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RESUMO

FRAITAG, Marinez Aparecida. Avaliacado da coleta a granel de leite cru refrigerado
de propriedades rurais da regido oeste do estado de santa catarina. 2015. 27
folhas. Monografia de Especializacdo (Especializacdo em Gestdo da Qualidade na
Tecnologia de Alimentos) - Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Francisco
Beltréo, 2015.

A busca da qualidade na industria lactea € um foco indefesso, sendo que a qualidade
da matéria prima € um dos, ou sendo o0 mais importante fator que pode afetar o
rendimento industrial dos produtos lacteos. Este presente trabalho teve por objetivo
avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias e atendimento a legislacdo vigente das
propriedades rurais no momento da coleta de leite cru refrigerado. Foram avaliadas
as condicfes do local de estocagem do leite, as praticas efetuadas pelo motorista no
momento do carregamento do leite, a coleta de amostras de 59 produtores para
avaliacdo da composicdo centesimal, CCS e CPP, que servem de apontamento da
qualidade do leite produzido no Oeste de Santa Catarina, onde 59,33% apresentaram
contagem de celulas somaticas (CCS) acima de 500mil cs/ml, 20,34% apresentaram
contagem em placas padrao (CPP) acima de 300 mil UFC/mlI, destas 52 propriedades,
0 que equivale a 88,14% possuem tanque de expanséo, 07 cerca de 11,86% possuem
tanque de imerséo, 24 produtores 46,15% com tanque de expansédo, ndo atenderam
a temperatura antes do carregamento de 4°C, 01 propriedade 14,28% com tanque de
imersdo, o ndo atendimento a legislacdo de 7°C. Das propriedades avaliadas,
somente 15,25% apresentaram se conforme (C) nas especificacdo de local para o
armazenamento do leite.

Palavras-chave: Coleta a granel. Contagem de células somaticas. Contagem padrao

em placas.



ABSTRACT

FRAITAG, Marinez Aparecida. Bulk collect evaluation of refrigerated raw milk from
rural properties of western state of Santa Catarina. 2015. 27 pages. Monografia de
Especializacdo (Especializacdo em Gestao da Qualidade na Tecnologia de Alimentos)
- Federal Technology University - Parana. Francisco Beltrdo, 2015.

The search for quality on the dairy industry is constant, and the quality of raw materials
is one of, or, the most important factor that affects the industry yield of this product.
This work had the objective of evaluate the hygienic sanitary conditions and the
compliance with current legislation of rural properties in the moment of collect the
refrigerated raw milk. Were evaluated the conditions of storage places, the driver
practices during milk collects, the chemical composition of 59 samples of raw milk, and
SCC and SPC, that serve as indicator of milk quality produced in western state of
Santa Catarina. 59% of samples presented SCC over 500 thousand sc/ml, and 20,34%
presented standard plate count over 300 thousand UFC/ml. 88,14% of proprieties had
expansion tank and 11,86 immersion tank. These, 24 producers (46,15%) with
expansion tank didn’t attend the temperature of 4°C before charging and 1, with
immersion tank didn’t attend 7°C. Of all properties, only 15.25% presented results
according of specification for the storage of milk.

Key-words: Bulk collect. Somatic cell count. Standard plate count.



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 - Padrbes estabelecidos pela Instrucdo Normativa 62/2011, para as
analises fisico-quimicas e microbiolégias do leite cru refrigerado............ 14

Tabela 2 — Escala de producédo mensal das propriedades onde foram realizadas a
coleta do leite na regido oeste do estado de Santa Catarina. .............. 2020

Tabela 3 - Tipo de resfriamento do leite cru refrigerado das propriedades ruarais do
oeste do estado de Santa Cataringa ...........ccoevvveevviiiiiiie e 2121

Tabela 4 -Propriedades rurais onde a temperatura de coleta a granel do leite cru
refrigerado foi realizada fora do padréo estabelecido pela legislacéo....233



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 Resultados das analises do leite cru refrigerado coletado a granel em
propriedades rurais do oeste de santa Catarina em realcdo ao padréo
estabelecido pela legislacéo: @) CCS b) CPP......ccoovvvviiiiiiiieeeeeeeein, 211

