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A todos os produtores rurais que
faca chuva ou faca sol,
de segunda a segunda,

por vocacao ou necessidade
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a dadiva do leite.
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RESUMO

O resfriamento do leite em tanques de expansaomitdarios é uma alternativa
adotada por pequenos produtores que se agrupanssmuiagdes para se adequar a
legislacdo que regulamenta a qualidade do leiteBrasil. Este modelo estd bem
difundido na regido da Zona da Mata Mineira, emcfien das suas caracteristicas
fundidrias onde predomina a agricultura e pecuandliar com tradicdo histérica de
exploracdo leiteira, mas atualmente descapitalizadaom baixo potencial para
investimentos. A falta de capacitacdo gerencialptodutores, falhas nos processos de
higienizacdo, manejo inadequado da ordenha, falf@r@yramas de controle de mastite,
fontes de dgua contaminadas, entre outros, vém rcomapendo a qualidade do leite
comercializado em conjunto. Assim, este traballsowiidentificar os principais pontos
de contaminacdo do leite durante o armazenamentotamues de expansao
comunitarios em duas associa¢gdes no municipioma Duarte-MG.

A avaliagdo do leite dos produtores das associaefe®studo mostrou que,
dentre as exigéncias da legislacdo, o requisito tgue uma maior percentual de
amostras e produtores fora dos limites estipuladascontagem total de bactérias. A
adgua utilizada nas propriedades para a higienizai@o utensilios e durante os
procedimentos de ordenha, bem como aquela utilimaddanques comunitarios para a
higienizacdo dos tanques de resfriamento e lafgesentaram-se todas contaminadas
por bactérias do grupo coliforme. As avaliacbeshidgenizacdo das superficies que
entram em contato com o leite durante o resfriamenestocagem revelaram que,
dentre os pontos avaliados, a saida do tanque gXo e a mangueira de conexao
entre a recepcao e o tanque de expansao forane@poesentaram piores resultados.

Os resultados do presente estudo apontam paessigade de treinamento dos
produtores para um manejo adequado da ordenhaaiper melhoria nos processo de
higienizacdo dos equipamentos e utensilios na ipdge. Da mesma forma, nos
tanques comunitarios é preciso a adocdo de proeeatt padronizados de
higienizacdo e uma atencéo especial aos pontaspaeficie que apresentaram maiores
contaminacgdes. A agua utilizada nos processo denizgcédo na fazenda e nos tanques
comunitarios requer tratamento adequado para ndiitngr para a contaminacdo de
leite e superficies dos equipamentos.

Palavras-chave: Qualidade do leite, contaminacdeiti higienizacéo.



ABSTRACT

Milk refrigeration at the farm in communitary kutanks is the alternative
choice taken by small milk producers that were gealinto associations to conform to
milk quality legislation in Brazil. This model isigle used in Zona da Mata region in
Minas Gerais state where familiar agriculture aadydcattle is historically a tradition
farming. That are nowadays without capital and wiv investment potential. The
deficiency of the producers managing capacity, aefe cleaning processes, improper
management of milking, deficiency of the mastitenitol programs, contaminated
water sources, among others, are compromisingahmnunitary milk quality. The aim
of this study was to identify the critical conta@iion points of the milk during the
refrigerated storage in communitary bulk tankswio tmilk producers associations in
Lima Duarte city.

The results of the milk evaluation from the proehgcassociations in this study
showed that among the demands of legislation, @ouisite that had a higher
percentage of samples and producers out of théslispiecified is the microbiological
Total Plate Count. The water used in the farmscfeaning of utensils and milking
during procedures, as well as the one used in contamy tanks for cleaning of the
milk cooling tanks and drums showed high contanomatby coliforms. The
assessments of cleaning surfaces that are in ¢onidicthe milk during cooling and
storage showed that among the evaluated pointyutpt of the expansion tank and
hose connections between reception and the expatesi& showed the worst results in
relation to surface contamination.

The results of this study indicate the need faining the producers to
appropriate management of milking and to an impmoat in the cleaning process of
equipment and utensils in the farm. Likewise, ie tianks need to adopt standard
procedures for cleaning and special attention fatpavhich have the highest surface
contamination. The water used in the cleaning m®cen the farm and in the
communitary tanks requires adequate treatment fot oontributing to the

contamination of dairy equipment surfaces.

Keywords: Milk Quality, milk contamination, sanii@n
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1. INTRODUCAO

A pecuaria leiteira € uma atividade que gera egmpre renda de forma
espacialmente descentralizada, estando dissemaradidas as regides do pais. No
entanto, observa-se uma grande heterogeneidadeoespo produtivo essencialmente
em relacdo a adogdo de processos e tecnologias faisté claramente refletido na
ampla variacdo da qualidade da matéria prima gegachs industrias de laticinios.

Este quadro nacional pode certamente ser extrappka Minas Gerais, que se
destaca como o maior estado produtor de leite, dndemeras familias vivem
exclusivamente desta atividade. Neste aspecto arrag&io da Zona da Mata mineira
nao é excecao. Esta regido, que vem experimentamaoretomada da producédo de
leite depois de anos de declinio da atividadegalrma das maiores concentracdes de
laticinios do estado. Entretanto, estes apresentam capacidade de processamento
relativamente baixa, contrastando com o elevadcentigte fazendas de leite.

HOTT et al. (2007) afirmam que no ambito da cadaiadutiva, a baixa
concentracdo espacial da producéo leiteira em aguegioes sugere maiores custos de
captacdo de leite para os laticinios. Por outro,l&$o indica maior poder de barganha
das empresas em relacdo aos produtores individuas bacias leiteiras, sobretudo em
regides mais remotas e mais distantes dos gramié®s de consumo. A partir deste
raciocinio percebe-se que na Zona da Mata se datcado. O “poder de barganha” do
grande numero de pequenos e médios laticinios ®@mfmte a alta concentracdo de
produtores, o que, na maioria dos casos, ndo sga@no aumento dos pre¢os pagos
aos produtores, mas em menor exigéncia quanto ladage do leite. Esta hipotese €
reforcada por dados disponibilizados por GOMES §20@®ostrando que 76% dos
laticinios da regido da Zona da Mata néo faziantiapéo da qualidade do leite (CCS e
CBT), e 72% dos produtores entrevistados em seuniamento ndo recebiam relatorios
sobre avaliagcédo da qualidade do leite.

Dentre os parametros de qualidade, a elevada oaggabiana do leite ainda &
um entrave fundamental para a evolucédo da cadedufiva do leite em funcédo dos
seus impactos no rendimento industrial e no cometiomento da qualidade do leite
processado e seus derivados. As principais causst drequente contaminacgéo
microbioldgica do leite sdo as condi¢cdes inadeguatiahigiene durante a ordenha,

procedimentos de higienizacao insatisfatorios gia@sento deficiente do leite cru.



A regulamentacdo da refrigeracdo do leite nas there do transporte
granelizado foram os primeiros passos no sentidoedezir a elevacdo da carga
microbiana do leite. Apesar de a granelizacao sgmtar uma grande reducéo de custos
de frete para produtores e a industria, por permitealizacdo da coleta de leite a cada
dois dias, a adoc¢ao da refrigeracéo na fazenda aimssui alto custo de implantacéo.

Para grande parte dos pecuaristas familiares d&#oredg Zona da Mata mineira,

o baixo volume diario de leite obtido na ordenha ju&tifica a coleta diaria, bem como
a aquisicao individual dos tanques. Estes prodsitne buscado no associativismo a
saida para o resfriamento coletivo do leite e assintinuar na atividade. A utilizacdo
de tanques de refrigeracdo de uso comunitario gieema Instru¢cdo Normativa (IN) 51
(BRASIL, 2002) e regulamentado pela Instrucdo Ndraa(IN) 22 (BRASIL, 2009)
tem o grande beneficio de viabilizar estes pro@staeduzindo assim o0 comeércio
informal de leite, a producéo clandestina de gaesjdiminuir o éxodo rural.

Porém, contrastando aos beneficios do impulso iasistgta, primariamente
motivado pela refrigeracdo coletiva do leite, esggatenciais reflexos para organizacao
da pecuéaria familiar na mesorregido, as defici&ndradividuais na adocédo de
procedimentos adequados na obtencdo do leite séfestam comprometendo a
qualidade da producdo do grupo e aumentado o votlar@oblema. Uma vez que a
refrigeracdo ndo se configura em uma unica medida g manutencdo da qualidade do
leite as atencdes devem ser expandidas para o ankigeggnico da ordenha e para a
correta higienizacdo de equipamentos e utensididazenda e nos tanques.

Nos tanques comunitarios a contaminagdo microbicdogalém do efeito
individual na qualidade do leite do grupo, sofreoatribuicdo da maior manipulacéo e
do aumento no numero de equipamentos e utensdimsos quais o leite tem contato.
Somado a isso, os latdes continuam realizandmepoate diario de leite da fazenda até
os tanques, com o diferencial de que a higienizal@ mesmos, assim como dos
demais equipamentos e utensilios, é realizada endig@®s diferentes daquelas
disponiveis nas industrias, tais como: pessoalads, vapor, agua tratada, detergentes
e sanitizantes apropriados. Por estes motivos,nater@cdo da qualidade do leite € um

grande desafio para as associa¢gdes com tanquesitanos.



2. OBJETIVOS

Este trabalho teve por objetivo geral identificaragacterizar os produtores e o
sistema de armazenamento de leite e avaliar osgariticos de contaminacao do leite
em tanques comunitarios de duas Associacdes deitpred rurais no municipio de
Lima Duarte-MG, na Zona da Mata Mineira. Para taaso objetivos especificos

almejados foram:

» Caracterizar a producao de leite dos produtorescasis, seu manejo ordenha e

seus procedimentos de higienizac&o na fazenda;

* Avaliar a qualidade da agua microbioldgica utilizada propriedade rural para
operacao de ordenha, bem como aquela utilizadagpligienizacdo dos utensilios,

tanques e equipamentos na recepg¢ao do leite nogarognunitério;

» Caracterizar e quantificar a microbiota contamiealt leite cru antes da coleta pelo
caminhao e apds a estocagem no tanque de expansao;
* Avaliar o leite dos produtores associados em relagds parametros legais de

qualidade previstos na Instru¢cdo Normativa 51,

« Auvaliar a eficiéncia dos procedimentos de higiegdmade equipamentos e utensilios

atualmente adotados pelas plataformas de recepgdamtjues comunitarios.



3. REVISAO DE LITERATURA

3.1. Resfriamento do leite em tanques comunitarios

No estado de Minas Gerais, a cadeia agroindudiidalleite € a principal
atividade na pecuaria estando presente em todosiongipios do estado, empregando
mao-de-obra, gerando excedentes comercializavagarantindo renda para grande
parcela da sua populacéo (FERREIRA & LOPES, 2002).

No entanto, a pecudaria leiteira vem sendo marcadaip intenso processo de
modernizacao, selecéo e especializacdo da prodogéosignificativas mudancgas nos
sistemas de armazenamento e transporte, sendfsiamento e a granelizacdo do leite,
tendéncias irreversiveis na producdo (SANTOS & FBEGIS, 2003).

A granelizacdo do transporte de leite faz parterdeprocesso que beneficia os
produtores, com a reducéo dos custos do fretabilieilade nos horarios de ordenha e
aumento de produtividade; as industrias, com ag@uldos custos com insumos e mao
de obra para limpeza dos latdes; e os consumidooras o incremento na qualidade do
produto (RIBEIRO & TEIXEIRA, 2000).

A adocao acelerada de programas de resfriamenpoodioito na fazenda apés a
ordenha, com posterior coleta e transporte do Eitecaminhdes-tanque isotérmicos
vém sendo amplamente incentivadas pelos laticinio®a vez que ha consideravel
melhoria na qualidade do leite e derivados quantit® é refrigerado na fazenda, em
comparacao com o leite ndo refrigerado coletaddagdes (SANTOS & FONSECA,
2003).

O armazenamento do leite cru sob refrigeracao Ipibssia reducédo de custos
operacionais de producao e evita perdas dessaianptigna pela atividade acidificante
de bactérias mesofilicas. Entretanto, o armazenanpen periodos prolongados pode
resultar em queda de qualidade dos produtos lactimsdo ao crescimento e a
atividade enzimatica de bactérias psicrotrofica8RMINS et al., 2005).

De acordo com PRIMO (1999), a substituicdo do parie do leite em latdes
pelo transporte do leite a granel representaria @oaomia de 50% do custo do leite.
Entretanto, limitacbes de ordem estrutural, confci@acias na infra-estrutura viaria e
energética, ainda subsistem em muitas regifes @) paconstituem os principais

obstaculos da infra-estrutura rural.



Brito & Diniz (2005) argumentam que do ponto detaidinanceiro, 0s
investimentos em tanques de resfriamento de 2%8 litdo sdo recomendaveis, além do
fato de que com menos de 50 litros de leite/dia m&ducratividade suficiente que
remunere o0 gasto necessario para adquirir um teshejuefrigeracao.

Desta forma, antevendo a permanéncia de variosepequprodutores na
atividade e atuando de forma a coibir a comer@aéin informal do leite, bem como a
ocorréncia de éxodo rural, o Ministério da Agriaudt, Pecuaria e Abastecimento que
regulamenta a qualidade do leite no Brasil, prenéeas normativas a possibilidade de
resfriamento de leite em tanques de expansdo ctdmosj em regime de condominio,
instalado em uma propriedade que receberia o deitem grupo produtores (NEIVA,
2003; SANTOS & FONSECA, 2003; RIBEIRO & TEIXEIRADQO).

A regulamentacdo da qualidade do leite cru pelaniN51/2002 (BRASIL,
2002) admite o uso de tanques comunitarios desetesgjam utilizados exclusivamente
sistemas de refrigeracdo por expansao direta; guéamgues estejam localizados
estrategicamente para facilitar a entrega do leid®;, sendo permitido o acumulo da
producdo de mais de uma ordenha em quaisquer @dapes para o envio diario ao
tanque; que os latdes devam ser higienizados Ipgs a entrega do leite, através do
enxague com agua corrente e a utilizacdo de detegydiodegradaveis e escovas
apropriadas; e que o tanque de refrigeracdo dempicpar rapido resfriamento da
matéria-prima apos a ordenha.

Para que a utilizagdo de tanques comunitariososggnizada, trés componentes
basicos devem ser adotados entre os produtorésigeantes: interesses comuns, gestao
participativa e relacdes interpessoais de confiaAgsaim, a associacdo pode produzir
resultados que melhorem a vida das pessoas, daniada e dos negocios do grupo
(BRITO & DINIZ, 2005).

Segundo Melo & Reis (2007), as experiéncias asbemsados produtores de
leite na aquisi¢cdo e uso dos tanques de expansdongdrios variam com o nivel de
interesse e participacdo da industria local, siaum laticinio ou uma cooperativa
agricola, e de 6rgaos publicos como prefeiturasicipais.

Rosolen (2006), estruturando uma pesquisa com ddalgeecuaria leiteira no
estado de Sao Paulo evidenciou que 35,9% dos predutjue entregam leite para
estabelecimentos com inspecéo federal utilizamuesgoletivos de resfriamento de
leite, representando 15,4% do total de leite releepela industria sob inspecéo federal

e aproximadamente 23,6% do volume total resfriaml&stado sob inspec¢éao federal.



Gomes (2009), realizando levantamento semelhantestexlo do Goias, em
razao do elevado numero de pequenos produtores @anentrevistados, constatou uma
frequéncia de uso de tanques comunitarios de 6Gi@fificativamente maior do que a
de tanques individuais com uma frequéncia de 38,50%

No estado de Minas Gerais, Gomes (2006) verificoel g adocdo de tanques
comunitarios € mais frequentemente entre produtmesmédia diaria de até 50 litros.
Em trabalho realizado na regido da Zona da Matslidas Gerais com 50 produtores,
Zoccal (2004) identificou que 62% das propriedadesdriavam o leite em tanques
comunitérios.

Considerando a importancia desta modalidade deiam&nto de leite o
Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimeatmu diretrizes especificas para
sua utilizacdo dos tanques comunitarios atravésude regulamentacdo na IN n.°
22/2009 (BRASIL, 2009) (ANEXO II).

Entretanto, Gomes (2006) ressalva que, se por dm ¢a tanques coletivos
viabilizam o pequeno produtor, por outro, podemresentar dificuldades na
manutencao da qualidade do leite.

Bueno et al. (2004), observavam que a baixa quidid® leite armazenado em
tanques de uso coletivo, em comparagao com a @odenazenado em tanques de uso
individual, deve-se ao acumulo de falhas individuas procedimentos de ordenha e a
dificuldade de reducdo da temperatura nos tangissa dificuldade deve-se
principalmente ao fato de que os leites quentasdos dos diversos produtores sao
transportados em latbes, chegam em horéarios diésremo tanque coletivo e sao
adicionados ao volume refrigerado. Tal praticagkevemperatura do leite armazenado,
que permanece muito tempo em temperatura elevada.

Atualmente, percebe-se uma maior resisténcia déisstinas de laticinios em
adquirir leite de tanques de expansdo comunitéegts, fato esta relacionado a possivel
baixa qualidade do produto, porém, adotando-seedimentos simples e de baixo
custo, pode-se produzir leite com qualidade utiiitase este sistema (BRITO &
DINIZ, 2005).

Martins et. al (2008) avaliaram que enquanto ogues coletivos forem usados
por micro e pequenos produtores, cujas economasslalependem desta modalidade
de resfriamento de leite, seria razoavel investir sua formacéo técnica, com
treinamento e instrumentalizacdo politico-social, meio das entidades e instituicdes

do setor publico que lidam com agricultura famili@ mesmo autor argumenta que



medidas de educacao e treinamento quanto aos prareds de obtencgéo higiénica do
leite, a higiene dos equipamentos de ordenha, @taoimplantacdo e execucdo de
programa de controle de mastite e do sistema digeeicdo da matéria-prima poés-

ordenha precisam ser adotadas visando a melhogaadidade do leite cru.

3.2. Avaliacédo da qualidade do leite

Uma vez que o uso de tanques comunitarios temaig@amente difundido,
atendendo ao requisito de refrigeracdo, é impateohhecer a qualidade higiénica do
leite armazenado nestas condi¢des visto que éemdlada principalmente pelo estado
sanitario do rebanho, manejo dos animais e doaouantos durante a ordenha, e a
presenca de microrganismos, residuos de drogasresoestranhos (BRITO & BRITO,
1998).

De acordo com Fonseca & Santos (2000) o leite garaaracterizado como de
boa qualidade deve apresentar as seguintes c#tcss sensoriais, nutricionais,
fisico-quimicas e microbioldgicas: sabor agraddeéth valor nutritivo, auséncia de
agentes patogénicos e contaminantes (antibiotipesticidas, adicdo de agua e
sujidades), reduzida contagem de células som4txaS) e baixa carga microbiana.

Estes parametros estdo sendo cada vez mais usadosigiectar falhas nas
praticas de manejo e de obtenc¢do do leite, servdodw referéncia na valorizacdo da
matéria-prima (MONARDES, 1998).

3.3. Carga microbiana do leite

O principal parametro utilizado para se verifieagualidade do leite é o seu
perfil microbiolégico, determinado principalmenteelgp forma de obtencéo,
armazenamento e transporte. Grupos especificosiderganismos sado pesquisados
para esse fim, como os aerébios mesdfilos, colésrm psicrotroficos (CHAMBERS,
2002; GUIMARAES, 2002).

Segundo Brito et al. (2003), a avaliacdo microlgma € um parametro

importante para a determinacdo da qualidade de deit, pois indica as condicbes de



higiene em que o leite foi obtido e armazenadogdeles processo de ordenha até o
consumo.

Um leite de baixa qualidade microbiologica ndo@eserva por longos periodos
mesmo sob refrigeracdo, principalmente pela suatasonacdo por bactérias
psicrotréficas formadoras ou ndo de esporos, q@saapde seu crescimento lento,
produzem grandes quantidades de enzimas lipoliicpsoteoliticas que rapidamente
alteram o produto (BISHOP & WHITE, 1998; CRAVEN &ACAULEY, 1993).

A carga microbiana inicial esta diretamente relaatta com a limpeza dos
utensilios utilizados para retirada e transportéedte. Deste modo, a higienizacdo dos
equipamentos e utensilios de ordenha sdo os paiaciatores responsaveis pela
producdo de leite de alta qualidade. Estima-se 9fi#¢ dos problemas com altas
contagens bacterianas estejam relacionadas aémeigs na limpeza e sanificacdo de
utensilios e do sistema de ordenha e deficién@dsigiene da ordenha (FONSECA e
SANTOS, 2000).

Altas contagens de bactérias podem comprometeocegsamento do leite e
seus derivados em funcdo de problemas com acighfice coagulacdo, producdo de
gas, aparecimento de gosto amargo, coagulacdo sédificagcdo, aumento da
viscosidade, alteracdo de cor e pela producdoltwesae odores indesejaveis (LANGE
& BRITO, 2000).

