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E impossivel produzir produtos lacteos de
gualidade utilizando-se leite cru sem
qualidade (CORTEZ e CORTEZ, 2008).



RESUMO

GROSSO, Francine dos Santos. Diagnostico das propriedades e qualidade do
leite produzido por agricultores familiares. 2013. 34 f. Trabalho de Concluséo de
Curso (Tecnologia em Alimentos) - Universidade Tecnolégica Federal do Parana.
Londrina, 2013.

A seguranca da matéria prima deve iniciar na producéo e seguir ao longo do
processo de transformacado na inddstria proporcionando um produto com qualidade,
assim os consumidores terdo em maos um produto aceitavel, estavel durante sua
estocagem, evitando riscos a saude do consumidor. O objetivo do trabalho foi avaliar
o perfil da qualidade do leite proveniente de produtores da regido do extremo norte
do estado. O estudo consistiu na avaliagdo dos dados coletados de 21 propriedades
ao longo do periodo de julho de 2011 até janeiro de 2013, os quais consistiram no
monitoramento de contagem de células somaticas (CCS), contagem de bactérias
totais (CBT), gordura, proteinas e extrato seco desengordurado (ESD). Os dados
foram comparados aos limites exigidos pela Instrucdo Normativa n°® 62. O
diagnéstico inicial das propriedades recomendadas pela EMATER demonstrou que
66,5% das propriedades apresentaram a contagem bacteriana total (CBT) dentro
dos limites estabelecidos pela Instrucdo Normativa n.62, e 81% das propriedades
estariam nessa mesma faixa para os limites de CCS. Para composi¢cdo quimica,
somente 24% das propriedades apresentaram teor de gordura inferior aos limites.
Nas sete propriedades visitadas observou-se que 86% delas utilizam ordenha
mecanizada e resfriadores em tanque de expanséao, dos quais 57% dos resfriadores
possuem capacidade superior a 1000 Litros. Somente 29% das propriedades tem
um volume de producdo diaria maior que 300 Litros diarios. Cerca de 90% das
propriedades executam uma ordenha ao dia e 43% das propriedades possuem mais
de 30 animais em estagio de lactacdo. Este estudo demonstrou que as propriedades
tem capacidade para aumentar sua producdo, bem como sua produtividade
necessitando de capacitacao intensiva no sistema de ordenha, adequacao na infra-
estrutura na producéao de leite e melhoria no manejo dos animais.

Palavras-chave: Contagem de células somaticas, Contagem de bactérias totais,
Composicao quimica, Legislacao.



ABSTRACT

GROSSO, Francine dos Santos. Diagnosis of properties and milk quality
produced by familiar farmers. 2013. 34 f. Trabalho de Conclusdo de Curso
(Tecnologia em Alimentos) - Federal Technology University Parana. Londrina, 2013.

The security of raw material should start in the milk production and along of
transformation process in the industry by providing a quality product, so consumers
will have in hand an acceptable product and stable during its storage. The purpose of
this study was to evaluate the profile of the quality of milk from producers from the
north of state. The study consisted of the evaluation of data collected from 21
properties over the period July 2011 to January 2013, which consisted in monitoring
somatic cell count (SCC), total bacterial count (TBC), fat, protein and dry matter
deffated (DMF). The data were compared to the limits required by Brazilian law on
Normative Instruction n. 62. The initial diagnosis of the properties recommended by
EMATER showed that 66.5% of the properties had TBC within the limits established
by Normative Instruction n. 62, and 81% of the properties were in the same limits for
SCC. For chemical composition, only 24% of properties had fat content below of legal
limits. In the seven properties visited it was observed that 86% of them use
mechanized milking and milk cooler of direct expansion tanks, of which 57% of milk
cooler have a capacity greater than 1000 liters. Only 29% of properties have a daily
production volume greater than 300 liters per day. About 90% of properties
performing one milking per day and 43% of properties have more than 30 animals
stage of lactation. This study demonstrated that the properties have the capacity to
increase production and productivity requiring intensive training in milking system, the
adaptation infrastructure in milk production and improved animal handling.

Keywords: Somatic cell count, Total bacterial count, Chemical composition,
legislation.
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1. INTRODUCAO

A qualidade do leite deve ser assegurada desde a sua obtencdo até a sua
destinacdo na industria. A qualidade da matéria prima é um fator primordial para
proporcionar a transformacéo de seus derivados, por isso a legislacao exige limites
da contaminacao inicial do leite, onde este é influenciado diretamente pelo processo
de obtencao na propriedade, condi¢cdes de estocagem e transporte.