Figura 2 - Conformidade das propriedades rurais do oeste de Santa Catarina em
relacdo ao check list realizado da condi¢des higienico sanitarias na coleta a
granel dO lBITE. ..o ———— 244


file:///C:/Users/vanderli/Google%20Drive/pós/Monografia%20%20versão%20final%20MARINEZ.docx%23_Toc431158778
file:///C:/Users/vanderli/Google%20Drive/pós/Monografia%20%20versão%20final%20MARINEZ.docx%23_Toc431158778
file:///C:/Users/vanderli/Google%20Drive/pós/Monografia%20%20versão%20final%20MARINEZ.docx%23_Toc431158778
file:///C:/Users/vanderli/Google%20Drive/pós/Monografia%20%20versão%20final%20MARINEZ.docx%23_Toc431158779
file:///C:/Users/vanderli/Google%20Drive/pós/Monografia%20%20versão%20final%20MARINEZ.docx%23_Toc431158779
file:///C:/Users/vanderli/Google%20Drive/pós/Monografia%20%20versão%20final%20MARINEZ.docx%23_Toc431158779

SUMARIO

L INTRODUGAO ...ttt ettt ettt e e ettt e e ee e et e st e e st et e et e steereestesaesresaeaaeas 8
1= | = 1Y/ 0 1 OO 9
0= = WAV @ X T = - ST 9
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS .....coeiueiteeeeeeeeee ettt ettt et va et et n s ane e, 9
3 REFERENCIAL TEORICO .....coviiitiieeceeeee ettt sttt st aneane e 10
3.1 LEITE: CONCEITO, COMPOSICAO E SITUACAO DE PRODUGCAO ........cccceevirennne 10
3.2 ASPECTOS HIGIENICOS SANITARIOS NA PRODUCAOQ DE LEITE ......c.cccceevevvneaee. 10
3.2.1 Procedimentos de COleta dO IBItE ......cvunieiieii e 12
3.3 TEMPERATURA DE COLETA E A QUALIDADE MICROBIOLOGICA DO LEITE.......... 12
3.4 CONTAGEM DE CELULAS SOMATICAS E CONTAGEM PADRAO EM PLACAS........ 13
3.5 LEGISLACAO VIGENTE......cvititeieeeteeeee e eteete et a e ste et s e avesae e sannare e, 14
4 MATERIAL E METODOS ..ottt ettt ettt et te e ne e e 166
4.2 PROCEDIMENTOS DE COLETA DE AMOSTRAS DE LEITE .....ooviviiiiceceeeee e 166
4.3 CONTAGEM DE CELULAS SOMATICAS E COMPOSICAO CENTESIMAL ................. 17
4.4 CONTAGEM PADRAO EM PLACAS .....oooutieeeeeeeeee ettt 177
4.5 TEMPERATURA DE COLETA E A QUALIDADE MICROBIOLOGICA DO LEITE.......... 17
4.6 CHECK LIST AVALIACAO DAS INSTALACOES DOS TANQUES DE RESFRIAMENTO
................................................................................................................................................ 18
84.7.AVALIACAO DA CONDUTA DOS MOTORISTAS NO MOMENTO DO
CARREGAMENTO ...ttt ettt et e et e et ee et es e ae e e et eessee s aeaee e, 18
5 RESULTADOS E DISCUSSAO ........cciieeieeeet ettt aneane e 20
(R 070N o] I U LY@ 255
] = = N 1N ST 256



1 INTRODUCAO

A busca da qualidade na industria lactea € um foco indefesso, sendo que a
qualidade da matéria prima € um dos, ou sendo o0 mais importante fator que pode
afetar o rendimento industrial dos produtos lacteos.

Com isso, necessitamos do aperfeicoamento continuo da cadeia produtiva do
leite, para garantir a seguranca alimentar, possibilitando que os produtos lacteos se
firmem e conquistem o mercado.

E indispensavel na obtencdo da matéria prima que se atendam todos os
padrdes exigidos pela legislacdo, objetivando o rendimento, seguranca e garantia da
competitividade, atendendo os padrdes que sejam compativeis com as exigéncias dos
diversos mercados mundiais.

O empenho conjunto da assisténcia técnica das cooperativas e industrias,
orgaos governamentais e produtores da pecuaria leiteira sdo imprescindiveis para
auxiliar nas transformacdes da cadeia produtiva. Estes devem empenhar-se de forma
veemente para que se possa adequar o leite cru refrigerado as suas exigéncias de
obtencdo e conservacdo, para que todos os padrbes fisico-quimicos e
microbiolégicos, que se apresentam conforme a Instrucdo Normativa n® 62/2011.

A legislacdo vigente, a Instrucdo Normativa n® 62/2011, nao se limita apenas
aos padrdes fisico-quimicos e microbiolégicos, ha também a preocupacao quanto a
outros parametros de suma importancia para adequacao como: qualidade da agua,
higiene, conduta pessoal, higienizacdo de equipamentos e utensilios, sanidade
animal, coleta a granel e refrigeracao do leite cru refrigerado.