Os niveis e tipos de microrganismos podem fornéwermacdes sobre as
condi¢des de higiene durante véarias etapas da godie leite na fazenda. Assim uma
série de métodos microbioldgicos sdo empregada@srpanitorar a qualidade higiénica
de leite cru, incluindo: contagem total de meséfilaerobios, a contagem de
microrganismos psicrotroficos, a contagem de mgaoismos termoduricos e a
contagem de coliformes (JAYARAO et al., 2004).

A contagem total de mesofilos aerébios é o métodds ncomum para a
avaliacdo da qualidade bacteriana do leite, e godeecer uma medida geral das
condicbes de higiene na obtencdo, estocagem epordmsdo leite, porémé um
diagnéstico limitado para identificacdo da fonte amtaminacdo bacterianda a
contagem de microrganismos psicrotroficos é um duétseletivo para estimar as
bactérias que crescem e se multiplicam sob corslidéeefrigeracdo. Estes organismos
podem gerar odores indesejaveisfieflavor no leite e seus derivaddduitas bactérias

psicrotréficas podem produzir enzimas termoestayegssobrevivem a pasteurizacéo e



causando degradacdo e reducdo da vida util dedegteurizado e produtos lacteos
(HAYES & BOOR, 2001).

Os psicrotroficos sdo um grupo de microrganismgsomante para industria de
laticinios sob o ponto de vista da deterioracdan @oadocéo da refrigeracao do leite
desde a ordenha até seu recebimento nos laticimisspstituicdo da microbiota de
bactérias mesofilicas produtoras de acido lactioo yma microbiota psicrotrofica
produtora de enzimas tem sido favorecida e temdte\e diferentes alteracdes na
qualidade do leite e de seus derivados (ALMEIDA8&IGUIMARAES, 1998).

A contagem de microrganismos termoduricos estiméroero de bactérias que
sobrevivem ao processo de pasteurizagdo. As lextédrmoduaricas tém sido
associadas a deterioracao do leite pasteurizadmi€@erganismos termoduricos estao
presentes principalmente das superficies de egeipas e utensilios de ordenha mal
higienizados. Os coliformes sdo um grupo de mi@oINOS que Se originam
principalmente do ambiente da vaca. Contagensddsvde coliformes indicam falta de
higiene na ordenha e no ambiente da vaca (REINEMANN., 2003).

A Escherichia colijuntamente contnterobacter aerogenesdo os principais
microrganismos pertencentes ao grupo coliformeas presencas em alimentos devem
ser analisadas sob dois aspectos: pertencem aafalasl Enterobacteriaceas, indicando
condicfes higiénico-sanitarias insatisfatorias istemn cepas que sao patogénicas ao
homem (ELEY, 1996).

Certos grupos deEscherichia coli presentes no leite podem causar
gastroenterites agudas, especialmente em criaAgaesenca dé&scherichia coliem
leite pode estar associada a contaminacéo fecalomsumo de leite cru é a principal
causa dos casos documentados da infeccéo (VANEUUB).

A Tabela 1 apresenta os principais grupos de bastéontaminantes do leite

cru e suas provaveis fontes e causas de contaminaca



Tabela 1 — Principais grupos de bactérias que contanam o leite total da fazenda e as provaveis
fontes e causas de contaminacéo

Grupo de bactérias Fontes e causas da contaminacao

= Deficiéncias na higiene da ordenha
. . = Falhas na limpeza e higienizacdo do tanque e aoiptos de ordenha
Psicrotréficas _ ) _
» Refrigeracéo inadequada do leite

= Agua contaminada

= Deficiéncias crénicas ou persistentes na limpesaedjuipamentos de
Termoddricas ordenha ou dos utensilios que entram em contatoodeite

= Tetos com sujeira do solo

_ = Contaminacdo da cama e das tetas com fezes
Coliformes ) )
= Agua contaminada

Fonte: BRITO et al. (2002b)

3.4. Fontes de contaminacéao do leite

A contaminacgdo microbiana do leite cru sofre impatiteto de véarios aspectos,
como a saude da glandula mamaria, a higiene dalmgde® ambiente em que a vaca
fica alojada, os procedimentos de limpeza do equipdéo de ordenha e da qualidade da
adgua utilizada. A partir desta contaminagdo inicéattemperatura de estocagem e o
tempo de armazenamento serdo determinantes na dexanultiplicacdo dos
microrganismos contaminantes (SANTOS & FONSECA, 7208\ figura 1 apresenta

um diagrama com as principais fontes de contamindgdeite cru.

Carga
microbiana do
leite

Contaminacio Taxa de
inicial multiplicacéo
microhiana

Equipamentos e Tempo de Temperatura de

utensilios de Agua armagzenamento armazenamento
ordenha

Exterior do dbere Tlandula Maméria

Figura 1-Principais fatores que afetam a carga miabiana do leite (SANTOS & FONSECA, 2007).
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3.4.1. Agua

A &agua, por sua intensa utilizacdo nas atividade®rdenha, pode constituir
expressiva fonte de bactérias contaminantes de, leitassim, causar elevacdo da
contagem bacteriana (FONSECA et al., 1999). Dedacoom Cerqueira et al. (2006) a
baixa qualidade da agua é um dos aspectos maigtantes que contribui para a
producao de leite com alta contagem bacterianh tota

A agua utilizada no ambiente de ordenha para limp&nto dos tetos dos
animais como dos equipamentos de ordenha (coletoreenhadeiras mecanicas,
baldes etc.), pode atuar como via de transmissamid®rganismos para a glandula
mamaria, bem como comprometer a qualidade do l&ite vez que a agua com alta
contagem de bactérias, utilizada na limpeza dogamentos, possibilita a veiculacao
da populacdo bacteriana diretamente para o ledadjueste entra em contato com as
superficies contaminadas. (RIBEIRO et al.,2000).

De acordo com Andrade (2008) a agua, quando naguadeamente clorada,
veicula grande numero de microrganismos alteradovesnesmo patogénicos como
Salmonella sppClostridium perfringensEscherichia coli Dentre os microrganismos
alteradores existem varias espécies de psicratgjfioutros capazes de aderir a
superficies formando biofilmes e ainda espécie®oratgmtes. Dos microrganismos
alteradores destacam-se as espéciestridium tyrobutiricume Bacillus coagulanséao
alteradoras e responsaveis pelo estufamento tdedgueijo e pela coagulagcéo do leite
UAT, respectivamente, e do grupo coliform&mterobacter aerogengsausadora do
estufamento precoce de queijo.

Segundo Lopes & Stamford (1997), o aumento sigatifio nos numeros de
microrganismos durante a estocagem do leite pastelortem como causas a presenca
de coliformes termotolerantes nas amostras de agp@da na limpeza dos tanques e a
temperatura inadequada na estocagem do leite.

3.4.2. Glandula mamaria

A mastite € considerada a principal enfermidadesa@dora de problemas
higiénicos do leite. Essa importancia se deve &epiga de microrganismos e suas

toxinas, bem como o aumento de células somaticaggmosta a infeccdo do Ubere e a
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alterag6es da composicéo do leite. Associa-seoaaigwtencial veiculagédo de residuos
de antibidticos, pelo uso inadequado ou pela invhseia do prazo de caréncia dos
mesmos (BRITO & BRITO, 1998).

A elevacdo da carga microbiana do leite decorrdatproblemas com mastite
geralmente esta associada a alta incidéncia deiten@stusada pofStreptococcus
agalactiae ou mesmo em surtos &reptococcus uberizu Escherichia coliO leite de
uma vaca sadia, coletado de forma asséptica, panm@r, contém menos de 1.000
UFC/ml. Ja o leite de um animal com infeccao nadyda mamaria por algum destes
agentes, pode apresentar contagens de até 10.000F@mL, o que, num rebanho de
100 vacas em lactacéo, pode elevar a CBT do tamayae100.000 UFC/mL (SANTOS
& FONSECA, 2007).

A mastite determina mudancas nas concentracfe® tdos principais
componentes do leite como proteina, gordura e dactguanto de outras substancias
como minerais e enzimas Os principais mecanismtus giais ocorre alteragcdo nos
niveis dos componentes do leite sdo a lesdo aas&piteliais produtoras de leite, que
pode resultar em alteracdo da concentracdo deséagbooteina e gordura; e 0 aumento
da permeabilidade vascular, que determina o auntmfjoassagem de substancias do
sangue para o leite, tais como sédio, cloro, imloimginas e outras proteinas
(NICKERSON, 1998).

3.4.3. Exterior do Ubere

A ordenha de animais com tetos sujos e ou Umiddsdé®tamente associada a
elevada carga microbiana, bem como a presencaeg d@ barro nos tetos pode levar a
alta contagem de coliformes ou mesmo de bactésiasofréficas. Deste modo, para a
obtencéo de um produto de qualidade com padréa®liotogicos adequados, devem
ser priorizadas condi¢cdes que favorecam um cometoejo de ordenha, tais como a
preparacao dos tetos antes da ordenha, com limgegmfeccdo e secagem completa
dos tetos. Esses cuidados associados a um progitan@ntrole de mastite séo
fundamentais para a obtencdo de um leite de albdgde (SANTOS & FONSECA,
2007).

A higienizacdo prévia dos tetos, além de preveo@ngas como a mastite tem
papel importante na qualidade microbioldgica dteleh higienizacdo prévia dos tetos,
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maos do ordenhador e do local de ordenha séo del@importancia para reduzir o
namero de microrganismos patogénicos no leitegndéan para melhorar as condigées
higiénicas do mesmo (NADER FILHO et al.,1982).

As bactérias causadoras de mastite sdo causa cameumltas contagens
bacterianas totais excretadas no leite por vacas iodecgBes subclinicas, o que
também produz grande numero de células somati€sL(GN et al., 1995).

Diferencas na contaminacéo das tetas podem sentestas em vacas mantidas
estabuladas ou a pasto, sendo consideradas imjesrtéontes de contaminacao
materiais usados como cama e racdo (nos sistertsmileslos) e as fezes, nas duas
situagbes (SLAGHUIS, 1996).

3.4.4. Equipamentos e utensilios

A carga microbiana inicial esta diretamente asslaci limpeza dos utensilios
utilizados para retirada e transporte do leite.sBeerma, a higienizacado dos baldes,
latdes e sistema de ordenha sdo os principaisfatesponsaveis pela producado de um
leite de alta qualidade neste parametro. Portaabe clestacar que os utensilios bem
como o sistema de ordenha devem ser higienizaditizamdto-se detergentes e
desinfetantes (SANTOS & FONSECA, 2007).

A limpeza tem por objetivo a remocado dos residugarocos e inorganicos das
superficies de processamento, j& a sanitizacdoavislaminacdo dos microrganismos
patogénicos e a reducao a niveis seguros os atesa(ARNDRADE, 2008).

A limpeza e sanificacdo de equipamentos e uteasi®im um papel importante
para a industria de alimentos no que diz respeficegencado e o controle da formacao
de biofilmes, pois a eficiéncia dos sanificantegduzida devido a reacdo que ocorre
entre o sanificante e os residuos de gordura, ickabos, proteinas e minerais
(MOSTELLER & BISHOP, 1993).

Nas industrias de alimentos, o processo de higie se divide em duas
etapas: a limpeza e a sanificacdo, que sdo complaras. Na etapa de limpeza, o
objetivo principal € a remoc¢éo de residuos org&nécminerais aderidos as superficies,
constituidos principalmente por proteinas, gorderasis minerais. A sanificacdo tem

como objetivo eliminar microrganismos patogénicogeduzir 0S microrganismos
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alteradores das superficies de equipamentos, libsnhshanipuladores e dos ambientes
até niveis considerados seguros (ANDRADE e MACEDI3S6).

Segundo Oliveira & Fonseca (1999), em condi¢cOesisdde higiene na ordenha,
a contagem bacteriana total inicial do leite simaem torno de £0a 9,0 x 18
UFC/mL, sendo que apds a obtencado, os principtosefaresponsaveis pelo aumento
deste valor, incluem a temperatura de armazenaggmnoduto e o tempo decorrido até
0 seu beneficiamento. Por sua vez, a carga migrabracial esta entre outros fatores,
diretamente associada a limpeza dos utensiliosizadds para retirada,
acondicionamento e transporte do leite.

A higienizagéo deve ser avaliada periodicament®giea a garantir a producao
de alimentos seguros, devendo-se adotar medidaesticas em casos de desvios desses
procedimentos, e ser realizada sempre que possivalondicdes reais de utilizacao.
(ANDRADE, 2008).

Em fungdo da crescente necessidade de monitoramgatchigiene de
equipamentos e utensilios as industrias de alimeiém sido desenvolvidos métodos
rapidos, sensiveis e precisos para a enumerac&oicierganismos e a deteccao de
residuos organicos (HAWRONSKYJ e HOLAH, 1997).

3.5. Tempo e temperatura de armazenamento

Apods a ordenha devido ao fato de ser perecivdit® deve ser armazenado em
tanques sob refrigeracédo. Os sistemas de refri@naclividuais devem proporcionar
uma temperatura do leite até 7°C e o0 mesmo dewgacl® laticinio com no maximo
10°C. Para o seu armazenamento nestes tanquete mliéido deve ser coado em
recipiente apropriado de aco inoxidavel, ndilonymdhio ou plastico atdoxico e
refrigerado em até 3 horas, podendo ser coletazbmla 48 horas, embora o ideal seja
em 24 horas. (BRASIL, 2002).

Os principais beneficios alcancados com o resfriéonedo leite nas
propriedades e seu transporte a granel sdo a nzelf@rqualidade da matéria-prima,
inclusive pela reducdo da deterioracdo do leitebaeotérias mesofilicas, 0 aumento da
eficiéncia produtiva do produtor e da indUstria e@ucéo de custos para o produtor e
também para a industria (MIGUEL et al., 2007).
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Mesmo nas temperaturas de refrigeragcédo proposiategeslacao brasileira para
a conservacgao do leite no estabelecimento indygiade ocorrer perda de qualidade da
matéria-prima se um controle efetivo de contamioagécial ndo for realizado
(MARTINS, 2003).

De acordo com Vidal-Martins et al. (2005) fatoresno temperatura, condi¢coes
e tempo da estocagem influenciam os grupos de rgamsmos potencialmente
capazes de se multiplicarem, bem como a producatiafeconcentracdes de enzimas.

Segundo Fonseca (1998), € importante que o traesmty cada unidade
produtora até o tanque se dé imediatamente apdslemhm, pois caso contrario, a
proliferagéo bacteriana vai ser intensa nas praedioras, antes do resfriamento, o que
compromete a qualidade de todo o leite do tanque.

Assim, presume-se que a refrigeracdo do leite,sp@0, ndo € garantia de
qualidade. E extremamente importante que o leite sgja obtido em condicbes
higiénico-sanitarias adequadas para diminuir aagomtacédo inicial e, desta forma, a
reducdo da temperatura pode manter a contagem higiceo em niveis baixos
(FAGUNDES et al., 2005).

Segundo Soares & Prata (2004), a alta correlacdce em contagem de
psicrotroficos e a contagem total de microrganismostra que a imensa maioria dos
psicrotréficos enumerados com caracteristica plititeo €, na verdade, composta por
microrganismos mesofilos que se adaptaram a camdif@recida pelos tanques de
refrigeracdo. Tal fato pode estar relacionado éigéria nos procedimentos de higiene
de ordenha, que leva a contaminacao do leite coenmitrobiota diversa, capaz de se
adaptar as condi¢cdes encontradas nos tanquesrienafdo e pelo longo tempo de
armazenamento do leite cru em tanques mal higidog&zajue favorece ainda mais essa
condicéo.

Embora representem menos 10% da microbiota ingeralcondigdes sanitérias
adequadas, a microbiota psicrotréfica presenteeite tru pode alcancar elevadas
concentracdes em condi¢cdes precarias de higien&$0Q 1982; TONDO et al.,
2004).

Ainda que durante a pasteurizacdo do leite, a gramthioria dos
microrganismos psicrotréficos, capazes de se regiodas condigbes de refrigeracao
seja destruida, este tratamento térmico tem poigii sobre a atividade das enzimas
produzidas por estes microrganismos, pois estasimasz sdo consideradas
termorresistentes (SANTOS & FONSECA, 2003).
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3.6.Contagem de células somaticas

A contagem de células somaticas (CCS) também woncsinsiderada como um
dos mais importantes indicadores do estado sandarglandula mamaria em rebanhos
leiteiros, sendo um fator diretamente relacionadm @ ocorréncia de mastite no
rebanho (SPEXOTO et al., 2005).

A mastite, ou mamite, € uma inflamacdo da glanduwdenaria, que pode ser
causada por microrganismos e suas toxinas, tradfeE®s e agentes quimicos
irritantes, mas, na maioria dos casos, € resultdatanvasdo de microrganismos
patogénicos através do canal do teto. Assim, oatenaistite, quando ndo especificado,
significa infeccao da glandula mamaria. Tais dists resultardo em uma diminuicéo
da producéo de leite e alteracdes em suas castic&sifisico-quimicas, bacterioldgicas
e sensoriais (GERMANO & GERMANO, 2001).

As células somaticas presentes no leite compreenaemélulas epiteliais dos
alvéolos (2 a 20% do total), sendo as demais (88 %) conhecidas como células de
defesa (leucdcitos, principalmente neutréfilosfolitos e macrofagos). Essas células
estdo geralmente presentes em pequeno nimerd(@@®»u mesmo 100.000 por ml,
no Ubere sadio), mas em presenca de inflamacaomp@deancar contagens que
alcancam, em alguns casos, varios milhées por orimblmente se considera que um
animal com mais de 250.000 células somaticas teandgr probabilidade de estar
infectado (BUENO, 2005).

A correlacdo entre a CCS média no tanque e a owdarée mastite € alta, e
varia de 0,50 a 0,96 (EMANUELSON & FUNKE, 1991).eizhda CCS no tanque
geralmente indica perda de producao de leite, sgnd@ manutencdo de baixa CCS no
tanque é um indicativo de boa saude da glandulal(8K&EN et al., 1990).

Segundo SANTOS (2007) o leite com alta CCS resmtaaumento no contetdo
de agua no queijo, no tempo de coagulacdo, bem oconcontetddo de sélidos no soro,
alterando o sabor e diminuindo o rendimento indalstr

Contagens acima de 200.000 células/ml para o kdevacas tém sido
consideradas como indicadores de infeccdo subalitos animais (BRAMLEY et al.,
1996; LUKAS et al., 2005). A CCS do leite do tanglesrefrigeracdo também pode
estar altamente correlacionada com a prevalénamaadtite subclinica nos rebanhos, ou
seja, quanto maior a CCS, maior a prevaléncia.dastapontam correlacbes de 53 a
83% (EMANUELSON E FUNKE, 1991; LUKAS et al., 2005)
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Fatores associados ao manejo e caracteristicas teaonamho do rebanho e tipo
de ordenha (manual ou mecanica) e procediment@htdua ordenha (ndo desinfeccao
das tetas antes e apo0s a ordenha) foram asso@adosrréncia de novas infeccdes
intramamarias e ao aumento da CCS (OLIVER et 8831BRITO et al., 1998).

As perdas na producao de leite atribuidas as mastitoclinicas alcangcam de 10
a 26% do total da producédo, de acordo com grauntendidade do processo
inflamatorio, da prevaléncia da doenca, da pategdade do agente infeccioso e do
estadio de lactacdo (RATNAKUMAR et al., 1996).

Além da diminuicdo na producdo, observa-se perdguddidade do leite e da
funcéo do parénquima glandular, tornando o Ubere ne@serva de patdégenos. O animal
nao apresenta alteracdes visiveis na glandulamporéeite apresenta alta CCS. Essas
infeccdes, além de contribuirem com significatiy@sdas econdémicas, podem ser
consideradas como um problema sério para a satdlegpTYLER et al., 1992;
CARDOSO et al., 1999).

Os efeitos das células somaticas na composicacitko podem resultar na
alteracéo da capacidade de sintese de seus congmpefa glandula mamaria afetada
e, também, devido & acdo de enzimas de origem @aks sométicas que atuam
degradando, por exemplo, a caseina e gordura to rfe@smo apés a ordenha. As
modificagcbes na composicao do leite em funcdo datiteavdo depender da severidade
da infeccdo e do estagio da doenca do animal. Madamais pronunciadas podem ser
observadas nos casos clinicos em comparacdo aos sab-clinicos da mastite
(SANTOS, 2004).