O Brasil caracteriza-se pela venda do leite cru a baixo custo, reduzida
valorizacdo dos 6rgaos publicos, dificuldade de mao de obra especializada, baixa
qualidade de alimentacdo animal, falta de informag&o, animais com baixo potencial
produtivo, entre outros aspectos. Porém a atividade leiteira é caracterizada pela méao
de obra associada a agricultura, se tornando assim essencial para a economia
nacional. Este pais pode ser distinguido pelos contrastes existentes até nas cadeias
produtivas de leite, onde existem propriedades que ndo possuem &gua nas
dependéncias de ordenha ou energia elétrica para garantir a refrigeracéo adequada,
até estabelecimentos rurais que possuem tecnologias das mais avancadas. Mesmo
assim, a producdo nacional elevou-se ao longo dos anos, com a ampliacdo do
comércio com outros paises e com o aumento da produtividade por animal
(CORTEZ e CORTEZ, 2008).

O objetivo da melhoria na qualidade da matéria prima ndo se resume na
reparacao de danos da matéria-prima, mas sim no desejo que as industrias possuem
de obter um produto cada vez melhor. A funcdo dos processamentos tecnolégicos
visa a transformacdo de uma matéria prima em algo diferente em suas
caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais, proporcionando ao
consumidor satisfacdo e seguranca. Por esses motivos, o controle inicial da matéria
prima é fundamental (CORTEZ e CORTEZ, 2008).
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar o perfil da qualidade do leite proveniente de produtores da regido do

extremo norte do Parana.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar o perfil da qualidade microbiolégica e quimica do leite produzido
nas propriedades produtoras de leite;
e Visitar as propriedades produtoras e avaliar a qualidade do leite coletado

apos a entrevista.
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 PRODUCAO E CONSUMO

De acordo com dados estatisticos, de 1990 a 2009 a Regido Sudeste € a
maior produtora de leite do pais, seguido da Regido Sul e Centro-Oeste (MilkPoint,
2013). Entre os estados, os dados de 2010 apresentam Minas Gerais - 8.388.039
Litros - como o maior produtor, seguido de Rio Grande do Sul - 3.633.834 Litros - e
Parana - 3.595.775 Litros (EMBRAPA, 2013).

Segundo projecOes feitas em 2010 pelo MAPA (Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento), a producéo de leite deveria ter uma taxa de crescimento
anual de 1,9%. Enquanto, técnicos da Embrapa Gado de Leite, estimavam um
crescimento anual de 3 a 3,5% para 0s anos seguintes. Razdes sustentadas pelo
crescimento da produgéo de leite de 4,0% e da existéncia de programas de incentivo
gue podem ter produzido efeitos positivos sobre a producéo e a produtividade, além
das industrias que auxiliam os produtores que melhoram a eficiéncia das
propriedades reduzindo o custo de matéria prima (BRASIL, 2012).

E recomendavel a ingest&o diaria de trés porcdes de leite ou derivados, por
ser rico em proteinas e conterem calcio. A média de consumo no Brasil é de 43,7 kg
per capita (anual) e seu consumo esta diretamente relacionado com a renda da
populacdo. Com isso, a média de consumo cai para 30,6 kg nas classes de menor
renda, enquanto sobe para 63,6 kg para as de maior renda. Entre os produtos
lacteos, o leite é o produto mais consumido, representando 88% e a maior incidéncia
de consumo de leite esta concentrado na Regidao Sul (EMBRAPA, 2012).

Essa representatividade deve-se pelo seu consumo na forma pasteurizada,
UHT, esterilizado, ou mesmo leite fresco de vaca. Segundo levantamento da
EMBRAPA (EMBRAPA, 2012), o consumo de leite para a familia com renda de R$
1.245,00 é de 28,0 kg per capita ao ano enquanto 0 consumo aumenta para 52,6 kg
na classe que possui renda de R$ 4.150,00. Quanto ao tipo de leite, a ingestdo

média de leite pasteurizado é de 25,6 kg per capita enquanto a de leite fresco de
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vaca é de 9,8 kg per capita, sendo que a Regido Sul destaca-se pelo maior consumo
de leite.

