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SUMARIO

Este trabalho teve como objetivos tragar um diagndstico sobre a qualidade do leite
cru em uma propriedade rural do municipio de Rio Pomba, Minas Gerais e aplicar as Boas
Praticas Agropecuarias. Foram coletadas amostras do ambiente de produg¢do incluindo
tetos, teteiras, maos dos ordenhadores e avaliado o grau de contaminagdo por coliformes
totais, coliformes termotolerantes, Escherichia coli e estafilococos coagulase positiva.
Avaliou-se também a qualidade fisico-quimica e microbioldgica do leite de cada animal em
lactagdo, do leite cru do tanque de expansio e da agua usada na propriedade para
higienizagdo. Realizaram-se treinamentos dos responsaveis pela ordenha em boas praticas
agropecuarias. Verificou-se apds o treinamento uma redugido de até dois ciclos logaritmicos
para os grupos de micro-organismos analisados nas méaos dos ordenhadores e nos tetos.
Para o leite individual, apds o treinamento, verificou-se adequagdo de 51% das amostras
a legislacdo. Nas amostras de leite coletadas no tanque de expans@o, constatou-se antes e
apos o treinamento o atendimento de todas as varidveis analisadas com redugdo de um
ciclo logaritmico na contagem microbiana apos adogdo das boas praticas. Dentre as oito
amostras de agua avaliadas, apenas uma delas apresentou resultados satisfatorios. A agua
de ma qualidade pode comprometer a qualidade do leite. A aplicagdo das boas praticas na
propriedade permitiu a melhoria da qualidade do leite cru individual e do leite cru armazenado
no tanque de expansio.

Termos para indexa¢do: treinamento, manipuladores, higiene na ordenha,
qualidade do leite.
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1 INTRODUCAO

O leite ¢ considerado um excelente ali-
mento devido ao seu elevado valor nutritivo,
sendo constituido, principalmente, por proteinas,
carboidratos, gorduras, sais minerais, vitaminas
e agua (FONSECA e SANTOS, 2000) oferecendo,
desta forma, grandes possibilidades ao processa-
mento industrial. Por outro lado, este alimento ¢
um excelente meio de cultura para o desenvolvi-
mento de micro-organismos deterioradores e
patogénicos (MARTINS, 2007).

De acordo com Fonseca e Santos (2000), a
qualidade microbioldgica do leite pode influenciar
negativamente a sua qualidade para o processa-
mento industrial e colocar em risco a satude
puiblica. No que se refere a qualidade industrial,
Lange e Brito (2005) enumeraram os principais
prejuizos devido a alta contagem microbiana do
leite, destacando-se a acidificacdo, geleificagdo,
aumento da viscosidade, alteragdo de cor, desen-
volvimento de sabores ¢ odores indesejaveis.

A refrigerag¢do do leite, por si s0, ndo ¢
garantia de sua qualidade, desta forma, ¢ extre-
mamente importante que o leite cru seja obtido
em condig¢des higiénico-sanitarias adequadas para
minimizar a contaminagdo inicial. A utilizagéo
de temperaturas reduzidas, no leite de boa quali-
dade, apenas mantém a contagem microbiana.
Quanto maior o tempo de estocagem do leite que
apresenta alta contagem inicial de micro-orga-
nismos sob baixas temperaturas, maiores serdo
as possibilidades de alteragdes no produto final,
pela agdo de micro-organismos psicrotroficos,
com o predominio de bactérias do género Pseu-
domonas sp. (FAGUNDES et al., 2006).

O monitoramento e avaliagdo da efetivi-
dade da higienizagdo em ambientes de produgio
de alimentos constituem um ponto critico no
controle da qualidade higiénico-sanitaria
(HAYES, 1993; PINTO, 2000). Assim, a ordenha
deve ser realizada por pessoas treinadas, com
tranquilidade, obedecendo-se uma rotina pré-esta-
belecida (PHILPOT e NICKERSON, 1991).