3.7.Composicao do leite

A compreenséo da composicéo do leite é importaante @ produtor que precisa
planejar a lactacdo da vaca para maximizar os dudsto envolve a compreensao do
efeito da alimentacdo, do manejo reprodutivo e daética sobre a lactacdo. O
conhecimento da composicdo do leite também € impi@t para a indUstria
processadora que depende da manipulacdo das dataas fisicas e quimicas do leite
para a elaboracdo de diferentes produtos lacteaaudanca na composicdo do leite
pode alterar significativamente o seu valor comdensl bruto para a fabricacdo de

derivados. Para ilustrar este fato, podemos apgu&uma diminuigéo de 0,5 unidades
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percentuais de sélidos totais ou 0,1 unidade ptrabem proteinas pode significar uma
perda de até 5 toneladas de leite em p6 ou 1 ttmela queijo, respectivamente, para
cada milh&o de litros de leite processados (SANEF®NSECA, 2001)

Por esse motivo, a valorizacdo dos componentedosotio leite na politica de
precos pagos ao produtor tende a ser uma acaoatibigyg para as empresas que
pretendem ser competitivas no mercado internac(@®RVALHO et al., 2005).

Os limites estipulados pela IN 51 para componemtegarametros fisico-

quimicos do leite constam na Tabela 2.

Tabela 2 — Par&metros fisico-quimicos do leite deardo com a IN 51

Parametros fisico-quimicos Limites

Matéria gorda (g/100g) minimo 3,0
Proteinas (g/100g) minimo 2,9
Extrato seco Desengordurado (g/100g) minimo 8,4
Densidade relativa 15°C 1,028 a 1,034
Acidez titulavel (g acido latico/100mL) 0,14a0,18

indice crioscépio (°H) maximo 0,530

Fonte: BRASIL (2002)

3.8. Residuos de medicamentos

Os antibidticos sao frequentemente usados parantesito de mastite ou de
outras infeccbes das vacas leiteiras. Consequenteme leite secretado por esses
animais, durante, e por certo periodo, apés ontextéo, pode conter residuos dessas
substancias (BRITO & DIAS, 1998).

A presenca de residuos de antibioticos no leits,uttimos anos, tem sido um
dos maiores desafios impostos a industria de atmsem mundo, pois eles interferem
na manufatura de alguns produtos lacteos, podensacahipersensibilidade em
humanos além de resisténcia a antibioticoteraps@oeconsiderados indesejaveis pelos
consumidores (JOHNSSON, 1993). Fermentos utilizpdoa a fabricacdo de iogurtes e
gueijos sdo sensiveis a determinados niveis ddi@itos encontrados no leite
destinado a manufatura destes produtos, causantideaveis perdas econdmicas
(ALLISON, 1985).
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4. MATERIAL E METODOS

4.1.Localizacao

O trabalho foi realizado em dois tanques comuwisarile associagbes de
produtores rurais localizados no municipio de Linearte, na microrregido de Juiz de
Fora na Zona da Mata Mineira. As associacoes foeaoolhidas por indicacdo de
extensionista da EMATER no municipio, respeitandi@mos de representatividade do
modelo de resfriamento coletivo na regido e pos¢meultiplicador dos resultados.

As analises de leite e das amostras de supédiditia analisadas no Laboratorio
de Pesquisa em Leite e Derivados do Instituto dieibéos Candido Tostes em Juiz de
Fora — MG.

4.2.Caracterizacao dos produtores

Os produtores foram entrevistados por meio da agdic de questionarios
estruturados (Anexo |) em visitas as propriedadedeoforam levantados dados

relativos a propriedade, a experiéncia do produtdormacdes a cerca do manejo

sanitario e manejo de ordenha.

4.3.Coleta das amostras de leite cru nos tanques comtanos

As amostras de leite cru foram obtidas no perie@dagbsto a dezembro de 2010
considerando os meses de agosto e setembro o @eldoelstacdo seca, e 0s meses de
novembro e dezembro o periodo da estacdo chuvomaod@s coletas foram realizadas
durante ciclos de estocagem de leite no tanque mitdnio, ou seja, a partir do tanque
de resfriamento vazio até a coleta do leite petoicghdo tanque do laticinio, perfazendo
48 horas. Desta forma, amostras de leite dos proeRienviados ao tanque comunitario
nas manhas de cada dia, foram coletadas diretamesttatdes, apos a realizacdo do
teste do alizarol a 74°GL e sua homogeneizagaoerpapamento apropriado, durante a
recepcdo na plataforma dos tanques comunitarioab@ia foram coletadas amostras

do leite de conjunto no tanque de expansédo nosoeM@P4, e 48 horas.
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4.4. Analises fisico-quimicas do leite

4.4.1. Acidez titulavel

A acidez titulavel foi determinada transferindo 10ma amostra para um
erlenmeyer de 125mL e adicionando 4 a 5 gotas r#ffaleina a 1% e titulando com
solucdo de hidréxido de sodio 0,111 mol/L, até aragpmento de coloracdo rosea
persistente por aproximadamente 30 segundos. Oneotle hidroxido de sodio gasto
durante o processo de titulagao foi multiplicado @ e o resultado obtido corresponde
ao grau de acidez titulavel da amostra analisaBA@L, 2006)

4.4.2. Densidade

A densidade foi determinada por meio de um ternmotensimetro que foi
imerso nas amostras transferidas para uma proee2d@mL evitando incorporacdo de
ar e formacéo de espuma. A leitura da densidadadte amostra foi realizada na escala
do termolactodensimetro, bem como sua temperatana posterior corre¢cdo para o
valor de densidade a 15°C em Tabela apropriada @RA006)

4.4.3. Composigéo centesimal e contagem de células somasic

As amostras de leite foram acondicionadas emdsagadronizados, contendo o
conservante bronopol, e devidamente identificadasastidas em caixas isotérmicas
com gelo reciclavel no periodo maximo de 48 hobsmntro deste prazo as amostras
foram enviadas para analise no Laboratério de Qaddi do Leite, da EMBRAPA, em
Juiz de Fora/MG. As analises de composicdo cenatsioram realizadas por
espectrometria de absorcdo na regido do infravloneiédio (MID), e CCS por
citometria de fluxo utilizando aparelho automatzath marca Bentley modelo Combi
2300.
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4.5. Avaliacado microbiolégica da qualidade do leite

4.5.1. Contagem total bacteriana

As amostras de leite foram acondicionadas emdsagsadronizados, contendo o
conservante azidiol, e devidamente identificadasaatidas em caixas isotérmicas com
gelo reciclavel no periodo maximo de 48 horas. idedéste prazo as amostras foram
enviadas para analise no Laboratério de Qualidadeeide, da EMBRAPA, em Juiz de
Fora - MG. As amostras foram analisadas eletrorecé®) pelo método de citometria

de fluxo, com o auxilio do equipamento Bactoco&@,|Bentley ®.

4.5.2. Contagem de microrganismos mesofilos aerdbios

As amostras foram encaminhadas para determinag@aidades formadoras de
colénia (UFC) utilizando-se o0 método de referérman placas Petrifilm® AC para
contagem total de bactérias aerébias mesofilas @0390.12) (AOAC, 2002;
BRASIL, 2003). Placas, em duplicata de Petrifilm®,Aoram inoculadas com 1mL de
amostra, conforme recomendacao do fabricante. Airsess placas foram incubadas
com o lado transparente para cima em estufa a 828CA contagem de colbnias foi
feita com o auxilio do contador Quebec. O resulttmoobtido pela contagem das

coldnias e expresso em UFC/mL.

4.5.3. Contagem de coliformes totais &scherichia coli

Placas Petrifilf™ EC (3M Company, St. Paul, MN, EUA) foram inoculada
com aliquotas de 1,0 mL das diferentes diluicdassataostras de leite (AOAC 998.08).
Apoés incubacdo das placas a 35°C por 24 a 48 dnieslazuis e vermelhas com bolhas
foram consideradas coldnias Bscherichia colie coliformes totais, respectivamente. O

resultado foi obtido pela contagem das coloniagpeesso em UFC/mL.
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4.5.4. Contagem de microrganismos psicrotroficos

Aliguotas de 1 mL das diluicdes selecionadas fosameadas em Petrifilm®
AC, em duplicata, e incubadas a 7°C por 10 diassApcubacédo, as coldnias formadas

foram enumeradas e o resultado final expresso eGIOE

4.5.5. Contagem de microrganismos termoduricos

A contagem de microrganismos termoduricos seguimesma metodologia
usada para determinacdo de mesofilos, porém mantndmostras em banho-maria
por 30 minutos a 63°C. A seguir, as placas foraonbadas com o lado transparente
para cima em estufa a 32°C/48h. O resultado fodolgela contagem das colbénias e

expresso em UFC/mL.

4.6. Deteccéo de residuos de antimicrobianos

A determinacdo da presenca de residuos de antlmaocms nas amostras de
leite individuais e do tanque foi realizada peldadé de inibicdo microbiana utilizando
o teste CMT (Copan Milk Test). Neste teste 0,1mls @anostras de leite foram
incubados em um tubo plastico contendo o meio #tevale um indicador de pH, por
2:30 a 3:00 horas a 63°C. A auséncia de alteraeamod é indicativo da presenca de
inibidores, enquanto que a mudanca de coloracaoxdepara amarelo € indicativo de

auséncia de inibidores.
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4.7.Avaliacdo da higienizagdo dos equipamentos e uteliss

4.7.1. Pontos de amostragem de superficie

Foram amostradas as superficies que entram emaaota o leite no fluxo de
coleta, recepcao e estocagem do leite dos tangudsssaa higienizacdo, antes do seu
contato com o leite. Assim foram selecionados gsigées pontos:

- Paredes, fundo e pa do agitador do tanque de émans

- Saida do tanque de expansao;

- Tanque de recepcéo e filtragem do leite;

- Mangueira de conexéo entre o tanque de recepc¢dangoe de expansao;

- Latbes de plastico 50L;

- Latdes metalicos 50L

4.7.2. Avaliacao das condicbes microbiolégicas das supamits

As amostras de superficie foram coletadas dos améiptos e utensilios com
auxilio de “swabs” estéreis através da realizac@wvimmentoscruzados sobre uma area
de 250cm? sobre moldes estéreis nas superficiesqugzamentos.

Apds as coletas os “swabs” foram acondicionadost#is de ensaio com
tampa rosqueavel, contendo agua peptonada. As @asndstam mantidas em recipiente
isotérmico, com gelo, até a realizacdo das anahsesaboratorio de Pesquisa do
Instituo de Laticinios Candido Tostes onde foramliaadas quanto a contagem de
mesdfilos aerdbios, coliformeskscherichia coliutilizando-se placas Petrifili AC e
Petrifilm™ EC, respectivamente. Durante o periodo chuvostsigderado mais critico
em relacdo a higienizacdo, também foram realizadatagens de microorganismos
psicrotréficos e termoduricos empregando-se pl&esfim™ AC nos periodos de
incubacdo de 7°C/l0dias, e 35°C/48h apés tratamé&mmico de 63°C/30min,
respectivamente. As dilui¢cBes utilizadas foramrdeéis em testes pré-eliminares. Apos
incubacédo, as col6nias formadas foram enumeradasesultado final expresso em
UFC/cm2,
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4.7.3. Avaliagéo da higienizacédo pelo método de ATP-Biolumescéncia

Por meio de um luminémetro modelo AccuPoint Hygi&tanitor 9600, marca
Neogen Corporation® fabricado no Canada e “swabsipativeis com o equipamento,
fornecidos pelo mesmo fabricante, nos pontos deerfioje selecionados foram
realizadas amostragens com auxilio de moldes &stéoen areas de 100 émO
lumindmetro fornece em sua escala de leitura valdee URL (unidades relativas de
luz) e classifica os resultados obtidos das leitura display em 3 faixas: aceitavel,
duvidosa e inaceitavel. A sugestao do fabricanta glassificacéo é:

- Até 150 URL: aceitavel;
- De 151-300 URL: faixa intermediaria;

- Acima de 300 URL: inaceitavel.

4.7.4. Teste “Surface Protein Plus 3M™ Clean-Trace™

O teste 3M Clean-Trace Surface Protein Plus indicavel de higiene apés a
limpeza, detectando residuos de proteina e outrastécias redutoras, apos uma
higienizacdo inadequada. De acordo com o fabrican@ean-Trace Surface Protein
Plus ndo se destina ao uso como uma ferramentaodéonamento microbiol6gico,
mas pode detectar bactérias em excesso ‘déAO/teste.

O teste é tempo dependente, ou seja, a cor € adgelavcom o tempo.
Portanto, deve-se desconsiderar qualquer alterdedcor depois do periodo de 10
minutos. Com niveis superiores de contaminacaoprapode se desenvolver mais
rapidamente assim, ndo ha necessidade de contiontolando o tempo depois que a
cor mudar para roxo. A temperatura também infllemo resultado e € importante
permitir que os dispositivos atinjam a temperaturdiente (15-25°C) antes de executar
o teste.

O Principio do Teste 3M Clean-Trace Surface Pragurs é baseado na reacao
patenteada de Biureto melhorada, de mudanca dela®reagente. Em condi¢cdes

alcalinas, os fons Cobre (€} formam um complexo com as ligacdes peptidicas da
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proteinas e sdo reduzidos a ions cobré)(@u acido bicincénico (BCA) em condigdes
alcalinas é altamente sensivel, estavel (ndo preeisefrigeracdo) e reagente especifico
para CU, direcionando a formacdo do complexo roxo que psele visualmente

detectado.

OH +BCA
Protefna + C4* — Proteinat Cu" — Complexo Roxo

A interpretacdo dos resultados do teste de detedgdwoteinas em funcao da

coloracéo obtida é apresentada na Tabela 3.

Tabela 3 — Interpretacdo da concentracéo de resideale proteinas em fungdo da formacéo de cor.

Nivel Cor Concentracédo de proteina*jtg/10QuL)
1 Verde 0-30
2 Cinza 50 - 80
3 Roxo claro 100 - 300
4 Roxo escuro > 500

*Soroalbumina bovina (Sigma Cat. n.° P5304)

4.8.Qualidade da agua da sala de ordenha e do tanquenconitario

As amostras de agua foram coletadas diretamenteodasiras nos locais de
ordenha dos produtores, e também amostras darbodweianque comunitario utilizada
para a higienizacdo dos utensilios tanques e egeip@s utilizados na recepcdo do
leite, nos mesmos dias em que foram realizadasasotie leite. As amostras foram
transportadas em caixas isotérmicas e analisadamesmo dia no Laboratério de
Pesquisas do Instituto de Laticinios Candido Tostesutilizado o kit Colitag® como
método rapido para a detec¢do de coliformes tet&ischerichia coli O colitag é um
meio seletivo e diferencial de determinacdo dagogs ou auséncia de coliformes e

E.coliem agua sem a necessidade de testes confirm@pd3QUEZI, 2010).
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4.9. Monitoramento da temperatura de recepcéo e de estagem do leite

Na recepcao, a temperatura em que o leite dos fmr@duchegava ao tanque
comunitario foi medida com um term6metro digitahgbianto no tanque expansao foi
avaliado o tempo em que o leite levava para chags®°C preconizados pela IN 51 e
suas oscilagdes ao longo armazenamento até o nmuaeebleta do leite pelo laticinio

por meio de um termorregistrador.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Caracterizacéo da producéo de leite das associacdes

Os dados do perfil da adocdo de tanques de expac@d@unitarios na
microrregido de Juiz de Fora - MG, elaborado aimpdé dados disponibilizados
pela EMATER, e dados de producgéo de leite do IB&Roeapresentados na Tabela
4.

Tabela 4 — Caracteristicas dos Tanques comunitarid¥ C) em municipios da microrregido de Juiz
de Fora - MG na Zona da Mata mineira.

- . £ 0 .
N °de N.°de Média de Capacidade Volume Producdo % deleite

Municipio TC*  produtores* produtores instalada  médio TC total resfriado
por TC TC (L)* (L/dia)* (L/dia)* emTC

Aracitaba 2 30 15 3.500 1.500 3.501 43
Arantina 1 30 30 3.500 2.100 9.285 23
Bias Fortes 13 190 15 27.000 12.060 16.682 72
Bom Jardim de Minas 3 15 5 2.250 800 4.674 17
Chécara 3 52 17 8.000 3.200 6.362 50
Juiz de Fora 13 306 24 56.500 27.050 48.156 56
Lima Duarte 3 72 24 6.000 4.600 32.956 14
Matias Barbosa 3 11 4 3.850 2.130 9.000 24
Olaria 5 60 12 7.000 2.095 7.364 28
Oliveira Fortes 2 19 10 3.000 1.250 7.129 18
Paiva 4 100 25 1.000 5.000 6.392 78
Passa Vinte 5 27 5 8.000 2.700 5.444 50
Pedro Teixeira 3 75 25 9.000 6.000 9.000 67
Rio Preto 6 80 13 13.000 4.000 37.740 11
Santos Dumont 19 500 26 54.000 27.000 36.329 74
Simé&o Pereira 4 31 8 9.000 3.500 4,584 76
S. Béarbara M. Verde 10 70 7 15.000 7.000 25.068 28
Sta. Rita Jacutinga 5 20 4 14.000 7.000 87.671 8
MEDIA 6 94 15 13.533 6.610 19.852 41
TOTAL 104 1.688 - 243.600 118.985 357.337 -

* Dados da EMATER — UREGI — Juiz de Fora-MG (2011)
** Dados do IBGE (2009)

Pode-se observar um total de 104 tanques comiositéiistribuidos em 18

municipios da microrregido envolvendo pelo mend@88.produtores de leite com
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produtividade média de 70 litros diarios. A capadil instalada dos tanques de
expansao nesta modalidade coletiva de refrigerdedeite € superior a 240.000 litros.

A partir da producdo média diaria dos tanques cidmms presume-se que
aproximadamente 41% do leite produzido nos mumsigla regido avaliados séo
resfriados em tanques comunitérios, confirmandmportancia desta modalidade de
resfriamento.

As duas associacbes escolhidas para a conducdavdbacdes do presente
estudo se enquadram perfeitamente no perfil daxiagdes dos municipios da regido

como pode ser observado na Tabela 5.

Tabela 5 — Perfil das associacfes “A” e “B”.

Associacio Numero médio de _ V_oI_ume méd_io Volume mé_dio _Capacidade
produtores* individual (L/dia) tanque (L/dia) instalada (L)
A 14 79 1106 2500
B 12 46 552 1500
Média 13 62,5 812 2000

* Houve variacdo no namero de produtores ao latggpesquisa.

5.2. Perfil do produtor das associa¢bes avaliadas

Os resultados obtidos a partir de entrevistasiéasias fazendas dos produtores
de leite das duas associacfes avaliadas, permitieegar um perfil da pecuaria leiteira
neste segmento de produtores que refrigeram odmteonjunto. Conforme mostra a
Tabela 6, os produtores das associacdes tém ena #8di anos de idade e estdo na
atividade leiteira ha 13,5 anos em média. O tamanBdio das propriedades esta
entorno de 25 hectares. Para 92,9% dos produteadisdos a exploracao leiteira € a

principal atividade econdmica na propriedade.

Tabela 6 — Caracteristicas do produtor rural das asociacdes.

Caracteristicas do produtor Associacédo “A” Associacao “B” Média
Média de idade do produtor (anos) 39,0 52,0 45,5
Tempo médio que € produtor (anos) 10,0 17,0 13,5
Tamanho médio da propriedade (hectares) 29,0 21,0 25,0
Pecuaria leiteira como principal atividade (%) 100,0 85,7 92,9
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A distribuicdo dos produtores quanto ao volume dmdycdo € exibida na
Tabela 7 mostrando o percentual de produtoresidogdentre os estratos de producao
nos periodos de seca e chuva. H4 uma variacdoadasmsivel na producao diaria dos

associados com a migracao de produtores entrdaveries estratos.

Tabela 7 - Distribuicdo percentual dos produtores ds tanques comunitarios em relagdo ao volume
diario nos periodos seco e chuvoso.

Classes de Seca Chuva

produtores A B Total A B Total
até 20L 0,00 46,15 22,22 0,00 30,00 13,04
20 a 50L 28,57 15,38 22,22 7,69 50,00 26,09
50 a 100L 42,86 30,77 37,04 53,85 10,00 34,78
acima de 100L 28,57 7,69 18,52 38,46 10,00 26,09

Em relacdo ao rebanho leiteiro os produtores témneedia 12 vacas em
lactacdo, e em seus rebanhos predominam animaigasggndefinida e meio sangue
holandés e zebu conforme se observa na Tabela 8.

Tabela 8 — Caracterizacdo do rebanho leiteiro dasrppriedades das associacdes.
Associacdo  Associacao

Caracteristicas do rebanho Média
™ “g
Média de vacas em lactacao 15 8 12
Sem padréo definido 25,0 40,0 32,5
) 1/2 Holandés (H) - Zebu (2) 37,5 40,0 38,8
Raca predominante _ )
Mestico HZ (mais H) 12,5 0,0 6,3
no rebanho
Europeu 25,0 0,0 12,5
Zebu puro 0,0 20,0 10,0

Apesar do volume médio de leite dos produtoressdacacdo “A” ser maior
que dos produtores da associacdo “B”, a produtiddmédia dos animas é muito
semelhante: 5,26 litros/vaca/dia, e 5,75 litrostdia, respectivamente. O que confere
aos produtores um maior volume médio de producdiornéaa maior quantidade de
vacas em lactacéo.