De acordo com o IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica) de
2011, a producao de leite no estado do Parana no ano de 2011 foi de 3.815.582
Litros totalizando um valor de producdo de R$ 2.862.214,00, o que resulta em um
valor de R$0,75/Litro. Na cidade de Castro, que é a primeira no ranking de producéo
no Parana e no pais segundo o IBGE de 2010, a producdo em 2011 foi de 210.000
Litros, totalizando um valor de R$172.200, resultando em R$0,82/Litro. Em Londrina
a producédo é modesta resultando em 6.300 Litros, totalizando uma montante de R$
4.914,00, o que resulta no valor de R$ 0,78/L. No municipio de Sertandpolis a
producdo média de leite € de 750 Litros, com o mesmo preco gerado na cidade de
Londrina. Esses dados mostram que a regido Norte do Parana ainda tem muito

potencial para desenvolvimento em producéo leiteira (IBGE, 2012).

3.2 LEITE

Segundo a Instru¢cdo Normativa n°62 de 29/12/2011 do MAPA: O leite é o
produto oriundo da ordenha completa, em condicbes de higiene, de vacas sadias,
bem alimentadas e descansadas. Todavia, o leite de outros animais deve
denominar-se segundo a espécie de que proceda (BRASIL, 2011).

O leite € um alimento de alto valor nutritivo, seu maior componente é a agua,
que representa mais de 87%, onde se encontram dissolvidos os demais
componentes. Em suspensédo esta, em maior quantidade, a lactose (4,9 a 5,2 %) que
€ o carboidrato do leite, responséavel pelo sabor adocicado do leite e representa 50%
dos sélidos desengordurados do leite. A lactose é o substrato para fermentacdes,
podendo produzir derivados como iogurte, leite aciddéfilo, queijos, requeijdes, acido
latico, entre outros (CQuali Leite, 2008).

Logo depois vem os lipidios (3,1 a 3,8%) compostos na sua totalidade por
triglicerideos, representado por 98% da gordura total e estes encontram
emulsificados no leite, contribuindo no seu sabor (FONSECA e SANTOS, 2000). Ja

as proteinas (3,2%) sdo 0os componentes mais importantes do leite e conferem sua
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cor caracteristica, esbranquicada e opaca. Ainda em menor quantidade, contém
vitaminas e minerais (CQuali Leite, 2008).

O leite cru refrigerado também tem alguns requisitos fisicos e quimicos
regidos pela Instrucdo Normativa n°62, como limite minimo de 3,0 g/100 g para
matéria gorda (lipideos), minimo de 8,4 g/100g para extrato seco desengordurado
(ESD) e minimo de 2,99 /1009 para proteina (BRASIL, 2011). De acordo com Tronco
(2008a), os valores médios de composicao quimica de um litro de leite de vaca séo
de 3,6% de gordura, 9,1% de ESD composto por 3,3% de proteinas, 4,9% de lactose
e 0,9% de minerais.

A gordura é formada em sua maioria por triglicerideos (97-98%), sendo que
as pequenas quantidades pertencem aos esterdis, acidos graxos livres e
fosfolipideos. Sua digestibilidade € elevada, isso pode ser explicado por sua
membrana possuir enzimas cataliticas muito eficientes, outra vantagem dela se da
pelo fato de seu ponto de fusdo ocorrer abaixo da temperatura do corpo humano
(29-32°C) (TRONCO, 2008a).

As proteinas do leite sdo subdivididas em 80% de caseina e 20% de
proteinas do soro. A caseina consiste em uma substancia coloidal complexa que
esta associada com o calcio e o fésforo, sendo que esta é formada por varias
submicelas que se mantém unidas por interac6es hidrofébicas e pontes salinas. Ja
as proteinas do soro sado formadas pelas fragbes: albumina do soro, a-
lactoalbumina, [B-lactoglobulina, imunoglobulinas e protease-peptonas, que em
comparacao com as caseinas sua influéncia sobre as propriedades fisico-quimicas €
pequena (TRONCO, 2008a).

3.2.2 Composigéo microbiologica do leite

Seu alto valor nutritivo o torna adequado para o consumo humano e
consequentemente um bom meio de cultura para a maioria dos microrganismos. E
um alimento altamente perecivel e suas caracteristicas podem ser facilmente

alteradas através de manipulacdo, presenca de células somaticas e acdo de
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microrganismos. Sendo que a mastite bovina € a principal doenca causadora de
prejuizos na bovinocultura de leite (FAGAN et al., 2008).

