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RESUMO

A producdo de leite no Brasil € caracterizada por uma grande quantidade de
pequenos e médios produtores apresentando grande importdncia no cenario
nacional. A producéo por pequenos produtores e pelo sistema de agricultura familiar
por vezes apresenta dificuldades relativas a qualidade do leite produzido. A
caracterizacdo de pequenas unidades produtoras de leite do estado do Rio de
Janeiro e a avaliagdo de indicadores de qualidade visa o melhor entendimento do
perfil dos produtores e dos problemas vivenciados durante a obtencdo do leite. O
leite com baixa qualidade é basicamente resultado de um baixo nivel de higiene do
local de producéo, dos equipamentos e utensilios, além da presenca de residuos de
antibiéticos, deficiéncias sanitarias dos animais e de uma possivel adulteracdo da
sua composicdo. Parametros bacteriolégicos e de contagem de células somaticas
sdo considerados indicadores de qualidade para o leite cru. Métodos mais
modernos e rapidos de andlises estdo sendo cada vez mais utilizados. A
monitorizagdo da qualidade do leite fornece informacdes técnicas objetivas, isentas
e confiaveis, a partir de amostras analisadas em laboratérios credenciados, de
acordo com normas e procedimentos oficiais do Ministério da agricultura pecuéria e
abastecimento (MAPA) na determinacdo da composicdo centesimal. O presente
trabalho foi desenvolvido nas regides Noroeste e Centro do estado do Rio de
Janeiro no periodo de fevereiro a setembro de 2009. As duas regides estudadas
apresentavam respectivamente, o maior e o menor volume de produgéo do estado,
segundo dados da EMATER-RJ. Os objetivos deste trabalho foram de
caracterizacdo da producao do leite em pequenas unidades produtoras do estado,
sendo entrevistados 10% dos produtores por regido. Também foram avaliados
parametros indicadores da qualidade do leite produzido e da &gua das
propriedades. Os resultados indicaram a necessidade de maior comprometimento
com a qualidade do leite cru relacionados a todos os fatores que envolvem a higiene
de ordenha, assim como a sensibilizacdo dos produtores para a importancia de
controles na producdo e sanitarios mais eficientes, além da necessidade de
capacitacdo das pessoas envolvidas com a atividade leiteira. As duas regides
pesquisadas ndo apresentaram, na maioria dos fatores analisados, 0s requisitos
minimos de qualidade determinados pela legislacéo vigente. Os resultados obtidos
demonstraram que o0s parametros: gordura, extrato seco total e proteina foram os
que apresentaram correlacdo, indicando que as ordenacgOes obtidas pelos dois
métodos de andlises estudados sdo semelhantes.

Palavras chave: Pequeno Produtor, Leite, Qualidade, Ultrassom, Infravermelho
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ABSTRACT

Milk production in Brazil is characterized by a large number of small and medium
producers that are great importance on the national scene. The production by small
producers and the system of family farms often present difficulties related to the
quality of the produced milk. The characterization of small milk-producing units of the
state of Rio de Janeiro and evaluation of quality indicators is aimed at better
understanding the profile of producers and problems experienced during the
production of milk. The milk with low quality is primarily a result of a low level of
hygiene of the place of production, equipment and utensils, and the presence of
antibiotic residues, animal health deficiencies and possible tampering of its
composition. Bacteriological parameters and somatic cell counts are considered
indicators of raw milk quality. More modern methods and faster tests are being more
and more used. Monitoring the of milk quality provides objective, independent and
reliable technical information from samples analyzed in laboratories accredited in
accordance with official rules and procedures of the Ministry of Agriculture Livestock
and Supply (MAPA) in determining the chemical composition. This work was
developed in the Northwest and Central regions of the state of Rio de Janeiro in the
period from February to September 2009. The two regions studied showed
respectively the highest and the lowest volume of production in the state, according
to the RJ-EMATER. Our objectives were to characterize the production of milk in
small production units of that state, 10% of farmers interviewed per region. We also
evaluated parameters that were indicators of quality of produced milk and the water
in those properties. The results indicated the need for greater commitment to the
quality of raw milk related to all factors involved in milking hygiene, as well as the
awareness of farmers about the importance of more efficient sanitary controls duting
production and the need for training of people involved with dairy farming. The two
regions studied did not show in most of the factors analyzed, the minimum quality
requirements determined by law. The results showed that the parameters: fat, total
solids and protein presented the correlation, indicating that the rankings obtained by
the two analysis methods studied are similar.

Keywords: Small Producer Milk Quality, Ultrasound, Infrared
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1 INTRODUCAO

No Brasil, a producdo de leite estd distribuida por todo o pais e a
heterogeneidade do processo produtivo ainda é marcante. Os produtores
especializados, que investem em tecnologia, economia de escala e diferenciacdo do
produto, se concentram em bacias leiteiras, com destaque para os Estados de Minas
Gerais, Goias, S&o Paulo, Parana, Santa Catarina e Rio Grande do Sul. Existe ainda
a presenca de inumeros pequenos produtores distribuidos por todo o territorio
nacional. A modernizacdo da atividade leiteira tem levado a reducdo do numero de
produtores, ficando apenas aqueles que possuem maior nimero de animais e
melhor capacidade tecnolégica (CARVALHO; OLIVEIRA, 2006).

A producado de leite brasileira tem apresentado, desde o ano de 2000, um
aumento constante com uma média de 4% ao ano. Segundo dados publicados pela
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéaria (BRASIL, 2010) o Brasil ocupa a
quinta colocacdo na classificagdo mundial, como um dos principais paises

produtores de leite, com cerca de 25.327 mil/t.

O Brasil apresenta grande potencial para ser importante participante no
mercado mundial de produtos lacteos. No entanto, a baixa produtividade do rebanho
brasileiro dificulta um melhor posicionamento do pais no cenario mundial como
importante produtor de leite. Os cuidados com o cumprimento das exigéncias de
padrdes microbiolégicos da matéria prima devem ser rigorosos para que os produtos
tenham qualidade suficiente para competir em igualdade no mercado internacional
(SOUTO et al, 2009).

Entre as regides do pais a Sudeste representa 41,1 da aquisicdo de leite
nacional. Do total de leite captado, 27,4% vem do Estado de Minas Gerais. Rio
Grande do Sul vem na 22 posigdo, adquirindo 13,3% e na sequéncia, Goids com
11,9% (BRASIL, 2010).

Entretanto, na producéo total de leite no Brasil, o Rio de Janeiro ocupa a 13°
posicdo, com uma produgdo pouco expressiva em relacdo aos principais estados
produtores (IBGE, 2006).

A producéo de leite do estado do Rio de Janeiro é composta em sua maioria,



por pequenos produtores que apresentam baixa produtividade tornando a atividade
no estado, pouco atrativa (FAERJ/SEBRAE, 2003).

Com a necessidade de aperfeicoamento e modernizacdo da legislacéo
sanitaria federal sobre a producéo de leite entrou em vigor a Instrucdo Normativa n°.
51/2002 (BRASIL, 2002) do Ministério da Agricultura, Pecuédria e Abastecimento
(MAPA) que aprovou os regulamentos técnicos de producgéo, identidade e qualidade
para os diversos tipos de leite produzidos no pais. Fixou requisitos minimos que
devem ser observados na producao levando a melhoria da qualidade e seguranca
do leite brasileiro, com consequente reducdo de custos na coleta, transporte e
armazenamento. Além da diminuicAo das perdas do leite, decorrentes da
deterioracdo microbiana. Apresentou reflexos também nos custos operacionais e de
processamento, além de ser visto com maior confiabilidade tanto no mercado interno

como também no mercado externo.

No entanto, apesar da relevancia jA demonstrada da producdo leiteira
brasileira, existem muitos entraves que comprometem o desenvolvimento da cadeia
produtiva e a impedem de ser mais competitiva. Ha problemas relativos a importacao
de lacteos, baixa especializacdo na atividade no segmento da producao primaria de
leite, avanco de outras culturas em regides tradicionais na pecuaria de leite, nao
cumprimento das normas e padrdes de qualidade por parte dos produtores, sistema
pouco eficiente de inspecdo sanitaria do produto, falta de um fluxo eficiente de
informacdes entre os agentes do sistema agroindustrial do leite, baixo consumo do
leite e deficiéncias nos programas de marketing do produto, caréncia de programas
de treinamento e a baixa capacitacdo tecnoldgica e gerencial dos produtores
(SCREVELIN, 2007).

Os produtores rurais tém grande dificuldade em diagnosticar os possiveis
riscos para a qualidade do leite produzido. A maior deficiéncia é o desenvolvimento
de uma observacdo mais criteriosa e a definicAo de acbes preventivas e se
necessario, corretivas. Existem deficiéncias de dados de qualidade relativos aos
sistemas de producdo e de informagdes que faciltem o entendimento dos
produtores. Ha extensa tradicdo na producéo de leite, sem tecnificacédo, utilizando

mao de obra ndo especializada e com sérios problemas em relacdo as condicbes
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higiénicas. O produtor rural vem encontrando grandes dificuldades para padronizar
as acles dentro da atividade, muitas vezes por falta de informacfes técnicas de
qualidade e por ndo conseguir visualizar os proprios problemas. Somente apds o
entendimento dos possiveis perigos associados a execucao incorreta das acoes,

sera possivel agir com responsabilidade.

As informagfes sobre riscos de salude associados ao leite cru contaminado
devem ser estendidas ao publico, de modo a evitar o consumo do mesmo
(GHAZANI et al, 2008).

A alta contagem microbiana e a ocorréncia de patégenos sao capazes de
afetar a manutencédo da qualidade e seguranca do leite cru bem como os produtos
dele derivados. A higiene na fazenda leiteira influencia diretamente a producao
direcionando os resultados econdmicos e as perspectivas de seguranca sanitaria de
seres humanos. Por isso, € de extrema importancia, garantir a alta qualidade da
producdo do leite cru de animais saudaveis e em boas condi¢cbes de higiene além
de aplicar medidas de controle para proteger a saide do homem (MUBARACK et al,
2010).

O estudo das pequenas unidades produtoras de leite do estado do Rio de
Janeiro e a avaliacdo das condicbes sanitarias da producdo, verificacdo das
condi¢gBes higiénico-sanitarias da obtencdo e armazenamento tornou possivel a
identificacdo de fatores que determinam desvios da qualidade, facilitando e
possibilitando a implementacdo de melhorias das condi¢cdes produtivas a partir dos
problemas diagnosticados, dentro de conceitos de boas préaticas agropecuarias.

O objetivo principal do presente estudo foi caracterizar pequenas unidades
produtoras de leite, avaliar indicadores de qualidade e as condi¢des higiénico
sanitarias da obtencdo e armazenamento do leite produzido no estado do Rio de
Janeiro e identificar os principais fatores que determinam desvios da qualidade,
visando a higiene e o processamento tecnolégico do leite dentro dos conceitos de
boas praticas agropecuarias. Determinar a qualidade do leite produzido nas
propriedades por procedimentos especificos para o controle de qualidade da matéria
prima através da temperatura na coleta, teste do alcool / alizarol na concentracao
minima de 72% v/v, contagem bacteriana total (CBT), contagem de células

somaticas (CCS), pesquisa de residuos de antibitticos, determinagdo do indice
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crioscopico e comparacao entre métodos analiticos rapidos para a determinacéo da
composicao do leite.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 PEQUENAS UNIDADES PRODUTORAS / AGRICULTURA FAMILIAR

A producédo de leite para os pequenos agricultores é uma atividade que pode
ser exercida com sucesso, como uma forma para melhorar a subsisténcia. A venda
regular de leite também pode lhes permitir que mudem do enfoque apenas de
subsisténcia para um mercado baseado em renda (HEMME et al, 2004).

Considera-se agricultor familiar e empreendedor familiar rural aquele que
pratica atividades no meio rural, atendendo aos requisitos de ndo ser detentor a
qualquer titulo, area maior do que quatro modulos fiscais; utilize predominantemente
mao de obra da propria familia nas atividades econdmicas do seu estabelecimento
ou empreendimento; tenha renda familiar predominantemente originada de
atividades econdmicas vinculadas ao préprio estabelecimento ou empreendimento;

dirija seu estabelecimento ou empreendimento com sua familia (BRASIL, 2006).

A agricultura familiar € o setor econdmico que mais emprega méao de obra no
pais, sendo responsavel pela ocupacdo de 18% da populacdo economicamente
ativa e pela producéo da maioria dos alimentos consumidos no Brasil (ACTIONAID,
2001).

O aumento da participacdo da agricultura familiar na producao agropecudria,
entre 0s anos de 1996 e 2006, indicou que os produtores familiares ganharam mais
espaco, ressaltando a importancia econbmica e social e revelou ainda que o
segmento passou a integrar as mais destacadas cadeias produtivas agropecuarias
(BUAINAIN, 2009).

A producédo de leite, atividade caracteristica da agricultura familiar, assume
grande importancia na renda das familias (TUMELERO e MATTOS, 2006). Em
muitas propriedades rurais, a criagdo de animais é considerada como atividade
secundaria e os produtos obtidos sdo consumidos diretamente na unidade produtiva

sendo eventualmente destinados ao consumidor externo (FINATTO, 2008).

A agricultura familiar € uma atividade de grande importancia econémica e

social. Em geral, as pequenas unidades agricolas caracterizam-se pela diversidade



dos sistemas de produgcdo. A producdo de leite pode ser considerada uma
alternativa viavel para melhoria e manutencdo das condi¢cdes financeiras da
propriedade familiar. Entretanto existe a necessidade de investimentos em
infraestrutura e acesso ao crédito, além de orientagcéo técnica visando a melhoria do
sistema produtivo (ZEGARRA et al, 2007).

Uma jornada impulsionada por lutas sociais que integraram a
agenda da redemocratizacdo brasileira e que aos poucos foram inscrevendo no
marco institucional as politicas publicas de desenvolvimento rural. O reconhecimento
do direito a previdéncia rural, a criacdo do Pronaf, em 1995, a constituicdo e
consolidagdo de um feixe simultineo e permanente de politicas publicas
diferenciadas e a lei da agricultura familiar s&o marcos fundamentais desta historia
(FRANCA et al, 2009).

A agricultura familiar € constituida pela forca de trabalho dos membros da
familia, utilizando-se de pouca tecnologia, praticamente, nenhum capital para
investimento, o que torna vulneravel as mudancas e oscilacées de mercado, preco e
producdo determinadas por produtos voltados para a subsisténcia e mercado local
como milho e feijao, entre outros, sendo que a maior parte dos trabalhadores rurais
compde a forca de trabalho da agricultura familiar (SCHERER; MIORIN, 2005).