FRANCA (2006) observa que a baixa tecnificacdo torés ambientais
relevantes para a pecuaria leiteira, os custos rddupdo elevados e a baixa
remuneracao dada ao leite talvez justifiquem asunais raciais encontradas na regiao.
Os mesticos produzidos com participagdo de aninm@buinos sdo menos

especializados, mas apresentam maior rusticidagimamidando menor refinamento
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tecnologico, possibilitando custos de producdo naamssiveis. Quando criados em
condi¢cdes de pastagens mal manejadas, com supdgtestde qualidades discutiveis
dentre outros déficits, produzem mais do que asirdai genética mais aprimorada e,
portanto, sua utilizacdo esta de acordo com o reluaal.

A mao-de-obra é predominante familiar, embora egurmahs propriedades
exista a contracdo esporadica para alguns sereigos outras propriedades a mao-de-
obra seja exclusivamente contratada. Em muitagdaties relacionadas diretamente a
exploracdo leiteira deve ressaltar o envolvimerdoedposa e dos filhos em suas

execucao, como mostra a Tabela 9.

Tabela 9 — Caracterizacdo da mao-de-obra nas promilades produtoras de leite das associacdes.
% de produtores

M&o-de-obra Associacdo  Associagdo )

opr . Média

Contratacdo de Sim 25,0 40,0 32,5

mé&o-de-obra N&o 75,0 60,0 67,5

Proprietario 25,0 60,0 42,5

Proprietario/esposa 50,0 0,0 25,0

Ordenha das vacas Proprietério/filho 0,0 20,0 10,0
Proprietario/lempregado 12,5 0,0 6,3

Empregado 12,5 20,0 16,3

Proprietario 25,0 60,0 42,5

Proprietario/esposa 50,0 0,0 25,0

Trato dos animais Proprietario/filho 0,0 20,0 10,0
Proprietario/empregado 12,5 0,0 6,3

Empregado 12,5 20,0 16,3

Proprietario 25,0 60,0 42,5

Proprietario/esposa 50,0 0,0 25,0

Manejo dos bezerros Proprietério/filho 0,0 20,0 10,0
Proprietario/empregado 12,5 0,0 6,3

Empregado 12,5 20,0 16,3

Participagdo em cursos Sim 12,5 20,0 16,3

de capacitagdo em N&o 875 80.0 83.8

pecuaria leiteira

Como afirma MULLER (2002), dentre as atividadesc&nadas a producédo de
leite, a ordenha é a fase mais importante, poist®mento onde podem ser adotadas

medidas para controlar a mastite o que possilailiteelhoria da qualidade do leite. Para
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tanto deve ser realizada por pessoas treinadascdedo os principios de higiene,
fisiologia da lactacdo, funcionamento e manutencls equipamentos. Porém,
podemos observar que a participacdo em cursospaeitacao relacionados a pecuaria
leiteira é baixa entre os produtores entrevistados.

Segundo LIMA JUNIOR (2006), para a obtencéo de eite de boa qualidade é
fundamental o conhecimento e a aplicacdo pelo batr das boas préticas de

ordenha. Na Tabela 10 estdo apresentadas as cataae dos produtores em relacéo

ao manejo de ordenha.

Tabela 10 — Caracteristicas do manejo da ordenha

% de produtores

Manejo da ordenha Associacdo  Associacao
“A” “BH
Tipo de ordenha Manual com bezerro ao pé 100,0 100,0
Numero de ordenha/dia Uma 100,0 100,0
NUmero de pessoas Uma 37,5 60,0
envolvidas na ordenha Duas 62,5 40,0
Faz 25,0 0,0
Linha de ordenha
Nao faz 75,0 100,0
Nao faz 50,0 60,0
Uso da caneca telada Faz uso ocasional 25,0 30,0
Faz uso diario 25,0 10,0
Sim 75,0 80,0
Lava as mdos antes ordenha
Nao 25,0 20,0
Nao faz 50,0 0,0
_ Usa pano mido 25,0 60,0
Limpeza dos tetos
Apenas agua e ndo seca 12,5 20,0
Agua clorada e papel descartavel 12,5 20,0
o Faz 62,5 40,0
Pré-dipping
N&o faz 37,5 60,0
o Faz 0,0 0,0
P6s-dipping
Nao faz 100,0 100,0
N&o faz 12,5 40,0
Uso de coador Coador plastico 75,0 40,0
Usa coador de inox 12,5 20,0

Nas associa¢gfes em estudo, a ordenha manual ezemdao pé uma vez ao dia

€ 0 modelo adotado por todos os produtores entaelais. A adocao de praticas como
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linha de ordenha, descarte dos trés primeiros,ja® da caneca telada, limpeza dos
tetos, pré-dipping e secagem com papel toalha aéingeuco frequente entre os
produtores. Somente 15% dos produtores entrevistaa® duas associacdes afirmaram
adotar todas essas medidas rotineiramente.

A implantacdo do manejo correto da ordenha é fuedsah para a obtencao de
leite de qualidade, controle de mastite, diminuici@oleite residual e do tempo de
ordenha. Para alcancar estes objetivos € necesgiria ordenha seja rapida, completa
e que nao traumatize os tetos das vacas. O ordamtaado pelo método manual quanto
mecanico, € elemento essencial na prevencdo desled®d glandula mamaria e,
consequentemente, na ocorréncia de mastite (REIS 2005).

Na figura 2 estdo distribuidos os produtores ol caracteristicas da infra-
estrutura de calcamento do piso e telhado de eaobedos locais de ordenha dos

produtores associados.

Associacdo A Associagéo B
13%
13% 20% 20%

I e

74%

[ Calgcado e aberto [l Calcado e coberto [l Sem calgcamento e aberto Sem calgamento e coberto

Figura 2 — Caracteristicas dos locais de ordenha d@rodutores das Associacfes A e B.

Na associacao “A” 26% dos locais de ordenha nasaptam cobertura enquanto
que na associacao “B” este percentual sobe para B0#eficiéncia de calgamento
abrange 13% das propriedades da associacdo “Atgach 80% na associacao “B”.
Estas deficiéncias em infra-estrutura sdo marcanae®stratos de producéo inferiores a
50 litros diarios.

Dos produtores entrevistados apenas 23% realizaalgom tipo de registro
zootécnico para controle de producéo, reproduc@lad®s de sanidade do rebanho.
Destes, que realizam alguma forma de registrosttidbam producdo meédia superior a

50 litros diarios.
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5.3. Analises fisico-quimicas e composicéo centesimal lgite

Os resultados da analise de acidez titulavelzaddis no leite dos produtores no

momento da recepcao do leite estdo apresentadicsbeta 11.

Tabela 11 — Resultados médios de acidez titulaved teite dos produtores dos tanques comunitarios
nos diferentes periodos avaliados.

Acidez

Associacao Seca Chuva

Média* Desvio CV(%) %FP** Média* Desvio CV(%) %FP**

A 0,16 0,00132 8,20 2,33 0,15 0,00106 7,04 -
B 0,15 0,0043 9,16 7,32 0,17 0,00201 11,53 9,8

* g acido latico/100 mL de leite

**Percentual de amostras fora do padréo

Segundo a IN 51 do MAPA (BRASIL, 2002) a acidezleite, no momento da
recepcdo, pode apresentar uma variagcdo entre 001#8g acido lactico/100mL. De
acordo com Gounot (1986) valores de acidez derartegislacdo indicam que o leite
coletado possui baixa carga de microrganismos nhesoé que este leite foi
transportado sob refrigeracdo adequada, pois saamiosorganismos mesofilos
presentes no leite que sob temperatura inadequattartsporte transformam a lactose
do leite no acido lactico que € medido nesta pdevacidez.

Nas duas associa¢des houve diferenca significgi@,05) pelo teste t entre a
estacdo seca e a estacao chuvosa. No entanteitessdos produtores da associacao
“A” a acidez apresentou-se maior no periodo seae d)33% das amostras estavam
fora dos limites estabelecidos. Da associacao ‘Bawte o periodo chuvoso 9,8% das
amostras ficaram fora dos padrbes representandauamento de 34,4% amostras fora
dos padrdes

Além da acidez, o leite foi analisado quanto adaresidade ainda na plataforma

de recepcao do tanque comunitario. Os resultad@ndlise de densidade relativa sado

exibidos na Tabela 12.
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Tabela 12 - Resultados médios de densidade relatida leite dos produtores dos tanques
comunitarios nos diferentes periodos avaliados.

Densidade relativa (15°C)

Associacao Seca Chuva
Média CV(%) %FP Média CV(%) %FP
A 1,031 10,59 4,65 1,030 6,78 2,44
B 1,030 8,19 7,32 1,029 9,68 14,63

Houve no periodo chuvoso um maior indice de am®dtra dos padrbes entre
0s produtores da associacdo “B”, sendo que estegsngentraram entre os produtores
com producdo diaria inferior a 20 litros.

Na Tabela 13 estdo apresentados os percentuaimmatras em desacordo aos
padrbes estabelecidos pela IN 51 no que se refeseparametros de avaliacdo da

composicao do leite.

Tabela 13 — Percentual de amostras de leite fora sigpadr6es de composigéo estabelecido pela IN
51.

Percentual (%) de amostras fora dos padrées da IN51

Parametro Seca Chuva
Média geral
A B Total A B Total
Gordura 16,67 14,58 15,63 4,17 18,75 11,46 13,54
Proteina 6,25 10,42 8,33 0,00 8,33 4,17 6,25
Extrato Seco 8,33 20,83 14,58 8,33 8,33 8,33 11,46

A variagdo da producgdo e da composigéo fisico-quairdo leite encontrada no
presente estudo pode ser explicada por diversoefatCOSTA et al. (1992) apontam
para fatores como: individualidade, raca, alimeidacestagio de lactacdo, idade,
temperatura ambiental, estacdo do ano, fatoreddiggcos (gestacado, ciclo estral, etc.),
patologicos (mastite), persisténcia de lactacdmatdo da vaca, quartos mamarios,
porcao da ordenha e intervalo entre ordenhas.

Dentre os parametros de avaliacdo da composicéatedm teor de gordura foi o
que apresentou maior percentual de ndo confornsgdadado este maior no periodo da
seca. A proteina foi o parametro que obteve meamreno de amostras ndo conformes,
no entanto, assim como a gordura e o extrato sesendordurado ha uma reducéo
expressiva de ndo conformidades quando se compaeriodo seco e o periodo

chuvoso. A influéncia da estacdo seca no maiorep&ral de amostras nao conformes
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em relacdo aos parametros de composicdo do letdte per relacionada ao manejo
alimentar inadequado no periodo uma vez que estpeaalutores avaliados, a producgéo
de volumoso em quantidade suficiente para suprinexessidades no periodo de
escassez de pastagens depende principalmenteidei@gque ao fim do periodo seco
tem seu valor nutricional comprometido.

A compreenséo da composicéo do leite é importaante @ produtor que precisa
planejar a lactacdo da vaca para maximizar os dudsto envolve a compreensao do
efeito da alimentacdo, do manejo reprodutivo e daética sobre a lactacdo. O
conhecimento da composicdo do leite também é impi@t para a induUstria
processadora que depende da manipulacdo das dataas fisicas e quimicas do leite
para a elaboracdo de diferentes produtos lacteaaudanca na composicdo do leite
pode alterar significativamente o seu valor comdens bruto para a fabricacdo de
derivados. Para ilustrar este fato, podemos apgu&uma diminuigéo de 0,5 unidades
percentuais de sélidos totais ou 0,1 unidade ptrabem proteinas pode significar uma
perda de até 5 toneladas de leite em p6 ou 1 ttmela queijo, respectivamente, para
cada milh&o de litros de leite processados (SANEF®NSECA, 2005)

Por esse motivo, a valorizacdo dos componentedosotio leite na politica de
precos pagos ao produtor tende a ser uma acaoatibigyg para as empresas que

pretendem ser competitivas no mercado internac{@®RVALHO et al., 2005).

Na Tabela 14 sdo apresentados os percentuais dgrasnem acordo com 0s
parametros de composic¢ao da IN51 nos diferentest@side producdo média diaria.

Tabela 14 — Percentual de amostras em acordo commedrées de composicao da IN 51 de acordo
com o volume médio de leite produzido por dia.

% de amostras de acordo com a IN51
Parametro Até 20L De 21 a 50L De 51 a 100L Acima de 100L

Seca Chuva Seca Chuva Seca Chuva Seca Chuva

Gordura 750 3333 80 944 925 733 100 100
Proteina 9,0 7777 80 888 925 100 100 100
Extrato Seco 950 5555 85 100 875 966 100 857
Desengordurado

O maior percentual de ndo conformidades é obsermadestrato de producéo
inferior a 20L diarios. Este efeito pode ser exad por falhas de manejo alimentar,

mas, no entanto, podem apontar para suspeitasadeefrpor adicdo de agua e
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reconstituintes de densidade, uma vez que nao forealizados outros testes
confirmativos. Estes resultados contrastam com pompercentual de amostras nao
conformes no estrato de producdo acima de 100s lidiarios, refletindo a maior
profissionalizacdo entre estes produtores obserpatta maior indice de adocao de
praticas como registros zootécnicos de produc@&prducao, e fornecimento de racdo
balanceada em fun¢ao da produtividade do animét estrato de produtores.

Roma Junior et al. (2009) avaliando amostras dprigadades distribuidas nos
estados de Minas Gerais, Rio de Janeiro e Sdo Rau#aboratério Clinica do Leite da
ESALQ/USP, em Piracicaba também observaram a digéiaunos teores de gordura e
proteina nos meses de julho a outubro, com os reenatores nos meses de setembro
e outubro.

Esta hipotese € corroborada por CARVALHO (2000)uargntando que a
avaliacdo da composicao do leite € uma ferramespazcde auxiliar o produtor na
avaliagdo nutricional da dieta fornecida aos arsméevido a eficiéncia de utilizagédo
dos nutrientes e salude dos mesmos para efeito ldecbamento da dieta e assim,

trabalhar melhor considerando o desempenho ou dedig custos.

5.4.Contagem de células somaticas

5.4.1. Contagem de células sométicas do leite do rebanhogdprodutores

Os limites legais para CCS foram estabelecidos deemra progressiva e
regionalizada no pais. A Tabela 15 apresenta eperal de produtores de diferentes
estratos de volume de leite diario que apresentangaias geomeétricas de CCS em

acordo com os limites decrescentes estipuladodiié&da na associacdo “A”.

Tabela 15 — Percentual de produtores da Associacdd”, em relacdo aos valores limite de CCS*
estipulados pela IN 51 em relacdo ao volume de keiproduzido.

Classes de produtores Seca Chuva

(L/dia) <750**  <400** Reducdo (%) <750**  <400** Reducao (%)
Até 20 - - - - - -
21 a50 100,00 100,00 0,00 100,00 100,00 0,00
51 a100 85,71 42,86 50,00 100,00 83,33 16,67
Acima de 101 100,00 100,00 0,00 100,00 80,00 20,00

*Média geométrica
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** Células/mL x 1.000

Na associacdo “A” o periodo chuvoso apresentouomaiercentual de
produtores atendendo aos limites atuais de CCSrtnto quando se simula o limite
final de CCS previsto na IN 51 os produtores aciteeb0 litros diarios sdo os mais
excluidos. Os produtores abaixo de 50 litros dsan@o apresentaram problemas para se
enguadrar nos limites legais em nenhum dos periodos

Na Tabela 16 sdo mostrados os resultados dos tpreduda associagdo “B”
divididos em estratos de producao diaria.

Tabela 16 - Percentual de produtores do da Associg “B”, em relacdo aos valores limite de CCS*
estipulados pela IN 51 em relacdo ao volume de keiproduzido.

Classes de produtores Seca Chuva
(L/dia) <750**  <400** Reducdo (%) <750**  <400** Reducéo (%)
Até 20 83,33 50,00 40,00 100,00 100,00 0,00
20a50 100,00 50,00 50,00 80,00 40,00 50,00
50 a 100 100,00 25,00 75,00 100,00 62,50 37,50
Acima de 101 0,00 0,00 0,00 100,00 0,00 100,00

*Média geométrica
** Células/mL x 1.000

Da mesma forma que na associagdo “A”, na associ&}aalurante o periodo
chuvoso houve um maior nimero de produtores atelodaos limites atuais de CCS. O
periodo seco mostrou-se mais critico para tod@stwatos de producéao.

A Tabela 17 apresenta as médias dos logaritmosndexidas contagens de
células somaticas dos estratos de produtores egdduio volume diario produzido na

considerando os produtores da Associacao “A’e “B”.

Tabela 17- Médias e desvio padrao das contagensagulas somaticas (células x 1.000/mL) dos
estratos de produtores em funcdo do volume diariorpduzido nas Associagdes “A”’e “B”".

Classes de produtores

(L/dia) Seca Chuva
Até 20 456 + 162 a 72 + 21 c
21a50 243 £+ 80 a 605 £ 168 a
51 a100 559 + 244 a 251 + 39 bc
Acima de 101 537 £ 163 a 400 = 163 b
Geral 449 + 201 332 + 229

Médias com mesma letra na vertical ndo difereneesifrao nivel de 5% de probabilidade pelo TesfEukey.
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Os resultados da andlise de variancia apontamypasadiferenca significativa
(p<0,05) entre os periodos estudados, sendo qegiadp seco apresentou resultados
superiores ao periodo chuvoso nos estratos anadisad relacdo a contagem e células
somaticas, exceto no extrato de produtores des20ligros diarios.

Avaliando o periodo seco ndo houve diferenca saaifa (p>0,05) entre os
estratos de producdo, ao contrario do periodo cwnande os produtores com
producao média inferior a 20 litros apresentarasnltados significativamente menores
pela comparacdo das médias no teste de Tukey. Mestto foi onde houve uma
reducdo expressiva entre a média do periodo seltoveso.

Apesar de a legislacdo adotar como meta final d@diae 400.000 células/mL,
esta contagem encontrar-se acima de 250.000 déhllgsode indicar uma estimativa
do percentual de animais com mastite subcliniceebanho com consequente perda de
producao conforme revela a Tabela 18

Tabela 18 - Interpretacéo e estimativa da influénei do nimero de células sométicas na producéo
de leite de rebanhos

ces Estimativa da Reducéo na producéo % de animais
gravidade do problema (%) infectados
<250 Pouco ou nenhuma Irrelevante 6
250 a 500 Média 4 10
500 a 750 Acima da média 7 26
750 a 1000 Ruim 15 42
>1000 Muito ruim 18 54

(BRITO et al, 2002a)

Considerando a classificacdo proposta em BRITOl.e(2802a), a figura 3
apresenta a classificacdo percentual dos produttassassociacdes “A” e “B” nos

periodos seco e chuvoso quanto a média geoméaiCLs.
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Figura 3 — Percentual de produtores nos “A” e “B” te acordo com a média geométrica de CCS (x
1.000/mL) em relacdo ao periodo Seco e Chuvoso.

Pode-se notar que existe um aumento percentuabdatpres com CCS inferior
a 250.000 células/mL no periodo chuvoso tanto ite tos produtores da associagédo
“A” quanto nos produtores da associacédo “B”. Est® fpode ser explicado em parte,
pois se por um lado pioram as condi¢des dos lasamdenha no periodo chuvoso, por
outro, 0S animais permanecem menos tempo estalBukadoais tempo a pasto em
relacdo ao periodo seco. De maneira geral, estejmaazonal é adotado por todos os
produtores avaliados e favorece uma condicdo hagiémelhor do exterior do Ubere
durante o periodo chuvoso com o pastejo intenslesde que os currais e locais de
ordenha nao favorecam o acumulo de lama e dejetos.

Esta hipotese é reforcada por GOLDBERG et al. (L2R2 afirmam que o
pastejo intensivo esta diretamente relacionado ocwmenor exposicdo de patdgenos
ambientais e infec¢des do Ubere, sendo que esteappéde ser uma alternativa para o
controle de mastites, reducédo da necessidade itéoHnbs e melhora da qualidade do
leite.

A Tabela 19 apresenta os resultados individuaiC@& dos produtores dos

tanques comunitarios que tiveram seus leites aaissnos dois periodos avaliados.
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Tabela 19 — Resultados individuais dos produtoresod tanques comunitarios (x 1.000 células/mL).