Sendo assim a verificacdo in loco de como esta sendo realizada a coleta a
granel do leite cru refrigerado e ao mesmo tempo as condicBes sanitarias das
propriedades rurais responsaveis por sua producdo, € um ponto crucial para

verificacdo da real condigéo do atendimento aos padrdes de qualidade do leite.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a coleta a granel de leite cru refrigerado de propriedades rurais da

regido oeste do estado de Santa Catarina.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

« Auvaliar o local de estocagem do leite cru refrigerado na propriedade rural;

* Realizar a coleta de amostras de leite para andlise de composicao
centesimal, CPP(Contagem Padrdo em Placas) e CCS (Contagem de
Células Sométicas);

« Auvaliar os procedimentos de coleta realizados pelo transportador;

» Verificar temperatura do leite na propriedade rural, antes do carregamento.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 LEITE: CONCEITO, COMPOSICAO E SITUACAO DE PRODUCAO

O leite € um produto integral, que ndo pode apresentar alteracbes e
adulteracdes, nem conter colostro, deve ser oriundo de ordenha higiénica, completa
e ininterrupta de fémeas saudaveis e bem nutridas. Podemos definir de forma
simplificada como um produto originado da secre¢cdo mamaria de mamiferos
saudaveis (ORDONEZ et al. 2005).

Sendo o leite um produto altamente nutritivo, composto aproximadamente por
87,3 % de agua e 12,7 % de extrato seco total, com teor de 3,3 a 3,5 % de proteinas
totais, 3,5 a 3,8 % de gorduras, 4,9 %de lactose e 0,7 % de minerais (SGARBIERI,
2005).

O estado de Santa Catarina € o quinto maior produtor de leite do pais, nos
altimos 10 anos obteve um aumento de producéo de 8,6% ao ano (EPAGRI, 2015).

As regibes oeste de Santa Catarina, noroeste do Rio Grande do Sul e
sudoeste do Parana apresentam maior potencial de produtividade do leite no Brasil,
aproximadamente 300 mil produtores distribuidos em, praticamente todos os
municipios das regioes.

As regides acima citadas sédo responsaveis por 33 % da producao brasileira
de leite, com 11 milhdes de toneladas de leite por ano, tendo como expectativa, de
nos préoximos 10 anos, que a producédo aumente 77 %, chegando a 19,5 milhdes de
toneladas de leite por ano (CIDASC, 2015).

3.2 ASPECTOS HIGIENICOS SANITARIOS NA PRODUCAO DE LEITE

O leite € um produto bastante nutritivo, podendo assim sofrer contaminagéo
atraves de varios fatores como saude da glandula mamaria, higiene da ordenha, o
ambiente em que a vaca fica alojada, os procedimentos de limpeza higienizacao dos
equipamentos de ordenha e refrigeracdo, qualidade da agua utilizada no processo e
o manipulador (SANTOS; FONSECA, 2007).
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O que pode impactar na reducdo da qualidade do leite séo as infeccdes
intramamarias, os residuos (cama, solo, esterco e barro) que ficam afixados ao Ubere,
tetos e equipamento de ordenha (ARCURI et al., 2006) e as falhas no pré e pos-
dipping associadas ao uso impréprio de desinfetantes (CAVALCANTI et al., 2010;
LACERDA et al., 2010).

A higienizagdo inadequada das superficies de contato com o leite, vinculada
a temperatura inadequada de resfriamento, tornam os equipamentos de ordenha e
resfriamento veiculadores de bactérias no leite, tornando o ambiente favoravel para a
formacao de biofilmes e aumento da CBT.

FAGUNDES et al. (2006) destacam que a racionaliza¢éo da coleta e do trans-
porte do leite até a industria beneficia toda a cadeia do leite e que a refrigeracao do
leite, imediatamente apds a ordenha, visa diminuir a multiplicacdo de bactérias que
promovem a acidificacdo do produto.

De acordo com Bueno et al(2006), o periodo das chuvas favorece o aumento
da contaminacdo ambiental, o acumulo de lama nas instalacées e a maior ocorréncia
de tetos sujos no momento da ordenha.

Os elevados numeros obtidos, tanto da CCS quanto da CBT, sdo importantes
para a producdo de leite, pois o primeiro reflete a condi¢do sanitaria dos rebanhos,
implicando em indices de mastite subclinica, e o segundo, indica um leite de higiene
nao satisfatéria (NETO et al., 2012).

A caréncia de qualidade do leite € um fato ja conhecido no territério nacional,
e consequentemente prejudica a producao de derivados com qualidade (ARCURI et
al. 2006).