Segundo Balsan (2006) pensar sobre as tendéncias do “novo mundo rural”
requer que se volte o olhar para esta realidade que, ao mesmo tempo em que tem
colocado uma classe da sociedade com o que ha de mais moderno na agricultura e
pecuaria, contraditoriamente, deixa outra, como os agricultores familiares, ou seja,
grande nimero de produtores rurais, cada vez mais distantes de tais inovacgdes. E
esta categoria que se apresenta cada vez mais proxima do limite de sobrevivéncia
que, atualmente, tem merecido maior preocupagdo por parte das politicas
governamentais, tendo em vista o desenvolvimento local sustentavel no contexto de
um “novo mundo rural”’. Entretanto, € uma utopia buscar o desenvolvimento local
sustentavel quando refletimos sobre a idéia de que muitos agricultores familiares séo

privados até mesmo das condi¢fes dignas de sobrevivéncia.
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2.2 CONTROLE DA QUALIDADE DO LEITE

As alteracdes ocorridas na composicao do leite interferem diretamente na
qualidade dos produtos industrializados também suas propriedades nutritivas devido
a diminuicdo nos teores de vitaminas, proteinas e célcio. AlteragBes da capacidade
de coagulacao do leite, queda no rendimento de producado de queijos, elevada perda
de solidos no soro e modificacfes negativas nas propriedades sensoriais tém sido
descritas como as mais significativas, afetando a qualidade do leite e derivados
(FERRAO, 2002).

Um dos fatos mais importantes para o setor laticinista nos ultimos anos foi a
publicacdo da Instrucdo Normativa n°. 51/2002 (BRASIL, 2002), que determinou
novos parametros de avaliacdo da qualidade do leite e em relagdo ao seu
transporte. De acordo com essa legislacdo, analises de composicao (teores de
gordura, proteina e solidos totais), contagem bacteriana total (CBT), contagem de
células somaticas (CCS) e residuos de drogas veterinarias de todo leite cru
produzido no pais e processado em estabelecimentos sob fiscalizacdo federal
deverdo ser realizadas mensalmente em um dos laboratérios credenciados pelo
MAPA. Visando atender a demanda por essas andlises, o Ministério da Agricultura,
Pecuéaria e Abastecimento criou a Rede Brasileira de Laboratérios de Analise da
Qualidade do Leite (RBQL), que possuem equipamentos automatizados de ultima
geracao e de alto rendimento analitico (EVANGELISTA, 2008).

Na industria de laticinios a qualidade do leite € medida por alguns parametros
como percentual de gordura, proteina, lactose e quantidade de agua adicionada
(NAZARIO et al, 2006).

Métodos tradicionais de determinacéo da qualidade do leite e as analises dos
principais componentes séo lentos e caros (JANKOVSKA e SUSTOVA, 2003).

Assim, o controle da qualidade leiteira dos rebanhos é feito tradicionalmente
pelo envio de amostras a laboratérios credenciados pelo (MAPA), que utilizam
metodologias de referéncia. Entretanto, o0 acesso aos resultados depende do tempo
entre o envio do material e o recebimento do laudo do laboratorio.

Existem equipamentos portateis que realizam andlise, por Ultrassom, sendo
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possivel fazer as determinacgdes in loco, permitindo a solucdo de problemas que
exijam uma tomada de decisdo imediata, ou ainda para definir a destinacao
industrial da matéria prima (PINTO et al, 2008).

Na microbiologia de alimentos, o interesse por métodos rapidos e
automatizados tem crescido nas Ultimas décadas. Equipamentos que se baseiam na
citometria de fluxo, como o Bactoscan ® foram desenvolvidos visando a andlise de
rotina da qualidade microbioldgica do leite cru. Entretanto, estes equipamentos se
limitam a estimar a contagem bacteriana total ou a contagem de células somaticas,
nao fornecendo outras informagbes, como a diferenciacdo microbiana
(GUNASEKERA et al., 2000).

O uso de métodos espectrométricos para analise dos componentes do leite é
uma importante ferramenta por fornecer, em tempo reduzido, o resultado das
analises. A Rede Brasileira de Laboratérios de Controle da Qualidade do Leite —
RBQL utiliza a espectrometria do infravermelho para analisar os teores de gordura,
proteina, lactose e solidos desengordurados do leite cru captado em propriedades
rurais e em laticinios. De acordo com a Instrucdo Normativa n°.51 (IN51) do MAPA
(BRASIL, 2002) métodos de controle operacional sao permitidos e podem ser
utilizados desde que conhecidos os desvios e correlacdbes em relacdo aos
respectivos métodos de referéncia.

2.3 BACTERIOLOGIA DO LEITE

Elevadas contagens de bactérias tém efeito negativo na manutencdo da
qualidade do leite, no sabor, na extensdo comercial, ha seguranca do alimento
(principalmente em leite ndo pasteurizado) e na remuneragao financeira do produtor
de leite devido aos incentivos oferecidos pela maioria dos laticinios que exigem
reduzida contaminacao do leite. As bactérias do leite podem ter origem de fontes
como o Ubere, de contaminacdo do ambiente e da unidade de ordenha. O
resfriamento do leite, a presenca de residuos de medicamentos ou produtos
qguimicos e a qualidade microbiolégica da agua podem também influenciar a CBT do
tanque de refrigeracao de leite. A CBT é um parametro da qualidade do leite que

pode ser reduzido rapidamente e que depende da aplicagdo de praticas simples,
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aplicaveis a rotina de ordenha de qualquer sistema de producao (UNILEITE, 2005).

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) sdo um perigo de grande
relevancia para a saude humana e para a economia dos individuos, familias e
nacdes. O risco de disseminacdo de microrganismos patogénicos vem crescendo
continuamente, e programas de controle de qualidade microbiologica sé&o
empregados em toda a cadeia de producao alimentar a fim de minimizar o risco de
infeccdo e/ou intoxicacdo (MARIN et al, 2006).

A inocuidade dos alimentos é de fundamental importancia social e
econdbmica. A adocdo de medidas preventivas nesta area € indicativa de
desenvolvimento social e faz-se necessaria frente as exigéncias nacionais e
internacionais em relacdo a seguranca dos alimentos. Atualmente, se aceita que as
iniciativas que tenham como finalidade garantir a inocuidade dos alimentos devem
estar focalizadas no controle dos perigos ao longo do processo produtivo,
abrangendo a qualidade da matéria prima, manipulacéo e limpeza e sanificacdo do
ambiente de trabalho (SOUSA, 2005).

As analises bacteriologicas fornecem informacBes sobre a qualidade da
matéria prima empregada, a limpeza das condicbes de preparo do alimento e a
eficiéncia do método de preservacdo (PELCZAR et al, 1996).

O leite representa um meio de cultivo ideal para o desenvolvimento de alguns
tipos de microrganismos que podem atuar de diversas maneiras. Parte destes
microrganismos pode ser tecnicamente prejudicial e pode influenciar os processos
tecnoldgicos da industria leiteira. Os microrganismos presentes podem ainda ser
causadores de enfermidades. O leite possui pequena quantidade de
microrganismos imediatamente ap0s a extracao do Ubere. Entretanto o contetdo de
microrganismos pode ser elevado quando a vaca padece de alguma enfermidade
mamaria. A quantidade de contaminantes aumenta posteriormente com rapidez
gquando o leite passa a ter contato com o ar, utensilios de ordenha, méo do
ordenhador entre outras causas de contaminagcdo. Quanto mais elevada for a
guantidade de microrganismos no leite, pior sera a sua qualidade (SPREER, 1973).

Desta forma, a qualidade microbiologica pode ser um indicativo da saude da
glandula mamaria do rebanho e das condi¢cdes gerais de manejo e higiene adotados

na fazenda. A qualidade microbiolégica do leite € um termo muito amplo e genérico
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e para sua compreenséo, torna-se fundamental o entendimento de alguns conceitos
bésicos elementares. De maneira geral, a qualidade microbioldgica do leite pode ser
enfocada sob dois diferentes prismas: a qualidade industrial e o risco a saude
publica (FONSECA; SANTOS, 2000).

O conceito de qualidade microbiolégica estd muito relacionado a seguranca
do alimento, que deve ser avaliado tanto em relacdo a matéria prima, quanto ao
processamento e ao produto final. Entretanto, a contaminacdo da matéria prima é
um fator que esta relacionado com o préprio processamento dos derivados e as
caracteristicas finais no produto elaborado (CORTEZ; CORTEZ, 2008).

2.3.1 Importancia da contagem de bactérias heterotroficas aer6bias mesofilas

e psicrotroficas no leite

A contagem bacteriana total do leite pode aumentar significativamente
guando em contato com equipamentos nos quais a limpeza e sanificacdo séo
deficientes, pois os microrganismos proliferam nos residuos de leite presentes em
recipientes, borrachas, juncdes e qualquer outro local onde ocorra acumulo de
residuos de leite (GUERREIRO et al , 2005).

Segundo Fonseca e Santos (2000) podemos dizer que 0s microrganismos
mesofilos predominam em situacdes em que ha falta de condicbes basicas de
higiene de maneira geral, bem como falta de refrigeracdo do leite. Em tais
circunstancias, bactérias como Lactobacillus, Streptococcus, Lactococcus e
algumas enterobacterias atuam intensamente. As bactérias Pseudomonas spp.,
Serratia spp., Listeria spp., Yersinia spp., Lactobacillus spp., Flavobacterium spp.,
Corynebacterium spp., Micrococcus spp. e Clostridium spp. sdo as principais
bactérias psicrotréficas. Alguns desses microrganismos, como Listeria spp, Yersinia
spp e Bacillus spp, sdo capazes de provocar doencas em seres humanos pela
ingestao de leite cru em condi¢cdes especiais. No entanto, o maior problema
relacionado as bactérias psicrotroficas reside no fato delas serem capazes de
produzir enzimas que resistem ao tratamento térmico.

A refrigeracao do leite cru, por periodos prolongados, na fonte de producao

ou na industria, pode comprometer a qualidade, considerando a possibilidade de
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selecdo de bactérias psicrotréficas proteoliticas. Portanto, ha necessidade de
investimentos continuos em boas praticas para prevencdo da contaminacdo e do
crescimento microbiano na cadeia produtiva do leite para reduzir problemas
tecnoldgicos e econdmicos na industria de laticinios (PINTO et al, 2006).

Os principais pontos de inclusdo de psicrotréficos sdo: agua residual dos
latdes, superficie dos latdes e dos tanques de expansdo e os tetos higienizados
inadequadamente. Na linha de beneficiamento, a centrifuga clarificadora € o
principal ponto de contaminacao. A refrigeracdo do leite a 4°C tem maior eficiéncia
quanto menor for a contaminacdo do leite por psicrotroficos, uma vez que esta
temperatura ndo é capaz de controlar o crescimento destes microrganismos. A
contaminacdo do leite por mesdéfilos e psicrotroficos ndo depende do sistema de
producao ou tipo de ordenha utilizado nas propriedades, mas sim, das boas praticas
aplicadas em todo o processo de producao leiteira. Os microrganismos indicadores
ideais para avaliacdo da qualidade microbiolégica de leite refrigerado sé&o os
psicrotréficos. A utilizacdo da contagem de mesdfilos quando ndo ha boas praticas
implantadas, pode subestimar o numero real de microrganismos presentes no leite
(SANTANA, 2001).

A industria leiteira atravessa um periodo de intensas transformacdes em sua
estrutura e a qualidade do leite € uma das principais exigéncias. A correta adocao
de medidas de higiene adequadas na producdo, armazenamento e transporte do
leite podem prevenir a contaminacdo de microrganismos psicrotroficos que
representam um grave problema econbmico para a indastria de laticinios
(GUERREIRO et al, 2005).

2.3.2 Importancia da dgua como fonte de contaminacéo do leite

O principal elemento de toda a limpeza das instalagdes de uma industria de
alimentos é a agua, sendo necessario que a agua utilizada apresente caracteristicas
adequadas. A qualidade microbiologica da agua € importante para obter produtos
dentro dos padrbes recomendados para cada produto alimenticio, o aspecto de
saude publica ndo deve ser relegado, pois se sabe que a agua é o maior veiculo de

doencas para o homem e, além disso, a qualidade quimica da 4gua é importante na
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producao de vapor e limpeza de equipamentos (ANDRADE e MARTYN, 1992).

A qualidade microbiolégica da agua pode afetar a qualidade do leite,
elevando principalmente a CBT. Entre os microrganismos veiculados pela agua que
contribuem para a contaminacdo do leite, destacam-se: os coliformes como, por
exemplo, Escherichia coli; os psicrotroficos como Pseudomonas spp., 0S
patogénicos como Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Staphylococcus
enterotoxigénicos, entre outros. Dessa forma, a agua de baixa qualidade, além de
aumentar a CBT do leite pode ainda veicular patdgenos de importancia em saude
publica (Cerqueira et al, 2010).

A contaminacdo da agua é um problema comum e crucial. Requer acao
emergencial para corre¢cao dos niveis de potabilidade para que se consiga atingir o
padrdo minimo necessario para uma higienizacéo eficiente. Além do problema de
qualidade da agua, é comum observar a ndo existéncia de agua nos locais de
ordenha, demonstrando uma total dissociacéo da gestdo com a qualidade (SOUSA,
2005).

N&o devem ser cultivados, produzidos nem extraidos alimentos ou criacdes
de animais destinados a alimentagdo humana, em &reas onde a agua utilizada nos
diversos processos produtivos possa constituir, através de alimentos, um risco a
saude do consumidor. Como principio geral na manipulacdo de alimentos somente
deve ser utilizado agua potavel (BRASIL, 1997). A agua para ser considerada
potavel deve apresentar as caracteristicas determinadas na Portaria n°. 36 de 19 de
janeiro de 1990, do Ministério da Saude, que apresenta as normas e o padrdo de
potabilidade da dgua destinada ao consumo humano, a serem observadas em todo
o territorio nacional (BRASIL, 1990).

A méa qualidade da 4&gua utlizada na limpeza pode contribuir
significativamente para a contaminagdo bacteriana do leite cru. Superficies de
equipamentos e utensilios utilizados na ordenha devem ser limpos e devem possuir
um abastecimento de agua potavel para garantir a producdo de um produto a base
de leite de alta qualidade e que seja seguro para o consumidor (PERKINS et al,
2009).

Segundo Braul e Butler (2008) a agua usada para limpar as superficies que

tenham contato com o leite deve satisfazer os mesmos padrdes quanto a agua
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potdvel. A exigéncia geral € que a agua deve ser analisada anualmente para
bactérias e ser livre de patdégenos. Toda fonte de &gua superficial € Unica e os
sistemas de tratamento devem ser adaptados de forma adequada para garantir
agua potavel e segura para os laticinios. A abordagem mais rentavel é a de em
primeiro lugar, garantir a selecdo da melhor agua possivel. Analisar a agua é
importante para determinar o tipo e a concentracdo de contaminantes e identificar o
sistema mais adequado de tratamento agua. O controle da qualidade da agua,
registros de informacbes e manutencdo sdo praticas essenciais que ajudam a
garantir agua potavel para a limpeza do equipamento para obtencao do leite.