De acordo com Spanamberg et al. (2009),
praticas higiénicas inadequadas durante a ordenha,
prejudicam a qualidade do leite e predispde a ocor-
réncia de mastite, na maioria das vezes, por pene-
tragdo dos micro-organismos, através do canal
do teto. Desta forma, a higienizacdo prévia dos
tetos, das mios do ordenhador e do local de
ordenha ¢ de grande importincia para reduzir o
numero de micro-organismos patogénicos no
leite, e também para manter as condi¢des higié-
nicas do mesmo.

A qualidade da agua é de grande importancia
para a higienizagdo dos utensilios e equipamentos
de ordenha, tanto do ponto de vista fisico-quimico

quanto microbioldgico. O uso de agua contaminada
aumenta os riscos de elevagdo da contagem
microbiana do leite, enquanto que agua dura
prejudica a eficiéncia da limpeza de superficies
(SANTOS ¢ CERQUEIRA, 2007). Recomenda-se,
de acordo com a portaria n.518 (BRASIL, 2004)
que, no sistema de distribui¢do, o pH da agua scja
mantido na faixa de 6,0 a 9,5, para dureza o valor
maximo permitido ¢ de 500 mg/L e o teor maximo
de cloro residual livre, em qualquer ponto do
sistema de abastecimento, seja de 2,0 mg/L com
teor minimo de 0,5 mg/L, sendo obrigatéria a manu-
ten¢do de, no minimo, 0,2 mg/L em qualquer ponto
da rede de distribuigdo.

Sendo o leite um importante alimento e de
indiscutivel presen¢a na economia brasileira, este
trabalho objetivou avaliar as condigdes de manejo
e de ordenha em uma propriedade rural do Muni-
cipio de Rio Pomba, Minas Gerais, e aplicar as
Boas Praticas Agropecuarias a fim de garantir a
obten¢do de matéria-prima de qualidade para o
processamento industrial.

2 MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada em uma propriedade
rural do Municipio de Rio Pomba, Minas Gerais e
no Departamento de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do Instituto Federal de Educagdo, Cién-
cia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais (IF
Sudeste MG), Campus Rio Pomba.

2.1 Diagnéstico da forma de manejo dos
animais no campo e no estibulo e
das formas de ordenha na propriedade

Visitas técnicas foram realizadas na pro-
priedade com aplicagdo de questionario contendo
questdes relacionadas as informacdes sobre o
rebanho, doengas ¢ uso de drogas medicamentosas,
boas praticas de manejo, instalagdes, tecnificagdo
da atividade, higiene no processo de ordenha, res-
friamento, armazenamento e transporte do leite
cru, além de informagdes sobre os ordenhadores.
O questionario foi elaborado de acordo com a
Portaria n. 368 de 1997 (BRASIL, 1997) e Instru-
¢d3o Normativa n. 51 (BRASIL, 2002), do Minis-
tério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento,
sendo previamente testado antes de sua aplicagdo.

2.2 Diagnéstico de higienizacio dos
tetos das vacas, dos equipamentos
e das maos dos ordenhadores

Utilizou-se a técnica do Swab para a coleta
de amostras em duplicata dos tetos de seis animais,
apos a realizagdo do pré-dipping, de oito teteiras
higienizadas ¢ das maos de dois ordenhadores.
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Realizaram-se as analises de coliformes totais,
coliformes termotolerantes e estafilococos coagu-
lase positiva de acordo com a Instru¢do Norma-
tiva n°62 (BRASIL, 2003) e Escherichia coli de
acordo com Kornacki e Johnson (2001).

2.3 Determinacdo da qualidade fisico-
quimica e microbiolégica do leite cru

2.3.1 Coleta das amostras de leite cru

Amostras de 200 mL do leite cru foram
coletadas em triplicata dos animais em fase de
lactagdo e em duplicata no tanque de expansio
em frascos de vidro esterilizados. As amostras
foram acondicionadas em banho de gelo, com
temperatura inferior a 4°C, e transportadas aos
Laboratorios do Departamento de Ciéncia e Tec-
nologia de Alimentos para realizagdo das analises
fisico-quimicas e microbioldgicas.