A legislacéo aponta condicdes ideais do local onde o leite fica estocado, sendo

este citados abaixo:

“3. Instala¢des e Equipamentos de Refrigeracéo

3.1. Instalac¢des: deve existir local proprio e especifico para a instalacdo do
tanque de refrigeracdo earmazenagem do leite, mantido sob condi¢es
adequadas de limpeza e higiene, atendendo, ainda, o seguinte:

- ser coberto, arejado, pavimentado e de facil acesso ao veiculo coletor,
recomendando-se isolamento por paredes;

- ter iluminacao natural e artificial adequadas;

- ter ponto de agua corrente de boa qualidade, tanque para lavagem de
latdes (quando utilizados) e de utensilios de coleta, que devem estar reunidos
sobre uma bancada de apoio as operacdes de coleta de amostras.
(BRASIL,2011).”
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3.2.1 Procedimentos de coleta do leite

A coleta de leite cru refrigerado deve ocorrer na propriedade rural, vinculado
ao transporte a granel, com o intuito de conservar a matéria prima até o
estabelecimento processador. O tanque de refrigeracdo e armazenamento deve
possuir um local préprio para sua instalacédo, com condi¢cdes adequadas de limpeza e
higiene (BRASIL, 2011).

Devera ser adotado pelos produtores rurais os tanques de refrigeracdo por
expansao com temperatura de 4 °C ou por imersao de tarros em agua gelada a 7 °C
por até, estocado pelo periodo méaximo de 48 horas antes de ser transportado (DURR,
2012).

No tanque isotérmico dos caminhdes a temperatura do leite cru refrigerado
nao deve ser superior a 10 °C ao chegar ao estabelecimento beneficiador (BRASIL,
2011).

Folmer e Soouto (2010), em estudo das condi¢des de boas praticas de coleta
e transporte do leite cru refrigerado a granel no posto de resfriamento, constatarm que
o treinamento dos motoristas, e adequacao das boas praticas na coleta e transporte
do leite cru a granel sdo necessarias para assegurar um sistema com maior garantia

de seguranca do alimento.

3.3 TEMPERATURA DE COLETA E A QUALIDADE MICROBIOLOGICA DO LEITE

Conforme estudos realizados por Arcuri et al. (2008), a temperatura e o
periodo de armazenamento do leite determinam a intensidade de desenvolvimento
das diversas espécies contaminantes.

A refrigeracdo é utilizada para a manutecdo da qualidade do leite sendo
utilizada para aumentar o tempo de armazenamento do leite, minimizando a
multiplicacdo microbiana inicial devendo o leite ser resfriado o mais rapido possivel
(SANTOS; FONSECA, 2007).
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O leite deve ser resfriado imediatamente apds a ordenha a temperaturas
menores que 4 °C, que previne o crescimento bacteriano por pelo menos 24 horas.
Esta temperatura retarda o inicio e reduz a taxa de crescimento bacteriano, sendo que
seus efeitos dependem do conteddo microbioldgico inicial, das proporcdes das
diferentes espécies presentes, da velocidade e da eficiéncia do processo de
resfriamento e da duracdo do tempo de estocagem (HILLERTON, 2000).

A ordenha e 0 armazenamento do leite até a entrega na industria sdo etapas
criticas para a sua contaminacéo. Além disso, a qualidade do leite depende de varios
fatores que vao do estado sanitario do rebanho a limpeza do equipamentos e dos
utensilios destinados a obtencao do leite, higiene do local de ordenha e qualidade da
agua utilizada na propriedade (COSTA, 2006).

3.4 CONTAGEM DE CELULAS SOMATICAS E CONTAGEM PADRAO EM PLACAS

As células somaticas (CCS) sado as células de defesa do animal oriundas do
sangue migrando para o Ubere e também as células de descamacdo da glandula
mamaria. Quando bactérias ou outro tipo de patégeno invadem o Ubere de uma vaca,
ocorre uma resposta inflamatoéria a esta invaséo. As células de defesa do sangue sao
transportadas para dentro da glandula mamaria com objetivo de destruir as bactérias,
a CCS é um indicativo da sanidade do Ubere (SANTOS; FONSECA, 2007).

A CCS é um fator que deve ser considerado como crucial na qualidade do
leite cru, pois a influencia na alteracdo da composicao do leite afetando diretamente
a qualidade dos derivados lacteos (ARASHIRO; TEODORO; MIGUEL, 2006).

Uma das causas do aumento da CCS no leite € a alta incidéncia de mastite
do rebanho (SANTOS, 2010).