A qualidade microbiolégica da 4gua pode variar de forma rapida e ampla. Em
um curto prazo, o patdégeno presente pode atingir um pico na sua concentracao
podendo aumentar consideravelmente os riscos de doencas e também podendo
desencadear surtos de doencas transmitidas pela agua. Resultados dos testes
microbiolégicos de qualidade da agua, normalmente ndo estdo disponiveis a tempo
para se tomar medidas para prevenir o suprimento da agua contaminada (WHO,
2008).

Agua, independentemente da origem na fazenda podera conter
microrganismos, tais como bactérias e algas. Também podera conter outros
contaminantes indesejaveis, tais como materiais organicos, suspensos sélidos e
produtos quimicos. Como a obtencdo do leite também deve ser considerada um
processo de manipulacdo de alimentos, € importante utilizar procedimentos que
minimizem o risco de contaminacdo. A limpeza e manutencdo de calhas, tampas
sobre a agua de tanques de armazenamento e filtros “in-line” podem ajudar a
reduzir a contaminacao da agua (DAIRYINDUSTRY. SA, 2008).

A andlise microbioldgica rotineira da agua para bactérias do tipo coliformes e
outros microrganismos, € necessaria para determinar a qualidade sanitaria
(LOOPER, 2002).

Segundo Gerber et al (2009) considera-se de extrema importancia a
aplicacdo de técnicas de boas praticas de higiene em propriedades leiteiras,
proporcionando assim a adequacao da qualidade de agua a Portaria da ANVISA n°.
518/04 e o atendimento as recomendacdes quanto a adequacdo as normas

brasileiras regulamentadoras dos pocos, que estabelecem a estrutura ideal de
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protecdo sanitdria. Recomenda-se que a agua utilizada nas propriedades leiteiras
receba tratamento bactericida para eliminagdo dos coliformes e assim possa ser
utilizada para as atividades a que se destina, sem comprometimento da saude
humana e animal.

A maioria dos lencoéis de 4gua j& esta contaminada por coliformes a 45°C
(bactérias originarias das fezes de animais de sangue quente como o do homem, do
gado, das aves e dos suinos). Mesmo quando n&do estd contaminada por estes
microrganismos, a simples presenca de bactérias comuns na agua, que nao sao
nocivas ao homem, podem causar a contaminacdo do leite. A existéncia de
bactérias na agua, mesmo que nao sejam prejudicais a qualidade do leite produzido,
indica que ndo existe um manejo sanitario adequado, o que pode causar um
prejuizo grave pela contaminacao de agentes patogénicos. O leite também pode ser
contaminado por protozoarios, grupo de microrganismos mais evoluidos que as
bactérias e que podem causar sérios riscos a saude (SANTOS, 2008).

E necesséria a realizacdo de um trabalho de promocdo em saude junto a
populacdo do meio rural, a adocdo de medidas preventivas e tratamento das aguas
comprometidas, visando minimizar a ocorréncia de enfermidades de veiculagao
hidrica e melhoria da qualidade do leite produzido nas propriedades leiteiras. Os
proprietarios julgam que a agua de poco, acude e rede de distribuicdo sdo de boa
gualidade e, desta forma, existe um descaso em relacdo a adocao de medidas de

prevencao da qualidade da dgua consumida (LACERDA et al, 2009).
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3. DESENVOLVIMENTO

3.1 CARACTERIZACAO DE PEQUENAS UNIDADES PRODUTORAS DE LEITE
DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO
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RESUMO

O estado do Rio de Janeiro é composto por uma grande quantidade de
pequenos produtores de leite e que entregam aos laticinios e cooperativas menos
de 150 litros/dia. Esses produtores apresentam pouca autonomia na conducédo do
processo produtivo, e limitacBes quanto a possibilidade de investir nas unidades de
exploracdo, uma vez que operam com retornos muito reduzidos para permitir a
capitalizacdo de suas unidades de produgdo. O presente trabalho teve como
objetivo a caracterizacédo da producéo do leite em pequenas unidades produtoras do
estado do Rio de Janeiro, para um melhor entendimento dos problemas
vivenciados, realizando a verificacdo das condi¢des higiénico sanitarias da obtencéo
e armazenamento do leite. O trabalho foi desenvolvido nas regides Noroeste e
Centro do estado, de fevereiro a setembro de 2009 nas quais apresentavam o maior
e 0 menor volume de produgdo respectivamente. Foram entrevistados 10% dos
pequenos produtores por regido, em um total de 122. Foi elaborado um questionario
com 52 questbes onde foram abordados os principais pontos socioecondmicos e
culturais com tépicos relativos aos procedimentos operacionais da cadeia produtiva
do leite. Os resultados foram avaliados por frequéncia, sendo o efeito das regides
avaliado por teste de Qui-quadrado a 5% de probabilidade pelo software SAS
(Statistical Analysis System V. 6.2- 1997). Os resultados evidenciaram a
necessidade de maior comprometimento com a melhoria da qualidade do leite cru
relacionados a higiene de ordenha, assim como a sensibilizacdo dos produtores
para a importancia de controles de producdo e sanitarios mais eficientes, além da
necessidade de capacitacdo das pessoas envolvidas com a atividade leiteira.

Palavras-chave: Pequeno produtor; Ordenha; Higiene; Qualidade.
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ABSTRACT

The state of Rio de Janeiro has of a large number of small producers that deliver less
than 150 liters milk per day to dairy cooperatives. These producers have limited
autonomy conducting their production process, and limitations on the possibilities of
investing in exploitation units, since they operate with returns too low to allow the
capitalization of its production units. This study aimed to characterize the milk
production in small production units of the state of Rio de Janeiro, for a better
understanding of the problems experienced with verification of and the sanitary and
hygienic conditions of the making and storage of milk. The study was conducted in
the Northwest and Central regions of the state, from February to September 2009 in
which had the lowest and highest production volume respectively. We interviewed
10% of small producers in each region, for a total of 122. We prepared a
guestionnaire with 52 questions which dealt with the main socioeconomic and cultural
topics related to the operational procedures of milk production chain. The results
were evaluated by frequency. The effect of each region was evaluated by Chi-square
at 5% probability by using SAS (Statistical Analysis System V. 6.2-1997). The results
indicated the need for greater commitment to raw milk quality improvement related to
milking hygiene, as well as the awareness of producers about the importance of more
efficient sanitary and production controls, next to the need for training of people
involved with the milking activity.

Keywords: Small producer; Milking, Hygiene, Quality.
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INTRODUCAO

O Brasil possui mais de 1,5 milhdes de produtores de leite. Pelo menos 70%
deste montante sdo produtores que encontram dificuldades de se manter no setor
por ndo conseguirem pagar os custos envolvidos na atividade. Muitas vezes estes
custos estéo relacionados ao elevado montante de capital imobilizado na atividade
em relacdo ao nivel de producao do estabelecimento (RODRIGUES et al , 2009).

No Estado do Rio de Janeiro, cerca de 80% dos produtores entregam menos
150 litros de leite por dia sendo eles responsaveis pelo fornecimento de 29% do leite
recolhido nos laticinios e cooperativas do estado. A produtividade dos produtores
maiores é considerada alta e a dos pequenos, baixa (FAERJ/SEBRAE, 2003).

Silva e Marafon (2004) verificaram que 0S pequenos proprietarios, que Sao
bastante numerosos no Estado do Rio de Janeiro, tém poucas possibilidades de
realizar investimentos em suas terras, uma vez que operam com retornos muito
reduzidos para permitir a capitalizacdo de suas unidades de producdo. Esse é o
caso dos pequenos proprietarios fornecedores de leite as Cooperativas do Noroeste
Fluminense, os quais, embora detenham a propriedade da terra, tem uma forma de
insercdo na producao regional que implica reduzida autonomia na conducao do
processo produtivo, e limitacdes quanto a possibilidade de investir em suas
unidades de exploracéo.

O objetivo do presente estudo foi caracterizar o perfil dos pequenos
produtores de leite e as respectivas unidades produtoras, assim como as condi¢des
higiénico sanitarias de obtencdo, armazenamento e transporte do leite produzido no
Estado do Rio de Janeiro, visando a identificacdo dos principais fatores que
determinam desvios da qualidade de acordo com os conceitos de Boas Praticas

Agropecuarias.
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MATERIAL E METODOS:

O trabalho foi desenvolvido nas regides Noroeste e Centro do Estado do Rio
de Janeiro no periodo de fevereiro a setembro de 2009. As duas regifes avaliadas
S&0 as que apresentavam o maior e o0 menor volume de produgéo respectivamente,
segundo o relatério de producéo de leite do ano de 2007 fornecido pela Empresa de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado do Rio de Janeiro (EMATER-RJ).

A regido Noroeste formada por: Itaperuna, Bom Jesus do Itabapoana, Santo
Antonio de Padua, Itaocara, Cambuci, e suas circunvizinhas foi identificada como
sendo a de maior quantidade de produtores familiares. A regido Centro, formada
pelas cidades de Cachoeiras de Macacu, Silva Jardim, Guapimirim, Araruama, Rio
Bonito e suas circunvizinhas, foi identificada como sendo a de menor quantidade de
produtores e com o menor volume de leite produzido.

Com o intuito de representar cada regido, foram entrevistados 10% dos
pequenos produtores de cada regido, sendo este percentual definido em funcdo das
guestdes operacionais, técnicas, viabilidade de acesso aos produtores e as
fazendas, prazos pré-estabelecidos para a execucdo do trabalho, -custos,
infraestrutura e recursos humanos para a realizacdo do mesmo em relacdo a
determinacdo de todos os parametros a serem analisados. Desta forma foram
preenchidos 80 questionarios na regido Noroeste e 42 na regido Centro, totalizando
122 entrevistas a pequenos produtores e/ou produtores familiares.

Para a elaboracdo do questionario foram escolhidos os principais pontos
socioecondmicos e culturais, sendo utilizado como referéncia SEBRAE/FAERJ
(2003) e FAEMG, (2006), que identificassem e/ou tragcassem um perfil do pequeno
produtor ou produtor da agricultura familiar, assim como a determinacdo dos
procedimentos operacionais da cadeia produtiva do leite, nas fazendas, que se
relacionassem com a melhoria da qualidade da matéria prima para produtos de
laticinio utilizando como parametro os padrdes da Instrugdo Normativa n°. 51 do
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 2002).

Foi verificada comparativamente a adequacédo as normas vigentes visando
fatores que envolvam direta ou indiretamente a obtencdo higiénica do leite, seu

armazenamento e transporte.
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Foi desenvolvido um questionario com 49 questdes de multipla escolha e trés
questbes discursivas, totalizando 52 questdes, onde foram abordadas questbes

relativas a:

e Sanidade Animal: fatores relacionados a sanidade do rebanho com
capacidade de afetar, direta ou indiretamente a qualidade do leite;

e Producao: fatores relacionados ao volume de producgédo, praticas de manejo e
alimentacao;

e Propriedade e instalacdes: fatores relacionados a area de producéo de leite e
outras atividades, distancia até o estabelecimento beneficiador do leite,
instalacdes fisicas e o tipo de ordenha;

e Mao de Obra: fatores relacionados ao tempo que trabalha na atividade
leiteira, forma de contratacdo, escolaridade, participacdo em treinamentos
sobre a atividade;

e Gestdo: fatores relacionados as atividades rentaveis exercidas na
propriedade, destino da venda do leite, preco, calculo de producao, controle
dos animais, tipos de assisténcia técnica utilizada, principais problemas e
dificuldades que envolvem a producéao;

e Higiene de ordenha, Armazenamento e Transporte: fatores relacionados as
operacdes de higiene do animal na ordenha; higiene do ambiente durante a
ordenha, aspectos que envolvem a higiene operacional com capacidade de
afetar direta ou indiretamente a qualidade do leite tais como aspectos
pertinentes aos procedimentos de higienizacdo de equipamentos e utensilios,
local, tempo e temperatura de armazenamento; periodo e forma de coleta do
leite.

Os produtores entrevistados foram convidados pelo pesquisador responsavel
a partir de um documento emitido em nome do mesmo e da instituicdo a que esta
vinculado junto ao Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE),
previamente aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de Medicina
da Universidade Federal Fluminense (Apéndice 2).

As entrevistas foram realizadas nas proprias propriedades ou nos locais de

entrega do leite.
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Os entrevistadores apresentaram aos participantes os esclarecimentos e
todas as informacg0es relativas ao trabalho, tais como: tema, justificativas, objetivos,
meétodos e resultados esperados.

Ao final da realizacdo dos questionarios as informacdes foram digitadas em
planilha do Software Excel ® (Microsoft® Office Excel, 2003). Apos a tabulagéo e
conferéncia dos dados foram realizadas andlises de freqiiéncia com o intuito de
tracar o perfil dos resultados obtidos. O efeito de cada regido foi avaliado pelo teste
de Qui-quadrado a 5% de probabilidade no software SAS (Statistical Analysis
System V. 6.2- 1997). As questdes discursivas foram analisadas separadamente
sendo feita a avaliacdo da média para os valores dos itens determinados.

As questdes que apresentaram diferencas (p<0,05) entre as regides foram

resumidamente representadas no APENDICE 3.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Controle da sanidade animal pelos produtores / Producao Animal

As propriedades produtoras de leite envolvidas nesta pesquisa apresentaram
uma area média 90,25 hectares na Regidao Centro e 46,82 hectares na Regido
Noroeste.

Caracteristicas semelhantes quanto as médias do tamanho das propriedades
produtoras foi encontrado por SEBRAE/FAERJ (2003) que descreveram que no
Estado do Rio de Janeiro a producédo de leite ocorre predominantemente, em
pequenas propriedades, sendo que a area média para o gado de leite, nas
propriedades foi de apenas 65 hectares. Isto significa que para o aumento da
producdo de leite € necessario o aumento da produtividade da terra, visto que o
crescimento do modelo extensivo é inviavel.

A capacidade média diaria do volume de producdo das propriedades nos

periodos das aguas e da seca esta representada na Tabela 1.
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Tabela 1: Percentual das classes segundo a producao diaria de leite nas propriedades.

Producéo Periodo das aguas Periodo da Seca
menos de 50L 20,83% 38,94%
50L a menos delO0L L 31,25% 23,01%
100L ou mais 47,92% 38,05%

Quanto ao valor médio recebido pelo leite entre as regides, houve uma
diferenca (p<0,05) sendo que na regido Centro o valor foi de R$0,58 e de R$0,60 na
regido Noroeste. A menor parte dos produtores, 18,97% recebia das Cooperativas o
pagamento por uma melhor qualidade do leite produzido. A maioria das
propriedades, 81,03%, nao recebia qualquer beneficio caso o leite apresentasse
melhor qualidade higiénico sanitaria, em sua composi¢ao ou quantidade. Entretanto
houve diferenca (p<0,05) entre as regibes sendo que na regido Centro, 92,86% dos
produtores ndo recebiam por melhor qualidade enquanto que na regido Noroeste
foram 74,32%.