Por sua composicdo completa e balanceada, o leite € um substrato ideal
para o desenvolvimento de diversos grupos de microrganismos. As bactérias podem
ser classificadas em gram-positivas e gram-negativas, de acordo com a analise de
Gram que consiste basicamente na retengdo ou n&o do cristal violeta. Na classe das
bactérias gram-positivas estdo incluidas as bactérias lacticas, os micrococos e
estafilococos, as bactérias esporuladas e as patogénicas (TRONCO, 2008b).

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite Cru Refrigerado
inserido na Instrucdo Normativa n°62 apresenta requisitos que definem o controle da
qualidade do leite, como os limites para contagem bacteriana total (CBT) e contagem
de células sométicas (CCS), sendo que cada parametro tera uma alteracdo no seu
limite de acordo com um determinado periodo de adequacao, dispostos nas Tabelas
1l e 2 (BRASIL,2011).

Tabela 1 - Limites exigidos pela Instru¢do Normativa n°. 62, quanto aos valores de CBT.

Periodo Limites
Janeiro/2012 a Junho/2014 Max. 6 x 10° UFC/mL
Julho/2014 a Junho/2016 Max. 3 x 10° UFC/mL
A partir de Julho/2016 Méx. 1 x 10° UFC/mL

Tabela 2 - Limites exigidos pela Instru¢cdo Normativa n°. 62, quanto aos valores de CCS.

Periodo Limites
Janeiro/2012 a Junho/2014 Max. 6 x 10° CS/mL
Julho/2014 a Junho/2016 Max. 5 x 10° CS/mL
A partir de Julho/2016 Méax. 4 x 10° CS/mL

Habitualmente a glandula maméaria contém um numero reduzido de bactérias
ao longo dos canais que conduzem o leite, contaminando-o quando é secretado. As
bactérias presentes no Ubere penetram possivelmente no canal do teto, e a sua
multiplicacdo e o movimento fisico as distribuem no leite. Os primeiros jatos
apresentam, por isso, maior numero de microrganismos. Porém o ordenhador deve
ter habitos higiénicos, vestir-se com roupas asseadas, gozar de boa saude e néao ter
ferimentos nas méos que possam aportar agentes patogénicos (estreptococos e
estafilococos). Os excrementos dos animais também sdo ricos em microrganismos
diversos e constituem foco importante de enterobactérias, como Escherichia coli e
outros (TRONCO, 2008b).
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3.2.2 Fatores que afetam composicao do leite

Existem varios fatores que afetam a composicao quimica do leite, eles sédo
divididos em intrinsecos e extrinsecos. Os intrinsecos estdo relacionados com o
animal quanto a raca, fatores fisiolégicos como a etapa colostral e a fase de
lactacdo, e a saude do animal. Enquanto os extrinsecos se referem as condicdes
ambientais e de coleta que dependem da alimentacao, tipo de ordenha, condicdes
do alojamento dos animais e ainda variagdes quanto a estacéo e ao clima (MAHIEU,
1991).

As racas leiteiras sédo mais apropriadas para a producao de leite, sendo que
entre elas as principais diferencas se dao pelos niveis de gordura e proteina, sendo
gque esses componentes sdo bases de pagamento e diferenciacdo para 0s
produtores de leite (GONZALEZ e CAMPOS, 2003). A etapa colostral ocorre em
alguns dias antes e depois do parto, onde os tetos do animal secretam um material
chamado de colostro. Esse material tem um alto valor proteico, principalmente no
que diz respeito as imunoglobulinas. O colostro consiste em um liquido amarelo,
viscoso e que resulta uma reacdo 4cida, por esses motivos sdo sensiveis as
transformacdes industriais (MAHIEU, 1991).

A saude do animal envolve uma higiene eficiente na ordenha, traumas e
lesbes nos tetos ocasionados pelo conjunto de ordenha ou outros materiais, as
condicBes de alojamento e conforto e a retencéo lactea ou qualquer tipo de estresse
gue ocasiona a diminui¢cdo da resisténcia natural dos tetos. Esses problemas levam
a uma diminui¢@o na taxa de proteinas e triglicerideos (MAHIEU, 1991).

A fase de lactacao € importante porque influencia na composicao do leite e a
medida que ela avanca, aumenta o conteudo de gordura, proteina e lactose. A
alimentacdo pode influenciar na composicdo do leite, pois esta depende da
qguantidade de nutrientes que chegam a glandula mamaria através do sangue
(SIMILI e LIMA, 2007).