A qualidade do leite deve ser mantida durante todas as estacdes do ano, sem
apresentar variagdes consideraveis, isso implica em beneficios para o produtor rural
e industria A CCS tem seus maiores valores encontrados no outono e oS menores no
invern (MAROSTEGA et.al. 2013).
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SANTOS & FONSECA (2007), em estudo sobre a mamite ou mastite, uma
inflamacéo da glandula mamaéria, refere que se trata de doenca cujas principais cau-
sas s80 0s microrganismos, tais como bactérias, fungos, leveduras e algas. A mastite
clinica traz evidéncias de sua manifestacéo tanto na glandula mamaria como no leite.

A Contagem Padrédo em Placas (CPP), além de indicativo de higiene da
ordenha pode indicar dificuldades no resfriamento do leite e a CCS demonstra a
sanidade da glandula mamaria, sendo parametros considerados pelas empresas
beneficiadoras devido ao impacto direto no rendimento e qualidade do produto final.

O tempo de estocagem do leite na propriedade interfere diretamente na
multiplicac@o bacteriana, em periodos superiores a 48 horas, tempo méaximo permitido
de permanéncia do leite na propriedade rural conforme a Instrucdo Normativa N°
62/2011 (MORAIS et al., 2012).

3.5 LEGISLACAO VIGENTE

Os padrdes de qualidade do leite cru refrigerado para os parametros fisicos
quimicos e microbioldgicos descritos na Instrucdo Normativa N° 62 (BRASIL, 2011),

estdo representados na Tabela 1.

Tabela 1 - Padrdes estabelecidos pela Instrugdo Normativa 62/2011, para as andlises fisico-quimicas
e microbiolégias do leite cru refrigerado.

Paradmetros Padréo estabelecido
Matéria gorda (g/100g) Min. 3,0
Proteina (g/100g) Min 2,9
ESD (g/100g)) Min 8,4
Contagem de Células Somaticas - CCS (cs/ml) Max. 5,0 x 10°
Contagem Padrdo em Placas —CPP (ufc/ml) Max. 3,0 x 105

O leite deve atingir a temperatura de no maximo 7 °C em até trés horas apos
a ordenha no tanque de imersédo, e no tanque de expansdo o leite deve atingir a
temperatura de 4 °C, o leite cru refrigerado somente deve ser carregado se atender a

estas temperaturas.



15

No tanque isotérmico dos caminhdes a temperatura ndo deve ultrapassar 0s

10 °C na chegada ao estabelecimento processador da matéria-prima.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 AMOSTRAGEM

A pesquisa foi realizada no periodo de junho de 2015, onde foram
acompanhados os procedimentos de coleta a granel e condicfes de armazenamento
do leite nas propriedades rurais.

Foram acompanhadas 59 propriedades rurais, pertencentes a duas rotas que
fornecem leite a uma cooperativa da regido Oeste de Santa Catarina, as quais
possuiam leite armazenado em tanques de expansao e de imersao.

A escolha das rotas foi feita de maneira aleatoria, este estudo foi realizado
acompanhando o transportador das rotas.

No momento do carregamento do leite pelo transportador foram avaliadas as
condicBes do local de armazenamento do leite, levantamento da temperatura do leite
antes do carregamento e coletadas amostras para representacédo da qualidade fisico-
quimica e microbioldgica do leite destas propriedades.

4.2 PROCEDIMENTOS DE COLETA DE AMOSTRAS DE LEITE

Para realizacdo da coleta seguiu-se 0 seguinte procedimento:

Tanques de expansdo: desligou-se a agitacdo mecanica dos tanques e

através do uso de uma concha de inox limpa e sanificada com alcool a 70 °Gl, maos
limpas e sanitizadas com alcool a 70 °Gl, seguindo os procedimentos conforme
descrito no Manual de campo para coleta de amostras de leite cru refrigerado —
APCBRH (HORST, 2015). Retirou-se um aliquota do leite depositando-o em frascos
especificos, para analise composicional e CCS contendo conservante bronopol e para
analise de CPP com o conservante azidiol.

Tanques de imerséo: fez-se agitacdo manual com agitadores que estavam na

propriedade, apdés procedeu-se uma amostragem global dos tarros, onde eram

retiradas porgdes de leite iguais de cada tarro, juntando-se em um frasco de amostra
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global e deste houve a retirada do volume necessario para as analises de CCS e CPP,
alocadas em seus respectivos frascos.

As amostras logo apoés a coleta eram agitadas e acondicionadas em geladeira
acoplada ao veiculo transportador de leite com temperatura inferior a 5 °C.

Na empresa, ao chegar a plataforma de descarregamento, as amostras foram
transladados para geladeira exclusiva para armazenamento de amostras até seu
envio ao Laboratério — Associacdo de criadores de bovinos da raca holandesa
programa de analise de rebanhos leiteiros do Parana, Curitiba — PR, que ocorreu no

dia posterior as coletas.