Prod Seca Chuva
rodutor gdia  Média geométricaCV (%)  Média Média geométricaCV (%)
1 652 626 35,3 288 274 36,8
2 134 128 34,1 677 540 78,0
3 623 286 113,0 97 96 14,2
4 257 255 13,3 726 500 103,9
5 1204 1325 3,3 186 75 129,3
6 502 489 23,9 1003 882 51,7
7 268 213 85,9 137 136 15,0
8 154 128 76,1 106 81 55,6
9 424 423 75 431 425 19,5
10 257 244 36,8 200 161 62,2
11 905 847 42,4 500 493 21,6
12 310 282 51,6 92 72 60,5
13 59 54 46,2 135 133 16,4
14 403 361 54,3 401 382 34,3
15 1196 537 1526 505 502 11,4
16 627 562 57,5 108 199 77,2
17 181 177 22,9 162 160 16,5
18 922 913 15,5 517 502 29,3
19 403 294 73,2 463 410 62,5
20 285 278 25,6 347 343 16,7
Média 493 421 4855 354 318 45,63

A comparacdo dos resultados de CCS dos produteries es periodos de
estiagem e o periodo chuvoso aponta que 60% ddsitpres registraram reducéo nas
contagens de CCS no periodo da chuva. Ainda sifb, @ produtores apresentaram
CCS inferiores a 750.000 células/mL nos dois pedoavaliados. Porém quando se
simula o limite final da legislacdo de 400.000 tad(mL este percentual cai para 45%.

No periodo chuvoso houve um aumento no percertaaprodutores com
médias inferiores a 250.000 células/mL, que padso26% no periodo seco para 45%.
Este aumento se fez mais presente no estrato detpres acima de 20 litros diérios.

Os melhores resultados de CCS apresentados pebositres com baixa
producdo podem ser explicados pelas facilidadewateejo de rebanhos menores, por
maior utilizacdo de animais rusticos com menor ptigtlade, mas, no entanto com
maior resisténcia a mastite. Na medida em que se@am os rebanhos e se utilizam
animais mais produtivos e especializados, a adagianedidas de identificacéo,
prevencdo e tratamento da mastite sdo cada vez enaigis para O sucesso da

exploracéo leiteira.
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5.4.2. Contagem de células soméaticas do leite dos tanqueEsnunitarios

Apesar do consideravel percentual de produtores CQ8 acima dos limites
legais este efeito é diluido quanto se misturarteitss no tanque comunitario. Como

pode ser observado nas figuras 4 e 5.

400 -
375+ ———f.s
350 f [

325 - - -0

300

Oh 24h 48h

JSeca B Chuva

Figura 4 — Médias geométricas das contagens de dakisomaticas (x 1.000/mL) do leite do tanque
de expansao da associacéo “A” ao longo da estocageunante o periodo seco e chuvoso.
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Figura 5 Médias geométricas das contagens de célsilsomaticas (x 1.000/mL) do leite do tanque de
expanséo da associacdo “B” ao longo da estocagemahte o periodo seco e chuvoso.

N&o houve diferenca significativa (p>0,05) entrepesiodos seco e chuvoso e
nem mesmo entre os tempos de armazenamento dadeiteirante a estocagem na
Associacao “A”. No entanto no tanque de expansaddsdaciacao “B” houve diferenca
significativa (p<0,05) entre o periodo chuvoso @sé&ssa diferenca pode ser explicada
devido a prevaléncia de pequenos produtores caar-@strutura de ordenha deficiente
e a estabulacdo no periodo seco que podem contphta uma piora na condicéo
sanitaria da glandula nestas condi¢cfes. Essa liatagdo baseia-se em PHILPOT &
NICKERSON (1991) que afirmaram que a CCS do letetahque é uma medida
indireta do percentual de quartos mamarios infestado rebanho, obedecendo a
relacdo diretamente proporcional entre a CCS e menu de quartos mamarios
infectados no rebanho.

Avaliando o leite de fazendas na microrregido denf@# na mesorregido
Central Mineira, BORGES (2010) encontrou CCS meéd@stanques comunitarios de
5,6 logl0 UFC/mL no periodo seco e 5,58 logl0 UHC/mo periodo chuvoso

apresentando variacdo sazonal de CBT semelhanmateada no presente estudo.
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5.5. Avaliacéo da qualidade microbiologica do leite
5.5.1. Contagem total de bactérias do leite dos produtores

A contagem total de bactérias (CTB) do leite ciia €liretamente relacionada a
higiene na obtencao do leite durante a ordenhate@or da glandula mamaria, exterior
do Ubere e tetos, e a superficie dos equipamenitensilios de ordenha constituem as
principais fontes de contaminacdo (MURPHY & BOOB98).

A temperatura e umidade ambiente afetam o crestanmeicrobiano e, portanto,
podem influenciar a contaminagéo do leite (HOGAIdIgt1988).

As Tabelas 20 e 21 apresentam os percentuais datpres que se enquadram

nos limites estabelecidos pela IN 51 em relacaddB. C

Tabela 20- Percentual de produtores do da AssociagdA”, em relacdo aos pardmetros de CBT*
estipulados pela IN 51 de acordo com o de volume Bgte produzido

Classes de produtores Seca Chuva

(L/dia) <750** <100** Reducéo <T750%** <100** Reducéo
Até 20 - - - - - -
21 a50 16,67 0,00 100,00 33,33 0,00 100,00
51 a 100 46,43 3,57 92,31 69,57 8,70 84,31
Acima de 101 62,50 0,00 100,00 55,56 0,00 100,00

*Média geométrica
** UFC/mL x 1.000

Tabela 21- Percentual de produtores da Associaca®™ em relacao aos parametros de CBT*
estipulados pela IN 51 de acordo com o de volume Bigte produzido

Classes de produtores Seca Chuva

(L/dia) <750** <100*  Redugdo  <750** <100*  Reducéo
Até 20 35,00 0,00 100,00 50,00 10,00 80
21 a 50 37,50 0,00 100,00 61,11 12,50 79,54
51 a 100 54,55 8,70 84,05 100,00 0,00 100,00
Acima de 101 25,00 0,00 100,00 100,00 0,00 100,00

*Média geométrica
** UFC/mL x 1.000

E notavel a drastica no percentual de amostrascend@com o limite de CTB
guando se simula aquele a ser adotado a partit die Quiho de 2011 nas regides Sul,
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Sudeste e Centro-Oeste, de 100.000 UFC/mL. O peritad seca mostrou-se mais
seletivo em relagdo ao percentual de amostras tprelean aos limites de carga
microbiana nos leites das duas associacdes rettw@hipotese de que o confinamento
dos animais durante o periodo da seca em curréosaes de ordenha com infra-
estrutura deficiente se manifesta em maior contapdim dos tetos e Uberes, e
consequentemente do leite.

Estes resultados concordam com BRAMLEY & McKINNOMNI90) quando
afirmaram que a CBT acima de 100.000 UFC/mL indiéraas falhas de higiene na
producdo, enquanto resultados inferiores a 20.000/lWL refletem boas praticas de
higiene.

A Tabela 22 traz os resultados do percentual dedadde procedimentos de

ordenha higiénica em funcao dos estratos de prodiliééa.

Tabela 22 - Percentual (%) de produtores que adotams procedimentos de ordenha higiénica

Classes de Descarte Teste
Linhade Limpeza Limpeza dos Secagem  Pré Pés
produ;ores ordenha das méos dos tetos primeiros dos tetos dipping dipping
(L/dia) : caneca
jatos

Até 20 0 50 50 0 0 50 0 0
21a50 17 67 50 17 17 50 0 0
51 a 100 29 71 57 29 29 57 0 0
Acima de
101 33 67 67 33 33 67 67 0

Nota-se que pelos resultados, a ado¢ao de proceftisneigiénicos de ordenha
€ baixa entre os produtores avaliados, especiadmanite os produtores com menor
volume de producdo abaixo de 50 litros diarios.réfahto em nenhum dos estratos
avaliados houve adocéo plena dos procedimentosrpracios.

Na Tabela 23 s&o exibidos os resultados individd@i€BT dos produtores dos

tanques comunitarios que tiveram seus leites aaissnos dois periodos avaliados.
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Tabela 23 - Resultados de CBT dos produtores dosnigues comunitarios (x 1.000 UFC/mL).

Produtor - _Seca . - _Chuva -
Média  Média geométrica CV(%) Média  Média geométrica CV(%)

1 282 162 115,2 1203 1139 39,6
2 1596 1532 31,8 567 547 96,5
3 4345 4146 34,5 5079 5024 98,9
4 230 187 74,9 544 531 97,8
5 1428 1420 14,9 887 854 96,3
6 3542 2893 64,1 2751 2049 74,5
7 2299 1601 78,0 1560 1546 99,1
8 3527 2337 71,1 779 651 83,6
9 561 543 29,8 527 526 99,7
10 2732 1704 63,7 516 416 80,7
11 471 427 47,0 1243 1055 84,9
12 1004 803 77,5 732 619 84,5
13 1236 402 111,4 1221 1058 86,7
14 811 746 41,6 577 543 94,2
15 2649 1598 89,2 1042 832 79,9
16 1765 926 114,1 242 242 100,0
17 1621 1578 28,1 581 494 85,0
18 1996 1546 73,3 425 421 99,0
19 574 397 103,5 986 518 52,6
20 841 748 53,5 693 633 91,3

Média 1675 1285 65,9 1108 985 86,2

Analisando os resultados individuais dos produtoofserva-se que somente
30% dos produtores apresentaram aumento na CBToept&iodo seco e chuvoso.
Destes, 50% foram produtores com producdo médiadiderior a 50 litros, e 100%
deles possuiam locais de ordenha sem calgcamento.

Foi observado que 20% dos produtores apresentagauoitados superiores a
750.000 UFC/mL, nos dois periodos, destes, metades@ntaram meédias superiores a
1.000.000 UFC/mL também nos dois periodos. Entrieseprodutores nao foi
registrada, durante a aplicacdo dos questionanasitas as propriedades, a adogéo de
praticas preconizadas de higiene na ordenha egtsntziacdo de utensilios na fazenda.

Considerando o limite final da legislacdo de 100.QFC/mL, nenhum dos
produtores apresentou médias inferiores em nentagmpdriodos avaliados, e apenas
25% apresentaram resultados inferiores ao limiielate 750.000 UFC/mL nos dois
periodos.

A Tabela 24 apresenta os resultados de CBT dosujmnad analisados em

funcéo do volume de producgédo diério nos periodos sehuvoso.
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Tabela 24 - Médias e desvio padrdo da CBT (UFC/mLdos estratos de produtores em fungdo do
volume diario produzido nas Associacbes “A’e “B".
Classes de produtores

(L/dia) Seca Chuva
Até 20 1945,15 + 702,31 b 2763,75 + 433,08 a
21 a50 2794,30 =+ 492,59 a 1234,84 + 453,43 b
51 a100 1362,55 + 474,68 c 788,34 + 329,19 c
Acima de 101 1136,50 + 611,13 c 754,85 + 153,39 c
Média 1809,63 + 570,18 1385,45+ 342,27

Médias com mesma letra na vertical ndo difereneesifrao nivel de 5% de probabilidade pelo TesfEukey.

Todos os estratos apresentaram contagens meédersosep ao atual limite legal
de 750.000 UFC/mL para CBT nos dois periodos. Nacée seca as médias foram
superiores a 1.000.000 UFC/mL. Os produtores coouyméo superior a 50 litros
diarios apresentaram contagens significativamergeones em relacdo aos produtores
com producdo inferior tanto no periodo chuvoso tuamo periodo seco. A estagéo
chuvosa apresentou reducdo das médias das contagetmsios 0s estratos, excetos
entre os produtores com producao inferior a 20dittiarios. Neste estrato de producao
encontram-se as maiores deficiéncias de infratestralo local de ordenha, com 100%
das propriedades sem calgcamento e 55% sem cobedestas condicbes existe uma
piora do ambiente de ordenha durante o periodoodougue pode explicar esse

aumento da CBT entre estes produtores.

5.5.2. Contagem total de bactérias do leite dos tanquesmanitarios

O limite atual de CBT para tanques coletivos atealt®® € o mesmo para
tanques individuais, ou seja, 750.000 UFC/mL. Ntamio, haverd, a partir da adogéo
de novos limites em 1° de julho de 2011, uma difgegédo no limite de CBT em
tanques coletivos que tera um limite superior amgjues individuais. Estes deverao
respeitar o limite de 100.000 UFC/mL, enquanto &msques comunitarios sera
permitido o limite de 300.000 UFC/mL. Entretantalde as amostras dos tanques
comunitarios analisadas apresentaram contagens@egea 1.000.000 UFC/mL.

As figuras 6 e 7 apresentam a variacdo média da &BIbngo da estocagem

nos tanques de resfriamento da associacéo “A” e “B”
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Figura 6 - CBT (x 1.000 UFC/mL) ao longo da estocag no tanque da associacdo “A” em relagéo
ao periodo de seca e de chuva.
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Figura 7 - CBT (x 1.000 UFC/mL) ao longo da estocagn no tanque da associacdo “B” em relacdo
ao periodo de seca e de chuva.

A CBT dos tanques foi maior durante o periodo §pe0,05), refletindo a CBT
maior dos produtores no periodo. Apesar de queiodqmedas chuvas favorece o maior
acumulo de lama nas instalaces, o pastejo inemsste periodo minimiza o tempo
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confinamento dos animais que favorece a possid#éidie contaminacdo ambiental, e
maior ocorréncia de tetos sujos no momento da beden

MARTINS et al. (2008) avaliando a qualidade micoddgica de tanques de
resfriamento no estado de Goias encontraram dfasesignificativas entre a contagem
bacteriana de tanques individuais e tanques coktimostrando a importancia deste
parametro de avaliagdo para os tanques comunitarios

SILVA et al. (2009) encontrou resultados médio<&a de 5,2 x 1OUFC/mL
para as amostras dos tanques de expansao amasteiie dem propriedades rurais do
Sudoeste Goiano, e uma variacdo sazonal diferentecontagens médias de 7,61 X 10
a média do periodo chuvoso e 3,5 X 16 periodo seco.

Entretanto, BORGES (2010) avaliando o leite derfdas na microrregido de
Bambui na mesorregido Central Mineira, encontrootagens meédias nos tanques
comunitarios de 6,24 log10 UFC/mL no periodo se6¢lé logl0 UFC/mL no periodo
chuvoso apresentando variacdo sazonal de CBT samteld encontrada no presente

estudo.
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5.5.3. Contagens de microrganismos psicrotroficos do leitdos produtores

As contagens meédias de microrganismos psicrotr®ficoleite dos produtores e

seu coeficiente de variagéo sao exibidos na Ta&ela

Tabela 25 - Resultados das contagens de microrgamiss psicrotréficos dos produtores dos tanques
comunitarios (log,o UFC/mL) nos dois periodos analisados.

Seca Chuva
Produtor — —
Média Ccv Média Ccv
1 1,71 33,7 5,48 26,6
2 2,63 77,8 4,53 16,2
3 4,76 42,1 4,95 29,8
4 2,47 77,2 6,32 8,4
5 3,97 0,5 5,60 7,4
6 5,57 28,3 5,95 27,3
7 3,26 39,8 5,86 8,6
8 3,97 19,2 5,17 43,5
9 4,36 22,7 5,58 19,7
10 4,20 86,7 3,69 2,1
11 5,72 17,6 6,00 9,7
12 4,44 1,3 4,07 29,1
13 3,39 3,1 5,38 33,4
14 4,76 8,3 3,48 39,7
15 4,47 6,9 4,26 54,1
16 5,68 61,6 3,18 45
17 5,49 37,2 2,09 6,0
18 3,56 82,4 6,03 17,1
19 4,00 325 4,70 9,1
20 4,28 9,4 2,69 20,5
Média 4,13 34,42 4,75 20,62

As contagens de microrganismos psicrotréficos fonamiores no periodo
chuvoso em 65% dos produtores. Este aumento fa exqiressivo entre os produtores
com producao inferior a 50 litros diarios, ondeot@dodutores registraram aumento. De
modo geral as contagens variaram de 1,71 a 5,72 UsgC/mL no periodo seco e 2,09
a 6,32 no periodo chuvoso. Neste periodo 15% dodufmres tiveram contagens
superiores a 6 lagUFC/mL (16 UFC/mL).

Contagens de microrganismos psicrotréficos supesia 10 UFC/mL estdo
relacionadas a producdo de enzimas extracelulaspgcialmente proteases e lipases
Estas enzimas, por serem termorresistentes, paestir ao processo de pasteurizagao
e de ultra alta temperatura causando varios pr@sdatnologicos e econdmicos para a
industria de laticinios, como alteracdes na ap&éondor e sabor do leite e derivados,
gelificacéo do leite UHT, instabilidade térmica mesivados do leite e, principalmente,
perdas de rendimento durante a producdo de quigjaslo a eliminagdo de finos no
soro e modificacdo na textura de produtos lactemsdntados (PINTO, 2004).
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SOUZA et al. (2009) avaliando amostras proveniedtefazenda de produtores
qgue resfriavam o leite em conjunto no municipio SEcramento-MG, encontraram
resultados semelhantes com contagens de psicoosofjue variaram de 2,5 lgg
UFC/mL (3,2 x 16UFC/mL) a 5,8 logy UFC/mL (9,6 x 18UFC/mL).

A Tabela 26 apresenta os resultados das contagepsiatotroficos em fungéo
do volume de producao diaria.

Tabela 26 - Resultados das contagens de microrgamiss psicrotroficos (logo UFC/mL).

Classe de produtores Seca Chuva
(L/dia) Média cV Média cv
Até 20 3,79 41,43 4,67 13,90
21a50 4,31 35,17 5,50 7,88
51 a100 4,10 29,80 4,79 25,95
Acima de 101 3,52 72,55 4,57 21,61

A andlise de variancia ndo apontou diferencas fegtivas (p>0,05) entre as
médias obtidas em propriedades com diferentes \edude producdo diarios e nem
entre os periodos avaliados. NERO et al. (2009) guneontraram resultados
semelhantes pesquisando produtores de diferentksne® de producdo em 60
propriedades leiteiras localizadas na regido deoSa¢VG, sugeriram que esses
resultados indicam que mesmo com maior producéeirkei essas propriedades ainda
possuem algumas deficiéncias higiénicas na linharatucéo.

5.5.4. Mesodfilos aerdbios e psicrotréficos do leite tang@ecomunitarios
A figura 8 apresenta as variacbes das médias ddagems de microrganismos

mesofilos aerdbios e psicrotroficos (JedJFC/mL) ao longo da estocagem no tanque

de refrigeracdo da associacao “A”.
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Figura 8 - Contagens médias de microrganismos me#6& aerobios e psicrotroficos (logg UFC/mL)
ao longo da estocagem no tanque de refrigeracéo dasociacédo “A”

Nota-se que a populacdo de microrganismos mesdaiosbios sofre pouca
variacdo ao longo da estocagem, enquanto que dagdpude psicrotréficos aumentou
aproximadamente 132 vezes na avaliacdo do periadech e 3 vezes no periodo da
chuva.

Estes resultados assemelham-se aos encontrad@&APArANA et al. (2001)
avaliando o leite de cinco propriedades na regéid.@hdrina no Parana. O leite das
propriedades avaliadas, apés 12 horas de refri@gragpresentou aumentos nas
contagens de psicrotréficos que variaram entre 389%vezes. Segundo 0S mesmos
autores esta variacdo deve-se, provavelmente, f@serfas na composicdo da
microbiota psicrotrofica, com maior ou menor vetlacle de multiplicacéo a 4°C.

A anadlise de variancia dos resultados mostrou gae Inouve diferenca
significativa (p>0,05) entre as contagens de miesdéierobios ao longo da estocagem.
No entanto houve diferenca significativa (p<0,08lre as contagens de psicrotroficos
ao longo da estocagem do leite.

A Tabela 27 apresenta os resultados da comparagamédias pelo testes de

Tukey.
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Tabela 27 - Médias das contagens logaritmicas (lgdJFC/mL) dos tempos de armazenamento no
tanque de resfriamento da associacdo “A”.

Tempo de Seca Chuva
armazenamento Mesobfilos Psicrotréficos Mesobfilos Psicrotroéficos
Oh 6,29 & 4,96 a 6,12 a 5,05 a
24h 6,25 & 5,69 a 6,14 a 5,25 a
48h 6,29 & 708 b 6,20 a 553 b

Médias com mesma letra na vertical ndo diferenessitrao nivel de 5% de probabilidade pelo TestEuley.

A figura 9 apresenta as variacdes das médias ceagems de microrganismos
mesofilos aerdbios e psicrotroficos (JedJFC/mL) ao longo da estocagem no tanque

de refrigeracdo da associacao “B”.
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Figura 9 - Variacdo das médias das contagens de mioganismos mesofilos aerébios e
psicrotroficos (log,o UFC/mL) ao longo da estocagem no tanque de refrigggao da Associacao “B”

No leite estocado no tanque da associacdo “B” estama tendéncia de
aumento de psicrotréficos e manutencéo das corgatgeemesofilos aerdbios podem ser
observadas. Da mesma forma que no tanque da aEBw¢R’, a analise de variancia
dos resultados mostrou que nédo houve diferencaifisajiva (p>0,05) entre as

contagens de mesofilos aerdbios ao longo da estocalyo entanto houve diferenca

52



significativa (p<0,05) entre as contagens de pgigiioos ao longo da estocagem do
leite. A Tabela 28 mostra os resultados da compardas médias pelo testes de Tukey.