Segundo Ferrari et al (2007) durante os periodos da seca (maio a outubro) e
das aguas (novembro a abril) observou diferenca (p<0,05) quanto a producéo de
leite. Normalmente, no periodo da seca ha pouca precipitacdo pluviométrica,
ocorrendo reducdo da oferta de pastagens e, consequentemente, diminuicdo na
producdo de leite. O contrario ocorre no periodo das aguas em funcdo da maior
oferta de melhores pastagens.

As propriedades com producéo diaria acima de 50 litros de leite no periodo
das aguas apresentaram uma menor variagdo da producdo entre os periodos. A
quantidade de propriedades que produziam menos de 50 litros por dia no periodo
das aguas, aumentou quando no periodo da seca, demonstrando uma reducédo da
producdo durante este periodo, possivelmente por falta de recursos para a
manutencao da alimentacédo de qualidade em periodos menos favoraveis.

Aproximadamente metade do rebanho foi representado por vacas em
lactacéo, entretanto houve diferenca (p<0,05) entre as regidbes que apresentaram
em meédia, 49 vacas no total e apenas 25 em lactacdo na regido Centro e na regiao
Noroeste um total de 62 vacas e apenas 30 animais em lactacdo. Estes dados
reproduzem a falta de orientacdo e de manejo adequado resultando em pouca
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produtividade das propriedades e o alto custo na produgdo para 0S pequenos
produtores.

Segundo FAEMG (2006) o recomendado é que vacas em lactacédo sejam de
83% em relacdo ao total do rebanho. O reduzido nimero de vacas em lactacao
compromete a lucratividade da empresa.

Quanto ao tipo de alimentacdo adotado para o rebanho, muitas vezes as
propriedades utilizavam mais de um tipo de pratica. Em 67,21% das propriedades
utilizavam a criacéo a pasto, ou seja, sistema extensivo de criacdo. Apenas 22,13%
faziam suplementacdo com sal mineral. Em 48,36% utilizavam a cana-de-acUcar e
em 32,79% possuiam capineira. O fornecimento de concentrados era feito apenas
para 15,57% do rebanho e a silagem utilizada por 9,02%. O sal comum (NaCl) era
utilizado por 4,92% dos produtores.

Na suplementacdo com racéo (concentrado), eram seguidas as seguintes
caracteristicas: fornecimento de acordo com a producdo de cada animal (33,9%),
fornecido apenas para os animais adultos (11,86%), fornecido a todos os animais
durante a entressafra (2,54%), de acordo com as exigéncias calculadas por um
técnico (1,69%) e nado fornecido aos animais (50%).

A alimentagc&o dos animais durante a ordenha era realizada em 61,61% das
propriedades. Em 80,83% das propriedades os animais eram mantidos em pé apdés
a ordenha.

A ficha individual de controle, com os dados de cada animal ndo era feita em
74,77% e a separacdo dos animais por lote de producdo era feita apenas em
34,95%.

Em 91,80% das propriedades era utilizado carrapaticida / bernicida e em
82,79%, vermifugo.

Quanto a vacinacdo dos animais foram realizadas as vacinas contra: febre
aftosa (95,90%), brucelose (69,67%) e paratifo (11,48%).

As vacinas que apresentaram diferenca entre as regides (p<0,05), com o0s
respectivos indices foram contra: raiva - regido Centro (85,71%) e regido Noroeste
(97,50%), carbunculo - regido Centro (35,71%) e regido Noroeste (65,00%).

Medidas sanitarias de controle periddico eram feitas para brucelose em

89,34% das propriedades e para tuberculose em 81,15%, indice considerado
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elevado em virtude da obrigatoriedade de vacinacdo estipulada pelo Programa
Nacional de Controle e Erradicacdo da Brucelose e Tuberculose
(PNCEBT) instituido no ano de 2001 pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA).

Apenas 42,62% dos produtores faziam algum tipo de controle para
monitoramento de casos de mastite, demonstrando o reduzido numero de
proprietarios rurais que estdo conscientizados com a producdo de um leite de
qualidade e com a sanidade do Ubere.

Em 51,35% dos locais de produgcdo nao era realizada a linha de ordenha,
visando a reducéo da transmissao de microrganismos relacionados a mastite.

A limpeza dos tetos dos animais a serem ordenhados era realizada, porém
foram encontradas diferencas (p<0,05) entre a regido Centro, que apresentou
51,61% e a regiao Noroeste, com 71,83% de frequéncia quanto a execucao.

Em todas as propriedades visitadas o pré dipping ndo era realizado. O pés
dipping era feito em 56,73% dos casos. A secagem dos tetos apds a limpeza néo
era realizada em 42,86% das propriedades. Quando era feita, se utilizada a toalha
de papel descartavel apenas em 29,59%, toalha de pano em 26,53% e em 1,02%
dos casos o0 bezerro era colocado para mamar logo apés a ordenha.

O teste da caneca telada de fundo preto, apesar de ser uma forma simples de
diagnéstico para mastite, ndo era realizado em 83,33% das propriedades na regido
Noroeste e em 58,97% dos casos na regido Centro.

O teste do “California Mastit Test” (CMT) nao era realizado em 85,32% das
propriedades, sendo executado em 5,5% das propriedades antes de todas as
ordenhas e em 9,17% dos casos era realizado somente uma vez ao més ou quando
existia suspeita de mastite nos animais em produg¢ao.

O leite de animais com mastite era descartado em 73,21% das propriedades,
fornecido aos bezerros em 18,75% dos casos e entregue a cooperativa em 8,04%.

O quadro de mastite determina uma série de altera¢fes, tanto na composi¢cao
como nas caracteristicas fisico quimicas do leite produzido por uma glandula
mamaria infectada (FONSECA; SANTOS, 2001). O controle da mastite € um dos
principais fatores que precisam ser levados em consideracdo quando se deseja

produzir um leite de alto padrédo de qualidade e aceitagdo. Para isso deve-se
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entender que a mastite é mais que uma doenca: é o reflexo de um ciclo de acbes
errbneas e malsucedidas que culminam na enfermidade do animal, e que podem
afetar todo o rebanho (CORTEZ e CORTEZ, 2008).

Como foi observado no estado do Rio de janeiro um baixo indice de controle
e monitoramento para os casos de mastite no rebanho, tornando-se necessaria uma
maior atengéo para este fator de forma preventiva visando uma reducéo de perdas

na producédo e econdmicas com consequente melhoria da qualidade.

Produtor / Gestao / Mao de Obra

Foi detectada que a atividade leiteira era a principal fonte de renda em
86,78% das propriedades.

A faixa de tempo que os produtores de leite estavam na atividade no ano de
2009 nas regides Noroeste (NO) e Centro (C) do estado do Rio de Janeiro (RJ) esta
representada na Figura 1.

As frequéncias obtidas entre as faixas de tempo foram semelhantes,
indicando que a quantidade de produtores se manteve ao longo dos anos na
atividade. Foi observado um menor percentual na classe com mais de 30 anos,

talvez pelo proprio envelhecimento do produtor.

28,93% @ Menos de 5 anos

B Entre 5 e 15 anos
19,01%
26 45% O Entre 15 e 30 anos

0O Mais de 30 anos

25,62%

Figura 1 — Percentual das faixas de tempo que o produtor de leite esta

na atividade leiteira no ano de 2009 nas regides NO e C do RJ.
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O tempo que o ordenhador trabalhava na producao de leite era acima de 10
anos em 72,73% dos casos; entre 5 e 10 anos em 9,92% das propriedades; entre 1
e 5 anos em 12,40% e a menos de 1 ano em 4,96% das propriedades. Estes dados
demonstram um reduzido indice de renovacdo de funcionarios que estariam
participando da atividade entre 1 e 5 anos e que pode indicar uma melhor pratica no
manejo da ordenha.

Segundo SEBRAE/FAERJ (2003) a maior vivéncia na producao de leite pode
significar maior conhecimento sobre a atividade e mais condi¢cdes para a inovacao
tecnoldgica.

Entretanto, neste experimento, foi observado que ao se questionar o produtor
sobre mudancas de procedimentos para melhoria da obtencdo do leite nas
fazendas, principalmente aos produtores mais antigos na atividade, muitas vezes
existe certa resisténcia as novas propostas ou inovac¢des. Foi muito utilizado como
argumento o tradicionalismo quanto aos procedimentos que vém sendo utilizados,
durante geracdes, muitas vezes de forma inadequada em diversas etapas do
processo produtivo do leite.

Em todas as propriedades todo o leite produzido era destinado a venda para
laticinios e/ou cooperativas, sendo o transporte do leite realizado por meio de
caminhdes tanque em 82,65% das coletas.

A relacdo de trabalho e do tipo de mao de obra utilizada na ordenha (Figura
2) era caracterizada apenas contratada em 50,00% dos casos. Diferencas (p<0,05)
foram encontradas e a regido Centro apresentou 73,17% contratada; 14,63%
familiar; e, 12,20% contratada e familiar. Na regido Noroeste foram determinadas

37,66% contratada; 51,95% familiar; e, 10,39% contratada e familiar.

37



50%

O Apenas Contratada

B Apenas Familiar

11% 0O Contratada e Familiar

39%

Figura 2 — Percentual do tipo de méo de obra utilizado para a

realizacdo da ordenha no ano de 2009 nas Regides NO e C do RJ.

Do total de entrevistados, 60,67% utilizavam a forma de contratacdo por
carteira de trabalho assinada, entretanto ndo existia nenhum controle por escrito da
forma de contratacdo em 23,60% dos funcionarios envolvidos na atividade de

producéo de leite nas propriedades (Figura 3).

60,67% O Carteira assinada

@ Contrato de trabalho

0O Recibo

23,60% 4.49% 11,24% O Nenhum controle escrito

Figura 3 — Percentual da forma de contratacdo de funcionéarios nas propriedades no
ano de 2009 nas Regifes NO e C do RJ.
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No trabalho realizado por SEBRAE/FAERJ em 2003, foram encontradas
baixas frequéncias de empregados com carteira assinada em produtores de leite no
estrato de producédo de até 50 litros/dia, apenas 50%, enquanto que produtores
acima de 400 litros assinavam carteira de trabalho de seus empregados em 83%
dos casos.

Resultados semelhantes foram encontrados por FAEMEG (2006) que

identificou quanto a mao de obra permanente, pequena vantagem no percentual da
mao de obra contratada (55,36%) em relacdo a familiar (44,64%). Foi percebida
uma predominancia de mao de obra familiar nos estratos de menor producéo e da
contratada, nos de maior producgdo. A producado de leite, pelas suas caracteristicas
de manejo, adapta-se bem a mao de obra familiar.
Em média 55,93% das propriedades ndo possuiam funcionario exclusivo para a
atividade de ordenha, sendo que foram encontradas diferencas (p<0,05) entre as
regibes e na regido Noroeste ndo apresentava funcionario exclusivo em 49,35%
engquanto na regido Centro foram 68,29%. Em apenas 24,78% das propriedades, o
ordenhador recebia algum tipo de incentivo ou bonificacdo pelo bom trabalho
realizado.

E importante que a empresa captadora do leite possua uma politica de
qualidade que nédo seja insuficiente e que esta politica se traduza num programa de
bonificacdo a qualidade do leite para fins de pagamento (SOUSA, 2005).

Para os trabalhos realizados na ordenha a méo de obra, em 47,06% das
propriedades era contratada, sendo de 1 a 2 funcionarios e 15,12% contratavam
entre 3 e 4 funcionéarios (Figura 4). O restante da mao de obra era realizado por

funcionérios familiares (Figura 5).
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4 8,40%

3 | 6,72%

2 | 26,05%

1 | 21,01%

Figura 4 — Percentual do nimero de funcionarios contratados que trabalham
na ordenha no ano de 2009 nas Regifes NO e C do RJ.

4 1,68%

3 | 5,88%

2 | 17,65%

1 | 22,69%

Figura 5 — Percentual do nimero de funcionarios Familiares que

trabalham na ordenha no ano de 2009 nas Regifes NO e C do RJ.

O responsavel pela ordenha apresentou um nivel de escolaridade de ensino
fundamental incompleto em 55,08% das respostas, ensino fundamental completo em
12,71% e analfabeto em 12,71% dos casos. Os demais niveis de escolaridade
somaram 19,5%, entre fundamental incompleto, médio incompleto, médio completo,
superior incompleto e superior completo.

O baixo nivel de escolaridade pode refletir no conhecimento sobre a atividade
leiteira e dificultar um melhor aproveitamento e qualificagdo em programas de

treinamento e transferéncia de tecnologia. A participacdo dos funcionarios em
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atividades de treinamento relativas a ordenha foi realizada apenas por 30,51% das
propriedades pesquisadas.

As principais fontes de informacéo sobre leite estdo representadas na Figura
6 sendo considerada pelos produtores entrevistados, a assisténcia prestada pela

Cooperativa, a de maior importancia.

0O Assistencia da
Cooperativa

B Assistencia Técnica

0O Leitura de Jornais e
Revistas

49.49% 0O Programas de TV

B Comerciante de ragéo e
produtos agricolas

O outros produtores

/ B Internet
2’02% 10,10%

4,04%
3,03%

Figura 6 — Percentual das principais fontes de informacdes sobre leite.

Em relacédo a busca de novas informacdes, tiveram interesse e gostariam de
receber informacdes sobre producdo de leite por meio de uma cartilha passo a
passo, 86,61% dos entrevistados. O que demonstrou claramente a necessidade por
informagao e busca por conhecimento sobre a atividade.
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Higiene / Obtencao / Transporte

Na Figura 7 estd demonstrado em 4 classes, o percentual das distribuicoes
das distancias entre as propriedades produtoras e o estabelecimento beneficiador do

leite. Das propriedades em questao, 66,38% estavam localizadas a menos de 25 km.

44,83% B <10Km

B >10 Kme <25 km

0> 25Kme < 50 km

18,10% 21,55%

0>50 Km
15,52%

Figura 7 — Percentual da distribuicdo das distancias entre a propriedade
e o Estabelecimento beneficiador de leite no ano de 2009
nas Regides NO e C do RJ.

Em 65,69% das propriedades pesquisadas o tempo entre 0 armazenamento e
a coleta do leite estava em conformidade, com a legislacdo vigente.

As distancias entre o produtor e o estabelecimento beneficiador talvez tenha
determinado a possibilidade de realizacéo das coletas de 2 em 2 dias na maior parte
das propriedades (Figura 8). Houve diferenca (p<0,05) entre a regido Noroeste com
65,08% e 66,67% de conformidade de tempo de coleta da regido Centro.

O prazo maximo determinado para o tempo transcorrido entre a ordenha
inicial e o recebimento do leite cru refrigerado no estabelecimento que vai beneficia-
lo & de no maximo 48 horas (BRASIL, 2002).
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O Todos os dias
65,69%

B 2 em2 dias
1,96%
0 3 em3dias

29,41% 2,94%

O uma vez por semana

Figura 8 — Percentual dos intervalos de coleta do leite no
ano de 2009 nas Regiées NO e C do RJ.