A ordenha mecanizada € a mais utilizada, e depende dela a extracdo
maxima de leite de boa qualidade sem afetar de nenhuma maneira a salde do
animal, com isso deve se dar mais atencdo para a higiene desse material antes e
apos a ordenha, para se evitar a instalacdo de microrganismos que encontram na

maguina um excelente meio de cultivo. O tipo de alojamento, aberto, fechado ou
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semiaberto, bem como a reducdo do espaco e a altura, afetam a satude do animal,
consequentemente alterando a composi¢cao quimica do produto final. As variacdes
qguanto as estacdes do ano sdo as mais importantes, principalmente pelo nivel de
gordura. Essa influéncia se deve pela combinacdo da alimentacéo, fatores climaticos
e fase de lactacéo da vaca (MAHIEU, 1991).

As concentracdes de células sométicas e bactérias determinam a qualidade
do leite, principalmente quando a matéria prima € destinada para o processamento,
portanto a qualidade tanto do leite cru e pasteurizado, quanto os produtos derivados
lacteos sdo consequéncia de todas as atividades desenvolvidas durante o processo
de producéo (RUIZ-CORTES et al., 2012).
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4. MATERIAL E METODOS

4.1 PROPRIEDADES

A unidade EMATER/PR (Empresa Paranaense de Assisténcia Técnica e
Extensdo Rural) de Londrina oferece suporte técnico no manejo de producéo leiteira
na regido norte e norte pioneiro do estado. A atividade de renda na regido nao se
concentra na producao de leite, devido a forte influéncia agricola, tais como soja,
trigo, milho, café, entre outros graos. Deste modo, o coordenador da area do Leite
Sr. Paulo Hiroki recomendou avaliar o perfil de qualidade microbiologica e
caracteristicas fisico-quimicas de leite produzido por 21 propriedades, as quais
posteriormente seriam avaliadas individualmente através de visitas ‘in loco’ com

coleta de fatores que comprometiam a qualidade do leite.

4.2 DIAGNOSTICO DE DADOS

O diagnéstico da qualidade do leite produzido pela propriedades na regido
indicada pelo extensionista consistiu inicialmente na avaliacdo dos laudos das
analises de Contagem de células somaticas e contagem bacteriana total (CBT)
emitidos pela Associacdo Paranaense de Criadores de Bovinos da raca Holandesa
(APCBRH), através do Programa de Andlise de Rebanhos Leiteiros do Parana. Além
desses parametros o laboratério também avaliou a composicdo do leite, tais como
gordura, proteinas e extrato seco desengordurado (ESD). O diagndstico consistiu na
avaliacdo dos resultados das analises microbioldgicas e fisico-quimicas das 21
propriedades fornecidas pelo laboratorio no periodo de julho de 2011 a janeiro de
2013. Esses dados foram analisados no programa Microsoft Office Excel 2010

adotando o tratamento estatistico descritivo. As médias e seus desvios padrdes
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foram comparados aos limites exigidos pela Instrucdo Normativa n° 62 que
regulamenta esse tipo de produto.

4.3 AVALIACAO DAS PROPRIEDADES VISITADAS

Apoés o diagnostico da qualidade na producédo de leite das propriedades
recomendadas pelos laticinios foram realizadas visitas em seis propriedades que
apresentaram problemas de CCS e/ou CBT. Houve uma propriedade indicada pelo
laticinio que foi avaliado nesta etapa apenas como trabalho colaborativo entre a
universidade e empresa.

A visita foi realizada no inicio do més de outubro em sete propriedades,
onde consistiu em uma breve entrevista para caracterizar a producao de leite na

propriedade envolvendo as seguintes informacdes:

= Tipo de ordenha;

= Tipo de resfriador;

» Volume de producéo diéria;
= Volume de leite resfriado;

= NUmero de ordenhas.

Em seguida, foi realizada amostragem no tanque de estocagem do leite em
frascos estéreis. Antes da coleta o leite era homogeneizado no tanque de
refrigeracdo e logo em seguida foram coletados aproximadamente 200 mL de leite.
As amostras foram codificadas e armazenadas em uma caixa isotérmica com gelo
para manter a temperatura do leite.