Tabela 28 - Médias das contagens logaritmicas (lgdJFC/mL) dos tempos de armazenamento no
tanque de resfriamento da associacdo “B”.

Tempo de Seca Chuva
armazenamento Mesobfilos Psicrotréficos Mesobfilos Psicrotréficos
Oh 6,46 & 4,83 a 6,25 a 5,03 a
24h 6,39 & 6,11 a 6,10 a 5,19 a
48h 6,60 & 723 b 6,23 a 585 b

Médias com mesma letra na vertical ndo diferenessitrao nivel de 5% de probabilidade pelo TestEuley.

Os resultados das médias geométricas das contdgemesofilos aerdbios ao
final da estocagem na estacao seca das contagarsdos tanques avaliados foi de 2,8
x 10° UFC/mL e 1,6 x 1DUFC/mL no periodo chuvoso. Estes resultados saerisues
aos encontrados por BRITO et al. (2002), ao acohgram a qualidade microbiolégica
do leite produzido por 12 rebanhos leiteiros, lizealos em sete municipios também na
da Zona da Mata mineira, que observaram meédias ¢eoas das contagens de
mesoéfilos abaixo de 6,5 x 10FC/mL em nove rebanhos e acima de 1,0 %EC/mL
em trés.

Os resultados das contagens médias de psicrosaiodfinal da refrigeragédo
variaram de 1,2 x 10a 1,7 x 10 no periodo seco e de 3,38 x> ¥ 7,07 x 10 no
periodo chuvoso. ARCURI et al. (2008) encontrarasultados semelhantes analisando
o leite de 20 tanques coletivos e 23 tanques iddars na Zona da Mata de Minas
Gerais e Sudeste do Rio de Janeiro, encontram gerdade psicrotréficos em 33
amostras de leite coletadas de tanques individvaigndo de 2,0 x f0a 1,0 x
10'UFC/ml, e para 12 tanques coletivos, de 8,9%al®,2 x 18UFC/ml.

Comparando os resultados das contagens de psfmasréio leite dos tanques
avaliados com o limite de 1QUFC/mL (ou 6 logo UFC/mL) a partir de quando,
segundo MAHIEU (1991), j& sé@o encontradas modifiea¢ de sabor, odor e
consisténcia em leite e derivados, podemos avaliarno periodo da seca esse limite
foi ultrapassado nas 48 horas de armazenamentamgses das duas associacoes.

As médias geométricas das contagens de microrgasipsicrotréficos ao final
do armazenamento nos dois tanques e nos dois perfochm 1,4 x 10UFC/mL no
periodo seco e 4,9 x 10UFC/mL no periodo chuvoso. Estes resultados foram

superiores ao resultado descrito por SOUZA et aD09) avaliando tanques
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comunitarios no municipio de Sacramento-MG, queoetnaram 7,4 x 10UFC/mL
como média geométrica de microrganismos psicrawéfobtida de todas as amostras
do leite de conjunto analisadas.

Apesar de que no leite dos dois tanques as médmgahtagens iniciais de
microrganismos psicrotroficos serem superiores adodo chuvoso em relacdo ao
periodo seco, provavelmente em funcdo das contagédg&s dos produtores serem
inferiores neste periodo; as médias das contagefestd dos tanques apos 48 horas de
refrigeracdo foram muito superiores no periodo sesendo a velocidade de
multiplicagéo destes microrganismos muito superior.

COUSIN & BRAMLEY (1981) afirma que as variacO0es @aais exercem papel
relevante na frequéncia e nas espécies de mictiengas psicrotroficos encontrados no
leite, com decréscimo na contagem de psicrotrofiamdeite produzido no verdo em
relagcdo a producdo de inverno. O mesmo autor relata maior concentragdo de
psicrotréficos no leite de vacas estabuladas camdpacom o leite produzido por
animais mantidos em pastagens durante a primafearacrobiota psicrotréfica no leite
“in natura” produzido por vacas estabuladas comgsncipalmente d®seudomonas
Arthrobactere Micrococcus entretanto é¢-lavobacteriumé dominante no leite de vacas
mantidas em sistema a pasto.

Desta forma o aumento das contagens de psicraisdofio longo da estocagem
nos dois tanques entre o periodo seco e chuvososascexplicado pela predominancia

de diferentes espécies de psicrotroficos que possaras de multiplicacao distintas.

5.5.5. Contagem de coliformes &scherichia coli

As contagens de microrganismos do grupo coliforpresentam-se maiores no

periodo chuvoso em relacdo ao periodo seco conmgmdbservado na Tabela 29.

Tabela 29 — Contagens de microrganismos do grupo lforme totais (log;p UFC/mL) dos estratos
de producdo em relagao aos periodos de seca e chuva

Classe de produtores Seca Chuva
(L/dia) Média CV (%) Média CV (%)
Até 20 3,55 32,9 4,53 17,3
21 a50 3,84 4,8 4,23 20,4
51 al00 3,42 8,7 4,16 23,1
Acima de 101 4,39 24,1 4,16 23,2
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A andlise de variancia dos resultados ndo detediferenca significativa
(p>0,05) entre os estratos de producéo diaria,ntand houve diferenca significativa
(p<0,05) entre os periodos seco e chuvoso sendo UdHNo mais critico para a
contagem de coliformes totais.

Os resultados médios das contagenEgishirichia colisdo mostrados na Tabela
30.

Tabela 30 — Resultados das contagens Hechirichia coli (log,o UFC/mL) em funcéo dos volumes de
producdo durante os periodos avaliados.

Classe de produtores Seca Chuva
(L/dia) Média CV (%) Média CV (%)
Até 20 0,33 117,8 2,20 34,8
21 a50 1,45 46,6 0,74 115,6
51 a100 0,71 73,5 1,25 88,9
Acima de 101 2,35 68,2 0,76 93,1

N&o houve diferenca significativa entre os estra®gproducao (p>0,05) bem
como entre os periodos avaliados.

Os resultados médios das contagens de microrgasisimayrupo coliformes
totais, deEscherichia colie microrganismos termoduricos do leite de conjautdinal
da estocagem séo exibidos na Tabela 31.

Tabela 31 - Médias das contagens de células logamitas (logo UFC/mL) dos microrganismos
indicadores no tanque A e no tanque B apds 48 horas relacdo ao periodo analisado.

Tanque A Tanque B
Periodo Coliformes ESChe”.Ch'a Periodo Coliformes Escher|_ch|a
coli coli
Seca 4,53 2,20 Seca 4,67 1,00
Chuva 5,95 2,99 Chuva 6,50 2,84

A comparacdo das médias pelo teste t mostrou quseldiferenca significativa
(p<0,05) entre os periodos seco e chuvoso na amtalg coliformes totais nos dois
tanques. Na avaliacdo da contagenkdeherichia colisomente as contagens do tanque
da Associagdo “B” apresentaram diferenca signifiea(p>0,05) entre os periodos
avaliados. De modo geral, as contagens dos migrsmas avaliados tiveram uma
piora no periodo chuvoso.
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Estes resultados se assemelham aos encontradoEB&LDI et al. (2008)
avaliando o leite de tanques de expansao de l@igdapges rurais do municipio de Boa
Esperanca - MG, que encontraram contagens de moéfo totais até 1,10 x 10
NPM/mL. Os mesmos autores encontraram no leitendawdas 16 propriedades, cepas
de microrganismos fecais tais corascherichia colie Enterococcusdo grupo D de
Lancefield.

De acordo com MORENO et al. (1999) a presenca g@eongianismos do grupo
coliforme em leites crus é frequentemente atribi@Eglgpraticas precéarias de higiene
durante a ordenha e nas etapas subsequentes dsgarmento do produto.

ARCURI et al. (2006) avaliaram a qualidade micrédgaca do leite obtido
mecanicamente e refrigerado durante 48 horas, enreBdnhos e encontraram

contagens médias de coliformes superiores &) EC/ml em sete rebanhos.

5.5.6. Contagem de microrganismos termoduricos

A Tabela 32 apresenta os resultados das contagengnidrorganismos
termoduricos em funcdo dos estratos de producéia.dia

Tabela 32 — Resultados das contagens de microrgamiss termoduricos (logo UFC/mL) dos
estratos de producéo didria.

Classe de produtores Seca Chuva
(L/dia) Média CV (%) Média CV (%)
Até 20 1,94 45,0 0,95 126,3
21 a50 2,14 22,3 0,97 143,1
51 al00 2,29 28,4 1,12 138,5
Acima de 101 1,77 21,9 1,16 1447

N&o houve diferenca significativa (p>0,05) entseestratos de producdo diéria
analisados, no entanto houve diferenca signifiaa¢intre os periodos seco e chuvoso
(p>0,05), sendo que o periodo da seca apresentbagens de termoduricos superiores.
Entretanto, o coeficiente de variacdo no periodavabo se apresentou bastante
elevado.

As contagens de microrganismos termoduricos de t#pois de 48 horas de

refrigeracdo, ao contrario das contagens dos estidé¢ producdo diaria sofreu um
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aumento no periodo chuvoso em relagéo ao periadoceeno pode ser visto na Tabela
33.

Tabela 33 - Resultados das contagens de microrgamgs termoduricos (logo UFC/mL) dos tanques
de refrigeracéo apos 48 horas em relacdo ao periodoalisado.

. Tanque A Tanque B
Periodo i i
Média CV (%) Média CV (%)
Seca 2,77 27,5 3,06 38,7
Chuva 3,44 32,5 3,64 26,8

A comparacao das médias pelo teste t mostrou queehdiferenca significativa
(p<0,05) entre os periodos seco e chuvoso na amtsgymoduricos nos dois tanques.

De acordo com BRITO et al. (2002) a contagem daddtricos do leite cru
indica deficiéncias cronicas de limpeza ou tetam sojeira do solo. Deste modo, as
maiores contagens de termoduricos no leite dosupsoes pode indicar a contaminagéo
dos tetos, em funcéo do confinamento no periodo s@aforme ja foi mencionado. No
entanto, com o leite estocado nos tanques de eedigg§o se deu o contrario, com o
periodo chuvoso registrando médias superiores @odoeseco. Esta diferenca pode ser
explicada pela piora nas condi¢cdes de higiene dpspamentos e utensilios na
plataforma dos tanques, pela formacdo de biofilmme adqguma das superficies de
contato com o leite entre os periodos, ou pelaapmar qualidade da agua no periodo
chuvoso.

Os resultados da avaliacdo microbioldgica da gadéddo leite dos tanques e
dos produtores associados sdo muito semelhantesngostrados por BRITO et al.
(2002), avaliando a qualidade microbioldgica deqtees de resfriamento na Zona da
Mata mineira que concluiram que, embora as amosigakeite possam atender as
exigéncias da legislacdo, o elevado numero de ng@nismos psicrotroficos,
termoduricos e coliformes indica deficiéncias nagidnizacdo dos utensilios,

equipamentos de ordenha e armazenamento.

5.6. Deteccéao de residuos de antimicrobianos

Nenhuma das amostras de leite coletadas dos predudas duas associagbes
nos periodos seco e chuvoso e apresentou resydteitivo no teste de deteccdo de

antimicrobianos. Esta auséncia de antimicrobiamolgite reflete a baixa frequéncia do
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uso da terapia com antibioticos para o tratameatmastite. Como os procedimentos

de identificacdo de mastite clinica e subclinica rebanhos séo fracamente adotados,
0s episodios principalmente de mastite subclinisaletratamento séo, na maioria das
vezes, negligenciados pelos produtores, sendoppreaa as manifestacdes clinicas sao

percebidas levando ao tratamento dos animais.

5.7. Avaliacdo da higienizacao dos equipamentos e utelnss

5.7.1. Avaliacao dos procedimentos de higienizacao na fama

Os procedimentos de higiene dos equipamentos asilibsnna fazenda foram
levantados nas visitas as propriedades duranticagino de questionarios. A Tabela 34
apresenta os percentuais de produtores em relagér@go de produtos de higienizagéo

na fazenda.

Tabela 34 - Percentual de produtores em relacdo aso de produtos de higienizac8do na fazenda.

% de produtores

Produtos empregados

S Associacao “A” Associacao “B”
Higienizacéo de
- Sabao 12,5 40,0
utensilios de ordenha
Detergente neutro 50,0 60,0
Detergente neutro e cloro 37,5 0,0

O emprego de detergente e cloro € baixo entreamhifmres entrevistados. Entre
os produtores da associacdo “B” o uso do clorofofmanifestado pelos produtores e
entre os produtores da Associagdo “A” o uso doockorealizado por apenas 37,5% dos
produtores. A falta do cloro nos procedimentos dgehizacdo compromete a
eliminacdo da microbiota contaminante refletindo ato indice de contaminacédo dos
utensilios de ordenha. Esta contaminacdo é detenteima elevada carga microbiana

do leite.

5.7.2. Avaliacdo das condi¢cdes microbiolégicas das supaits

A andlise dos resultados das condi¢cdes microkbmaégdas superficies dos

equipamentos dos tanques comunitarios foi realitemkndo em consideracdo que os

58



pontos amostrados foram 0os mesmos nos dois tamguesnitarios, excetuando-se o
tanque de expansdo e a saida, e que os procedinglenibigienizacao foram conduzidos
pelo mesmo funcionario.

Os resultados das médias logaritmicas das corgatgemesofilos aerébios nos

pontos de superficie amostrados séo exibidos neld 8b.

Tabela 35 - Médias dos logaritmos decimais (lgg de UFC/mL de mesdéfilos aerébios nas
superficies dos tanques comunitarios nas duas agsmdes.

Superficies Médias*
Saida do tanque 577 a
Latdo metalico 429 ab
Mangueira 4,15 ab
Latdo plastico 404 ab
Tanque de resfriamento 393 ab
Recepcéo 2,91 b

Médias com mesma letra ndo diferem entre si, ael div 5% de probabilidade pelo Teste de Tukey.

A andlise de variancia dos resultados mostrou gae ouve diferenca
significativa (p>0,05) entre os periodos seco evobo. A superficie que apresentou
maior contaminacao foi a saida do tanque de expais@uanto que, a superficie da
recepcao foi a superficie que apresentou a memdamminacao por mesofilos aerdbios.

A figura 10 apresenta a variacdo das médias dasitogs decimais log de
UFC/mL de mesdfilos aerdbios nas superficies duguias comunitarios.

U e e e I L

U e I e B B

4,00

3,00

2,00 A

100+-1 [EN----- -

0,00

Tanque de Recepgao Saida do tanque Mangueira Latdo metalico Latdo plastico
resfriamento

O Seca W Chuva

Figura 10 — Logaritmos dos nimeros médios de micrganismos mesdéfilos aerdbios nas superficies
dos tanques comunitarios nos periodos seco e chuvos
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Na figura 11 sédo apresentadas as variagfes daasmis logaritmos decimais

(logio) de UFC/mL de coliformes nas superficies dos taagomunitarios

5,00 4

400 - mm - mm e

3,00 4

200 +---—-[----——------—-——-—--1 .-

1,00 A

0,00

Tanque de Recepgéo Saida do tanque
resfriamento

Mangueira Latédo metélico

O Seca ® Chuva

Figura 11 — Logaritmos dos nimeros médios de colifimes nas superficies dos tanques

comunitarios nos periodos seco e chuvoso.

Latéo plastico

A analise de variancia dos resultados de contagdgermoliformes mostrou que

nao houve diferenca significativa (p>0,05) entrgpostos de superficie amostrados. No

entanto houve diferenca significativa (p<0,05) emts periodos seco e chuvoso, sendo

gue na chuva as superficies mostraram-se maisreadas.

As meédias logaritmicas das contagens de coliformm&scherichia colisdo

apresentadas nas Tabelas 36 e 37, respectivamente.

Tabela 35 — Valores médios dos logaritmos decimdisg;,) das UFC/cm? de coliformes nas
superficies amostradas no TANQUE A durante os peréns seco e chuvoso.

Associacao “A”

Associacao “B”

Superficies
Seca Chuva Seca Chuva
Tanque de resfriamento 1,17 2,23 0,20 3,75
Recepcéo 1,46 1,27 0,70 2,50
Saida do tanque 2,56 3,76 1,92 4,25
Mangueira 5,26 1,60 1,40 3,18
Latdo metalico 2,50 2,98 1,40 3,87
Latdo plastico 1,17 1,29 1,40 2,64

60



Tabela 37 - Valores médios dos logaritmos decimai®g;q) das UFC/cm? deEscherichia coli nas
superficies amostradas no TANQUE B durante os perélms seco e chuvoso.

] Associacao “A” Associacao “B”
Superficies
Seca Chuva Seca Chuva
Tanque de resfriamento 0,00 0 0,00 0,00
Recepcéao 0,00 0 0,00 0,00
Saida do tanque 0,00 1,95 0,00 2,92
Mangueira 3,90 0,67 0,00 1,00
Latdo metalico 0,00 0 0,00 0,33
Latao plastico 0,00 1,33 0,00 2,00

As altas contagens de coliformes encontradas éas tas superficies amostradas
podem ser explicadas pela auséncia de padronigasiorocedimentos de higienizacao
em especial nas etapas de sanitizacdo com a neglgéu uso insuficiente de cloro.
Outro fator que certamente pode contribuir parasestsultados é a contaminacdo da
agua utilizada na higienizagao das superficies.

5.7.3. Avaliacao da higienizacéo pelo método de ATP - Bisinescéncia

A Tabela 38apresenta as meédias, 0os desvios padrao e o cotdicie variacao
das medidas de unidades relativas de luz (URL)ahtios pontos de superficie do

tanque comunitario durante as coletas na associAc@urante o periodo seco e
chuvoso.

Tabela 36 — Médias URL/cm?, desvio padrdo e coefitite de variagdo dos pontos de superficie
amostrados na Associacdo “A” nos periodos Seco e @so.

Seca Chuva

PONTO DE AMOSTRAGEM

Média Desvio CcVv Média Desvio CcVv

Tanque de resfriamento 10,81 9,30 85,99 261,49 776,33 296,88
Recepcao 5,22 2,81 53,77 10,91 15,43 141,40
Saida do tanque de resfriamento 1054,53 79,17 7,51 1521,88 235,33 15,46
Mangueira 18,13 105,67 582,75 228,80 127,05 55,53
Latdo metalico 439,08 968,78 220,64 750,20 305,05 40,66
Latdo plastico 775,90 789,70 101,78 448,09 473,44 105,66

Na Associacao “A”, apenas a superficie da receppéiesentou valores médios
abaixo de 150 URL/cm?, faixa classificada comotawel, durante os periodos seco e

chuvoso. Este resultado reflete o procedimento igertizacdo desta superficie que
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apos a entrega diaria do leite é enxaguado com, &gfilegado manualmente com
detergente em po, enxaguado novamente, ficandooth®ram solucéo hiperclorada até
sua utilizacdo no dia seguinte. Este procedimedim é adotado rotineiramente nas
demais superficies, comprometendo assim seusadeslt

Além da recepcdo, somente a superficie da mangeeita tanque durante o
periodo seco apresentaram resultados satisfat@gia. Ultima apresentou resultado
meédio abaixo de 300 URL/cm2 no periodo chuvosogdaeste considerado duvidoso.
Este resultado pode refletir o emprego de clordigegenizacdo apesar de ndo serem
adotadas concentracdes adequadas e nem tempamdeadganizado.

A saida do tanque de expanséo foi a superfici@apresentou as maiores médias
de URL nos dois periodos avaliados, seguidos peidss de transporte de leite. Porém,
as superficies que foram consideradas dentro dir§gmrecomendaveis, assim como
as demais superficies, apresentaram um coefiaientariagdo muito elevado.

A Tabela 3%9presenta as meédias, os desvios padrao e o cotdicie variacao
das medidas de unidades relativas de luz (URL)Yabtnos pontos de superficie do
tanque comunitario durante as coletas na associB¢d@urante o periodo seco e

chuvoso.