O tempo de entrega do leite ndo refrigerado apds a ordenha foi inferior a duas
horas em 92,06% (Figura 9) demonstrando o cumprimento das normas vigentes por
grande parte dos produtores para este fator e caracterizando que os produtores se

localizavam proximos aos estabelecimentos industriais.

£3.970¢ O Até 30 minutos
y (]

B De 30 minutos a 1 hora

O Entre 1 e 2 horas

7,94% O Mais de 2 horas
22,22%

15,87%

Figura 9 — Percentual do tempo de entrega do leite néo resfriado

apos a ordenha no ano de 2009 nas Regides NO e C do RJ.

Sendo um produto de alta perecibilidade, a proximidade dos produtores ao
estabelecimento beneficiador favorece a manutencdo da qualidade, facilita a

logistica de coleta, reduz custos com transporte, diminui o tempo transcorrido entre a
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ordenha inicial e seu recebimento no estabelecimento que vai beneficia-lo, além de
reduzir a possibilidade de venda no mercado informal.

A menor perecibilidade do leite e derivados, alcancada com a granelizacéo e
o leite UHT, fez com que produtos de procedéncias e niveis de qualidade diversos,
passassem a disputar o0 mesmo setor geografico de consumo (CLEMENTE e
HESPANHOL, 2009).

Em relacdo aos problemas relacionados com a producdo de leite, para
73,04% dos produtores, o principal problema foi o preco recebido pelo leite (Figura
10).

O Preco recebido pelo leite

@ Falta de financiamento

73,04%

O Falta de informagéo

O Falta de pessoal

o Y
4,35% 16,52% 0.87% especializado

B Outras (custo comragéo
/ ndo especificado / tudo)

Figura 10 — Percentual da opinido dos entrevistados quanto ao principal
problema na producéo do leite no ano de 2009 nas Regifes NO
e Cdo RJ.

As principais fontes de informacgé&o sobre leite estdo representadas na Figura
6 sendo considerada pelos produtores entrevistados, a assisténcia prestada pela
Cooperativa, a de maior importancia.

Diferencas (p<0,05) foram observadas entre as regidoes sendo que 78,95%
dos entrevistados na regido Noroeste indicaram o pre¢co como maior problema e na
regido Centro foram 61,54%.

O pagamento por volume é atualmente, uma pratica comum, aplicada tanto
em laticinios particulares quanto em cooperativas. Por meio de pagamento

diferenciado, por volume, a industria desperta os maiores fornecedores, pratica que
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tem contribuido para aumentar a escala de producéo e por reflexo reduzir custos e
aumentar a rentabilidade da producgéo de leite. Outra consequéncia do pagamento
por volume é o chamado “ajuntamento” do leite, que consiste no envio ao laticinio do
leite de varios produtores, em nome de um deles, beneficiando a todos com maior
preco. Frequentemente, isso € feito com tanque de resfriamento comunitério do leite
(SEBRAE/FAERJ, 2003).

Quanto as futuras intencdes dos proprietarios, em relacdo a producéao de leite,
93,39% pretendiam aumentar ou manter a producéo (Figura 11). Entretanto o calculo
de custo de producéo era feito por menos da metade dos produtores, apenas
42,86% dos casos. Nenhum controle sobre os custos de producgao envolveu 57,14%
dos entrevistados, o que €& preocupante, pois demonstra a necessidade de
aprendizagem e de formacéo profissional e empresarial dos produtores.

Segundo Marion e Segatti (2006) é necessaria uma andlise e o
desenvolvimento de um sistema de gestdo de planejamento e de custos
agropecuarios para as pequenas propriedades rurais, relacionadas a cadeia
produtiva do leite, favorecendo o produtor no mercado interno, frente ao cenario
econdmico atual, destacando sua contribuicdo na formacao de renda e na absorgao

de mao de obra.

O Diminuir a produgéo

53,72%
B Manter a producao

O Aumentar a produg&o

2,48%
O Abandonar a produgéo
2,48%

39,67% ’
1,65% B N&o sabe responder

Figura 11 — Percentual das inten¢des do proprietario quanto

a producéo de leite

Para os produtores os assuntos com maior dificuldade em se conseguir

informacdes foram sobre: satde do animal, cuidados na ordenha (higiene) e manejo
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animal (Figura 12).

Diferentes resultados foram encontrados por SEBRAE/FAERJ (2003) sendo

que as informacbes mais frequentes sobre gado de leite,

recebidas pelos

entrevistados de suas pesquisas foi sobre alimentacdo do rebanho 47,36% e

sanidade animal 28,08%.

26,67%

20,00% 22,67%

5,33%
13,33%

12,00%

O Manejo Animal

B Sadde do Animal

O Cuidados na Ordenha
(Higiene)

O Armazenamento e
Transporte do leite

W Beneficiamento do leite

O Outros ( alimentacao /
genética)

Figura 12 — Percentual dos assuntos com maior dificuldade em se conseguir

informacdes na producéo de leite.

Devido ao pequeno volume de producao, a ordenha manual era utilizada por

77,87% das propriedades e 22,13% utilizavam ordenha mecanizada. O local de

realizagdo da ordenha era em curral coberto em 90,91% e apenas 4,96% era

realizado em sala de ordenha. A utilizacdo de estabulo ou curral descoberto foi feita

em 4,14% das propriedades (Figura 13).
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O Curral Descoberto

90,90%

@ Curral Coberto

O Estabulo

0,83%—~" O Sala de Ordenha

3,31%

4,96%

Figura 13 — Percentual dos locais de realizacdo da ordenha nas propriedades

A filtragem do leite na fazenda era realizada logo apés a ordenha sendo feita
de forma aceitavel na maioria das propriedades (91,67%). Foram utilizadas peneiras
de plastico, nailon ou de aco inoxidavel (Figura 14). Diferencas (p<0,05) foram
observadas quanto a utilizacdo de peneira de plastico entre a regidao Centro que
apresentou indice de 66,67% e a regido Noroeste de 45,24% nas propriedades
estudadas.

Podem ocorrer variacdes entre os tipos de materiais utilizados para filtragem
entre as regides, visto que, segundo a IN n°.51/2002 — MAPA, o leite obtido deve ser
coado em recipiente apropriado de aco inoxidavel, nailon, aluminio ou plastico

atoxico.
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59,17%

O Nao realiza

@ Peneira de plastico

O Peneira de nylon
3,33%—

0,83% /
4,17%

14,17%

O Peneira de inox

18,33% B Pano

O Papel de filtro

Figura 14 — Percentual das formas de filtragem do leite na fazenda

Fundamental para a qualidade do leite, a temperatura de resfriamento média
(com alvo de menos de 7° C) nas propriedades apresentou valores diferentes
(p<0,05) entre as regides Centro e Noroeste. Na regido Centro, temperaturas abaixo
de 7° C foram detectadas em 50% das propriedades e na regidao Noroeste esta
temperatura foi alcancada em 78,95% dos casos. Temperaturas entre 7°C e 10°C
foram encontradas em 10,53% das propriedades e acima de 10°C em 7,37% dos
casos. O tempo necessario para atingir a temperatura de resfriamento foi inferior a 3
horas em 88,37%.

A legislagao vigente, Instrugdo Normativa n51 (BRASIL, 2002), preconiza que
o leite cru refrigerado deve alcancar a temperatura de 7° C, em até 3 horas apés a
ordenha.

Durante o armazenamento ndo ocorreu congelamento do produto, porém
houve diferenca (p<0,05) das respostas entre as regibes Centro (62,16%) e
Noroeste (86,79%) nos locais de producdo. Os resultados apresentados
demonstram uma elevada adequacdo a IN n°51/2002 (BRASIL, 2002), para este
fator pelos produtores, consequentemente com possiveis melhorias na qualidade do

leite.
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As diversas formas de resfriamento encontradas nas propriedades estao
demonstradas na Figural5.

O N&o é realizado

B Tanque de imerséo
40,63%

0O Tanque de expanséo na
9,38% propriedade
O Tanque de expanséo

13,54% 28,13% s
comunitario

8,33%

B Outros (geladeira comum
| Freezer)

Figura 15 — Percentual das formas de resfriamento do leite nas propriedades

O sistema de resfriamento do leite ficava ligado 24 horas por dia em 86,36%.
Existia sistema de emergéncia para a falta de energia (tipo gerador) em apenas
19,54% das propriedades. Este fator pode acarretar uma variagcdo de temperatura
nos tanques devido a possiveis oscilagcdes de energia, ndo sendo possivel entédo
garantir a continuidade de funcionamento do equipamento de refrigeracdo pelo
periodo em que o leite permanece armazenado até a sua coleta.

A ordenha é a etapa da producéo leiteira que exige o maior cuidado, devido a
forte influéncia na qualidade do leite. Envolve desde a escolha correta do local onde
o animal devera ser ordenhado até a higiene do ordenhador, dos animais e dos
utensilios. O local de ordenha deve ser cimentado, coberto, arejado, limpo e
protegido contra contaminagdo por poeira ou outras sujeiras do ambiente
(GRACINDO E PEREIRA, 2009).

N&o existiam procedimentos técnicos pré-estabelecidos de higiene, para o
local de ordenha, na maior parte das propriedades, conforme representados na
Tabela 2. Diferengas (p<0,05) foram determinadas entre as regides Centro 73,17% e
91,03% na regidao Noroeste. As regides ndo apresentavam estes procedimentos de

higiene do local de ordenha em 70,59% da regido Centro e 53,66% da regiao
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Noroeste para procedimentos especificamente depois da ordenha.

Apenas durante a ordenha existia um aumento da utlizagdo de
procedimentos de higiene, talvez, por uma possivel interferéncia objetiva no
transcorrer das operacdes de ordenha (Tabela 2).

Procedimentos pé estabelecidos para a higiene ou Procedimento Padrao de
Higiene Operacional sdo procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados e
monitorizados, visando estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento
industrial evitard a contaminacdo direta ou cruzada e a adulteracdo do produto,
preservando sua qualidade e integridade por meio da higiene antes, durante e
depois das operacdes industriais. Tem como objetivo, evitar a contaminacgao direta,
cruzada ou a adulteracdo dos produtos por meio das superficies dos equipamentos,
utensilios, instrumentos de processo e manipuladores de alimentos (BRASIL, 2003).

A baixa utilizagdo de procedimentos de higienizacdo demonstrou falta de
capacitacdo do pessoal envolvido tanto nas operacdes de higiene de ordenha
guanto para os equipamentos e utensilios utilizados na mesma. Na tabela 2 estédo
apresentados os valores médios dos procedimentos de higiene pré-estabelecidos a
serem utilizados na ordenha. Tanto procedimentos de higiene relativos ao local,
quanto aqueles utilizados antes e depois da ordenha apresentaram freqiéncias
muito baixas, assim como pelo fato da limpeza do latdo antes de encher com leite

nao ser realizada em 96,08% dos casos.

Tabela 2: Percentual da utilizacdo de procedimentos pré-estabelecidos para a higiene da ordenha.

local de ordenha antes da ordenha durante a ordenha depois da ordenha
Sim 15,13% 34,45% 72,27% 29,41%
Nao 84,87% 65,55% 27,73% 70,59%
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A higienizacdo do tanque de refrigeracdo apds a entrega do leite foi realizada
em todas as propriedades, entretanto sdo utilizados diversos produtos como estéao

demonstrados na Figura 16.

O utiliza somente
agua

B utiliza sabdo em
po

DO utiliza detergente

de pia
28,07% 3
O utiliza detergente
10,53% | Hlcaiino

3,51%

B utiliza somente
cloro

12,28%
2 0208 26,32%

DO utiliza detergente
alcalino clorado

10,53%

1,75%

B utiliza detergente
e cloro
separadamente

Ooutra forma
(utiliza sab&o em
po e utiliza
detergente de pia)

Figura 16 — Percentual dos procedimentos utilizados para Higienizacao do

tanque de refrigerac@o apods a entrega do leite

Esta grande variedade entre os tipos de produtos inadequados utilizados para
a higienizacdo dos tanques de refrigeracdo evidenciou uma falta de capacitacéo,
conhecimento e dificuldades na obtencdo e manutencédo de eficiéncia operacional.
Segundo Sousa (2005) a decisdo de uso e compra de produtos de higienizagéo era
tomada pelo produtor com base em observagbes, informacbes e instrucdes
repassadas por vendedores, técnicos ou ndo, chegando-lhes, por vezes, distorcidas,

incompletas, tendenciosas e/ou conflitantes, evidenciando uma necessidade de
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apoio técnico cientifico independente. Existia uma demanda latente de
planejamento, desenvolvimento, implantacdo e implementacdo de uma politica
instrucional e de capacitacdo relacionada a higienizacdo de equipamentos de
ordenha.

A limpeza com detergentes é, talvez, a operacdo mais importante, exigindo
um conhecimento aprimorado das caracteristicas dos detergentes e das suas
condicbes de emprego. ReacOes quimicas alcalinas e acidas sao aplicadas
dependendo da caracteristica do residuo (ANDRADE e MACEDO, 1996).

Na composicdo dos detergentes entram um ou mais constituintes, que lhes
dao caracteristicas para o cumprimento de cada uma de suas finalidades. As
diferentes substancias sdo destinadas a emulsificar ou dispersar as substancias
graxas depositadas, provocar a umectacdo da periferia da sujidade e chegar a
interface de contato entre a sujidade e a superficie, visando a separacao de ambos
(EVANGELISTA, 2001).

CONCLUSAO

Os dados obtidos indicaram que mesmo a producao leiteira sendo a principal
fonte de renda da maioria das propriedades, foi observado um reduzido
comprometimento da qualidade em relacdo a producao, caracterizado por uma baixa
média do numero de animais em lactacdo, sistema de criacdo extensiva em
pastagem formada, deficiéncia na suplementacdo com concentrado e sal mineral.
Foi distinguida também uma falta de monitoramento da producdo, sem a utilizacdo
de fichas individuais por animal e sem controle reprodutivo. Apesar deste perfil
detectado, as préticas de sanidade animal eram realizadas em grande parte das
propriedades, principalmente em relacé&o as vacinas obrigatérias por lei.

Apesar de ser um problema recorrente, poucos produtores faziam algum tipo
de monitoramento de casos de mastite, mesmo com o0s testes mais simples.

N&o foi detectada uma reducdo na quantidade de produtores na atividade
leiteira, sendo ainda esta a principal fonte de renda da maioria dos entrevistados.
Mesmo com a importancia da producéo leiteira para os produtores, o nivel de

escolaridade dos ordenhadores apresentou-se baixo e os funcionarios nao recebiam
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treinamento.

Ademais, foram detectados problemas com a temperatura de resfriamento, e
o tempo de permanéncia do leite na propriedade, o que pode estar associado com a
baixa qualidade do leite. A grande variedade de tipos de produtos utilizados para a
higienizacdo dos tanques de refrigeracdo evidenciou a falta de capacitacao,
conhecimento e dificuldades na obtengé&o e manutencgéo de eficiéncia operacional.

