenca ou auséncia de residuo de antibiéticos no
leite.

Segundo o fabricante, o mecanismo de acdo do teste consiste em um
conjugado de receptores e particulas de ouro presentes no kit, que quando em
contato com antibidtico presente na amostra se liga ao mesmo. Ao ser colocada a
fita do teste em contato com a amostra e 0S reagentes, ocorre a separacado dos
receptores. De acordo com a interacdo da amostra com a membrana do teste, uma
faixa vermelha se forma com intensidade inversamente proporcional a quantidade de
antibiético presente na amostra, ou seja, em um resultado muito positivo ndo havera
formacao da faixa vermelha. Reagentes adicionais presentes no conjugado formam

uma faixa controle para a interpretacédo visual, conforme a Figura 20.

— Resultado negativo para B-lactamicos

——  » Controle negativo

E_

Figura 20: Resultado negativo para o teste de antibioticos do kit BetaStar® Combo.

—® Resultado negativo para Tetraciclinas

O kit usados possui aprovacdes e validacbes internacionais como AOAC,
AFNOR (Europa), ILVO (Europa), Plwet ( Polonia), e nacionais pela Embrapa/ Mapa
(NEOGEN COPORATION, 2016).

6.4.6 Contagem de células somaticas (CCS)

Para a CCS das amostras utilizou-se o kit IDEXX Somaticell* Teste CCS de

acordo com as recomendacdes do fabricante, da seguinte forma: foram adicionados
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2 mL do reagente ao tubo teste, em seguida adicionou-se 2 mL da amostra, com
consecutiva homogeneizacédo. Colocou-se a tampa no tubo e, na posicao invertida,
manteve-se por 30 segundos para drenagem do liquido. Apds alguns segundos de
repouso do tubo, na posicdo normal, é realizada a leitura na escala do mesmo,
conforme a Figura 21, que vai de 69 a 1970. Para determinar a CCS, o valor
observado na escala & multiplicado por mil.

Figura 21: Quantificacdo de CCS com o kit Somaticell.

O teste tem como principio que no contato da amostra com reagente
especifico, a amostra de leite tem sua viscosidade aumentada diretamente
proporcional a quantidade de células soméaticas no leite, ou seja, quanto mais
células somaticas a amostra contiver maior sera a viscosidade e menos liquido sera
drenado do tubo através do orificio calibrado da tampa, em periodo de tempo
determinado, entdo maior sera o volume que permanecera no tubo.

6.4.7 Avaliacdo da qualidade microbioldgica do leite pasteurizado

Foram coletadas no mercado amostras de leite pasteurizado das industrias/
cooperativas de laticinios que também processam o leite dos produtores da regido
sul do estado. O leite analisado foi avaliado conforme a RDC n° 12/2001 da ANVISA
quanto as analise de coliformes a 45 °C e Salmonella sp. (BRASIL, 2001).

6.4.7.1 Coliformes a 45°C
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Para a contagem de coliformes a 45 °C do leite pasteurizado utilizou-se a
placa para Contagem de Coliformes (CC) da 3M, de acordo com método validado
AFNOR 3M 01/2 — 09/89C, com posterior incubacdo a 44 °C +1 °C por 24 horas * 2

horas em estufa umidificada, conforme recomendacdes do fabricante.

6.4.7.2 Contagem de Salmonella sp.

As amostras de leite pasteurizado foram analisadas utilizando as placas para
Contagem de Salmonella sp. da 3M (Salmonella Express®) conforme
recomendacdes do fabricante. As placas foram incubadas por 24 + 2 horas a 41,5 °C

de acordo com as recomendacdes do fabricante.

6.5 Resultados e Discussao
6.5.1 Contagem Bacteriana Total (CBT)

A IN 62/2011 determina uma contagem bacteriana total (CBT) maxima de
3,0x10° UFC/mL ou 5,5 log UFC/mL. A partir de 30 de junho de 2016 o novo limite
seria de 100.000 UFC/mL ou 5,0 log UFC/mL, mas o Mapa divulgou a noticia de que
ird prorrogar o prazo por mais 2 anos, o valor maximo de 5,5 log UFC/mL continuara
valido, portanto foi utilizado como padrédo para este trabalho, apesar da publicacdo
ainda néo ser oficial.

Das 87 amostras avaliadas, 66% (57) apresentaram valores de CBT acima do
estabelecido pela legislacdo. Dos 29 tanques, 41,4% (12) apresentaram resultado
fora do padrdo para as trés coletas, 24,1% (07) apresentaram contagens fora do
padrdo para duas das coletas. Esta mesma porcentagem foi encontrada para o
namero de tanques que apresentaram uma contagem fora do padrdo e apenas
10,3% (03) apresentaram resultado de todas as coletas abaixo do valor preconizado
pela legislacédo (Tabela 6).

A partir dos dados da Tabela 6, nota-se que houve diferenga em relagéo a
CBT dos tanques. Destaca-se 0s tanques numero 17, 19 e 25 que apresentaram

melhores resultados para CBT.
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Tabela 6: Contagem bacteriana total (CBT), em log UFC / mL de tanques de
expansao comunitarios no sul do Espirito Santo em 2016.

Coletas % (f
Tanque Coletal Coleta 2 Coleta 3 Padréo fora do o( ora
padréo padréo)
4 6,5 6,1 6,1 3 100
5 6,2 5,9 5,9 3 100
6 6,4 5,8 5,8 3 100
10 7,7 7,2 6,5 3 100
12 5,7 5,7 5,8 3 100
16 7,2 7,2 6,5 3 100
22 5,8 7,1 5,6 3 100
23 6,5 6,3 6,5 3 100
24 6,8 5,9 6,1 3 100
27 6,3 5,9 5,9 3 100
28 6,7 5,9 6,9 3 100
29 6,1 5,9 5,7 3 100
1 5,5 5,7 5,6 2 67
2 6,6 5,0 6,0 2 67
3 6,8 6,2 5,2 <5,5 2 67
7 7,2 5,3 5,5 2 67
11 5,8 5,5 6,7 2 67
15 5,8 6,2 5,5 2 67
26 6,1 6,2 5,5 2 67
8 5,7 5,4 5,2 1 33
9 5,5 5,7 5,2 1 33
13 5,4 6,0 4,9 1 33
14 5,7 5,5 51 1 33
18 5,6 4,7 51 1 33
20 5,8 4,7 4,8 1 33
21 5,0 5,6 4,5 1 33
17 5,5 4,5 4,3 0 0
19 54 4.8 5,0 0 0
25 5,3 51 <4,0 0 0
Amostras? Coﬁt?‘gem Con,tagem Padrao Afrg;)as;rgs % (fo~ra
minima maxima ~ padrao)
padrao
87 <4,0 7,7 <5,5 57 66

1 Trés amostras avaliadas em cada um dos 29 tanques.

A contagem bacteriana total do leite cru esta relacionada com condicbes
higiénico-sanitarias na ordenha, de equipamentos e utensilios, do ordenhador e com
condicbes de armazenamento (ALVES e SANTOS, 2014). As falhas podem ter
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ocorrido em um ou mais pontos da cadeia de obtencdo do leite: higienizagao
insuficientes de equipamentos de ordenha, utensilios e tanque de expans&o;
assiduidade do ordenhador; ma higienizacdo dos tetos ou auséncia dela;
refrigeracdo inadequada do leite; armazenamento por mais de 48 horas; e sanidade
do rebanho (GUERREIRO et al., 2005; PINTO; MARTINS; VANETTI, 2006).