Tabela 37— Médias de Unidades relativas de Luz pam?, desvio padrao e coeficiente de variacdo
dos pontos de superficie amostrados na Associa¢cad®’nos periodos Seco e Chuvoso.
Seca Chuva

PONTO DE AMOSTRAGEM

Média Desvio CcVv Média Desvio CcVv

Tanque de resfriamento 13,06 8,83 67,67 309,78 565,31 182,49

Recepcéo 502,93 998,04 198,44 23,10 22,37 96,85
Saida do tanque de resfriamento 110589 105,00 9,49 153681 397,41 25,86

Mangueira 69,98 62,13 88,78 443,55 239,87 54,08
Latdo metalico 494,96 682,92 137,98 757,57 381,95 50,42
Latao plastico 632,21 613,89 97,10 1155,03 767,64 66,46

Nas amostras coletadas durante a avaliacdo daiasEsm¢B”, a superficie do
tanque de resfriamento e a mangueira de conexgerimdo seco bem como a recepgao
no periodo chuvoso apresentaram resultados médinssderados aceitaveis, apesar do
elevado coeficiente de variagcdo. Assim como na @agao “A”, a saida do tanque de

resfriamento da Associacdo “B” apresentou as msionédias registradas nos dois
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periodos. No entanto, foi a superficie que apresemis menores coeficientes de
variagdo nos dois periodos avaliados.

Os coeficientes de variacdo elevados apresentaoiododas as superficies,
independente do periodo, sdo coerentes com adfalpadronizacdo dos procedimentos
diarios de higienizacdo. O tempo de acado e a ctrag@o dos detergentes e sanitizantes
sdo determinantes para eficiéncia da higienizacaevem ser padronizados para
garantir a qualidade do processo de transportteaggem do leite.

O menor coeficiente de variacdo da saida do taimgliea que seus resultados
apresentam-se pouco dispersos em relacéo a seaaaleédia o que pode apontar para
uma contaminagéo cronica independente dos procatbsmée higienizacdo, por meio
de um biofilme.

Comparando os utensilios de transporte do leitefadanda até o tanque
comunitario, apesar do latdo de plastico apreseewultados maiores que o latdo
metdlico, exceto na associacdo “A” durante o peridouvoso, ndo houve diferenca
significativa (p>0,05) entre os latbes e mesmoeendrperiodos estudados.

As figuras 12 e 13 apresentam a classificacdo dessteas de cada ponto de

superficie na estacdo seca e na estacao chuvgsectigamente.

100%

90%

80% +--1  |------[- - - - S - ---{ -

70% A

60% +--{  |------1  |------|.- - |-

50% +--1  |------1  |------ 1 - ---{ |-

40% +

30%+--{ |- |- -----{ |- |-

20%+--1  |m-----1  |------J- -1 -1 - -

10% -

0%
TANQUE RECEPGAO SAIDA MANGUEIRA LATAO METAL LATAO PLASTICO

Estacdo Seca

O até 150 URL/cm? @ De 151 a 300 URL/cm? B Acima de 301 URL/cm?

Figura 12 - Percentual de amostras de acordo com &sxas de Unidades Relativas de Luz por area
dos pontos de amostragem dos tanques comunitarioardnte o periodo da estacéo seca.
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100%

90% - - - - - - - -

80% -

0% -1  |-----—1

60% -

50%

40% +--1  |------1

30% A

20%

0% +--4  |------1

0%
TANQUE RECEPGAO SAIDA MANGUEIRA LATAOMETAL  LATAOPLASTICO

Estacéo Chuvosa

O até 150 URL/cm? O De 151 a 300 URL/cm? B Acima de 301 URL/cm?
Figura 13 — Percentual de amostras de acordo com fsxas de Unidades Relativas de Luz por area
dos pontos de amostragem dos tanques comunitariogrdnte o periodo da estacdo chuvosa.

Durante o periodo seco todas as amostras da saitengue de resfriamento
apresentaram resultados acima de 301 URL/cm?, sendsideradas inaceitaveis,
diferentemente da superficie do tanque de exparm@de todas as amostras
apresentaram resultados aceitaveis abaixo de 15(cthR

Comparando o periodo seco e o periodo chuvosas tslguperficies avaliadas
apresentaram um sensivel aumento percentual diéadesiinaceitaveis. As amostras
superficies da mangueira de conexdo e dos latbgdadéco e metalico foram as
superficies que tiveram maior aumento de resultad@seitaveis. Somente na
superficie da recepcdo houve reducdo de resultadositaveis e todas as amostras
apresentaram resultados abaixo de 150 URL/cmzZ.

A andlise de variancia comparando a contaminacégadotos de superficie das
duas associa¢cdes amostradas nos periodos avaliatiosu que houve diferencas
significativas (p<0,05) entre os pontos, assim cantre os periodos sendo que o
periodo chuvoso foi 0 que apresentou maiores métkasnidades relativas de luz
indicando uma contaminacéo mais elevada.

A comparacao entre as médias pelo teste de Tukégreia que o resultado da
superficie da saida do tanque foi significativarmentaior que os resultados das

superficies do tanque de resfriamento e da recepQéw apresentado da Tabela 38
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Tabela 38- Médias dos logaritmos decimais (lgg de Unidades Relativas Luz (URL) para ATP
total nas superficies dos tangues comunitarios.

Superficies Médias*
Saida do tanque de resfriamento 3,11 a
Lat&o plastico 278 ab
Latdo metalico 252 ab
Mangueira 2,05 bc
Tanque de resfriamento 1,33 c
Recepcéo 1,15 c

Médias com mesma letra ndo diferem entre si, ael div 5% de probabilidade pelo Teste de Tukey.

5.7.4. Teste Surface Protein Plus 3M" Clean-Trace™

O teste 3M Clean-Trace Surface Protein Plus detextiuos de proteina e
outras substancias redutoras, podendo avaliared aévhigiene de superficies. A figura
14 apresenta a classificacdo os resultados obtidediferentes pontos de superficie

amostrados durante a estacdo chuvosa.

100% ~

90% -

80% -

70% -

60%

50% -

40% +

30% -

20% -

10% 4

0% T

Tanque de Recepgao Saida do tanque Mangueira Latdo metélico Latéo plastico
resfriamento

O Aprovado B Duvidoso O Ruim @ Muito ruim

Figura 14 - Percentual de amostras de acordo com os$veis de aceitacdo do teste de higiene Teste
Surface Protein Plus 3M" Clean-Trace€’™ nos pontos de amostragem dos tanques comunitarios
durante o periodo da estacdo chuvosa.

Os resultados de aprovacdo em percentual das fisiggerdo tanque de
resfriamento e da recepgdo mostraram-se semelhaotepercentuais considerados
aceitaveis pelo método de ATP - Bioluminescénciatréianto, na avaliacdo das

superficies da saida do tanque e dos latbes pléstioetalico, onde todas as amostras
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de superficie foram tidas como inaceitaveis peltodw de ATP - Bioluminescéncia,
essas apresentaram 40, 60 e 60%, respectivamentesultados aprovados pelo teste
3M Clean-Trace Surface Protein Plus.

Esta diferenca pode ser explicada pelo fato quené&odo de ATP -
Bioluminescéncia esta baseado na deteccdo da relewdenosina trifosfato (ATP)
que pode ser de origem microbiana ou ndo, e oipiindo teste 3M Clean-Trace
Surface Protein Plus esta relacionado com a detetz@roteinas.

A partir da diferenca de resultados entre os métpadoe-se observar que a
guantidade de amostras com resultados aprovadasuibd préxima nas superficies
onde o emprego do cloro € mais frequente, ou sgarecep¢cdo e no tanque de
expansdo. Enquanto que nas superficies onde aagiiade cloro é negligenciada,
como a mangueira e os latbes de plastico e met@imbe ha somente a remocéo de
residuos com o uso de detergente e 4gua, os méamlesentaram diferencas de
resultados, onde o método de ATP-Bioluminescérmianfis rigoroso na aprovacao

das condicdes higiénicas.

5.8.Qualidade da 4gua

5.8.1. Agua utilizada nos tanques comunitarios

O sistema de captacdo de 4gua predominante enfi®distores e nos tanques
avaliados é a captacao direto na fonte, nascent@haud’agua, com transporte por
mangueira e depositada em reservatorios sem trataipedvio.

Todas as 64 amostras de agua coletadas nos tamgnesnitarios das
associacboes A e B utlizadas para os processosingigeda e sanitizagdo de
equipamentos e utensilios durante o periodo secloueoso apresentaram resultado
positivo no teste para coliformes.

Estes resultados contrariam a IN 22 regulamentagde os tanques
comunitarios devem possuir ponto de agua corremtbod qualidade e local préprio
para higienizacdo das maos, latbes e demais ubsnsil
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5.8.2. Agua utilizada na fazenda pelos produtores

A oferta de agua no local de ordenha é essemmialque sejam adequadamente
executadas as etapas de limpeza das méaos e pépd@gbere para a ordenha, bem
como a correta higienizacdo dos baldes, coadomstres utensilios de ordenha. A
Tabela 39 apresenta a distribuicdo das propriedadasadas quando a presenca ou

auséncia uma fonte de agua disponivel no locaftadnba.

Tabela 39 — Percentual de propriedades conforme asponibilidade de dgua nos locais de ordenha.
% de produtores

Presenca de fonte de agua no local de ordenha

Associacao “A” Associacao “B”
Sim 75,0 20,0
Nao 25,0 80,0

Entre os produtores que ndo dispde de fonte da agulocal de ordenha é
frequente o uso de garrafas PET para transporse eéaiagua nesse local, no entanto a
guantidade de agua geralmente nao € suficientegbanaer a todas as demandas do
correto manejo de ordenha. Nestes casos tambéntdimprometida a higienizacao
adequada dos utensilios de ordenha, que deixarerdenpos imediatamente apds o
uso, esperando o transporte até um local adequardospa correta higienizacdo. Este
tempo até a limpeza e sanificacdo pode criar coedipara a proliferacdo bacteriana e
a possivel formacéo de biofilmes.

No meio rural, as principais fontes de aguas sfoPrasos e nascentes, onde a
captacdo € bastante susceptivel a contaminacaocigalimente por coliformes.
Trabalhos de educacao sanitaria visando a preserss fontes de agua, o tratamento
das aguas e o tratamento de dejetos foram apontadusferramentas necessarias para
a reducéo do risco de veiculacdo de doencas pata(AYIARAL et al., 2003).

A figura 15 apresenta a distribuicdo dos resuliath andlise da agua utilizada
nos procedimentos de ordenha e higienizacdo dassilibs dos produtores das

associacoes A e B.
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Produtores Tanque A Produtores Tanque B

44%
/ 30%
56% 70%~

B coliformes totais M coliformes totais e Eschirichia coli

Figura 15 — Percentual de produtores em relagédo aalise microbioldgica da agua.

Barcellos et al. (2006) estudaram a qualidade da &g zona rural de Lavras,
MG, e observaram contaminacdo fecal nos manandraikjsive 0os subterraneos e
subsuperficiais. Enfatizaram a necessidade da bdsceonhecimentos da realidade
sanitaria no meio rural, caracterizada por pop@ag@dm menor acesso as medidas de
saneamento, e pela presenca de atividades agrojscuwdtamente impactantes,
podendo interferir na qualidade da agua dos maaiargiie abastecem a area urbana.

Para Mendonca et al. (2002), a cloracdo da aguma smétodo seguro, de baixo
custo e de facil adocao nas propriedades leiteidsveria ser implantada como pratica

de controle microbiolégico nos processos de obtedgdeite.

5.9. Monitoramento da temperatura do leite na recepcéo

Nas associa¢cfes em estudo, apos a ordenha o taitecddo em latdes e levado

até a estrada até que um caminhdo do laticiniorassgorte para o tanque de

refrigeracdo. A Tabela 40 apresenta as caractagstio sistema de transporte nas duas

associagoes.
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Tabela 40 — Caracteristicas do transporte do leiteas associacfes avaliadas.

Tipo de transporte dos latoes Tempo médio da Distancia média do

. ~ 0,
Associacao Cami h(N/O ge produtores) ordenha até tanque de
alr;tlirt]:irﬁg 0 Conducéo propria recepgao resfriamento (km)
A 64,29 35,71 03h30min 3,0
B 83,33 16,67 02h30min 5,0

Apesar da maior distancia média dos produtoresstacacao “B”, o leite destes
produtores chega mais rapido ao tanque de resiame que favorece a rapida
refrigeracdo do leite. No entanto, o tempo enwedanha até que o leite seja resfriado a
temperaturas menores que 7°C favorece o crescirdantucrobiota mesofilica.

A Tabela 41 apresenta os resultados da avaliac&endperatura do leite na

recepcao dos tanques comunitérios das duas assexiags dois periodos avaliados.

Tabela 41 - Resultados médios de temperatura dotieidos produtores dos tanques comunitarios
nos diferentes periodos avaliados.

Temperatura do leite na recepcéo (°C)

Associacao Seca Chuva
Média Desvio CV(%) Média Desvio CV(%)
A 31,6 2,3 7,3 29,7 1,5 51
B 33,3 2,0 6,1 27,5 2,5 9,2

As temperaturas do leite na recepcdo apresentarerercta significativa
(p<0,05) pelo teste “t”, comparando os periodo® ®chuvoso nas duas associacoes
avaliadas. As temperaturas do leite no periodo adwivse apresentaram menores
provavelmente por que neste periodo a maior neblalds impede a incidéncia de sol
nos latbées que ficam aguardando a coleta pelo t&@mina beira da estrada. Nos dias
chuvosos ha uma tendéncia de temperaturas maisshbaoxtribuindo também com este
efeito.

A refrigeracdo do leite apds a ordenha visa redaizaxa de multiplicacdo de
bactérias mesdfilas que causam a acidificacdo.eNestesso de conservagado do leite
pelo frio recomenda-se que, na segunda hora apakeaha, a temperatura deva estar a
4°C. Todavia, esta condicdo favorece a proliferad@onicrorganismo psicrotroficos
(FAGUNDES et al., 2004).

De acordo com FONSECA e SANTOS (2000), na maioasa propriedades

leiteiras, a temperatura de refrigeracdo oscilaeebte 10°C, o que configura um

69



“resfriamento marginal do leite”, contribuindo paraltiplicacdo de microrganismos
psicrotroéficos.

As figuras 16 e 17 mostram a variacdo meédia da desiyra do leite nos
tanques de expansdo da Associacdo “A” e Associd8aaurante a estocagem no

periodo chuvoso.

Variacdo de temperatura do leite durante a estocage  m - TANQUE A

Temperatura ()

Tempo (horas)

Figura 16 - Variacdo média da temperatura do leitedurante a estocagem do leite no tanque A
durante o periodo chuvoso.
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Variagdo média da temperatura do leite durante aes  tocagem - Tanque B

Temperatura (C)

Tempo (horas)

Figura 17 - Variacdo média da temperatura do leitelurante a estocagem do leite no tanque B
durante o periodo chuvoso.

O monitoramento da oscilacdo das temperaturasifdado apos a recepgao de
todo o leite dos produtores associados. Pode-s@isgque no tanque da associagao
“A” temperaturas inferiores a 7°C somente foramaatadas apés 2h30min. Ao longo
do primeiro dia de estocagem as temperaturas aauilantre 4 e 5,5°C. Com a chegada
do leite no segundo dia de estocagem a temperatunge 11°C e o leite passa em
média 3h30min com temperaturas acima de 7°C.

Considerando que a ordenha dos produtores da ag&ocfA” termina em
média as 8 horas da manha, o leite demora em n&Bamin para atingir a
temperatura de 7°C.

Analisando a variacdo de temperatura no tanquesfdgaracdo da associagéo
“B”, observa-se que ao final da recepcdo de letis dssociados o leite atinge a
temperatura de refrigeracdo recomendavel em menasné hora. Com a chegada de
leite no segundo dia de estocagem, a temperatngeam média 14°C e o leite passa
2h30min com temperaturas acima de 7°C.
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Este resultado pode estar relacionado ao fato delwone médio de leite da
associacédo B ser menor que o da associagdo Aamdd o tanque de resfriamento da
associacao B ter uma melhor eficiéncia do em relagdanque da associacao A.

A temperatura de estocagem nos intervalos de entiegleite em nenhum
momento superou a temperatura de 5,5°C nos dajs¢ammonitorados.

FIGUEIREDO & PORTO (2002) afirmam que para a covasgdio do leite nas
propriedades leiteiras, o resfriamento é indivicheadte o principal fator responsavel
pela manutencdo de sua qualidade microbiologicseenperatura de armazenamento é
um dos parametros importantes tanto para manutelgzdoa qualidade quanto para em
alguns casos como um dos parametros de pagaméascepgoresas compradoras.

GIROTO et. al (2010) avaliando a temperatura ddel@m tanques de
armazenamento em propriedades leiteiras antes lgda cdo leite pelas empresas
transportadoras er5 produtores de leite situados em trés municig@sregido dos
Campos Gerais — PR encontraram temperaturas azitbn3 a 6°C.

O uso de tanques comunitarios, coleta em diasnalles, longas distancias,
excessivo numero de paradas, e outras praticaforpra incorporadas para viabilizar
pequenas propriedades, tém sido apontadas comortanfs causas de perda de
qualidade do leite através de transformacdes pofide, protedlise e acidificacdo. O
armazenamento do leite cru nas propriedades pavdosr maiores que 24 horas, tem
finalidade acumular maior volume, contribuindo pasa perda de qualidade
(HARTMANN, 2005).

BUENO et al. (2004) verificaram que em 41,21% d@ @mques de refrigeracao
de leite de uso individual, no estado de Goiasjte bstava com temperatura superior a
4,0°C no momento de captacao pelo caminN&omesmo estudo verificou-se que em
11,18% dos tanques o leite estava com temperatpexisr a 7,0°C e que a contagem
bacteriana total do leite refrigerado e consendua@ante 48 horas acima de 7,0°C era
significativamente maior do que a do leite refragkr e conservado em temperaturas
inferiores a esse limite.

PINTO et al. (2006) analisando amostras proversente tanques de
refrigeracdo individual, coletivos e do silo de umnadstria processadora de leite
registraram temperaturas de refrigeracdo abaix@°@e principalmente em tanques
individuais (39,4%), que € a condicdo recomendatkalpgislacdo. Segundo os autores,
em 58,3% das amostras coletadas em tanques celdtivam observadas temperaturas

entre 4°C e 7°C e, em 16,7% das amostras, a tetapefai superior a 10°C.
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Segundo SANTANA et al. (2001) a refrigeracdo ddelea 4°C tem maior
eficiéncia quanto menor for a contaminagédo do Ipde psicrotroficos, uma vez que
esta temperatura ndo é capaz de controlar o crestordestes microrganismos.

Embora a legislacao vigente estabeleca como vatar temperatura de 7°C ou
menos, o ideal segundo SANTOS e FONSECA (2003) et agtemperatura do leite
durante o transporte permaneca abaixo dos 5°Crgeirsamentos marginais (entre 5 e
10°C) promovem uma alteracdo quantitativa e quiaitana microbiota do leite,
selecionando desta forma microrganismos psicrowsfique ndo sdo desejados uma
vez que podem causar muitos prejuizos na proprigriagprima e ao leite apos

processado
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. CONCLUSOES

A partir dos resultados deste trabalho pode-selaiomgie:
A refrigeracao do leite e tanques coletivos tem gnaade importancia econdmica e
social na microrregidao de Juiz de Fora na Zona d&@aM
O perfil dos produtores do estudo aponta para aadden de estimulos para o
avanco da producdo de leite, com foco em procedosenrdenha higiénica,
higienizacdo de equipamentos e utensilios, gesddpraducao, disponibilidade e
tratamento da agua e, melhoria da infra-estrutenardducao de leite.
O leite dos produtores avaliados ja chega ao taogominitario com elevada carga
microbiana em fungcdo da baixa adocdo de pratica®rdenha higiénica, por
procedimentos inadequados de higiene dos utensiko$azenda e pelo tempo
superior a 2 horas do final da ordenha até a claedadeite ao tanque.
A sazonalidade exerce grande influéncia na quatidbm leite dos produtores em
funcdo das diferentes praticas de manejo adotadees @& periodo seco e chuvoso e
das deficiéncias de infra-estrutura de ordenha.
A CTB é o parametro de qualidade mais dificil deatingido pelos produtores do
estudo, sendo que a adog¢do do limite final indizidie 100.000 UFC/mL atingira
de forma excludente grande parte dos produtoregias®s. O periodo chuvoso foi
mais severo apenas nas propriedades onde o locafideha néo tinha calgcamento.
As médias geométricas da CTB do leite dos tangpiesentaram-se superiores aos
limites estabelecidos em todas as avaliagdes.
A CCS dos tanques apresentou meédias geométricaso deém limite atual de
750.000 células/mL. No entanto, na analise do ladé/idual, o periodo seco, em
funcdo do manejo dos animais e das condi¢cdes dtdapdes de ordenha € o mais
critico em relacdo a CCS, devido a maior exposacagentes de mastite ambiental.
A composicao do leite dos produtores foi afetadafalhas no manejo alimentar,
durante o periodo seco, em especial o teor de godiiprodutores com producéo
inferior a 50 litros diarios, que apresentaramltados inferiores ao limite legal.
A contagem de psicrotréficos € um parametro impoetgara o leite refrigerado
uma vez que, ao longo do armazenamento a poput;feicrétroficos apresentou
alta taxa de multiplicagdo, especialmente no pers®to. Entretanto a velocidade

de multiplicacdo destes microrganismos depende spgcee de psicrotrofico,
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assinalando para a importancia de identifica-losgn bcomo suas fontes de
contaminagao.