Mesmo a producao leiteira sendo a principal fonte de renda da maioria das
propriedades, foi observada uma falta de monitoramento e um reduzido
comprometimento da qualidade em relacdo a producdo. Apesar deste perfil
detectado, os produtores cumpriam o minimo das exigéncias relacionadas a
sanidade. O leite representou a principal fonte de renda da maioria dos
entrevistados, que mesmo com todas as deficiéncias detectadas, ndo abandonaram
ou tem planos de abandonar a atividade. Entretanto, ndo foi detectada iniciativa de
investimentos em educacao e capacitacao profissional dos ordenhadores.
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3.2- AVALIACAO DE INDICADORES DE QUALIDADE NA PRODUCAO DE
PEQUENOS PRODUTORES DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO E A
COMPARACAO ENTRE METODOLOGIAS RAPIDAS PARA ANALISE DA
COMPOSICAO DO LEITE.
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PEQUENOS PRODUTORES DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO E A
COMPARACAO ENTRE METODOLOGIAS RAPIDAS PARA ANALISE DA
COMPOSICAO DO LEITE
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RESUMO

A baixa qualidade do leite é resultado de um baixo nivel de higiene do local
producéo, presenca de residuos de antibiotico, deficiéncias sanitarias dos animais e
adulteracao do leite. A contaminacéo do leite e da agua depende das boas praticas
de manipulagdo aplicadas em todo o processo de producdo. Parametros
bacteriologicos e de contagem de células sométicas sdo considerados indicadores
de qualidade para o leite cru. Métodos rapidos de andlise da composicao do leite,
tais como ultrassom e a espectrometria do infravermelho s&o cada vez mais
utilizados se tornando de grande importancia a comparacao e a correlacao entre tais
meétodos. Foram determinadas duas regifes produtoras de leite no Estado do Rio de
Janeiro e coletadas amostras de leite e agua. As analises realizadas foram as de
estabilidade ao alizarol, temperatura, indice crioscépico, CCS, residuos de
antibidtico. A contagem de microrganismos psicrotroficos e CBT foram feitas no leite
e na agua. O objetivo do presente estudo foi avaliar a qualidade da agua e do leite
em relacdo aos padrBes higiénico sanitarios. Determinar uma correlacdo entre os
resultados das analises de gordura, lactose, extrato seco total e proteina do leite cru
pelo método do ultrassom e pela espectrometria de absorcdo no infravermelho
médio. As regifes pesquisadas nao apresentaram, na maioria dos fatores, os
requisitos minimos de qualidade determinados pela legislacdo. Os resultados da
composicdo do leite,demonstraram que: gordura, EST e proteina apresentaram
correlacao, indicando ordenacgfes semelhantes entre os dois métodos.

'Doutorando — PPG HIG-VET-UFF

"Bolsista Iniciagao Cientifica — Medicina Veterinaria/UFF
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ABSTRACT

The low quality of milk is the result of a low level of hygiene of local
production, residues of antibiotics, animal health deficiencies and adulteration of
milk. The contamination of milk and water depends on good handling practices are
applied throughout the production process. Bacteriological parameters and somatic
cell counts are considered indicators of quality of raw milk. Quick methods for
analysis of milk composition, such as ultrasound and infrared spectrometry are used
more and more and becoming very important the comparison and correlation
between these methods. We determined two milk-producing regions in the State of
Rio de Janeiro and collected samples of milk and water. Analyses that were carried
out were: the alizarol stability, temperature, freezing point index, CCS, residues of
antibiotics. The psychrotrophic count and CBT were made on milk and water. The
purpose of this study was to evaluate the quality of water and milk in relation to
hygienic sanitation standards. Determining a correlation between the results of
analysis of fat, lactose, total solids and protein of raw milk by the method of
ultrasound absorption spectrometry and by mid-infrared. The surveyed areas have
not, in most factors, the minimum quality requirements set by legislation. The results
of milk composition, showed that: fat, protein and EST correlated, indicating similar
ordinations between the two methods.

Keywords: psychrotrophic, antibiotic, CBT, CCS, ultrasound, infrared
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INTRODUCAO

O setor leiteiro brasileiro vem passando por um intenso processo de
modernizacdo com significativas mudancas nos sistemas de armazenamento e
transporte do leite. Nos ultimos anos, tem-se observado a adocédo acelerada de
programas de resfriamento do produto na fazenda apds a ordenha, com posterior
coleta e transporte do leite em caminhdes tanque isotérmicos. Estas duas medidas
vém sendo amplamente incentivadas pelos laticinios, uma vez que ha consideravel
aumento na qualidade do leite e derivados quando o leite é refrigerado na fazenda,
em comparacdo com o leite ndo refrigerado coletado em latdes, além de ser
observada uma economia significativa de recursos financeiros com o transporte a
granel (FONSECA e SANTOS, 2001).

Mesmo sob refrigeracdo o leite pode ser facilmente deteriorado, servindo
para a proliferagdo de grande numero de bactérias. Algumas bactérias conseguem
dobrar a populagéo a cada 20 a 30 minutos e, por isso, o leite deve ser manuseado
corretamente desde o momento da ordenha até chegar a industria de laticinios e ao
consumidor final (GUERREIRO et al, 2005).

O armazenamento do leite resfriado na fazenda, o transporte em baixa
temperatura, o procedimento comum de armazenamento em tanques silo na
indUstria, acarretou um aumento nos problemas associados ao crescimento de
microrganismos psicrotréficos no leite (SOUSA, 2005).

A contaminacdo do leite por mesofilos e psicrotréficos ndo depende do
sistema de producéo ou tipo de ordenha utilizado nas propriedades, mas sim, das
boas praticas aplicadas em todo o processo de producdo leiteira. Os
microrganismos indicadores ideais para avaliacdo da qualidade microbiolégica de
leite refrigerado séo os psicrotroficos (SANTANA et al, 2001).

A presenca de contagens elevadas de psicrotroficos no leite evidencia a
existéncia de falhas em procedimentos de manipulacdo e higienizacdo, podendo
comprometer a qualidade e diminuir o prazo de validade do produto final. A
producdo de enzimas hidroliticas termorresistentes por bactérias psicrotroficas pode
ocasionar alteracdes indesejaveis no leite processado por Ultra Alta Temperatura
(UAT), como a gelatinizagdo e o desenvolvimento de sabor amargo (NORNBERG et
al, 2009)
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Os principais pontos de inclusdo de psicrotroficos sdo: a agua residual dos
latdes, a superficie dos latdes e dos tanques de expansao assim como os tetos dos
animais higienizados inadequadamente. Na linha de beneficiamento, a clarificadora
€ o principal ponto de contaminacdo. A refrigeracdo do leite a 4°C tem maior
eficiéncia quanto menor for a contaminacao do leite por psicrotroficos, uma vez que
esta temperatura ndo € capaz de controlar o crescimento destes microrganismos.
(SANTANA et al, 2001).

A gualidade ruim do leite é principalmente o resultado de um baixo nivel
higiénico do local de producdo, residuos de antibiético, brucelose, mastite
subclinica, adulteracéo do leite e recipientes de leite sujos (BONFOH, et al., 2004).

A caracterizacdo da qualidade do leite envolve diversos fatores, sendo a
determinacdo quantitativa da composicdo um dos que permite uma avaliacdo da
matéria prima, seja para utilizacdo na elaboracdo de produtos lacteos, para o
consumo in natura, para a utilizacdo em pesquisas, na qualificacdo de producédo ou
na adequacdo aos padrdes dos regulamentos técnicos de producéo, identidade e
qualidade exigidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(BRASIL, 2002).

O resultado desta avaliagédo visa basicamente auxiliar na obtengéo de maior
rendimento na producao de derivados lacteos e de produtos de melhor qualidade.

Na industria de laticinios a qualidade do leite € medida por alguns parametros
como gordura, proteina, lactose e agua adicionada (NAZARIO et al, 2006).

Segundo Muller (2002), parametros Bacteriol6gicos e de contagem de células
somaticas sdo considerados indicadores de qualidade para o leite cru. Visto isto,
faz-se entdo necessaria a avaliacdo das possiveis associacfes entre estes
parametros e as condic¢des higiénico-sanitarias encontradas.

Métodos espectrométricos tais como os do Ultrassom e da Espectrometria de
Absor¢ao no Infravermelho Médio, mais modernos e rapidos, estdo sendo cada vez
mais utilizados tanto em laboratérios oficiais e de pesquisa, como para o controle de
gualidade nos estabelecimentos captadores e beneficiadores de leite. De acordo
com a Instrugdo Normativa n° 51 (IN51) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (BRASIL, 2002) métodos de controle operacional sdo permitidos e

podem ser utilizados desde que conhecidos os desvios e correlagcdes em relagéo
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aos respectivos métodos de referéncia.

A composicao do leite € um fator importante para a producdo nos laticinios,
sua mensuracao € essencial para o eficiente manejo dos animais e para a industria
laticinista. Teores de gordura e de proteina do leite tém grande importancia
econdmica, porque, na maioria dos paises, o comércio de leite se baseia nos teores
destes componentes e na contagem de células sométicas para determinagcdo de
qualidade (TSENKOVA et al, 1999).

Em termos operacionais, a analise fisico-quimica do leite por espectroscopia
de Ultrassom apresenta vantagens sobre os métodos tradicionais por dispensar o
preparo das amostras, utilizar volumes minimos das amostras em estado intacto,
dispensar o uso de reagentes quimicos e vidrarias especificos e por fornecer o
resultado em tempo reduzido. Os resultados apresentados fornecem subsidios para
a tomada de decisbes por parte de estabelecimentos beneficiadores e 6rgaos
regulamentadores e fiscalizadores de leite e derivados no direcionamento da
escolha dos métodos de controle de qualidade a serem praticados (PONSANO,
2007).

O método do infravermelho permite uma rapida, simples e simultaneas
determinacdes de diversos componentes do leite. Isso pode ser de grande
importancia econémica para o manejo e gestédo na atividade leiteira. (TSENKOVA et
al, 2000).

O objetivo do presente estudo foi verificar indicadores relativos a adequacao
aos critérios e parametros determinados pelo regulamento técnico de identidade e
qualidade do leite determinado pela IN n°51/2002, e verificar a adequacao das
contagens de microrganismos psicrotroficos no leite e na agua utilizada em
procedimentos de limpeza e higienizagcdo de tanques de armazenamento e
utensilios em relacdo aos parametros de qualidade permitidos pela legislacao.

Determinar uma correlagdo e conhecer os possiveis desvios entre as analises
da composi¢édo centesimal de gordura, lactose, extrato seco total e proteina do leite
cru, analisados pela metodologia do Ultrassom e pela Espectrometria de Absorgcao

no Infravermelho Médio.
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MATERIAL E METODOS

Para o desenvolvimento da pesquisa foram determinadas duas regides
produtoras de leite no Estado do Rio de Janeiro, a regido Noroeste e regido Centro,
sendo determinadas pelo maior e pelo menor volume de leite produzido,
respectivamente.

As amostras de leite e agua foram coletadas de forma individual nas
propriedades de origem ou nos locais em que se encontravam 0s tanques
comunitarios.

Para as analises microbiologicas foram adotadas as determinagbes dos
Métodos Analiticos Oficiais para Analises Microbiologicas para Controle de Produtos
de Origem Animal e Agua (BRASIL, 2003). As andlises foram realizadas no
Laboratdrio de Controle Microbioldgico da Faculdade de Veterinaria da Universidade
Federal Fluminense para as andlises da regido Centro e no Laboratério de
Microbiologia de Alimentos do Atual Campus Bom Jesus do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia Fluminense em Bom Jesus do Itabapoana -RJ e
para o Laboratério de Microbiologia da Secretaria Estadual de Agricultura,
Abastecimento e Pesca em Miracema — RJ para realizar as analises microbiol6gicas
da regido Noroeste.

Nas determinacfes microbioldgicas do leite assim como as de agua, para a
realizacdo da contagem de psicrotroficos, o diluente utilizado foi dgua peptonada
0,1% com posterior plagueamento em profundidade baseando - se na metodologia
estabelecida pela APHA (2001). O meio de cultura utilizado foi agar padrdo para
contagem (a4gar PCA - plate count agar). As placas foram incubadas a 7°C por 10
dias sendo entéo realizada a leitura seguindo a metodologia estabelecida por APHA
(2001).

As analises foram realizadas para a verificacdo ao atendimento as normas
vigentes (BRASIL, 1990; BRASIL, 2002; BRASIL, 2004). A andlise dos resultados da
contagem de microrganismos psicrotroficos foi feita de acordo com (BRASIL, 2008),
gue determina o controle da contaminacdo da microbiota psicrotréfica de tal forma

gue sua contagem nao exceda a 10% do numero total de mesofilos aerobios.
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A Contagem de bactérias aerébias mesofilas da agua foi realizada pelo
método de plagueamento em profundidade, seguindo a metodologia estabelecida
pela APHA (2001). Foram realizadas diluicbes decimais em agua peptonada a 0,1%
e semeadas em profundidade no Agar Padrdo para Contagem (4gar PCA - plate

count agar).

Para as analises da agua foram coletadas 56 amostras na Regido Noroeste e
15 amostras na Regidao Centro, em sacos de coleta “Whirl-Pak” contendo 0,1mL de
Tiossulfato de so6dio a 10%. Foi coletada a agua utilizada no local da ordenha ou no
local de recebimento do leite que fosse utilizada para procedimentos de
higienizacdo durante a ordenha ou limpeza de utensilios e equipamentos. Todas as
amostras foram transportadas ao laboratorio sob refrigeragéo.

Para a realizacdo das analises de leite foram coletadas em recipientes
estéreis e transportadas sob refrigeracdo, amostras obtidas no tanque de expansao,
nos latées nas propriedades ou nos locais de entrega em tanques comunitarios.

Foram coletadas 71 amostras de leite da Regido Noroeste e 40 da Regido
Centro para a deteccdo de residuos de antibioticos pelo método do Kit de teste
Copan® (ATK-Antibiotic Test Kit), a determinacdo do indice Crioscépico, e para a
contagem de microrganismos psicrotréficos no leite.

Foram também coletadas 80 amostras de leite da regido Noroeste e 40
amostras da regido Centro, em duplicata, com aliquotas individuais de
aproximadamente 50 mL em frascos estéreis contendo em cada uma delas um
comprimido de Azidiol e na outra um comprimido de Bronopol. Os conservantes
foram homogeneizados nas amostras por inversao dos frascos, acondicionadas sob
refrigeracdo em caixas isotérmicas com gelo reciclavel, identificadas por produtor e
enviadas para analise de Contagem Bacteriana Total (CBT) por citometria de fluxo e
para Contagem de Células Somaticas (CCS) no Laboratério de Qualidade do Leite,
integrante da Rede Brasileira de laboratérios de controle da qualidade do leite —
RBQL. Foi aferida a temperatura no momento da coleta, assim como verificada a

estabilidade ao Alizarol 72% v/v.