Os frascos com a amostra foram acondicionados em caixas isotérmicas com
gelo e transportados até a Universidade Tecnoldgica Federal do Parana (UTFPR) —
Campus Londrina. No laboratorio de laticinios foram acondicionadas e expedidas
para o laboratério APCBRH. Os laudos liberados pelo laboratério oficial foram

tabulados e comparados ao padréo legal. Os dados obtidos foram comparados ao
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perfil prévio das propriedades, que teve como objetivo identificar as possiveis
limitagcdes na qualidade do leite.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.2 DIAGNOSTICOS DAS PROPRIEDADES PRODUTORAS DE LEITE

Na andlise global dos valores médios de CCS, CBT foi feita uma analise
descritiva dos dados, sendo que estes foram divididos em quatro faixas. Desses
mesmos valores foi feita uma andlise de como seria a adequacdo dessas
propriedades a reducdo dos limites exigidos pela Instrucdo Normativa n® 62, de 29
de dezembro de 2011. Para os valores médios de gordura, proteinas e ESD o
grafico apresenta quantas propriedades se adequam a legislacdo vigente.

A Figura 1 apresenta a quantidade de propriedades produtoras de leite, em
porcentagem, e suas respectivas médias quanto a contagem de bactérias totais
(CBT). Destas 10% apresentaram niveis de CBT entre 3,0 e 6,0 x 10° UFC/mL, 33%
exibem valores acima de 9,0 x 10° UFC/mL e 57% entre O e 3,0 x 10° UFC/mL.

m0-3,0x 10° UFC/mL
m3,0-6,0x10° UFC/mL
#6,0-9,0x 10° UFC/mL
=>90x 10° UFC/mL

Figura 1 — Quantidade (%) de propriedades produtoras de leite e suas respectivas médias
guanto a Contagem de Bactérias Totais (CBT).

Ribeiro Neto et al. (2012) apresenta, em seu trabalho sobre a qualidade do

leite cru refrigerado, valores de CBT superiores a 10 x 10°> UFC/mL, isso mostra que
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tanto esses quanto os 33% das propriedades deste trabalho apresentam um produto
com niveis de higiene ndo satisfatorias, devido a contaminacéo do leite durante a
ordenha ou pela inadequada temperatura empregada em sua refrigeragao.

A Figura 2 mostra que hoje 66,5% das propriedades estariam dentro dos
limites exigidos pela legislacdo, ela apresenta também projecdes da situacdo das
propriedades se essas analises fossem realizadas apés as adequacgfes previstas,

segundo a regulamentacao.

70.0% 66,5%

60,0%

90,0%

40,0%

30,0%

20,0%

10,0%

0,0%

Jan/2012 a Jul/’2014 a Jun/2016 A partir de Jul/2016
Jun/2014

Figura 2 — Estimativa de produtores que apresentaram a Contagem de Bactérias Totais (CBT)
que encontraram dentro dos limites exigidos pela IN. 62.

No trabalho de Bozo et al. (2013) que apresentou a adequac¢ao da contagem
de células somaticas e da contagem bacteriana total em leite cru refrigerado aos
parametros da legislacdo, as propriedades apresentaram uma reducdo de 93,4%
nos niveis de CBT, mostrando que essa adequacgdo proposta pela IN n°62 é
possivel.
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A Figura 3 exibe a quantidade de propriedades produtoras de leite, em
porcentagem, e suas respectivas médias quanto a Contagem de Células Somaticas
(CCS). Destas, 5% apresentaram valores acima de 9,0 x 10° CS/mL, 14% entre 6,0
e 9,0 x 10° CS/mL, 24% entre 0 e 3,0 x 10° CS/mL e 57% entre 3,0 e 6,0 x 10°
CS/mL.

m0-30x 10°CS/mL
#30-6,0x10°CS/mL
6,0-9.0x 10°CS/mL

>90x 10°CS/mL

Figura 3 - Quantidade(%) de propriedades produtoras de leite e suas respectivas médias
guanto a Contagem de Células Sométicas (CCS).

SILVA et al. (2010) que em seu trabalho apresenta niveis de CCS dentro da
legislacdo, afirma que niveis de CCS superiores a 2,5 x 10° CS/mL podem ser
considerados portadores de mastite clinica, sendo que este é um problema que
afeta diretamente na composi¢cdo quimica do leite e nas suas caracteristicas
sensoriais.

A Figura 4 mostra que hoje 81,0% das propriedades estariam dentro dos
limites exigidos pela legislacdo (BRASIL, 2011). Os demais valores expressam a
proporcdo dos produtores que apresentariam em acordo com as projecbes dos
limites estabelecidos pela legislagdo nos proximos trés anos.
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90,0%
80,0%
70,0%
60,0%
50,0%
40,0%
30,0%
20,0%
10,0%

0,0%

81,0% 76,0%

52,5%

T

Jan/2012 a Jun/2014  Jul/2014 a Jun/2016

A partir de Jul/2016

Figura 4 — Estimativa de produtores que encontram em acordo com os limites de CCS
estabelecidos pela IN. 62 entre 2012 e 2016.