Portanto, nota-se que provavelmente ocorreram falhas, em uma boa parte das
amostras de leite dos tanques avaliados, em uma ou mais etapas, da obtencéo e/ou
armazenamento do leite, resultando em altas CBT.

A qualidade microbiologica do leite cru refrigerado € de grande importancia
para a industria, pois afeta diretamente a qualidade e durabilidade dos produtos
lacteos, além do risco para a saude do consumidor (BRITO e BRITO, 1998).

Com relacdo a CBT média dos tanques, nota-se que a maioria, 69% (20),

ficou fora do padréo da legislacdo, conforme Figura 22.

e 7,0

- 67 : 6’75454 67
6.2 ’" 6,3 61 6,3 )0, 61
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Figura 22: Médias, por tanque, da contagem bacteriana total (CBT) e limite maximo
permitido pela Instrucdo Normativa 62/2011 do Mapa, de tanques de expansao
comunitarios no sul do Espirito Santo em 2016.

S&o poucos ainda os trabalhos e dados publicados a respeito da qualidade do
leite cru na regido sul do Espirito Santo, portanto para efeito de comparacdo os

resultados de outras regiées também foram utilizados.
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Resultados semelhantes foram obtidos por Zini et al. (2013) que coletaram
amostras de leite cru refrigerado semanalmente em silos de um laticinios de Santa
Catarina durante seis meses (24 amostras). Apenas 13% (03) das amostras
apresentaram CBT abaixo do maximo permitido. Os autores relataram que esse
resultado mostra deficiéncia na qualidade do leite nas etapas anteriores contribuindo
para multiplicacdo de microrganismos mesofilos aerébios.

Tonini (2014) analisou leite cru refrigerado de quatro laticinios no Estado do
Espirito Santo. Todos apresentaram CBT acima do padréo exigido pela legislacéo.

Simioni et al. (2014) analisaram 9.144 amostras de tanques de expansao
individuais na regidao oeste de Santa Catarina, em todas as estagdes do ano. Como
resultado, obtiveram contagens de CBT que variaram de 6,2 a 6,4 log UFC/ mL.

Resultados melhores foram obtidos por Alves, Dahmer e Borges (2014) ao
analisarem 32 tanques comunitarios em Colorado do Oeste em Rondbnia e apenas
27% (09) das amostras apresentaram contagem acima do padrao estabelecido.

Pinto, Martins e Vanetti (2006) analisaram leite cru refrigerado em 33 tanques
de expanséao individuais, 12 coletivos, e silos industriais na Zona da Mata Mineira.
Como resultado constataram que a média de contagem de mesofilos aerébio em silo
industrial ficou acima do permitido pela legislacdo, entretanto 0 mesmo nao ocorreu
para as demais amostras.

Nero, Vicosa e Pereira (2009) verificaram que 78,3% (47) das amostras de
leite cru analisadas estavam dentro do padrdo (maximo 6 log UFC/mL), para a
contagem de aerobios mesdfilos, de acordo com a legislagdo vigente na época em
que foi realizado o trabalho. Foram analisadas um total de 60 amostras de leite cru
de propriedades do municipio de Vigosa-MG.

Sendo assim, percebe-se que altas CBT sdo comumente encontradas em
diferentes regibes e estados brasileiros. O tempo de armazenamento do leite cru
influencia na CBT, uma vez que no trabalho citado de Pinto, Martins e Vanetti
(2006), apenas silos apresentaram CBT fora do padrdo, os tanques individuais e

coletivos estavam conforme as exigéncias.

6.5.2 Contagem Total de Psicrotroficos (CTP)

N&o existe legislacdo para contagem de microrganismos psicrotroficos.
Segundo Pinto, Martins e Vanetti (2006) deve-se evitar a utilizacdo de leite cru com

contagens de psicrotroficos acima a 5,7 log UFC/mL na fabricacdo de produtos
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lacteos. Fox (1989) relata que problemas com rendimento e off-flavor em queijos
devido a atividade de psicrotréficos proteoliticos s6 surgem quando em contagens
acima de 6 log UFC/mL. Muir et al. (1984) concluiram que, para ndo afetar a
qualidade de produtos lacteos, a contagem de psicrotréficos no leite deve ser de no
méximo 6,3 log UFC/mL.

Sendo assim, no presente trabalho optou-se por adotar o valor de 5,7 log
UFC/mL como maximo aceitavel para CTP.

Os tanques analisados apresentaram leite com valores de CTP que variaram
de <3 a 7,1 log UFC/mL, como pode ser observado na Tabela 7.

Desta maneira, das 87 amostras avaliadas, apenas 16% (14) apresentaram
contagem fora desse valor considerado maximo. Em relacdo aos 29 tanques,
nenhum apresentou contagem acima do padréo para todas as trés coletas, 14% (04)
apresentaram duas das contagens fora do padrdo, 21% (06) apresentaram apenas
uma das contagens fora do padrdo e 65% (19) apresentaram todas as contagens
dentro do valor recomendado (Tabela 7).

Estes resultados podem indicar que a maior parte das amostras de leite cru
refrigerado, da regido estudada, estdo com contagem de psicrotréficos que nao
resultardo em problemas de rendimento e vida util para os produtos lacteos.

As médias de CTP dos tanques ficaram em minoria, 31% (09), fora do
maximo estabelecido, como pode ser observado na Figura 23. Esse resultado pode
indicar que o leite ndo estava armazenado sob refrigeracdo por longo periodo de
tempo. Sendo estipulado, pela IN n® 62/2011 do Mapa, o prazo maximo de 48 horas
para o armazenamento do leite cru sob refrigeracdo até o recebimento na industria
processadora. Ou ainda, pode-se considerar, que cuidados estdo sendo tomados
para que o leite cru apresente baixos niveis de contaminacao.

Resultados semelhantes foram obtidos por Angelo et al. (2014) que avaliaram
qguatro tanques individuais e quatro coletivos no municipio de Sao Joédo
Nepomuceno-MG. Dois dos tanques comunitarios apresentaram contagem de
psicrotréficos acima de 5,7 log UFC/ mL, também considerada pelos autores alta

taxa de contaminacao.
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Tabela 7: Contagem total de psicrotroficos (CTP), em log UFC / mL de tanques de
expansao comunitarios no sul do Espirito Santo em 2016.

Valor . goorI:t(?s % (fora do
Tanque Coletal Coleta2 Coleta3 referénci valor valor _
a ~ . referéncia)
referéncia
6 4,6 6,7 6,5 2 67
10 3,0 6,1 6,1 2 67
13 55 6,6 6,4 2 67
24 6,3 6,2 4.8 2 67
1 <4 53 6,3 1 33
2 7,1 51 4.9 1 33
3 6,1 4,0 4,0 1 33
18 4,3 5,0 6,6 1 33
20 54 6,8 0,0 1 33
21 4.8 6,2 2,0 1 33
4 <5,0 4,7 4.4 0 0
5 <4,0 <3,0 3,6 0 0
7 54 4,6 3,7 0 0
8 0,0 3,0 4,1 0 0
9 4,7 4.9 4.9 <5/7 0 0
11 4,5 5,3 4,0 0 0
12 4,7 3,5 <3,0 0 0
14 4,1 4.8 4,3 0 0
15 4,0 4,5 5,0 0 0
16 5,2 51 4.5 0 0
17 5,3 4,7 5,0 0 0
19 51 3,3 3,3 0 0
22 4,6 4.8 4.5 0 0
23 4,5 4.9 4.9 0 0
25 3,7 4,0 5,2 0 0
26 4,7 4.9 4,3 0 0
27 4.7 4.7 3,5 0 0
28 5,2 4,7 4.6 0 0
29 5,0 51 4.9 0 0

Amostras % (fora do
fora do valor valor
referéncia) referéncia)
87 <3,0 7,1 <5,7 14 16
1 Trés amostras avaliadas em cada um dos 29 tanques.