4.3 CONTAGEM DE CELULAS SOMATICAS E COMPOSICAO CENTESIMAL

A analise de células somaticas (CS), cujo principio analitico baseia-se na ci-
tometria de fl uxo foi realizado através do equipamento Fossomatic 5000 Basic (Foss
Electric A/S. Hillerod, Denmark). Antes da andlise, as amostras foram previamente
aquecidas em banho-maria a temperatura de 40°C por 15 minutos para dissolucdo da
gordura. O resultado foi expresso em CS/mL.

4.4 CONTAGEM PADRAO EM PLACAS

A contagem bacteriana total (CBT) foi realizada por meio do equipamento
Bactoscan FC (Foss Eletric A/S. Hillerod, Denmark), cujo principio de andlise baseia-
se na Citometria de fluxo que consiste na medicdo de caracteristicas celulares,
guando estas se encontram suspensas em meio fluido. Os resultados foram expres-

sos em UFC/mL.

4.5 TEMPERATURA DOS TANQUES DE ARMAZENAMENTO O LEITE

A afericdo de temperatura do leite cru refrigerado, foi feita utilizando-se

termbémetro de espeto marca Testo modelo 106 .
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Nos tanques de expansdao a fericdo foi feita apds o desligamento do agitador
mecanico.

Nos tanques de imerséao foi realizada a medicdo da temperatura de cada um
dos tarros e realizada média ponderada das temperaturas com o volume de cada

tarro, ap0s a agitacao realizada com agitador disponivel na propriedade.

4.6 CHECK LIST AVALIACAO DAS INSTALACOES DOS TANQUES DE
RESFRIAMENTO.

No momento do carregamento do leite foram avaliadas as condi¢des do local
onde o leite era estocado aplicando e procedimentos de conduta do transportador
através de Check List (Anexo 1), considerando os parametros apontados na Instrucao
Normativa N° 62 de 2011.

Foi considerado conforme (C) a propriedade que atendia todos os parametros,
e ndo conforme (NC) a propriedade que apresentava qualquer desses parametros nao

atendidos.

4.7 AVALIACAO DA CONDUTA DO MOTORISTA NO MOMENTO DO
CARREGAMENTO

Foram avaliados as condutas do motorista frente aos procedimentos de coleta

do leite, que tambem foram avaliadas atraves de Check list (Anexo 2).

« estar uniformizado;

« realizar pela andlise de alizarol do leite antes do carregamento e definir
como resultado se ira carregar ou rejeitar o leite;

« limpar o engate e a saida do tanque de expansdo com a conexao da
mangueira;

e agitacéo dos tarros;

« avaliacdo das condi¢Bes higiénico sanitario do leite;

« verificar a temperatura do leite antes do carregamento observando se

atende a legislacao;
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e coletar amostras diarias para avaliagdo de possiveis fraudes no
laboratério de recepcéo de leite da empresa;

e carregamento de leite.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas pequenas propriedades temos concentrada a maioria do rebanho leiteiro,
as que possuem até 100 hectares concentram 90,6 % das vacas ordenhadas no
Estado de Santa Catarina, onde no Brasil € de 68,6 %, no oeste Catarinense a
proporcao € de 91,7 % (FISCHER et al., 2011).

Na Tabela 2 encontra-se a estratificacdo dos produtores segundo o volume

de producéo das propriedades estudadas.

Tabela 2 — Escala de producdo mensal das propriedades onde foram realizadas a coleta do leite na
regido oeste do estado de Santa Catarina.
Escala de producéo
(litros/més)

Percentual do total

NUumeros de produtores (%)

1-2.000 16 27,12
2.000 — 4.000 10 16,95
4.000 -6.000 10 16,95
6.000 — 8.000 10 16,95
8.000 — 10.000 3 5,08
Acima de 10.000 10 16,95
Total 59 100%

A producéo leiteira, tem-se destacado na regido Oeste de Santa Catarina, pois
representa uma fonte de renda mensal fixa aos produtores, sendo diretamente
responsavel pela diminuicdo do abandono das atividades rurais. A grande maioria dos
produtores tem a atividade leiteira como renda complementar, o que fica caracterizado
nos dados acima, onde a maioria produz um pequeno volume de leite mensalmente.

O uso de tanques de expansao esta diretamente vinculado a uma melhora na
eficiéncia no processo de resfriamento do leite e consequentemente garante a
conservacgao da qualidade do leite. A grande maioria das propriedades produtoras de
leite possui tanque de expansdo atendendo a legislagdo, que permite o
armazenamento do leite produzido na propriedade at¢é o momento do seu
carregamento.