De acordo com os dados obtidos por Bozo et al.(2013), eles conseguiram

uma reducdo de 74,3% nos niveis de CCS dos produtores em estudo através da

implantagdo de boas praticas de ordenha, tratamento da mastite e manutencéo e

higienizacdo de equipamento. A partir deste estudo permitiu demonstrar que o

conhecimento e disciplina proporcionam resultados desejados.

A Figura 5 mostra a quantidade de propriedades que obedecem aos limites

exigidos pela legislacdo, quanto a gordura, proteinas e extrato seco desengordurado

(ESD). Quanto a gordura, 76% estdo conforme as exigéncias da legislacao, e quanto

a proteinas e ESD todos estédo dentro dos limites.
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120%

100% 100%

100%

80% 76%

60%

40% -

20%

0% -

Gordura (min.3,0%) Proteinas (min.2,9%) ESD (min. 8,4%)

Figura 5 - Quantidade (%) de propriedades que se adequam aos limites exigidos pela IN 62.

Fonseca e Santos (2000) mencionam que vacas com infeccfes mastiticas
clinicas produzem leite com baixo teor de gordura e lactose. Possivelmente, as
amostras de leite que apresentaram baixo teor de gordura ao longo do periodo de
estudo estdo diretamente relacionado ao elevado teor de CCS, classificados como

leite proveniente de animais com mastite clinica.

5.1 AVALIACAO DAS PROPRIEDADES VISITADAS

As seis propriedades visitadas realizavam a ordenha semi-mecanizada, ou
seja, utilizavam ordenhadeira mecénica balde ao pé (Figura 6) representando 86%

das propriedades entrevistadas.
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® Manual

m Mecanizada

Figura 6 - Tipo de ordenha utilizada nas propriedades produtoras de leite.

Somente uma propriedade apresentou ordenha manual, pois ndo produzia
volume suficiente para investir no sistema mecanizado, onde sua producdo era
inferior a 50 Litros ao dia. De acordo com a legislagdo o leite pasteurizado
comercializado deve ser obtido no sistema de ordenha mecanizada, ja que nao
existe o leite tipo C que admitia esse sistema de ordenha.

De acordo com a pesquisa realizada por CARVALHO et al. (2013) sobre a
qualidade do leite cru refrigerado obtido através de ordenha manual e mecanica, foi
observado que a quantidade de CCS encontrado no leite ordenhado manualmente
(4,6 x 10° CS/mL) diferiu significativamente do leite ordenhado mecanicamente (10 x
10° CS/mL), sendo que o leite com valores acima de 6,0 x 10°> CS/mL n&o poderiam
ser comercializados. Isso mostra que a higiene ndo depende da tecnologia aplicada,
mas sim dos cuidados que o ordenhador possui na retirada do leite.

As mesmas propriedades que coletavam o leite no sistema mecanizado
possuiam resfriador em tanque de expanséo (Figura 7).



27

m Expansao

B mersao

Figura 7 - Tipo de resfriador utilizado nas propriedades produtoras de leite.

Somente a propriedade que ainda retira o leite manualmente utiliza o
sistema de resfriamento por imersdo. Embora néo exista exigéncia legal sobre o uso
somente do resfriador em tanques de expanséao, o sistema de imerséo exige atencao
maior do produtor, pois como o resfriamento ocorre na forma estatica, o leite pode
ndo resfriar dentro do periodo recomendado pela legislagdo que € de 3 horas,
exigindo uma agitacdo manual temporaria para que o leite ndo sofra grandes
alteracdes microbianas durante a estocagem até resfria-lo a temperatura de 40C
conforme o regulamento para leite cru (BRASIL, 2011).

A Figura 8 apresenta a capacidade dos resfriadores utilizados pelos
produtores de leite. Destes 14% ainda utilizavam resfriadores por imersdo, 29%
possuem resfriadores em tanques de expansdo térmica com capacidade de 0 a

1000 Litros e 57% com capacidade superior a 1000 Litros.
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m Resfriador Caseiro
m 0-1000 Litros

= >1000 Litros

Figura 8 - Capacidade (L) dos resfriadores das propriedades produtoras de leite.