O efeito da regido sobre os percentuais de conformidade foi avaliado através
de uma tabela de contingéncia e foi utilizado o teste de qui-quadrado a 5% de
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probabilidade.

Foram coletadas 72 amostras de leite cru, em frascos apropriados de
aproximadamente 50 mL, em diferentes propriedades distribuidas pelo estado do Rio
de Janeiro no periodo de Fevereiro a Setembro de 2009 visando a apuracao da
composicdo dos parametros de Gordura, Lactose, Extrato Seco Total e Proteina pelo
equipamento de Ultrassom - “LACTOSCAN 90”. ApGs a coleta, feita em frascos
estéreis, as amostras de leite foram identificadas e acondicionadas sob temperatura
de refrigeracdo em caixas isotérmicas com gelo reciclavel e transportadas ao
Laboratdrio de Tecnologia e Inspecao de Leite e Derivados, da Universidade Federal
Fluminense/RJ - UFF. As andlises de cada amostra foram realizadas em triplicata
utilizando-se como valor final a média dos trés resultados para a determinacdo da
composicdo pela metodologia do Ultrassom. A mesma quantidade de amostras foi
igualmente coletada em frascos apropriados de aproximadamente 50 mL, porém
contendo um comprimido de Bronopol®. O conservante foi homogeneizado nas
amostras por inversdo dos frascos. Este material foi acondicionado em caixas
isotérmicas sob temperatura de refrigeracdo e enviado para o Laboratério de
Qualidade do Leite, integrante da Rede Brasileira de laboratérios de controle da
qualidade do leite — RBQL, para serem analisadas pela metodologia de
Espectrometria de Absor¢cdo no Infravermelho Médio. Os parametros percentuais
utilizados para esta comparacédo foram os de Gordura, Lactose, Extrato Seco Total e

Proteina.

Apo6s a conferéncia dos dados, os mesmos foram submetidos a andlises
estatisticas utilizando-se o software SAS (Statistical Analysis System V. 6.2- 1997).
Foram estimados os coeficientes de correlacdo de Pearson e utilizado o teste de

Qui-quadrado para avaliar a diferencga entre os dois métodos.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para os itens analisados que estavam em conformidade
com as normas em vigor no pais estdo representados com as respectivas

frequéncias na Tabela 1.

Tabela 1 — Percentual das andlises em conformidade com os padres
preconizados pela legislacdo (BRASIL, 2002).

Regibes Centro Noroeste
Estabilidade ao Alizarol 87,5%°  100%"
Temperatura no momento da Coleta | 30%° 0,00%"°
indice Crioscépico 42,5%"  47,69%"
Leite / CCS 60%°  87,5%"
Antibiotico 56,4%°  46,47%"
Leite / Psicrotréfico 20%°  50,7%"
Leite / CBT 38,4%% 33%*
Agua/ Psicrotroéfico 80%°  55,3%%
Agua/CBT 60%" 25%"

*Percentual na mesma linha seguida por letras diferentes diferiram

entre si pelo teste de Qui-quadrado a 5% probabilidade.

Os resultados das anélises para o indice Crioscopico, Antibidtico, Leite / CBT
e Agua / Psicrotréfico ndo apresentaram diferenca (p<0,05) entre as regides
estudadas em relagdo a conformidade com os padrbes determinados na legislacéo
Brasileira.

A temperatura de coleta apresentou um resultado desfavoravel para a
manutencdo da qualidade do leite. Apenas 30% na Regido Centro e nenhum na
regido Noroeste estavam na temperatura recomendada para ser coletado, podendo
favorecer a acidificacao do leite.

Resultados proximos foram encontrados por Freire et al (2006) que
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encontraram divergéncia em 15% dos testes.

Em um trabalho realizado por Silva et al (2008) foram encontrados apenas
2,8% que ndo atenderam aos padrbes fisico-quimicos, segundo a Instrucdo
Normativa n°® 51/2002 (BRASIL, 2002).

O leite &cido, acusado pelo teste do alizarol na plataforma de recepcao da
industria, € descartado como improprio para o processamento normal. Esta perda é
imputada ao produtor do leite. Desta forma, com a granelizacdo e consequente
reducao do leite acido, reduziram-se as perdas do produtor (SOUSA, 2005).

Nas duas regides os valores apresentados para o indice crioscopico fora do
padrao foram elevados, acima de 40% das amostras.

Para os resultados obtidos para CCS das amostras da regido Centro em 60%
e da regido Noroeste 87,5% estavam em conformidade com os padrdes
recomendados, entretanto a CBT do leite apresentou resultados insatisfatérios com
apenas 38,4% e 33% de conformidade respectivamente.

Apesar dos resultados da estabilidade do alizarol e das contagens de CCS
nao serem ideais apresentaram valores um pouco mais proximos das exigéncias
legais.

Os resultados médios da contagem bacteriana total determinada no leite da
regido Noroeste foram de 3,8x10° UFC/mL e na regido Centro de 4,8x10° UFC/mL.

A CCS no leite individual dos animais ou de tanque de resfriamento € uma
ferramenta valiosa na avaliacdo do nivel de mastite subclinica no rebanho, na
estimativa das perdas quantitativas e qualitativas de producédo do leite e derivados,
como indicativo da qualidade do leite produzido na propriedade e para estabelecer
medidas de prevencao e controle da mastite (MULLER, 2002).

Resultados semelhantes foram encontrados em um trabalho realizado por
Winck e Neto (2009) onde a maioria das propriedades leiteiras adequava-se ao
estabelecido pela IN n°51/2002 do MAPA para CCS, mas nao para CBT,
independentemente do seu tamanho, da pecuéria leiteira ser a principal atividade
econdmica, do nivel de satisfacdo dos produtores com a atividade ou do
conhecimento destes sobre as normas brasileiras de qualidade do leite.

A CBT no leite cru constitui importante indicador de qualidade e reflete a

salude da vaca, a higiene na ordenha, o sistema de armazenamento e transporte e a
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produtividade da fazenda. Desta forma, a temperatura do leite, as condicdes
precarias de higiene e a presenca de mastite constituem fatores diretamente
relacionados com a ocorréncia de alta CBT (BUENO; et al., 2004; LIMA; et al.,
2006).

Resultados superiores de CBT foram encontrados por Souza et al (2009), e
concluiram que o uso de tanque comunitério para resfriamento pode proporcionar a
obtencéo de leite com qualidade microbioldgica satisfatoria, atendendo aos limites
propostos pela legislacdo vigente, desde que obedecidas as normas de boas
praticas de producdo.

Segundo Souto (2009) a baixa qualidade microbiolégica do leite cru indica
falhas de manejo e/ou condicBes higiénicas improprias durante o processo de
ordenha e/ou estocagem ficando evidente que a mastite ndo é a Unica causa do
descumprimento das exigéncias legais e ndo adequacédo aos padrdoes de algumas
legislagbes internacionais.

O alto indice de resultados positivos para a presenca de residuos de
antibioticos nas amostras de leite analisadas nas duas regides chamou a atencéo.

Os resultados encontrados neste trabalho foram maiores do que os resultados
encontrados por Tendrio (2007), que em estudo encontrou a presenca de residuos
de antimicrobianos em 24,26% de produtores com histdrico de baixa contagem
bacteriana total no leite.

Segundo Denobile e Nascimento (2004) a presenca de residuos de
antibiéticos no leite pode resultar em prejuizos econémicos e danos a saude, torna-
se fundamental monitorar a qualidade desse produto de consumo e demonstra a
necessidade das industrias de laticinios implantarem um sistema de fiscalizacdo da
qualidade do leite recebido, em relacdo a presenca de residuos de antibidticos, a fim
de evitar prejuizos econdmicos decorrentes de possiveis interferéncias no processo
de producéo de derivados.

Os valores médios dos resultados obtidos para as contagens de
microrganismos Psicrotréficos no leite da regido Centro foram de 2,3 x108 UFC/mL e
na regido Noroeste de 2,8x10" UFC/mL.

Os resultados foram bastante elevados nas duas regifes caracterizando

assim um leite resfriado de ma qualidade.
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Os microrganismos indicadores ideais para avaliagdo da qualidade
microbiolégica de leite refrigerado sao os psicrotroficos. A utilizacdo da contagem de
mesofilos quando ndo ha boas pratica implantadas, pode subestimar o namero real
de microrganismos presentes no leite. Os principais pontos de inclusdo de
psicrotroficos sdo a agua residual dos latbes, a superficie dos latdes e dos tanques
de expanséo e os tetos higienizados inadequadamente (SANTANA et al, 2001).

A higienizacdo das superficies que entram em contato com os alimentos
durante o processamento é fundamental para a obtencdo de produtos com boa
qualidade. As falhas nos procedimentos de higienizagdo podem originar
contaminagdes por microrganismos causadores de doencas e deterioradores, por
substancias quimicas, por agentes fisicos, além da contaminacgao cruzada, que pode
comprometer a qualidade dos produtos. A pratica correta da higienizacdo é
fundamental para a preservacdo da pureza, da palatabilidade e das qualidades
fisicas, quimicas e microbioldgicas dos produtos elaborados (SILVA et al., 1990).

Os resultados médios obtidos nas analises da agua na regido Noroeste foram
para a CBT 1,4x10° UFC/mL e para microrganismos Psicrotréficos 2,7x10° UFC/mL
e na regidio Centro de 3,2x10° UFC/mL e 6,7x10° UFC/mL respectivamente,
indicando que a qualidade da agua nas duas regides foi insatisfatoria, demonstrando
a necessidade de melhoria e controle de agua para minimizar problemas de higiene,
seguranca e qualidade.

Trabalho realizado por Lacerda e Sena (2009) também encontraram a maioria
da &gua utilizada na higienizacdo do Ubere dos animais, equipamentos e utensilios
de ordenha em propriedades leiteiras fora dos padrdes microbiolégicos para
potabilidade de acordo com a portaria n® 518/2004 do Ministério da Saude (BRASIL,
2004).

A qualidade da agua de lavagem usada para limpar o equipamento de
ordenha, tem um significativo efeito na qualidade do leite cru produzido. Se o
produto esta proximo de violar os limites aceitaveis de contaminacdo, o pequeno
efeito da qualidade de agua de lavagem sobre as contagens de bactérias do leite
pode favorecer o aumento das contagens e superar o limite de aceitacado do produto
(PERKINS et al, 2009).

As duas regides pesquisadas ndo apresentaram, na maioria dos fatores
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analisados, os requisitos minimos de qualidade determinados pela legislacdo
vigente.

Os resultados percentuais médios obtidos das analises laboratoriais do leite
realizadas para a determinacdo dos parametros pré determinados estdo

demonstrados na Tabela 2.

Tabela 2. Médias e desvio padrdo para variaveis respostas de gordura, lactose, extrato seco

total (EST) e proteina obtidos pelos métodos Utrassom e Infravermelho*.

Variavel  Ultrassom Infravermelho
(xxs) (xxs)
Gordura 2,87°+1,14 3,6°+1,75
Lactose 4,34°+0,36 4,16+ 0,99
EST 8.37°+ 055 7,81°+ 0,61
Proteina 3,12°+0.3 3,12+ 0,26

*Médias na mesma linha seguidas por letras diferentes diferiram entre si pelo teste de Qui-quadrado a
5% probabilidade.

Os resultados da correlacdo entre os dois métodos utilizados estédo
representados na Tabela 2.

O valor de 0,93 obtido para Gordura indica que as ordenacfes obtidas pelos
dois métodos sdo semelhantes. Ja o valor de 0,43 obtido para proteina indica que as
ordenacdes obtidas pelos métodos sao diferentes, ja o valor de 0,71 para EST
mostra um valor intermediério entre as duas variaveis.

O coeficiente de Pearson s6 néo foi significativo para lactose.
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Tabela 3. Coeficientes de correlacdo de Pearson (R?) e nivel de significancia (a) entre as estimativas
obtidas pelo método de Ultrassom com as obtidas pelo método de Infravermelho para cada variavel

resposta (gordura, lactose, extrato seco total - EST e proteina).

Variavel R? a

Gordura 0,93 <0,001
Lactose 0,07 0,52

EST 0,71 <0,001
Proteina 0,43 0,0002

O trabalho realizado por Venturoso et al (2007) demonstrou que os resultados
da analise fisico-quimica de alguns produtos lacteos por metodologia oficial e por
ultrassom foram comparaveis, sendo avaliados o0s parametros: extrato seco
desengordurado, proteina, gordura e densidade. Os resultados da correlacao entre
os resultados das analises pelas metodologias oficiais e ultrassom foram altos para
extrato seco desengordurado, proteina e gordura.

A espectrometria de absorcdo no infravermelho vem sendo aceita a
proporcionar a area pertinente da Secretaria de Defesa Agropecuaria (SDA/MAPA) a
monitorizagdo da qualidade do leite cru e fornecer informacgdes técnicas objetivas,
isentas e confiaveis, a partir de amostras analisadas em laboratérios credenciados
de acordo com normas e procedimentos oficiais do MAPA (BRASIL, 2002), na
determinacdo da composicdo centesimal do leite. Assim, se torna importante o
desenvolvimento de trabalhos que comparem e correlacionem os métodos modernos
de analises com as demais metodologias existentes. A metodologia do Ultrassom
vem se difundindo de forma rapida, provavelmente pela velocidade de realizacéo
das analises e pelo valor mais acessivel em relacédo ao equipamento e aos custos
operacionais. Torna-se necessario entdo o conhecimento da existéncia, ou nédo de
uma correlacdo dos parametros analisados entre as diferentes metodologias.

Os resultados obtidos demonstraram os parametros gordura e Extrato Seco
Total (EST) e Proteina foram os que apresentaram correlacdo, indicando que as
ordenacdes obtidas pelos dois métodos sdo semelhantes.

O valor obtido para Proteina indica que as ordenacdes obtidas pelos métodos

sdo diferentes. A analise para EST mostra um valor intermediario entre as duas
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variaveis.
E necessaria uma melhor padronizacdo dos métodos, visando a precisdo e

confiabilidade das analises.

CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos a qualidade higiénico sanitaria do leite
analisado encontra-se comprometida.

Contagens bacterianas elevadas, acima do padrao recomendado pela atual
legislacdo tanto da agua quanto do leite podem estar relacionadas a sérios
problemas na higiene das diversas etapas do processo produtivo.

Temperaturas elevadas no armazenamento e no transporte do leite podem ter
favorecido o crescimento bacteriano.

A elevada presenca de residuos de antibidticos no leite demonstrou a falta de
cumprimento dos prazos de caréncia dos medicamentos utilizados nos animais
representando um problema de seguranca do alimento em relacdo a saude humana
além de uma limitacdo da utilizacdo deste leite como matéria prima para as
inddstrias.

O elevado indice de resultados de andlises do indice crioscépico fora do
padrdo sugeriu a possibilidade de alteracdes, principalmente por aguagem,
normalmente utilizado como fraude para aumento de volume.

N&o houve correlagcdo significativa entre os resultados obtidos para as
andlises de lactose.