2.3.2 Andlises  fisico-quimicas e
microbiolégicas

Foram realizadas as analises de acidez, densi-
dade, gordura, proteina, sélidos totais e solidos ndo
gordurosos antes e apds o treinamento dos funcio-
narios em Boas Praticas Agropecudrias da proprie-
dade de acordo com os procedimentos descritos na
Instru¢do Normativa n° 68 (BRASIL, 2006). A
contagem de micro-organismos mesofilos aerdbios
foi realizada de acordo o procedimento descrito na
Instru¢do Normativa n° 62 (BRASIL, 2003).

2.4 Determinacdo da qualidade fisico-
quimica e microbiolégica da agua
utilizada para a higienizacido do
estabulo e alimentacdo das vacas
em fase de lactacgdo

Foram realizadas em duplicata analises
fisico-quimicas de cloro residual livre, dureza,
acidez, alcalinidade ¢ pH (ANDRADE, 1996) ¢
analises microbioldgicas de coliformes totais e
termotolerantes de acordo os procedimentos
descritos na Instru¢do Normativa n°62 (BRASIL,
2003), e de E. coli de acordo com Kornacki e
Johnson (2001).

2.5 Capacitacido dos funcionarios en-
volvidos no processo de ordenha
em Boas Praticas Agropecudrias e
avaliacio dos resultados apo6s rea-
lizacdo do treinamento

Durante o treinamento foram transmitidos
conceitos de higiene e orienta¢des praticas sobre o
preparo de solu¢do de hipoclorito de sodio 200 mg/L

para higienizacdo das maos dos ordenhadores e
procedimentos basicos para a ordenha higiénica
do leite, utilizagdo de papel toalha descartavel,
pré e pos-dipping, praticas de higiene pessoal e
operacional, com destaque para os pontos
criticos desde a condug¢do dos animais até a
obtengdo, resfriamento, armazenamento e trans-
porte do leite cru.

Para avaliagdo dos resultados, foram rea-
lizados novamente os procedimentos descritos nos
itens 2.2 e 2.3 com o intuito de verificar se ocor-
reram melhorias apds o treinamento a partir das
orientagdes técnicas sugeridas.

2.6 Analise Estatistica

Amostras de leite cru do tanque de expansdo
foram coletadas em duplicata e os dados de con-
tagem padrdo em placas de micro-organismos
aerobios mesoéfilos foram tabulados e analisados
por meio do Programa Sisvar 2007, empregando-
se analise de varidncia e teste de Tukey, ao nivel
de 5% de significancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Diagnéstico da forma de manejo
dos animais no campo e no esta-
bulo, e da forma de ordenha

A propriedade avaliada contava com 60 ani-
mais em lactagdo num total de, aproximadamente,
100 bovinos, sendo que sua maioria apresentava
genotipo mestico, com 30% de vacas holandesas
e 70% de vacas girolanda (mesti¢a). Para o me-
lhoramento genético utilizava-se a técnica de
inseminagdo artificial.

Verificou-se que a produgdo leiteira didria
era de, aproximadamente, 600 litros resultando
numa produg¢do mensal em torno de 18.000 litros
de leite que era destinada a um laticinio da regido.
Constatou-se que a propriedade avaliada possuia
sete funcionarios e até a realizagdo do presente
trabalho ndo havia treinamento da mao-de-obra
para melhoria da qualidade do leite.

Quando questionados sobre a Instrugdo Nor-
mativa n° 51 (BRASIL, 2002), 57% dos funciona-
rios disseram ndo conhecer totalmente o conteudo
da mesma. Também ndo havia na propriedade
nenhuma metodologia ou ferramenta de controle
de qualidade especifica para a produgdo de
alimentos, seja analise de perigos e pontos criticos
de controle (APPCC), boas praticas de agrope-
cuarias (BPA), monitoramento integrado de pra-
gas (MIP) ou até mesmo procedimentos padroes
de higiene operacional (PPHO).