Contagem Contagem Maximo

Amostras .. , . .
Minima Maxima referéncia
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Figura 23: Médias, por tanque, da contagem total de psicrotroficos (CTP) com o
limite méximo considerado pela literatura, de tanques de expansdo comunitarios no
sul do Espirito Santo em 2016.

Pinto, Martins e Vanetti (2006) obtiveram médias para tanques individuais
(33), coletivos (12) e silo industrial na Zona da Mata Mineira de 4,49, 4,70 e 6,20
respectivamente. Apenas o silo industrial apresentou contagem superior a maxima
considerada adequada pelos autores. E neste trabalho, o fato foi justificado pela
multiplicacdo de microrganismos psicrotroficos durante o armazenamento sob
refrigeracao.

Nero, Vicosa e Pereira (2009) analisaram 60 amostras de leite cru
provenientes de propriedades de Vigosa-MG. Como resultados obtiverem que
apenas 19,5% (08) das amostras apresentavam contagem de psicrotroficos acima
do valor considerado maximo (5 log UFC/mL) pelos autores.

Resultados mais elevados foram obtidos por Branddo et al. (2013), que
analisaram 37 tanques de expansao no municipio de Rio Pomba - MG. Dentre eles,
tanques individuais e coletivos. Os resultados obtidos variaram, respectivamente, de
1,7 a 8,8 log UFC/mL e de 2,0 a 8,8 log UFC/mL. Nao foi observada grande
variacfes entre tanques individuais e coletivos.

Melhores resultados foram observados por Shirai (2010) que coletou
amostras de dois produtores de leite de Curitiba-PR, sendo que um utilizava
ordenhadeira mecéanica e resfriamento por tanque de expansdo (A) e 0 outro

realizava ordenha manual e armazenava em geladeira doméstica devido ao baixo
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volume de producéo (B). A contagem de psicrotroficos do produtor A foi de 2,59 log
UFC/mL e do produtor B de 4,43 log UFC/mL, demonstrando que as condi¢des de
obtencdo e armazenamento influenciam decisivamente na contagem microbiologica
do leite.

Os resultados para CTP obtidos no presente trabalho, foram melhoras que os
de CBT. Isso pode ter ocorrido devido a fatores como: a baixa contaminacao inicial
do leite cru; e as amostras terem sido coletadas quando o leite possuia pouco tempo
de armazenamento sob refrigeracdo, ndo havendo tempo suficiente para a

multiplicacdo de microrganismos psicrotroéficos.

6.5.3 Andlises fisico-quimicas do leite cru

A IN 62 determina que o leite cru refrigerado deve apresentar-se estavel ao
teste do alizarol (minimo 72% v/v) para ser recebido pelo estabelecimento
beneficiador. No presente trabalho, apenas uma amostra ndo apresentou-se estavel
ao alizarol 72%, com formacéo de grumos sem grande alteragéo de cor (Figura 24).
O fato ocorreu devido a sua acidez (0,21 g de &cido latico/ 100 mL) estar acima do
permitido pela legislacéo.

Uma outra amostra pertencente a outro tanque apresentou cor tendendo ao
roxo, porém como sua acidez foi de 0,14 g de &cido latico/100 mL, que encontra-se
dentro da faixa permitida, provavelmente o leite havia sido fraudado com adi¢&o de
agua sozinha ou combinada com adi¢édo de neutralizantes.

Nas demais repeticOes destes dois tanques as amostras apresentaram-se
estaveis no teste.

Resultados semelhantes foram encontrados por Fernandes, Pereira e Pinho
(2013) que obtiveram resposta normal para o teste do alizarol para todas as
amostras de leite cru em laticinios no Norte de Minas Gerais.

Tonini (2014) coletou leite cru refrigerado em quatro laticinios do Espirito
Santo, todas as amostras foram estaveis ao teste do alizarol 72%.

Ribeiro Janior et al. (2013) obtiveram resultado diferente. De um total de 99
amostras de leite cru de propriedades, no Parana, 63,38% das amostras

apresentaram-se instaveis ao alizarol 72%.
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Figura 24: “A” refere-se a amostra instavel, com pequena alteracdo de cor e
formacao de grumos e “B” refere-se a amostra estavel.

O teste do alizarol atua como método qualitativo rapido para verificar a acidez
e estabilidade da coagulacdo da caseina pelo alcool. A estabilidade para o teste é
um indicativo de que o leite esta com acidez dentro da faixa permitida e/ou auséncia
de desequilibrio salino provocado pela mastite. Quando estavel o leite apresenta-se
com coloracdo vermelho tijolo e formagcdo de pequenos codgulos, caso a acidez
esteja elevada a coloracao fica amarela com formacao de coagulos, e se a acidez
estiver baixa sua cor sera lilas/roxo (BRASIL, 2006).

A IN 62/2011 determina que o leite cru refrigerado pode ter acidez titulavel de
0,14 a 0,18 g de Aacido latico/100mL. Todas as amostras dos 29 tanques
apresentaram média dentro da faixa determinada (Tabela 8).

Resultado semelhante foi verificado por Nascimento Neta (2013), que obteve
uma acidez média de 0,17 g de acido latico/100 mL em quatro tanques no municipio
de Alegre-ES. Tonini (2014), também observou acidez na faixa de 0,14 a 0,16 g de
acido latico/100 mL em quatro laticinios do Espirito Santo.

Em um dos trés tanques comunitarios do estado da Paraiba avaliados por
Cavalcanti (2011), 53,3% do leite dos produtores do tanque apresentaram acidez
fora do padrdo. Tal resultado foi justificado pelo autor devido a deficiéncias nos
procedimentos de higienizacdo de utensilios e manipuladores. Além disso, o leite
entregue no tanque apresentou altas temperaturas e nao era entregue dentro das

duas horas apoés a ordenha, como preconizado pela legislacéo.
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Tabela 8: Média e desvio padréo das analises fisico-quimicas de leite dos tanques
de expanséo no sul do Espirito Santo em 2016.

Acidez (g ac. Densiglade Gordura EST ESD
Tanque Iético/l(ggmL) DV $r5nlg DVl "oy PV ow) PV o PV