A partir desta andlise permite concluir que os produtores visam ampliar seu
investimento, parte desses tanques de expansdo receberam apoio financeiro do
préprio laticinio visando aumentar a produtividade na propriedade.

A Figura 9 ilustra o volume de producédo diaria das propriedades produtoras
de leite, onde 28% das propriedades produz entre 0 e 150 Litros diarios, enquanto
29% produzem de 150 a 300 Litros por dia e os demais produzem mais do que 300

Litros diarios.
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m 0-150 Litros
® 150-300 Litros

= >300 Litros

Figura 9 - Volume de producéo diaria das propriedades produtoras de leite.

Isto demonstra que a maioria dos produtores esté investindo na atividade
leiteira, onde foram levantadas as necessidades de assisténcia envolvendo boas
praticas na producdo, alimentacdo animal e investimento na estrutura nas salas de
ordenha.

A Figura 10 exibe a quantidade de ordenhas que séo realizadas por dia nas
propriedades produtora de leite. Destas 86% realizam uma ordenha ao dia e 14%
realizam duas ordenhas por dia. A maioria das propriedades executa uma ordenha
diaria, pois geralmente o proprietario e a esposa participam diretamente da atividade
leiteira, ndo tendo recurso disponivel para contratar médo de obra para auxiliar na

ampliacdo da producéo leiteira.
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m 1 ordenha

m 2 ordenhas

Figura 10 - Quantidade de ordenhas realizadas por dia nas propriedades produtoras
de leite visitadas.

A Figura 11 apresenta a quantidade de vacas em estagio de lactacdo, sédo
estas que podem ser ordenhadas. As propriedades que possuem de 1 a 15 vacas
nestas condicdes somam 28%, j4 as que possuem de 15 a 30 animais resultam em
29%, de 30 a 45 vacas corresponde 14% das propriedades e aquelas propriedades

gue possuem mais de 45 animais nestas condi¢oes somam 29%.



m 1-15 vacas
®m 15-30 vacas
m 30-45 vacas

m >45 vacas

Figura 11 - Quantidade de vacas em estigio de lactacdo das propriedades
produtoras de leite.

As propriedades que possuem de 1 a 15 vacas apresentou um volume
diario de producao inferior a 50 Litros, as que possuem de 15 a 30 animais
produzem um volume de 200 a 350 Litros por dia, e as que possuem mais de
45 animais tem uma producdo diaria superior a 300 Litros. Ao contrario da
tendéncia observada nas demais classes, a propriedade que possuia de 30 a
45 animais produzia um volume diario de 150 Litros. Possivelmente esta
propriedade apresentava problemas com manejo sanitario dos animais, tais

como mastite clinica.

Os resultados obtidos das amostras de leite coletados nas
propriedades durante a visita somente uma apresentou elevada contagem de
células somaticas comparadas aos limites estabelecidos pela legislacédo
vigente. Enquanto a contagem de bactérias totais observou-se que duas
propriedades apresentaram superiores aos limites da legislacdo vigente para

esse parametro.

31
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6. CONCLUSAO

O diagnéstico inicial das propriedades recomendadas pelo laticinio
demonstrou que 66,5% das propriedades apresentaram a contagem bacteriana total
(CBT) dentro dos limites estabelecidos pela IN n°62, e 81% das propriedades
estariam nessa mesma faixa para os limites de contagem de células somaticas
(CCS). Para composicao quimica, 100% das propriedades estdo de acordo com 0s
limites estabelecidos no contetdo de proteinas e ESD, porém 24% das propriedades
apresentaram teor de gordura inferior aos limites.

Nas propriedades visitadas observou-se que 86% delas utilizam ordenha
mecanizada e resfriadores em tanque de expansdo, sendo que 57% possuem
capacidade superior a 1000 Litros. Somente 29% das propriedades tem um volume
de producdo diaria maior que 300 Litros diarios, cerca de 90% das propriedades
executam uma ordenha ao dia e 43% das propriedades possuem mais de 30
animais em estagio de lactacao.

A partir desse diagnéstico foi possivel observar que as propriedades
produtoras possuem um potencial para elevar sua produtividade, através de acdes
como boas préaticas na producao leiteira e adequacao na estrutura nas salas de
ordenha. Foi proposta uma acao posterior para avaliar as condi¢cdes de obtencéo do
leite através de visitas “in loco” e aplicagdo de um check-list, porém somente duas
propriedades se manifestaram interessados nessa atividade, deste modo essa etapa

foi interrompida.
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