A agua destinada aos bebedouros dos animais
era proveniente de duas origens, sendo uma trata-
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da, proveniente da rede de abastecimento publico,
e a outra de um agude que ndo possuia tratamento.
A agua destinada a sala de ordenha era tratada,
sendo realizada somente analise de cloro residual
livre para checar sua potabilidade.

Constatou-se que o estabulo possuia energia
elétrica e ndo havia acumulo de agua nos corredo-
res onde os animais permaneciam enquanto eram
alimentados, entretanto, observou-se residuos de
sujidade, como barro, neste local. Parte da alimen-
tagdo dos animais era realizada por meio de paste-
jo em piquetes destinados ao exercicio.

A ordenha era realizada em sala pavimen-
tada, desprovida de bebedouro. Observou-se que
a sala era lavada diariamente, mas constatou-se
a presencga de pombos visitando este ambiente.
Os animais eram ordenhados por dois funcio-
narios ndo treinados que utilizavam ordenhadeira
mecanica, em sistema paralelo, sendo esta reali-
zada duas vezes ao dia. Os animais sadios eram
ordenhados primeiramente e os ndo sadios eram
ordenhados manualmente apds o término da
ordenha fora da sala de ordenha. Para o controle
da qualidade do leite, observou-se que os trés
primeiros jatos de cada teto eram coletados para
o teste da caneca de fundo escuro, a fim de se
identificarem os animais com mastite clinica.
Quinzenalmente, realizava-se o California
Mastitis Test (CMT) para identificagdo dos ani-
mais com mastite sub-clinica. Antes da ordenha
os tetos dos animais eram lavados com agua e o
sanitizante aplicado por imersdo (dip), sendo
realizado o pré e pos-dipping, com uma solucio
de iodo a 0,25%. O tempo de atuagdo do saniti-
zante era superior a 30 segundos e a secagem
dos tetos era efetuada com papel toalha. Tam-
bém, pode-se observar o esgotamento completo
do leite dos tetos.

Constatou-se presenca de casos de mastite
clinica e cronica no rebanho, sendo o leite con-
taminado descartado no esgoto. Entretanto, o leite
oriundo dos tetos sadios era destinado a alimen-
tagdo dos bezerros.

O leite apds a ordenha era destinado ao
tanque de expansdo por meio de tubulagido de ago
inoxidavel, sendo resfriado a 4°C e coletado pelo
laticinio diariamente, ou a cada dois dias, por meio
de transporte em latdes.

A sanidade do rebanho era realizada a partir
da aplicacdo de vermifugo e vacinas como: aftosa,
brucelose, Diarréia Viral Bovina (BVD), entre ou-
tras. Para aproveitamento do leite dos animais
tratados, observava-se o tempo de caréncia dos
antimicrobianos utilizados, conforme estabelecido
por veterinario. Além disso, constatou-se o res-
peito ao tempo de caréncia de drogas antipara-
sitarias conforme preconizado.

Os ordenhadores ndo possuiam o habito de
manter as unhas aparadas, apresentavam ferimen-
tos nas mios e ndo as lavavam frequentemente.
Além disso, usavam roupas e botas sujas, bonés, e
ndo apresentavam cabelos e/ou barba aparados.
Verificou-se também que eles ndo possuiam ha-
bitos de comer, fumar e cuspir no local, porém
67% ndo realizavam exames médicos periodicos.