1 0,167 0,003 1,029 0,001 37 02 11,87 0,37 817 021

2 0,167 0,003 1,029 0000 3,6 01 11,87 0112 825 0,04

3 0,161 0,007 1,028 0,001 40 02 12,04 015 807 0,13

4 0,167 0,003 1,028 0,001 42 05 1211 064 7,88 0,48

5 0,163 0,005 1,029 0,000 34 02 11,64 028 821 0,08

6 0,159 0,004 1,029 0,001 33 03 11,47 021 813 0,10

7 0,151 0,015 1,029 0001 40 03 12,35 0,38 837 0,13

8 0,169 0,007 1,029 0001 40 03 12,22 053 826 0,26

9 0,176 0,009 1,029 0001 43 03 1259 0,12 834 0,22

10 0,170 0,030 1,028 0,001 3,7 04 11,79 093 811 0,64

11 0,163 0,014 1,030 0,000 38 02 1225 025 848 0,11

12 0,159 0,010 1,029 0,000 36 01 11,81 0115 826 0,11

13 0,153 0,010 1,028 0,001 45 01 12,49 0,17 804 0,14

14 0,167 0,014 1,030 0001 44 03 12,88 061 851 0,38

15 0,148 0,006 1,028 0,001 35 01 11,57 043 8,10 0,45

16 0,147 0,003 1,028 0,001 40 02 12,08 036 810 0,18

17 0,162 0,004 1,028 0,000 39 04 12,03 048 809 0,09

18 0,153 0,008 1,028 0,002 33 02 11,14 031 7,81 043

19 0,156 0,007 1,027 0,001 41 04 11,94 048 7,84 0,14

20 0,154 0,008 1,028 0,001 36 03 11,57 037 7,93 0,17

21 0,148 0,011 1,028 0,001 40 04 11,73 032 7,76 021

22 0,150 0,010 1,028 0,001 37 02 11,63 025 7,98 0,30

23 0,157 0,003 1,029 0,000 41 01 1224 013 819 0,07

24 0,166 0,009 1,028 0,001 39 01 11,92 023 807 0,20

25 0,158 0,011 1,028 0,001 38 00 11,93 0,10 811 0,13

26 0,153 0,006 1,028 0,000 39 01 11,99 0,09 8,11 0,04

27 0,153 0,006 1,028 0,000 37 01 11,71 0,18 8,00 0,11

28 0,160 0,006 1,029 0000 36 01 11,89 0,16 827 0,11

29 0,167 0,015 1,029 0,002 45 01 13,00 062 850 0,57
Padrbes .

IN 0,14 20,18 1i0§§4a min. 3,0 11,5* rg'z'
62/2011 ’ :
Tanques
fora do 0 - 3 . 0 - 7 - 90 -
padréao

(%)

DV — Desvio Padrao

*Padrdo do RIISPOA

E possivel verificar que os resultados obtidos para acidez do leite cru, no atual

trabalho, foram similares aos relatados em outros trabalhos realizados no estado.

Isso é um indicativo de que, com relacdo a essa analise, o leite cru produzido no
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Espirito Santo estd em acordo com a legislacdo. A exigéncia da refrigeracéo do leite
apos a ordenha pode ter contribuido para os resultados.

Para a densidade relativa a 15 °C, 3% (01) dos tanques estavam abaixo da
faixa estipulada pela legislacédo (1,028 a 1,034 g/ mL) (Tabela 8). Isso pode ocorrer
em casos de fraude por adi¢cdo de agua, teor de gordura alto, ou ainda por variagées
de acordo com a raca do rebanho (FOX e MCSWEENEY, 1998).

Avaliando 99 amostras de leite cru no Estado do Parana, Ribeiro Junior et al.
(2013) encontraram resultados similares: 2,7% das amostras de leite cru estavam
abaixo da faixa permitida e 2,7% acima. Segundo 0s autores, as amostras com
densidade relativa abaixo da faixa permitida foram devido a fraude por adicdo de
agua, observada também na analise de crioscopia, e 0s valores acima da faixa
ocorreram pelo fato das amostras apresentarem teor de gordura abaixo do minimo
estipulado (3,0%).

Souza (2006) analisou 72 amostras de leite cru provenientes de 9
propriedades rurais localizadas em Sacramento-MG e apenas 1,4% (1) das
amostras apresentou-se fora do padréo, justificada pelo autor por fraude de adicéo
de &gua confirmada pela anélise de crioscopia.

Problemas com densidade relativa do leite cru fora do padrdo sdo comuns em
diferentes estados brasileiros, como pode ser observado. S&o diversos os fatores
gue podem influenciar, como: raca; alimentacao; sanidade do rebanho; e estagio de
lactacéo.

A matéria gorda de todos os tanques analisadas, apresentaram-se acima de
3,0% que corresponde ao teor minimo permitido pela IN 62/2011 (Tabela 8).

Teores de gordura baixos podem indicar fraude no leite por desnate, adicao
de agua ou deficiéncia nutricional dos animais. Entretanto, o fato ndo foi observado
no presente trabalho.

Funck et al. (2015) também encontraram resultados de teor de gordura dentro
do permitido pela legislacdo, com médias de 3,95 e 3,58%. Foram analisadas 20
amostras de leite cru coletadas em unidades de agricultura familiar, no Rio Grande
do Sul, em duas épocas do ano, verao e inverno, respectivamente.

Resultado semelhante foi encontrado por Santos (2010), que analisou 22
amostras de tanques de expansao no municipio de Curvelo-MG, sendo 13 tanques
individuais e 9 coletivos. Todas as amostras apresentaram teor de gordura acima de
3%.
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Simioni et al. (2014) analisaram 9.144 amostras de tanques de expansao
individuais na regido oeste de Santa Catarina, em todos as estacdes do ano. Assim
como os demais autores citados, ndo obtiveram resultados fora do padréo para este
componente.

Os resultados, do presente trabalho e dos demais citados, mostram que o
leite cru estd em acordo com a legislagdo, quanto a esse constituinte, portanto
supde-se que, problemas com fraudes e deficiéncias nutricionais Sdo pouco
incidentes.

A IN 62 nao estipula valores para extrato seco total (EST) em leite cru
refrigerado, mas o Regulamento da Inspec¢édo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA) determina, no artigo 476, que o leite in natura deve conter
no minimo 11,5% de EST.

No presente trabalho foram encontrados valores médios de EST variando de
11,14 a 12,99%, e apenas 7% (02) dos tanques apresentaram valor médio abaixo de
11,5% (Tabela 8). O EST corresponde a todos os componentes do leite exceto a
agua. Dentre eles os de maior relevancia sdo gordura e proteinas, que interferem
diretamente no rendimento de produtos lacteos, o que € de grande interesse para a
inddstria.

Em andlises de 20 caminhdes tanques de transporte a granel de leite cru
refrigerado, Paula, Cardoso e Rangel (2010) ndo observaram nenhum resultado
abaixo de 11,5% para EST.

VariacOes deste constituinte podem ocorrer devido a genética e saude do
rebanho, estagio de lactacdo, idade do animal, alimentacdo e estacdo do ano
(OLIVEIRA et al., 2010; WALSTRA, 2006; FOX, 2003).

Com isso, nota-se que este constituinte, na maioria das vezes nao é
preocupante, pois foi grande o numero de conformidade observadas no atual
trabalho e no citado.

Apesar de nao ter valor estipulado para o EST na IN 62/2011, no presente
estudo, o mesmo foi utilizado para determinar o extrato seco desengordurado (ESD).
O ESD corresponde a todos os componentes do leite exceto agua e gordura, ou
seja, € 0 EST subtraido do teor de gordura.

ESD é composto, principalmente por lactose e proteina, portanto também
interfere no rendimento de produtos lacteos. Assim como a acidez e densidade, o

ESD também é utilizado como padrdo para fraudes em leite. Noventa por cento (26)

87



dos 29 tanques apresentaram valores de ESD fora do estipulado pela legislacdo que
€ no minimo 8,4% (Tabela 8).

Belli (2015) obteve resultados melhores do que os encontrados neste
trabalho. Dos 40 tanques do sudoesto do Parana avaliados, mais de 70% atenderam
a exigéncia.

Resultado bem melhor foi encontrado por Souza (2006) que apenas 11% (01)
das 72 amostras de propriedades de Sacramento-MG estavam fora do padréo para
ESD.