Os resultados obtidos para as andlises de Gordura foram o0s que
apresentaram maior correlagéo entre as metodologias.

Os resultados obtidos para as analises de extrato seco total e proteina
demonstraram que a ordenacéo dos dados relativos aos resultados das analises séo

semelhantes.
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4- CONSIDERACOES FINAIS

Pela andlise dos resultados desta pesquisa reuniram-se informacfes do perfil
socio cultural dos produtores e das condi¢es higiénico sanitarias da producéo de leite do
Estado do Rio de Janeiro, permitindo um maior e melhor entendimento da situagéo real
vivenciada, especialmente em relagdo aos pequenos produtores e do sistema de
agricultura familiar. Com o levantamento destes dados tornar-se-a possivel direcionar
melhor os produtores de leite, a partir da disseminacdo de conhecimento técnico e
informacBes visando o desenvolvimento de programas relacionados a melhoria das
condigbes de producdo, entre manejo, sanidade animal e higiene, com consequente
reducéo da freqiiéncia de condenacdes do leite recebido pela industria beneficiadora e
até mesmo aumentando o ganho do produtor pelo leite produzido. A falta de qualidade
do leite ocasiona perdas econdmicas e tecnoldgicas significativas para a industria,
produtores e consumidores. Assim tornar-se-4 possivel a implementacdo de
melhorias das condicfes produtivas a partir dos problemas diagnosticados, dentro
de conceitos de Boas Praticas Agropecuarias e adequacdo as exigéncias da

Instrucdo Normativa n°51/2002.
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APENDICES
Apéndice 1
Questionéario utilizado para levantamento de informacgdes de identificacdo do perfil
sécio cultural dos pequenos produtores do Estado do Rio de Janeiro, dos possiveis

fatores causadores de desvios e avaliacdo dos potenciais riscos a qualidade do leite

durante as operacodes obtencéo.
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Universidade

Federal .
Fluminense FACULDADE DE VETERINARIA
PESQUISA NA AREA DE LEITE E PRODUTOS DERIVADOS

Questionario sobre perfil do produtor de leite do Estado do Rio de Janeiro

Data:

Municipio: Funcéo do entrevistado na propriedade:

1) Especificacdo da &rea da propriedade:
Area total da propriedade:

Area para atividade leiteira:

2) A atividade leiteira é a principal atividade rentavel na propriedade?
[J Sim [1 Ndo / Qual?

3)Ha quanto tempo produz leite?
[1 Menos de 5 anos

[1 Entre 5 e 15 anos

[l Entre 15 e 30 anos

[] Mais de 30 anos

4) Qual é o destino do leite produzido na propriedade?
[ Venda para laticinios e cooperativas

[ Venda direto para o consumidor

[ Apenas consumo familiar

[1 Comercializado na forma de derivados

[1 Outros:

5) Qual a distancia da propriedade até o estabelecimento beneficiador de leite?
[1 Menor que 10 km
[ Entre 10 e 25 km
[ Entre 25 e 50 km
[] Maior que 50 km
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6) Quanto o produtor recebe em média pelo litro de leite?
Epoca da seca (entressafra):

Epoca das aguas: (Safra):

7) Na venda para cooperativas, existe pagamento por qualidade?
[1Sim [1 Nao

8) Qual é o tipo de méao de obra na ordenha?
Contratada: Quantos [11 1 2 [13 [1 mais de 3
Familiar: Quantos [11 [12 [13 [ maisde 3

9) Qual é a forma de contratag&o?
[1 Carteira assinada

[1 Contrato de trabalho

[1 Recibo

LI Nenhum controle escrito

10) Quais as intencdes futuras do proprietario quanto a producéo de leite?
[ Diminuir a producéo

[J Manter a producéao

[J Aumentar a produgcao

[J Abandonar a produgao

[1 N&o sabe responder

11) E realizado algum tipo de célculo de custo de produc&o?

[1 Sim [ Nao

12) Em sua opinido, qual € o principal problema na producao de leite?
[J Preco recebido pelo leite

[1 Falta de financiamento

[l Falta de informacéao

[] Falta de pessoal especializado

[1 Outras

13) Sobre qual assunto existe maior dificuldade em conseguir informagfes?
[1 Manejo Animal

[1 Saude do Animal

[1 Cuidados na Ordenha (Higiene)

1 Armazenamento e Transporte do leite

[1 Beneficiamento do leite

[1 Outros:
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14) Qual é a fonte de informagédo sobre LEITE que vocé considera mais importante?
I Assisténcia da Cooperativa

[1 Assisténcia Técnica

[1 Leitura de jornais e revistas

[1 Programas de TV

[ Comerciante de ragéo e produtos agricolas

[1 Outros produtores

[1 Internet

[1 Radio

15) Vocé gostaria de receber essas informag¢8es sobre producgédo de leite, por meio de uma cartilha passo a passo?
[1Sim [] Nao

16) Qual a escolaridade do responsavel pela ordenha?
[1 Analfabeto

[ Ensino Fundamental Incompleto

[ Ensino Fundamental Completo

[ Ensino Médio Incompleto

[ Ensino Médio Completo

[l Ensino Superior Incompleto

[0 Ensino Superior Completo

17) Ha quanto tempo trabalha com leite? (ordenhador)
[l menos de 1 ano

[l entre 1 e 5 anos

[l entre 5 e 10 anos

[l acima de 10 anos

18) Quem faz a ordenha ja participou de algum treinamento sobre a atividade?
1 Sim [1 Nao / Qual?

19) Qual é o tipo da ordenha?
[1 Manual

[1 Mecanica /Qual tipo:

20) Qual é o local de realizacéo da ordenha?
L1 Curral Descoberto

L1 Curral Coberto

[1 Estabulo

[ Sala de Ordenha
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21) Existe procedimento pré-estabelecido para a higiene do local de ordenha?
Antes da ordenha/ Durante a ordenha/  Depois da ordenha
[1Sim [1 Nao [1Sim [ Nao [1Sim [1 Nao

22) O funcionario que realiza a ordenha é exclusivo para esta atividade?
[1 Sim [1 Nao

23) Existe algum tipo de incentivo ao trabalho do ordenhador?
[1 Sim / Qual? [1 Nao

24) Existe linha de ordenha (ordem de ordenha dos animais)?

[ Sim / Baseada em que principio? [ Nao

25) Limpeza dos tetos:

E realizado o pré-dipping? E realizado o p6s-dipping?
[1 N&o é realizado [1 N&o é realizado

11 Agua sab&o [ Agua sab3o

[1 Cloro [1 Cloro

[l lodo 1 lodo

[1 Clorexidina [1 Clorexidina

[1 Outros [1 Outros

26) Os tetos sdo secos ap6és a limpeza?
[1 N&o s&o secos

[l Com papel

[l Com toalha de pano

[ Outros

27) E realizado o teste da caneca telada de fundo preto?
[1 N&o
|| E feita antes de todas as ordenhas

[ Outras Freqliéncia

28) E realizado 0 CMT?
(1 Nao
[] E feita antes de todas as ordenhas

[ Outras Freqliéncia
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29) O que é feito com o leite do animal com mastite?
[ Dado para bezerros

[1 Entregue a cooperativa

[1 Jogado fora

[1 Consumido

30) O animal é alimentado durante a ordenha?
[1 Sim [1 Nao

31) E realizada a filtragem do leite na fazenda?
[1 Nao

[J Peneira de plastico

[1 Peneira de nylon

[ Peneira de inox

[ Pano

[ Papel de filtro

32) O animal é mantido em pé apoés a ordenha?
[1 Sim /Como? [1 N&o

33) O resfriamento do leite é realizado:
[l Nao

[1 Tanque de imerséo

[ Tanque de expanséo na propriedade
[J Tanque de expansao comunitario

[1 Outros:

34) Ap6s a ordenha o leite é imediatamente resfriado?
[1 N&o é resfriado

[ a menos de 7°C

! Entre 7°C e 10°C

[ Acima de 10°C

35) Quanto tempo é necessario para atingir a temperatura de resfriamento?
[J menos que 3 horas

[ mais que 3 horas



36) O leite sofre congelamento?
[1 Nao
[J as vezes no tanque

L] propositalmente, para armazenar

37) Qual é o intervalo entre as coletas do leite pela cooperativa?
[ Todos os dias

[12 em 2 dias

[ 3 em 3 dias

[ uma vez por semana

38) O sistema de resfriamento do leite fica ligado 24 horas por dia?
[1Sim [1 Nao

39) Existe um sistema de emergéncia para a falta de energia (tipo gerador)?
[1Sim [1 Nao

40) E feita limpeza do latdo antes de encher com leite?
[ Nao é feita a limpeza

[1 utiliza somente agua

[J utiliza sabao em po

[1 utiliza detergente de pia

[ utiliza detergente alcalino

[1 utiliza somente cloro

[ utiliza detergente alcalino clorado

[ utiliza detergente e cloro separadamente

[1 outra forma

41) E feita limpeza do tanque apds a entrega do leite?
[ Nao é feita a limpeza

[1 utiliza somente agua

[ utiliza sabdo em p6

[ utiliza detergente de pia

[1 utiliza detergente alcalino

[ utiliza somente cloro

[ utiliza detergente alcalino clorado

[1 utiliza detergente e cloro separadamente

[1 outra forma
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42) O leite nao resfriado é entregue quanto tempo apos a ordenha?
[1 Até 30 minutos

[1 De 30 minutos a 1 hora

[1 Entre 1 e 2 horas

[1 Mais de 2 horas

43) O transporte do leite é feito em caminhdes tanque?
[1Sim [1Nado Como é feito?

44) Qual é a producdo média de leite por dia na propriedade

Periodo de aguas Periodo de Seca
[ menos de 50L [1 menos de 50L
[ mais de 50L [1 mais de 50L

[ menos de 100L [ menos de 100L
[ mais de 100L [J mais de 100L

45) Qual é o numero de animais do rebanho leiteiro da propriedade?
n°. total:

n°. de vacas em lactacgéo:

n°. de vacas secas:

46) Praticas de alimentacdo do rebanho
[ Pastagem formada

[ Cana-de-acgucar

[ Capineira

[1 Silagem

[1 Concentrados

[1 Sais minerais

[ Sal Comum

[1 Outros:

47) O produtor fornece ragéo (concentrado)?

[1 N&o fornece

[1 fornece e todos os animais adultos comem junto

[ Fornece de acordo com a producao de cada vaca

[1 Fornece de acordo com as exigéncias calculadas por um técnico
[J Qutra opgao
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48) O produtor possui ficha individual com os dados de cada animal?
[1Sim [1 Nao

49) O produtor faz separacdo dos animais por lote de producéo?
[1Sim [1 Nao

50) Qual o tipo de assisténcia técnica mais utilizada?
[1 Veterinario, Zootecnista, Agrénomo

[1 Técnico de empresa comercial

1 Org&o de assisténcia do governo

[1 Outros

51) Adocéo de préticas de sanidade animal
[ Vermifugo

[1 Carrapaticida/Bernicida

[1 Vacina Febre Aftosa

[ Vacina Brucelose

[1 Vacina Carbunculo

[1 Vacina Paratifo

[1 Vacina Raiva

[1 Outras

52) E feito o controle periddico de:
[1 Brucelose

[1 Tuberculose

[ Mastite
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Apéndice 2
Termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE)
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Avaliacdo e acompanhamento da producéo de leite de pequenos produtores rurais e
produtores do sistema de agricultura familiar no Estado do Rio de Janeiro e

implementacdo de boas praticas agropecudarias.

Pesquisador Responsavel:

Instituicdo: Universidade Federal Fluminense — UFF  Tel:

Nome do voluntéario: Idade: RG:

O Sr. (®) esta sendo convidado(a) a participar do projeto de pesquisa
“Avaliacdo e acompanhamento da producado de leite de pequenos produtores rurais
e produtores do sistema de agricultura familiar no Estado do Rio de Janeiro e
implementacdo de boas praticas agropecuarias, de responsabilidade do

pesquisador

Justificativas e objetivos

A producdo por pequenos produtores e no sistema de agricultura familiar envolve
algumas caracteristicas relativas a qualidade do leite. O principal objetivo deste
projeto é avaliar as condicdes higiénico sanitarias da producdo do leite por
produtores de sistemas de agricultura familiar e pequenos produtores do Estado do

Rio de Janeiro.

Métodos

Serdo realizadas atividades laboratoriais na Faculdade de Veterinaria - UFF,
Niteroi/RJ; Visitas em propriedades rurais nas bacias leiteiras localizadas no estado
do Rio de Janeiro; Avaliacéo das condi¢cdes de producéo do leite;

Realizagdo de um levantamento soOcio-econdémico da agricultura familiar e dos

pequenos produtores visando uma orientagéo quanto a producgéo do leite.
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Resultados esperados
Melhoria das condi¢des higiénico sanitarias da obtencdo do leite, incremento nas

condicBes de vida e trabalho dos envolvidos com a atividade leiteira.

Informacdes pessoais obtidas nesta pesquisa seréo tratadas de forma confidencial.

Duvidas ou informacdes relativas ao trabalho entrar em contato com a coordenacéo
do projeto.

Telefone:

Eu, , RG n°. declaro ter sido informado e

concordo em participar, como voluntario, do projeto de pesquisa acima descrito.

, de de
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Apéndice 3
Itens que apresentaram diferengas (p<0,05) entre as regides Centro (C) e Noroeste
(NO) do Estado do Rio de Janeiro.
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Tabela 3: Itens que apresentaram diferencas (p<0,05) entre as regides Centro (C) e Noroeste (NO) do

Rio de Janeiro.

Estado do

REGIOES
ITENS c NO

Vacas em lactacao 51,00%2 | 48,38%"
Vacina contra raiva 85,71%° | 97,50%2
Vacina contra Carbulnculo 35,71%b 65,00%?2
Limpeza dos tetos 51,61%° | 71,83%2
Teste da caneca telada de fundo preto ndo era realizado 58,97%" | 83,33%?
M3o de obra contratada 73,17%2 | 37,66%"
Mé&o de obra familiar 14,63%" | 51,96%2
M&o de obra Contratada e familiar 12,20%2 | 10,39%"°
N&o possui funcionario exclusivo para a ordenha 68,29%° | 49,35%"
Coleta do leite de 2 em 2 dias 66,67%" | 65,08%"
N&o recebem pagamento por qualidade do leite 92,86%2 | 74,32%"
Principal problema (preco) na producéo de leite 61,54%2 | 78,95%"°
Utilizacao de peneiras de plastico 45.24%° | 66,67%2
Resfriamento imediato do leite 50,00%° | 78,95%2
N&o ocorre congelamento do leite 62,16%" | 86,79%?
Procedimentos pré-estabelecidos de higiene do local de ordenha b

73,17% 91,03% 2
Procedimentos de higiene especificamente apds a ordenha b

70,59% 2 | 53,66%

*Médias na mesma linha seguidas por letras diferentes diferiram entre si pelo teste de Qui-quadrado

a 5% probabilidade.
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