O periodo chuvoso acarretou em maiores contagemsiaerganismos do grupo
coliformes no leite dos produtores, o que foi tefleno leite de conjunto.

O periodo chuvoso registrou maiores contagens derganismos termoduricos no
leite dos produtores. Entretanto, o leite de canj@presentou contagens superiores
durante periodo seco, podendo ter sofrido o efdido piora nas condicbes
microbiolégicas das superficies dos equipamentos.

A contaminacdo da agua da fazenda e dos tanquesofilmrmes compromete a
higienizacdo dos equipamentos e utensilios de bejentransporte e
armazenamento, contribuindo para a piora na quidida leite dos produtores e do
leite de conjunto. Entretanto, existe a necessidBdeliscriminar e quantificar a
contaminagcdo da agua nos diferentes periodos pal@raa interferéncia sazonal
nos procedimentos de higiene.

A falta de procedimentos padronizados de higied@aagpmprometeu a qualidade
microbioldgica das superficies avaliadas sendoagaeaas nas superficies onde ha o
uso rotineiro de sanitizantes houve reducdo daaountcdo das superficies. O
periodo chuvoso acarretou em piores resultadoavaisacoes realizadas.

Diferengas entre o horario de ordenha e a coletiittona fazenda, bem como a
chegada de leite em diferentes horarios nos tancpresinitarios comprometem o

rapido resfriamento do leite.
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7. CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados da pesquisa revelaram que o leit@malutores, que ja chega da
fazenda com uma carga microbiana alta em funcadetieiéncias de infraestrutura e
falhas no procedimento de higiene, sofre um agréscdesta carga durante a
estocagem. Este aumento esté relacionado a: fiadhbigienizacdo dos equipamentos e
utensilios pela falta de padronizacdo dos procattmsefalhas no preparo das solugdes
de limpeza e sanitizacdo; tempo excessivo paracéedda temperatura do leite em
funcdo do extensivo periodo de entrega de leitppla contaminacdo da agua nas
fazendas e nos tanques comunitarios.

Esta situacdo aponta para a necessidade de temit@ndestes grupos de
produtores com foco na padronizacdo de procedirmem@ohigienizacédo, preparo de
solucdes de limpeza e sanitizacdo em concentragfiegiadas. Nos tanques € preciso a
adocdo de técnicas simples e de baixo custo pdratamento de &gua, tais como
filtracdo e cloragéo. Medidas de controle de pragaestricdo ao acesso de animais
domeésticos devem tambéem ser empregadas.

Em relacéo a coleta € preciso também a sincraizewgtre o horario da ordenha
e seu transporte para o tanque comunitario de farfia@orecer o rapido resfriamento
do leite. O ideal é que o leite dos tanques coratog seja coletado diariamente pelos
laticinios.

Além disso, outras medidas poderiam ser adotagldsrcha a contribuir com a
melhoria da qualidade do leite de tanques comimétamonitoramento das oscilacdes
da temperatura ao longo da estocagem, o estabel@cnde um nimero maximo de
produtores por tanque e a troca imediata de |lat@esicados.

Entretanto, os beneficios do impulso associafiyigtimariamente motivado
pela refrigeracao coletiva do leite, ainda ndogat&m o seu potencial para organizacao
da pecuéria familiar na regido. A adocdo das medigaopostas depende
frequentemente da capacidade de coordenacao @ci@beicom os demais elos da
cadeia, em especial a industria. E este sim ¢é dadeiro desafio para produtores,

laticinios, extensionistas e pesquisadores.
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ANEXOS
ANEXO |

MODELO DO QUESTIONARIO APLICADO JUNTO AOS PRODUT@S DE
LEITE DAS ASSOCIACOES DE PRODUTORES RURAIS QUE RER%M O

LEITE EM TANQUES COMUNITARIOS

|. CARACTERISTICAS SOCIAIS E ECONOMICAS DO PRODUTOR

1. Nome do(a) produtor(a): attke:

2. Residéncia: (1) propriedade (2) sede do mpiaici (3) comunidade

3. Area total da propriedade:  ha;

4. Quantas pessoas moram na sua casa?

5. Possui agua encanada dentro de casa? (1) Sim (2) Nao

6. Fonte da agua para consumo: (1) Cisterna (2) Ptesiano (3) Captacao direta

em cursos d"agua
7. Energia elétrica em casa? (1) Sim (2) Nao
(1) Meio de transporte até a cidade: (1) 6nibus (& &3) veiculo proprio
8. Qual a principal atividade agropecuaria desenvalidie em sua propriedade?
(1) Producéo de leite (2) Outra. Qual?
9. Além do(a) senhor(a), quem da familia executa altyabalho na propriedade?
(1) Esposo(a). Qual trabalho?
(2) Filhos. Qual trabalho?
(3) Outros familiares. Qual trabalho?
(4) ninguém
10. Principal fonte de renda familiar:
(1) Atividade leiteira. Quanto (%)?

(2) Outra fonte. Qual e quanto
(%)?

ll. CARACTERISTICAS E INFRAESTRUTURA DA ATIVIDADE LEITEIRA

1. H& quanto tempo é produtor(a) de leite? anos
2. Area destinada a pecuaria de leite: ha;
alqueires
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4. Aplica adubo nas pastagens? (1) Sim Qual? (2) Nao

5. Fonte da agua para pecuéria: (1) Cisterna (@) Bdesiano (3) Captacao direta em
cursos d"agua

6. Possui energia elétrica para a atividade laiteir (1) Sim (2) Nao

7. Quantos pontos de agua estdo disponiveis padeaha?

(1) nenhum

(2) um. Qual a fonte:

(3) dois. Qual a fonte:

(4) trés. Qual a fonte:

8. Construcgdes para atividade leiteira:
Tipo de construcéo Estrutura da construcao
Curral (1) calcado (2) sem calcamento
(1) calgado e aberto (2) calgado e coberto (3alsamento e aberto

Local da ordenha
(4) s/calgcamento e coberto

Bezerreiro (1) coletivo (2) individual

Cochos (1) individual aberto (2) individual coberto (3)letivo aberto
(4) coletivo coberto

Silo (1) trincheira (2) superficial (3) cisterng @&o produz silagem

Outras

lll. CARACTERISTICAS DO REBANHO E DA PRODUCAO
1. Tamanho do rebanho

ESPECIFICACAO ANIMAIS QUANTIDADE ATUAL

TOUROS

VACAS SECAS

VACAS EM LACTACAO

ANIMAIS DE SERVICOS
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2. Racga do rebanho

Vacas em lactacdpVacas secas Reprodutor

. Sem padrao definido

. Meio sangue HZ

. Mestico HZ (+ para europeu)

. Mestico HZ (+ para zebu)

. Europeu puro

O O b~ W N

. Zebu puro

3. Qual tipo de sal é fornecido ao rebanho?

(1) sal comum (2) sal mineral  (3) saheral proteinado (4) nenhum
4. Qual o periodo do ano é fornecido o sal pa@osais?

(1) nas agua (2) na seca (3) ado to

5. Qual o volumoso usado na propriedade?

(1) Silagem (4) Capineira

(2) Feno (5) Outros

(3) Cana (6) Nenhum

6. Quando usa concentrado? (1) Nas agud®) Na seca (3) Ano todo

(4) Nao uso

7. A quantidade de concentrado/animal é de acado ¢
(1) Producéo de cada animal na propor¢cao 1:3

(2) Producéo de cada animal sem medida exata

(3) Igual para todas com medida

(4) Igual para todas sem medida

9. Medicamentos mais comprados e utilizados

(1) Tratamento de mamite (2) Combate a carrapbhtoree (3) Vermifugacao

(4) Antibidticos (5) Outros:

10. Manejo reprodutivo: (1) montural  (2) inseminacéo artificial

11. O Sr. conhece controles escritos sobre osaiEnsobre a atividade leiteira?

(1) Sim. (2) Nao.

12. Caso positivo, quais controles o senhor conliazee com que frequéncia?

88




IV. CARACTERISTICAS DA MAO-DE-OBRA DA ATIVIDADE LEI TEIRA

1. Ordenha das vacas: (1) proprietario (2) filhos (3) mulher  (4) empregado

2. Trato dos animais: (1) proprietario (2) di¢h (3) mulher (4) empregado
3. Manejo dos bezerros.

(1) proprietario (2) filhos Bulher (4) empregado

4. Contratagdo de méo-de-obra temporaria

(1) Nao (2) Sim. Quzst Para qué?

5. As pessoas que trabalham na atividade ja paatain de algum curso sobre a

atividade leiteira?
(1) Sim  (2) Nao
6. Caso positivo, responda:

Quantos cursos?

V. MANEJO DA ORDENHA
. Ordenha (1) manual (2) mecanica
. No caso de manual: (1) com bezerro ao péda va (2) sem bezerro

. No caso de mecénica: (1) balde ao pé (2) fosso. Tipo

. NUmero de conjuntos de ordenha, no caso de meacan
. N° de ordenhas/dia (1) Uma (2) Duas

. Normalmente, quantas pessoas trabalham na @@d€¢hhUma (2) Duas

~N o o b~ WwN P

. A conducao das vacas até o local de ordenhitaétdo:

(1) Ordenhador (2) Auxiliar

8. Numero de animais que séo ordenhados de um&lydzm (2) Dois

9. O senhor faz linha de ordenha

(1) Sim (2) Nao (3) Nao conheco

10. O preparo do animal antes da ordenha (amalrézerro) é feito pelo:

(1) Ordenhador (2) Auxiliar

11. Fonte de agua no local da ordenha: (1) Nasypos(2) Encanada (3) Balde
12. Caso possua, origem da agua:

(1) Cisterna (2) Pogo artesiano  (3)t&edio direta em cursos d"agua  (4) Outra.
13. O senhor ja fez ou faz a analise desta agua?

(1) Nao. Por qué? (a) a agua € boa (da mina) &b}ai se é preciso (c)Outra

(2) Ja fiz uma vez (3) Faco semareada
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14. O senhor acha importante lavar as méos antesidaha?
(1) Sim. Por qué?
(2) Nao. Por qué?

15. O Sr. lava as maos antes da ordenha de cadalani (1) Sim (2) N&o

16.Uso de caneca telada para o teste de mastite:
(1) N&o conhece (2) Conhece, mas néo usa. Por qué?

(3) Usa. Frequéncia: (a) diariamente s@manalmente (c) mensalmente
17. Limpeza dos tetos antes da ordenha

(1) N&o conhece 2) Qonhece, mas nao faz. Por qué?

(3) N&o acha necessério. @ S

18. Caso positivo, como ¢ feita a limpeza?

(1) Pano umido para todas as vacas

(2) Lava os tetos com mangueira e seca com paglbbto

(3) Lava os tetos com agua clorada e seca com fugdleh

(4) S6 lavo, mas nao seco.

(5) Outra. Qual?
19. Quem faz a limpeza dos tetos? (1) o prépdermmador (2) auxiliar

20. O senhor faz o pré-dipping nos tetos dos asitail) Sim (2) Nao (3) Nao
conheco

21. O senhor faz p6s-dipping nos tetos do anin(as3im (2) Nao (3) Nao conheco
22. Utiliza coador na boca do latdo: (1) Nao (2) Sim. Que tipo?

23. Como é feita a limpeza do balde e latbes?

(1) S6 passo uma agua (2) Laro detergente de cozinha e bucha

(3) Lavo com cinza e bucha (4) OutroalQu

24. Local onde o Sr. lava os latdes? (Langue  (2) na volta, na propriedade
25. O senhor utiliza os vasilhames da ordenha €b#tho e tampa do latdo) para
outros fins (ex: aleitamento de bezerros, misteraahcentrado e volumoso etc.)?
(1) Nao. (2) Sim. Quais?

26. No caso de ordenha mecanica, como é feitapetiendos conjuntos?

(1) &gua corrente e detergente neutro de cozinha

(2) 4gua quente e detergente &cido, alcalino emeut

(3) s6 passo agua quente de vez em quando (a) alenegte (b) quinzenalmente
(c) mensalmente

(4) outra. Qual?
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27. Qual o destino da agua utilizada?
(1) corrego préximo (2) infiltra no solo (3) € wdb em fossa séptica (4) ndo sei
(5) outro. Qual?

28. Apos o término da ordenha, qual € a sua pranaividade?

(1) levar o leite até o tanque coletivo (2) tomar um cafezinho em casa
(3) tratar das vacas e apartar os bezerros(4) prepara o trato dos animais
(5) outra. Qual?

29. Qual a distancia até o tanque de refrigeragiativo?

30. Como é feita a coleta do leite em sua propde®a (1) passa um caminhdo e leva
(2) eu mesmo levo.
31. Caso passe um caminhéo, quanto tempo ele depdsa senhor ter terminado a

ordenha?

32. Caso o senhor leve, guanto tempo o Sr. gastatanque?

33. Como o senhor leva o leite até o tanque?

(1) cargueiro animal (2) moto (3) carrinho de m&ocarroca (5) caminhao

(6) Outro. Qual?

34. Quantos latdes o Sr. tém?

(1) plastico. Quantos? __ Condi¢éo: (1) Novd®) Semi novos (3) Desgastados
(2) metal. Quantos? Condicao: (1) Novd®) Semi novos (3) Desgastados
35. Apos a limpeza dos latdes como ele sdo armdasna

(1) Em posicao normal  (2) Emborcado em contatn o chdo  (3) Emborcado sem

contato com o chao.

VI. INFORMAGCOES TECNICAS
1. Quais assuntos que gostaria de receber mimemiagdes (Marque por ordem de
preferéncia, de 1 a 3 respostas, sendo a 1 amaostante)
() alimentacdo do rebanho () manejo do rebanho
( )melhoramento genético () producéo de leite com qualidade
) sanidade do rebanho
) gerenciamento da producao
) producéo de leite e meio ambiente (silsipal)

(
(
(
() Outro:
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ANEXO Il
INSTRU(;AO NORMATIVA Ne°. 22, DE 7 DE JULHO DE 2009
O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO AD
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso dardiuicdo que |he
confere o art. 103, do Anexo, da Portaria n°. 42lde margo de 2007, tendo em vista
o disposto na Lei n® 7.889, de 23 de novembro 9,19 Decreto n°® 30.691, de 29 de
margo de 1952, e o que consta do Processo n° 208333/2008-61, resolve:

Art. 1° Estabelecer as normas técnicas paraagdio de tanques comunitarios
instituidos na forma do Anexo VI, da Instru¢cdo Nativae n° 51, de 18 de setembro de
2002, visando a conservacdo da qualidade do leite proveniente de diferentes
propriedades rurais.

Paragrafo unico. Aplicam-se as normas previstascayut aos tanques de
refrigeracdo de leite de uso coletivo vinculados @&stabelecimentos de leite e
derivados submetidos a inspecao sanitaria oficial.

Art. 2° Para fins desta Instrucdo Normativa, mmram-se as seguintes
definicbes:

| - tanque comunitario: tanque de refrigeracadeite, por meio do sistema de
expansao direta, utilizados de forma coletiva, usichmente por produtores de leite,
com as caracteristicas de desempenho e eficiéac@ardo com regulamento técnico
especifico.

Il - titular do tanque: produtor de leite, pessisich ou juridica, proprietario ou
legalmente vinculado a propriedade rural onde estilado o tanque comunitario e
devidamente inscrito no Cadastro Nacional de Porvdstdo Sistema de Informacdes
Gerenciais do Servico de Inspecéo Federal (SIG8tF)esponsavel pelo cumprimento
do disposto nesta Instru¢do Normativa.

Il - estabelecimento industrial: estabelecimente tkite e derivados,
regularmente registrado em sistema de inspecatasanoficial que, primeiramente,
recebe o leite de tanques comunitarios, co-respehg@lo cumprimento da presente
Instrucdo Normativa; e

IV - volume nominal: volume de enchimento maximanpiesivel do tanque,
especificado pelo seu fabricante.

Art. 3° O tanque comunitario deve ser instalado propriedade rural
estrategicamente localizada, de modo a facilitaenaega do leite dos produtores

vinculados ao mesmo.
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Paragrafo unico. Excepcionalmente, o tanque codwimipodera ser instalado
fora da propriedade rural, desde que tecnicamemséifigavel e a critério do
Departamento de Inspecao de Produtos de OrigemahionMinistério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (DIPOA/MAPA).

Art. 4° O tanque comunitario deve ser instalagol@cal adequado, provido de
paredes, cobertura, pavimentagdo, iluminacdo, laedtd e condicdo de acesso
apropriadas, e ainda possuir ponto de agua cortenteoa qualidade e local préprio
para higienizacao das maos, latdes e demais ubsnsil

Art. 5° ApGs a ordenha, o leite deve ser imediatate transportado do local de
producdo ao tanque comunitario, em latdes com ifd@gdo do produtor, sendo
proibido o recebimento de leite previamente refagde.

Art. 6° Em cada propriedade pode ser instalads deaum tanque comunitario,
respeitando a capacidade para atender a velocttadefrigeracdo e a manutencgéo de
temperatura, exigidas em regulamento técnico efspeci

Paragrafo unico. Em caso de ndo atendimento aa$gmdle refrigeracdo e
qualidade previstos nas normas vigentes, o voluraeimo de leite armazenado no
tanque comunitario devera ser reduzido, além de®procedimentos necessarios para
o atendimento a legislacgéo.

Art. 7° Em cada tanque deve haver pelo menosegponsavel pela recep¢ao do
leite, que podera ser o titular do tanque ou pee @sdicado, devidamente treinado e
apto para desempenhar as seguintes atividades:

| - selecdo pelo teste de Alizarol, em cada lat@mn concentracdo minima de
72° GL (setenta e dois graus Gay-Lussac), ndo plodeer adicionado ao tanque, leite
com resultado positivo;

Il - medicdo ou pesagem do leite; e

lll - registros em planilhas especificas, fornesidpelo estabelecimento
industrial com a identificacdo do produtor, o vokjrdata e a hora de chegada do leite e
o resultado da prova de Alizarol.

§ 1° Ao ser adicionado ao tanque, o leite devecsado, utilizando recipiente
apropriado de ago inoxidavel, nylon ou plasticocaid e ser refrigerado a temperatura
maxima de 4°C ( quatro graus Celsius), em atéhtyéss;

§ 2° Os latdes e demais utensilios devem ser lug@os logo apos a entrega do
leite, em local apropriado, utilizando agua comede boa qualidade, detergentes,

sanitizantes e utensilios de limpeza apropriadespecificos.
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§ 3° Apos cada remessa do leite ao estabelecinmehistrial, o tanque deve ser
higienizado, utilizando agua corrente de boa qadkg detergentes e utensilios
apropriados.

§ 4° Os procedimentos de limpeza e sanitizacadashagies e latbes devem ser
adequados e devidamente descritos e registradatemmentos auditaveis fornecidos
pelo estabelecimento industrial.

§ 5° Os procedimentos previstos no paragrafo anteéio devem proporcionar o
acumulo de agua nas imediacdes do tanque.

Art. 8° O titular do tanque comunitario e os pimdes que entregam leite ao
tanque devem estar devidamente cadastrados nofSIGSI

§ 1° Além do cadastro previsto no caput, os pgmyds devem, ainda, estar
regularmente vinculados ao estabelecimento in@dlistricadastrados no Servico de
Defesa Estadual.

§ 2° O estabelecimento industrial disponibilizartngpecéo sanitéria oficial a
relacédo dos produtores a ele vinculados, bem canwadastros no SIGSIF e no Servi¢o
de Defesa Estadual.

8 3° O estabelecimento industrial somente podeadizae a inscricio no
Cadastro Nacional de Produtores do SIGSIF e redelberde tanques comunitarios que
atendam integralmente a presente norma.

Art. 9° O estabelecimento industrial realizar&apacitacdo do titular e do
responsavel pela recepcdo em relacdo a selec&itelchigienizacdo dos equipamentos
e transporte higiénico do leite em conformidade aomrograma de coleta a granel
aprovado pela inspecao sanitaria oficial.

Paragrafo unico. O estabelecimento devera promawditagem para garantir a
capacitacao prevista no caput, na forma seguinte:

| - no minimo a cada seis meses; e

Il - sempre que os resultados das analises meresdigzadas pelos laboratérios
da Rede Brasileira de Laboratérios de Controle dali@ade do Leite violarem os
padrdes estabelecidos em regulamentos especificos.

Art. 10. Esta Instrucdo Normativa entra em vigi®d (cento e oitenta dias) apos

a data de sua publicagao.

INACIO AFONSO KROETZ
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