Desse modo, pode-se verificar que o ESD foi fortemente afetado nas
amostras analisadas no presente trabalho, podendo ser varias as causas dessa
alteracdo, como ja citado para outros constituintes. Dentre elas encontram-se: raca,
idade do animal, estagio de lactacao, alimentacéo e sanidade do rebanho (KOBLITZ,
2014).

Levando em conta que o Estado do Espirito Santo enfrentou a pior estiagem
dos ultimos 40 anos, que teve inicio no ano passado, acredita-se que 0s resultados
apresentados acima tenham sofrido influéncia da crise hidrica (ESPIRITO SANTO,
2016). Alguns produtores desistiram da atividade e a grande maioria tiveram
dificuldade para alimentar o rebanho, provocando grande variacdo na alimentacao
dos animais, o que afeta negativamente a qualidade do leite por causar alteracdes
na composi¢cao do mesmo.

O teor de gordura no leite, assim como dos outros constituintes, é afetado
pela alimentagdo do animal. Uma dieta rica em fibra efetiva (que estimula a
ruminagao) aumenta o teor de gordura no leite, uma vez que o B-hidroxibutirato,
composto produzido pela fermentacdo ruminal dessa fibra, é precursor para a
sintese de acidos graxos de cadeia curta (4 a 16 carbonos). Aproximadamente 50%
da gordura do leite é originada na glandula mamaria, a partir de precursores
ruminais, o restante é sintetizado a partir de acidos graxo de cadeia longa obtidos
diretamente da dieta do animal (FONSECA e SANTOS, 2000).

6.5.4 Contagem de células sométicas (CCS)

Dos tanques analisados, apenas 17% (05) apresentaram CCS fora do
estipulado pela IN 62 para as trés coletas, esta mesma porcentagem foi encontrada

para tagues que apresentaram duas das contagens fora do padrdo, 28% (08)
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apresentaram apenas uma das contagens fora do padrao e 38% (11) apresentaram
todas as contagens dentro do padrao (Tabela 9).

A partir de 30 de junho de 2016 o novo limite seria de 400.000 CS/mL (5,6 log
UFC/mL), mas como citado anteriormente, 0 Mapa divulgou que prorrogara o prazo
por 2 anos, o que tornara o valor maximo de 500.000 CS/mL (5,7 log UFC/mL)
vélido, sendo utilizado como padrdo para este trabalho, apesar da publicagdo ainda
nao ser oficial.

As médias de CCS, por tanque, estéo representadas na Figura 25. A maioria
dos tanques, 52% (15), apresentaram média acima do preconizado pela legislacéo.

Alta contagem de células somaticas (CCS) esta relacionada com a mastite,
que é a inflamacdo das glandulas mamarias causada muitas vezes por bactérias
patogénicas e/ou deterioradoras. Os leucécitos do sangue se difundem para as
glandulas mamarias para combater o agente infeccioso, causando a elevacdo da
CCS. Sendo assim, a CCS é um indicativo de sanidade do Ubere de vacas lactantes,
e também da qualidade do leite. Contagens elevadas podem indicar presenca de
microrganismos patogénicos no leite oriundos deste processo inflamatorio (ALVES e
SANTOS, 2014; BRITO e BRITO, 1998).

Resultados semelhantes foram encontrados por Belli (2015), que avaliou 40
unidades produtoras de leite com diferentes niveis de producdo no Sudoeste do
Parana. Menos de 60% das unidades apresentaram resultado de CCS dentro do
padrdo para a maiorias dos fatores estudados.

Os resultados encontrados por Angelis, Sousa e Oliveira (2016) foram
melhores. Oitenta e nove por cento das 18 amostras de leite cru recebidas em um
laticinios do municipio de Argirita-MG obtidas por ordenha manual e
mecanica estavam adequados aos padroes.

Alves, Dahmer e Borges (2014) coletaram amostras de leite cru refrigerado de
32 tanques comunitarios do Colorado do Oeste-RO, na mesma época do ano,
durante quatro anos e verificaram contagens dentro do padr estipulado pela
legislacdo vigente para todas as amostras.

Altas CCS no leite tem influéncia negativa sobre seus componentes, pois
reduz a vida util dos produtos lacteos resultando em prejuizos para produtores e
industria (LANGONI, 2000; SANTOS et al. 2007).
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Tabela 9: Contagem de células somaticas (CSS) em log UFC/mL de tanques de
expansao comunitarios no sul do Espirito Santo em 2016.

Coleta 1 Coleta 2 Coleta 3 Padrao Coletas

% (fora
Tanque (log (log (log (log forado ~
UFC/mL) UFC/mL) UFC/mL) UFC/mL) padrdgo P3dréo)
5 5,8 5,8 6,0 3 100
7 5,9 6,3 6,1 3 100
12 5,8 6,2 5,8 3 100
26 5,8 6,2 5,8 3 100
27 5,8 5,8 5,8 3 100
4 5,8 5,7 5,6 2 67
10 5,7 6,0 5,8 2 67
21 5,9 5,6 5,9 2 67
22 6,3 6,0 5,7 2 67
24 6,0 5,7 6,0 2 67
1 5,6 6,0 55 1 33
2 5,7 6,0 5,7 1 33
3 5,7 55 6,3 1 33
6 5,7 5,8 5,7 1 33
9 5,5 6,3 5,5 <5,7 1 33
17 5,7 5,8 5,7 1 33
19 5,8 5,7 5,6 1 33
29 6,0 5,6 5,5 1 33
8 5,7 5,6 55 0 0
11 5,7 5,7 55 0 0
13 5,6 5,7 5,7 0 0
14 5,6 5,6 5,0 0 0
15 5,7 5,7 5,3 0 0
16 5,7 5,6 5,7 0 0
18 5,7 5,3 5,3 0 0
20 5,6 5,6 5,6 0 0
23 5,7 5,7 55 0 0
25 5,7 5,7 5,6 0 0
28 5,7 5,7 5,6 0 0
Contagem Contagem Padrdo ~ Amostras % (fora
Amostras Minima Maxima (log foral padrao)
UFC/mL) padréo
87 5 6,3 <5,7 33 38

1 Trés amostras avaliadas em cada um dos 29 tanques.

Segundo Radostits et al. (2002) e Brito e Brito (1998), os principais prejuizos

da mastite sdo: a reducdo de producéo de leite, custo de tratamento e descarte do
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leite, prejuizos para a industria por reducdo de qualidade e do rendimento dos

derivados lacteos.

6,1 6,1

6,0 6,0 60 60
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Figura 25: Médias, por tanque, da contagem de células somaticas (CCS) e limite
maximo estabelecido pela IN 62/2011, de tanques de expansdo comunitarios no sul
do Espirito Santo em 2016.

No presente trabalho, foi verificado um namero consideravel de tanques fora
do padréo para CCS, o que pode estar relacionado com alta incidéncia de mastite
nos animais. E necessaria que os produtores tratem os animais enfermos, tomando
os devidos cuidados para nao transmitir aos sadios. Além disso, deve-se aumentar

os cuidados com prevencdao e diagnéstico da mastite.

6.5.5 Pesquisa de residuos de antibiético

Nenhumas das amostras apresentaram resultado positivo para o teste de
antibioticos B-lactamicos e tetraciclina. O resultado pode ser consequéncia de os
produtores de leite da regido n&o adicionarem, ao tanque de expanséo, leite de
vacas que estejam sendo tratados com esses medicamentos até que esteja em
niveis seguros para 0 consumo, ou ainda que os niveis desses antibioticos no leite
estava abaixo do limite de deteccédo do teste utilizado.