Na Tabela 3 estdo demostrados os dados das propriedades quanto ao

tipo de resfriamento nas propriedades rurais.
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Tabela 3 - Tipo de resfriamento do leite cru refrigerado das propriedades ruarais do oeste do estado
de Santa Catarina.

Percentual do total

Tipo de Resfriamento Numero de propriedades (%)
Tanque de Expanséo 52 88,14
Tangue de Imerséo 7 11,86

Verificou-se que o tipo de resfriamento em maior propor¢cdo € o tanque de
expanséo o que pode indicar que o melhor resfriamento do leite, indigue uma CPP
baixa como ira ser demonstrado a seguir.

Na Figura 1 estdo representados os percentuais de atendimento as analises de

CPP(contagem padrao em placa) e CCS (contagem de celulas somaticas).

wACIMA DE 500.000 »ABAIXO DE 500.000 & ACIMA DE 300.000 = ABAIXO DE 300.000

N et e S e .. & et - —— —a— - & ettt e ————. . Sttt et e, & e e et e, e
Figura 1 Resultados das analises do leite cru refrigerado coletado a granel em propriedades rurais do
Oeste de Santa Catarina em relacdo ao padrdo estabelecido pela legislacdo: a) CCS b) CPP.
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Na regido sul segundo a legislacdo vigente Instrugcdo Normativa n° 62/2011,
os limitantes para CCS séo de 500mil cs/mL, e CPP de 300 mil UFC/mL a partir de
01/07/2014, considerando os dados acima a legislacdo ndo esta sendo atendida na
sua totalidade nas propriedades pesquisadas.

A grande maioria dos produtores atendeu a legislacao no quesito CPP (Figura
1b), porém nao foi considerada a época do ano, pois no periodo que foi realizado a
coleta o clima era de temperatura amena, o que auxilia no resfriamento mais rapido
do leite evitando que este permaneca com a temperatura adequada para
desenvolvimento microbiano.

Arcurri et al. (2006) e Taffarel et al. (2013), em seus estudos averiguaram que
nas temperaturas de refrigeracdo no intervalo de 4 a 10 °C ha uma alta multiplicacéo
de bactérias, e ainda advertem da importancia da rapida refrigeragdo imediatamente
apos da ordenha. O leite possui uma carga microbiana oriunda da flora dos tetos e
Uberes, vinculados as praticas de ordenha que podem alterar essa carga, associada
ao longo periodo de resfriamento do leite, pode elevar a contagem microbiana afim de
nao atender a legislagéo.

Nos estudo realizado por MARTINS et al. (2006) a CCS se apresentou mais
baixa no periodo seco e mais alta no chuvoso. PHILPOT (2002) relata que a CCS
pode aumentar nas épocas mais quentes do ano em decorréncia da menor producao
de leite e consequente maior concentracdo das células somaticas.

A contagem bacteriana total do leite refrigerado e conservado acima de 7 °C
foi significativamente maior (p<0,05) do que a do leite refrigerado e conservado em
temperaturas inferiores a 7 °C (BUENO et al. 2004).

Para os resultados de CCS (Figura 1a) a grande maioria dos produtores nao
atendeu a legislacdo, sendo um indicativo para que ocorra uma tratativa urgente
guanto a sanidade animal, pois a alta CCS prejudica a produtividade na propriedade
rural, e resulta em problemas no processo de produc¢éo do leite e derivados.

Os resultados das andlises de composi¢do centesimal (gordura, proteina,
lactose, solidos e extrato seco desengorduro) do leite cru refrigerado coletado em
100% das propriedades rurais apresentaram resultados dentro dos padrdes da

legislacéo vigente.
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Outro fator de grande importancia para manutencdo da qualidade do leite é a
temperatura de refrigeracéo dos tanques, uma vez que este visa estabilizar a taxa de
multiplicacéo das bactérias (SANTOS, et al., 2008).

Na tabela 4 estdo representadas as temperaturas do leite cru refrigerado que

foi coletado no estudo.

Tabela 4 -Propriedades rurais onde a temperatura de coleta a granel do leite cru refrigerado foi realizada
fora do padrao estabelecido pela legislacao.

Acima da temperatura de co- Numero de propriedades
Tipo de Resfriamento leta permitida
(%)
Tanque de Expanséo 46,15 24
Tanque de Imerséo 14,28 1

Tanque de expansdo =4 °C  Tanque de Imersdo= 7 °C

As temperaturas do leite cru refrigerado que nao atenderam a legislacao,
estdo vinculadas ao fato de terem sido coletadas no periodo da manha logo apés a
ordenha, tendo assim o transportador ndo obedecido o descrito na Instrucao
Normativa n° 62/2011 de que o leite deve ser coletado com a temperatura correta de
4 °C ou 7 °C conforme o tipo de resfriamento, e coletado o leite.