Resultados semelhantes foram relatados por Paula, Cardoso e Rangel (2010)
gue encontraram resultado negativo para 20 caminhdes tanques de transporte a
granel de leite cru refrigerado na regido sul fluminense utilizando o “kit” teste da

empresa DSM (Delvotest®).
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Mattos et al. (2010) também n&o detectaram presenca de residuo de
antibidticos (B-lactamicos) em amostras de leite cru refrigerado de 53 propriedades
localizados no Estado de Pernambuco, utilizando kit Charm MRL Test (CHARM,
Estados Unidos).

Nascimento Neta (2013) realizou duas coletas em quatro tanques
comunitarios do municipio de Alegre-ES e nédo detectou residuos de antibiéticos com
o kit Betasta® 250.

O uso de antibiéticos em animais lactantes € comum para tratamento da
mastite, entretanto sé podem ser ministrados antibidticos de uso permitidos em
bovinos de leite e assistido de um médico veterinario. Deve ser respeitado o periodo
necessario para evitar que residuos do medicamento estejam presentes no leite, ndo
devendo ser utilizado para consumo, pois além de causarem prejuizos para a
industria na fabricacdo de lacteos fermentados, ainda prejudica a saude dos
consumidores, com a selecdo de cepas bacterianas resistentes, dentre outros.

6.5.6 Avaliacdo da qualidade microbioldgica do leite pasteurizado

Para avaliar a qualidade do leite pasteurizado originado do leite cru produzido
pelos produtores da regido sul do Espirito Santo, utilizou-se como referéncia a
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, que determina as analises
microbiolégicas de coliformes a 45 °C e Salmonella sp. para leite pasteurizado
(BRASIL, 2001).

6.5.6.1 Coliformes 45 °C

Nenhum dos trés lotes da marca A, comercializadas na cidade de Cachoeiro
de Itapemirim, Estado do Espirito Santo, apresentaram contagem para coliformes a
45 °C, na menor diluicdo analisada (10°). Um lote da marca B comercializada no
municipio de Alegre, ndo apresentou contagem. Os demais lotes da mesma marca,
apresentaram uma coldnia de coliformes, na menor diluicdo analisada (10°).

Portanto, nenhuma das amostras apresentou resultado fora do padrdo. Tal
resultado esta dentro do preconizado pela legislacdo, que preconiza um maximo de

quatro coliformes a 45 °C, para amostras indicativas. Os resultados obtidos mostram
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gque as marcas de leites pasteurizados analisados passaram por correto
processamento e ndo sofreram contaminacado pés pasteurizagao.

Hungaro et al. (2005) analisaram 20 amostras de leite pasteurizado
comercializado em Juiz de Fora-MG e obtiveram auséncia de coliformes a 45 °C em
1 mL de amostra.

Begotti et al. (2013) encontraram resultados diferentes. De 20 amostras de
leite pasteurizado comercializado na regido noroeste do estado do Parana, trés
delas (15%) apresentaram contaminacdo com coliformes a 45 °C, que

apresentaram-se no intervalo de < 3,0 NMP/mL e 23 NMP/mL.

6.5.6.2 Contagem de Salmonella sp.

Das amostras analisadas, nenhuma apresentou colbnia tipica de Salmonella
Sp., ou seja, auséncia deste microrganismo em 25 mL de amostra. Mais uma vez o
resultado indica boas condi¢cdes-higiénico sanitarias e processamento adequado
pelos laticinios.

Resultado semelhante foi obtido por Fonseca, Reis e Santos (2016), que
analisaram 11 amostras de leite pasteurizado comercializados no municipio de
Vitéria da Conquista-BA, e obtiveram auséncia de Salmonella sp. em todas as
amostras.

Resultados parecidos foram relatados por Ataide et al. (2008), que coletaram
amostras de leite recém-pasteurizado e pasteurizado embalado, semanalmente,
durante quatro meses em um laticinio do Estado da Paraiba e obteve auséncia de
Salmonella sp. para todas as amostras.

Begotti et al. (2013) analisaram 20 amostras de leite pasteurizado
comercializado na regido noroeste do estado do Parana, e também encontraram

auséncia de Salmonella sp. em 25 mL de amostra.

6.6 Concluséao

Em relacdo as analises microbiologias, os resultados para os tanques foram
discrepantes, com relacdo ao numero de tanques fora do padréo para CBT e CTP,

uma vez que para CBT o percentual de tanques nao conformes foi mais elevado.
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Nas analises fisico-quimicas, foi observado valores fora do padrdo somente
para os tanques nas analises de densidade relativa a 15 °C e ESD, para as demais
analises todos apresentaram-se dentro dos padrdes da IN 62/2011 do Mapa.

Para CCS os resultados foram um pouco melhores quando comparados a
CBT. Os resultados para pesquisa de residuos de antibidticos foram satisfatorias
para todas as amostras.

Em suma, nenhum dos tanques estudados apresentou todos os resultados de
acordo com a legislacdo. Esses resultados sdo um indicativo de que as condi¢gbes
higiénico-sanitarias na obtencdo e armazenamento de leite desses tanques estédo
insatisfatorias.

Apesar desses resultados, alguns tanques merecem destaque. Os tanques
nameros 11, 14 e 25 foram os que apresentaram melhores resultados quando
comparados aos padrdes da IN 62/2011, indicando melhores condi¢cdes higiénico-
sanitarias na obtencao do leite. Os tanques 11 e 14 apresentaram resultados fora do
padréo apenas para CBT e o tanque 25 apenas para ESD.

O tanque com pior resultado foi o0 numero 10, que apresentou resultado
dentro do padréo apenas para CCS. Em seguida, encontram-se os tanques 5, 6, 12,
13, 24 e 27, com piores resultados. Destes, todos ficaram fora do padrdo para ESD
e apenas um deles (tanque 13) ndo apresentou resultado fora do padrédo para CBT.

Em relacdo as amostras de leite pasteurizados, todas as amostras
apresentaram-se dentro dos padrées microbiolégicos da RDC n° 12/2001 da
ANVISA. Entende-se que as industrias, das quais amostras foram analisadas,
realizam adequadamente a pasteurizagao e tomam os devidos cuidados para evitar
a contaminacao pos pasteurizacao.

Sendo assim, os resultados alcancados, neste capitulo, séo indicativo de que
existem falhas em uma ou mais etapas da cadeia de obtencédo do leite cru. Apesar
disso, as analises microbioldgicas do leite pasteurizado indicaram boas condigfes

No processamento e armazenamento do mesmo.
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7 CONCLUSAO

Majoritariamente, os produtores que participaram do trabalho apresentaram
pequena producdo e pequeno numero de vacas em lactacdo, sendo a raca
Girolanda a mais comum nos rebanhos.

A partir dos dados descritos, nota-se que existem falhas nas etapas de
obtencéo e armazenamento do leite cru. Porém, a maioria das falhas, sdo pequenas,
podendo ser minimizadas com treinamentos e instru¢des para conscientizacao dos
produtores. Melhorias nestes pontos falhos poderéo resultar em uma superior
qualidade do leite produzido.

Os resultados das analises foram decorrentes das falhas acima citadas
durante a cadeia de obtencdo e armazenamento do leite cru.

Em relacdo as analises microbiologias, apenas trés tanques apresentaram
todas as contagens dentro do padrdo para CBT. Na CTP, os resultados foram
melhores, pois nenhum tanque apresentou as trés contagens acima do valor maximo
considerado.

Nas andlises fisico-quimicas, s6 foi observado valores fora do padrdo nas
andlises de densidade relativa a 15 °C e ESD. Para as demais analises todos os
tanques apresentaram-se dentro dos padrfes da IN 62/2011.

Na CCS, apenas cinco tanques apresentaram valores fora do padrao nas trés
coletas.

Nenhum dos tanques apresentou presenca de residuos dos antibioticos
pesquisados.

Assim sendo, nenhum dos tanques estudados apresentou todos o0s
resultados, para as analises realizadas, conforme as exigéncias da legislacao, o que
indica condic¢des higiénico-sanitarias deficientes na obtengdo e armazenamento do
leite.

As deficiéncias na higiene da obtencédo do leite, identificados a partir das
respostas dadas nos questionarios, foram confirmadas com os resultados das

analises microbiolégicas, especialmente na CBT.

99



Para minimizar os problemas relatados, sdo necessarios treinamentos e
assisténcia técnica para os produtores, e que as industrias fagam o pagamento por
qualidade do leite. Dessa forma, o leite cru obtido na regido alcancara os padrdes
aceitaveis, resultando em derivados com maior vida util e melhor qualidade para o

consumidor final.
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ANEXO A — Modelo do questionario aplicado nos locais de armazenamento de
leite cru

AVALIACAO DAS CONDICOES DE ARMAZENAMENTO DE LEITE CRU EM
PROPRIEDADES RURAIS DO SUL DO ESPIRITO SANTO

Questionario semiestruturado — n°® Data: [

A-ldentificagéo do entrevistado

1 - Entrevistado:

2 - Funcao

3 - Escolaridade

( ) ndo estudei

( ) 12 série a 4 @ (referente a 1° ano ao 5° ano)

( ) 52série a 8 @ série (referente a 6° ano ao 9° ano)
( ) ensino médio incompleto

( ) ensino médio completo

( ) ensino técnico

( ) ensino superior incompleto

( ) ensino superior completo

B — Identificacdo do tanque

4 -Comunidade:

5 -Municipio:

6 -Responsavel pelo tanque:

7 —Telefone: ( )

8 - Tempo na atividade:

9 - O responsavel pelo tanque passou por algum treinamento?

( ) Sim ( ) anual ( ) semestral ( ) mensal ( ) apenas antes de iniciar sua atividade
( ) Néo

9.1. Que instituicdo aplicou o treinamento (instituicdo governamental, inddstria,
instituicdo de pesquisa, universidade etc.)? Especificar
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9.2. Qual foi a duracdo do treinamento?

10 Qual é a capacidade do tanque?

11 - Tipo de tanque:
( ) Coletivo  Quantos fornecedores:
( ) Individual

12 - Volume de leite normalmente utilizado no tanque: Litros.

13 - Como € o local onde o tanque esta instalado?
( ) Coberto ( ) Descoberto

14 - Existe presenca de animais no local de instalacdo do tanque?
()Sim () Nao Qual(is)?

C — Controle de qualidade

15 - Como os produtores rurais normalmente trazem o leite para o tanque?

16 - Quantas vezes por dia cada o produtor rural traz o leite para o tanque?

17- Em que horario isso normalmente é feito?

18 — Existe controle de tempo entre a ordenha e o momento em que o leite é
colocado no tanque?
( ) Nao ( ) Sim

19 - Existe controle da temperatura de chegada do leite ao tanque de expansao?
( ) Sim Qual seria essa temperatura?
( ) Néo

20 - O sistema de resfriamento fica ligado 24 horas por dia?
()Sim () Né&o

21— Em qual temperatura o leite fica armazenado no tanque de expansao?
°C.

22 - Temperatura do leite no momento da coleta: °C.

23 — Antes da estocagem do leite, é realizada alguma andlise para verificacdo da
gualidade do mesmo?

() Sim.
Qual(is)
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( ) Nao

24 - Quem realiza essa(s) analise(s)?

25 - Quanto tempo o leite fica armazenado no tanque?

()1 Dia( ) 2dias ( )3dias ( )4dias ( ) Outros:

25.1 - Caso figue armazenado mais de dois dias, qual seria 0 motivo para esse
periodo de armazenamento?

( ) Rotina
( ) Local de dificil acesso/estrada ruim

( ) Baixo volume produzindo diariamente
( ) Outros

D — Higienizacéo (limpeza e sanitiza¢do) do tanque

26 — S&o realizados os processos de limpeza e sanitizacdo do tanque? () Sim
( ) Nao

( ) Somente alimpeza

() Somente a sanitizacéo

27 - Com gque frequéncia é realizada a limpeza do tanque?
() Nunca

() ApoOs o uso (apoés a coleta do leite pelo caminhao)

( ) Sempre ( ) Esporadicamente (especificar)
() Antes do uso (antes de colocar o leite no tanque)
( ) Sempre ( ) Esporadicamente (especificar)
( ) Outra

28 - Como € realizada a limpeza do tanque que armazena o leite
( ) N&o realiza a limpeza

( ) Apenas agua

( ) Com sabao em p6

( ) Com detergente de pia

( ) Com detergente alcalino

( ) Com detergente alcalino clorado

( ) Com detergente acido

( ) Outros

29 - Em funcao de quais parametros ocorre a compra dos produtos de limpeza?
( ) custo

() rentabilidade

( ) atendimento as exigéncias

( ) qualidade
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( ) outros:

30 - Com que frequéncia é realizada a sanitiza¢éo do tanque?
() Nunca

() Apds o uso (apds a coleta do leite pelo caminh&o)

( ) Sempre ( ) Esporadicamente (especificar)

() Antes do uso (antes de colocar o leite no tanque)
( ) Sempre ( ) Esporadicamente (especificar)

( ) Outra

31 - Qual é o tipo de sanitizante utilizado?
( ) sanitizante quimico (cloro, iodo, etc.). Qual?
( ) sanitizante fisico (dgua quente, vapor, etc.). Qual?

31. 1 - No caso da utilizacdo do sanitizante quimico, qual a diluicdo?

31. 2 - No caso da utilizacao do sanitizante fisico, qual € a temperatura aproximada e
qual é o tempo de contato do sanitizante com a superficie?

32 - Com gque frequéncia é realizada a limpeza do local onde esta o tanque:

( ) Lavado diariamente ( ) Ocasionalmente ( ) Outros

33 - De onde vem a agua utilizada para limpeza do tanque?

34 - Ela passa por algum tipo de tratamento?

E — Problemas enfrentados

35 - Quais sao os principais problemas enfrentados na manutencéo do tanque de
resfriamento? Assinale as alternativas que julgar apropriadas e especifique o
problema.