Foram avaliados os procedimentos do motorista do caminh&o a fim de verificar
se atendia 0 que exige a legislacdo Instrucdo Normativa n° 62/2011, segundo
informacBes do motorista do veiculo este possuia treinamento sobre higiene, andlise
de alizarol, verificacdo da temperatura e coleta de amostras.

Quanto ao teste de alizarol que define se o leite sera rejeitado ou carregado,
observou-se que das 59 propriedades coletadas, em 38,98 % ocorrera o teste de
alizarol (23 propriedades), e em 61,01 % néo foi realizado (36 propriedades).

Das 52 propriedades que possuem tanque de expansao somente 17,30 % (09
propriedades) possuiam a saida do tanque que permitia o carregamento do leite em
circuito fechado, onde a mangueira do caminhao era conectada direto ao tanque.

Em 1,92 % (01 propriedade) havia a tampa na tubulacdo do tanque, os demais
tanques estavam com a tubulacdo exposta ao ambiente. Em 82,69 % (43
propriedades) o carregamento ocorreu colocando o coletor e mangueira dentro do
tanque em contato direto com o leite, e tanque aberto.
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No momento do carregamento 0 motorista ndo considerou a temperatura do
leite cru refrigerado em conformidade para a coleta a granel, pois foram carregados
46,15 % (24 produtores) de tanque de expansao que nao atenderam a temperatura
maxima do leite de 4 °C, e apenas 14,28 % (01 propriedade) da totalidade de 07
produtores com tanque de imersédo, ndo atendeu a temperatura maxima de 7 °C.

Apés o procedimento de carregamento do leite cru refrigerado a mangueira. o
coletor e demais utensilios utilizados ndo foram enxaguados com agua para retirada
de residuos organicos entre uma coleta e outra. O responsavel pelo carregamento do
leite ndo fazia uso de uniforme, utilizava vestimentas proprias, amostras diarias foram
coletadas em 100% das propriedades.

Foram avaliados os parametros exigidos pela legislagdo, como local
especifico para o armazenamento do leite, iluminacdo natural ou artificial, ndo servir
de estocagem para outros utensilios, ter ponto de agua potavel, o tanque de expansao
possuir saida adequada para conexdo da mangueira do veiculo para realizar a
transferéncia do leite em circuito fechado, a grande maioria ndo atendeu a pelo menos

um dos pontos avaliados (Figura 2).

= Conforme  mN&o conforme

Figura 2 - Conformidade das propriedades rurais do Oeste de Santa Catarina
em relagcdo ao check list realizado das condic¢8es higienico sanitarias na coleta
a granel do leite.



25

6 CONCLUSAO

E de extrema necessidade tratar a obtencdo e conservagdo do leite cru
refrigerado nas propriedades rurais em foco de educacéo continuada aos produtores,
tornando os mesmos capacitados e profissionalizados na obtencao e conservacéo do
leite. A CPP do leite esta vinculada a higiene dos equipamentos e utensilios utilizados
na ordenha, da limpeza e sanitizacdo de Ubere e tetos, a refrigeracdo e
armazenamento do leite, a higiene dos manipuladores.

A sanidade animal também deve ser avaliada, pois das 59 propriedades que
foram avaliadas neste estudo 59,33 % das propriedades analizadas para CCS, estéo
acima do que exige a Instrugdo Normativa n° 62/2011.

Os transportadores de leite necessitam de treinamento de reciclagem
enfatizando os procedimentos de coleta a granel exigidos pela legislacéo.

Demonstrou-se indispensavel a reavaliacdo dos autocontroles da empresa
benefiaciadora quanto aos procedimentos da coleta a granel e a verificagcdo do MAPA
para regularizacdo da coleta do leite cru refrigerado, e assim podendo atender a

legislacéo vigente.
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Check List, avaliacao das instalacdes dos tanques de resfriamento.

Avaliacdo das instalacbes para equipamento de refrigeracéo do leite cru refrigerado:

N° de
identificacé@o
do
produtor/propri

edade

Local especifico
para o
armazenamento
do leite

Ter iluminagao natural
ou artificial

N&o servir de
estocagem
para outros

utensilios

Ter ponto de
agua potavel

Tanque de expansao
com saida adequada
para conexdo da
mangueira do veiculo
para realizar a
transferéncia do leite

C (conforme, atendem os padrées ) NC (ndo conforme, ndo atendem os padrdes).