( ) Matéria-prima:

( ) Transporte:

( ) Mao-de-obra:

( ) Armazenamento:
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( ) Higiene:

( ) Energia:

( ) Localizacéao:

() Instalacdes fisicas:

( ) Outros:
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ANEXO B — Modelo do questionario aplicado aos produtores de leite

DIAGNOSTICO DAS CONDICOES LEITEIRAS DE PROPRIEDADES DE
BASE FAMILIAR DO SUL DO ES

Questionario semi-estruturado — n°

Proprietério:
Municipio:

1. Escolaridade

( ) ndo alfabetizado

( ) primeiro grau completo

( ) primeiro grau incompleto
( ) segundo grau completo

( ) segundo grau incompleto
( ) graduagéo completa

( ) graduacéao incompleta

Dados da Producéao
2. Tamanho do rebanho: animais

3. Numero de animais em lactagao: animais
4. Raca do rebanho:

5. Volume médio diéario: litros
Manejo
6. Numero de ordenhas por dia: Horarios:

7. Tipo de ordenha: ( ) manual ( ) mecanica ( ) com bezerro ao pé ( ) sem bezerro
ao pé

8. Oferece alimentacédo ao gado apoés a ordenha? ( ) sim ( ) ndo
Higienizacao
9. Realiza higienizacdo da ordenhadeira mecéanica? ( ) sim ( ) néo

Frequéncia:
( ) &guafria ( ) dgua quente ( ) detergente ( ) solucéo clorada

10. Realiza higienizacao de utensilios? ( ) sim ( ) ndo
frequéncia:

( ) agua fria () agua quente () detergente () solucéo clorada
11. Realiza limpeza/higienizag&o do local de ordenha? ( ) sim () ndo frequéncia:

Como:

12. Despreza os 3 primeiros jatos de leite? ( ) sim ( ) nédo

106



13. Uso do teste da caneca telada de fundo escuro: ( ) sim ( ) ndo ( ) ndo conhece
( ) conhece, mas nédo usa

Frequéncia: ( ) diariamente ( ) semanalmente ( ) mensamente
14. Higienizacéo dos tetos:

( ) lavagem dos tetos

( ) pré-dipping produto:
( ) pGs-dipping produto:
( ) ndo acho necessério
15. Realiza secagem dos tetos? ( ) papel ( ) pano ( ) nenhum

16. Realiza filtragem do leite? ( ) sim ( ) né&o

Material do filtro: ( ) tecido ( ) plastico ( ) aco inoxidavel
17. Ja realizou o teste CCS? ( ) sim ( ) nao frequéncia:

18. Jarealizou a CBT? ( ) sim ( ) ndo frequéncia:

Ordenhador
19. Utiliza roupas/botas apropriadas para a ordenha: ( ) sim ( ) nédo

20. Higieniza as maos/bracos antes da ordenha: ( ) sim ( ) ndo ( ) agua ( )
detergente

Alimentacéo
21. Qual o tipo de alimentacéo fornecida aos animais?
( ) pasto ( ) concentrado ( ) sal mineral ( )racao ( ) outro:

Instalacdes
22. Local onde é realiza a ordenha: ( ) sala de ordenha ( ) estabulo ( ) céu aberto (

) outro: Local: ( ) coberto ( ) ch&o batido ( ) cimento

Praticas Sanitérias
23. Controle contra febre aftosa: ( ) sim ( ) nédo

24. Controle contra brucelose: ( ) sim ( ) ndo
25. Controle contra tuberculose: ( ) sim ( ) ndo
26. Controle contra parasitas: ( ) sim ( ) ndo
27. Controle para mastite: ( ) sim ( ) ndo

Utiliza antibiéticos em vacas em lactacdo? ( ) sim ( ) ndo

Respeita 0 prazo de caréncia dos medicamentos? ( ) sim ( ) nao

Destino do leite (vacas com mastite): ( ) descarta ( ) descarta parcialmente ( ) ndo
descarta.

Abastecimento de Agua
28. Origem da agua utilizada para higienizacao de equipamentos e utensilios:

( ) nascente ( ) rio/barragem/acgude ( ) pogo artesiano ( ) sistema publico ( )
outro:
29. J4a analisou a qualidade da agua alguma vez? ( ) sim ( ) ndo

30. Realiza algum tratamento da agua? ( ) sim ( ) ndo
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Outros
31. Destino do leite:

( ) laticinio/indastria ( ) cooperativa/ associagao ( ) comercializacéo de derivados (
) consumo familiar
32. Preco médio recebido pelo litro de leite: R$

33. Existe algum fator (aumento da qualidade) que aumentaria o preco do litro de
leite?

( ) sim () ndo qual:

34. Esta satisfeito com a atividade leiteira?

( ) sim( ) néo

35. Participa de alguma associacéao/ sindicato/ cooperativa? ( ) sim ( ) ndo qual:

36. Recebe assisténcia técnica? ( ) sim ( ) ndo ( ) quando solicitado quem:

A assisténcia técnica € capaz de resolver os problemas da fazenda? ( ) sim ( ) ndo
37. Existem cursos/palestras/treinamentos sobre pecuaria leiteira na sua regiao? ( )

sim () ndo
Vocé ja participou ou participa? ( ) sim ( ) ndo ( ) ndo tem necessidade
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ANEXO C - Parecer do Comité de Etica

CENTRO DE CIENCIAS DA £ Plabaforme
SAUDE/UFES asil

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Pardmetros de qualidade de leite da regiSo sul do estado do Espirito Santo: leite cru de
propriedades de base familiar e leite pasteurizado

Pesquisador: Patricia Campos Bemardes

Area Tematica:

Versio: 4

CAAE: 38078114 5.0000.5060

Instituigio Proponente: CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO

Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Mumers do Parecer: 076.825
Data da Relatoria: 250372015

Apresentagio do Projeto:

Projeto de Pesguisa do Centro de Ciéncias Agrarias

Sera feita uma amostragem dos produtores de leite que responderdo a um guestionario estruturado. Este
questionario contera perguntas relacionadas s praticas de obtengdo higiénica do leite cru adotadas antes,
durante & apds o processo de ordenha

Objetivo da Pesquisa:

Awaliar a qualidade do leite preduzido em pequenas propriedades rurais, com base em agnicultura familiar,no
sul do Espirito Santo, em relagio as exigéncias da InstrugSo Mormativa n® 82/2011 do MAPA e de outros
parametros de qualidade.

Avaliagdo dos Riscos e Beneficios:

Segundo a pesquisadora; "Um possivel risco dessa pesquisa seria o constrangiments dos produtores rurais
que podem ficar rececsos aoc responder o questionario. Uma maneira de minimizar esse risco sera
explicando aos participantes que & apenas um questionario para levantamento de dados”. Ainda segundo o
PP. os beneficios s30 "Levantamento de informacgdies sobre a obtengdo do leite nas cidades do sul do
Espirito Santo".

Endersgo:  Av. Marechal Campos 1466

Balmmo: 5™ CEP: 20040-091
UF: ES Municipio: WITORIA
Talefone: (27)3335-7211 E-mall: capioes ufes.br

Priagirna 31 S0 02
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CENTRO DE CIENCIAS DA ma
SAUDE/JFES W

Enbende-se que os beneficios == sobreple aos posshvels risoos.

Cotinumoia du Fesoss FMLES

Comantarioc s Conclderagbec cobre 3 Pecqulica:
Nlo ha

Conelderagbst cobra o Termos de aprecentagdo obrigataria:
Todos o5 iemaos recessarios ram anexades & estio de acordo coma Fies 4652012

[Feeomandagiec:
Anbes de subrmeeder DU nessubmeder U projelo o pesquisa para 0 CEF sempre vertigue 3 HEEHIJ;!DGHG
R" 45512 (tip-tronse o saude. o brresolurnes 201 2Resodes pa) B

Conolucdes ou Penddnolas o Lista do Inadequages:
Bilo b cufras pendéncias.

Ehuaplo co Faresesr:
Apronad

Hereccia Apraciapdo da COMEP:
Mo

Conelderagiec Finalc a orttrio do CEF:

VITORIA, 0= de Margo de 2015

Axcinado por:
Cinthla Fured Larcy Gomses Eusiznl
[Coordenadon)

Exdarego:  Ax Mamschsl Cermpos 1488

Balrra: 2N CEP: 230400
(L -1 Eunicipia:  VITORE
Telmfona  SPIEIS TN E-mail: cscifiom ules br

g £ e 7
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