3.2 Diagnéstico da higienizacio dos
tetos das vacas, dos equipamentos
e dos funcionarios e aplicacio das
boas priaticas agropecudrias

Verificaram-se elevadas contagens de co-
liformes totais, coliformes termotolerantes, E.
coli e estafilococos coagulase positiva nos tetos
dos bovinos em lactagdo, e nas teteiras, devido a
incorreta sanitizagdo (Tabela 1). Além disso, cons-
tataram-se elevadas contagens destes micro-orga-
nismos nas maos dos ordenhadores (Tabela 1) indi-
cando maus héabitos higiénicos.

O treinamento foi realizado em um periodo
de dois meses e além das informagdes sobre a
importancia da manutengdo da qualidade do leite
cru refrigerado para garantir a qualidade do mes-
mo, deu-se énfase aos contetdos relacionados as
etapas do processo de ordenha. Desta forma, os
ordenhadores foram orientados a higienizar as
maos adequadamente utilizando solug¢do de hipo-
clorito de sédio 200 mg/L, sempre que fossem
entrar em contato com os tetos dos animais, a
utilizar solug¢do de iodo 0,25% até a extremidade
do teto (pré e pos-dipping) e a secar todos os tetos
usando papel toalha descartavel para cada teto,
para assim, evitar-se a contaminagdo cruzada.

Os resultados apresentados na Tabela 2
mostram que, apos o treinamento, nos tetos dos
bovinos em lactagdo, constatou-se uma reducio
em até dois ciclos logaritmicos na contagem de
coliformes totais, de trés ciclos logaritmicos na
contagem de coliformes termotolerantes, de até
um ciclo logaritmico na contagem de E. coli e
redug¢do em até dois ciclos logaritmicos na enume-
ragdo de estafilococos coagulase positiva, valores
estes justificados pela correta aplicagdo do pré-
dipping (solug¢do de iodo 0,25%), até a extre-
midade do teto, e pela secagem individual dos
mesmos com papel toalha. Entretanto, ndo fo-
ram verificadas diminui¢des nas contagens destes
micro-organismos nas teteiras, uma vez que niao
houve modificagdes na sua forma de higienizagio.
Em relagdo as maos dos ordenhadores, constatou-
se que as contagens de coliformes totais, coli-
formes termotolerantes, E.coli e estafilococos
coagulase positivo reduziram em até dois ciclos
logaritmicos.
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Tabela 1 — Médias das contagens microbioldégicas nos tetos dos bovinos em lactacdo, nas teteiras
utilizadas no processo de ordenha e nas maos dos ordenhadores, antes do treinamento.

Amostra

Coliformes Totais

Coliformes
Termotolerantes

E. coli

Estafilococos
coagulase positiva

(UEC/ teto ou/
teteira ou/ mao)

(UEC/ teto ou/
teteira ou/ méao)

(UEC/ teto ou/
teteira ou/ mao)

(UEC/ teto ou/
teteira ou/ méo)

Teto do animal 1
Teto do animal 2
Teto do animal 3
Teto do animal 4
Teto do animal 5
Teto do animal 6
Teteira 01
Teteira 02
Teteira 03
Teteira 04
Teteira 05
Teteira 06
Teteira 07
Teteira 08
Ordenhador 01
Ordenhador 02

1,5x 10*+ 5,6 x 10?
1,0x 10°+ 7,1 x 10'
1,3x 10°+ 4,2 x 10?
8,0 x 10*+ 8,5 x 10?
5,0x 10>+ 2,8 x 10!
1.0x 105+ 1,4 x 10°
45x10°+ 1,4 x10?
9,3x 10+ 4,2 x 102
3,6 x 102+ 1,1 x 102
2,7x 10+ 4,2 x 102
6,6 x 10>+ 1,4 x 10!
40x10°+1,3x10°
4,6 x10°+3,5x 10?
1,8 x10°+ 4,9 x 10?
2,0x10°+2,8x 10°
4,8x10*+ 7,1 x 10?

<1,0x10*£ 0,0
8,5x 10>+ 8,5 x 10!
1,2x 10*+£ 9,1 x 10?
2,1 x 10*+£ 5,7 x 10?
4,8x10°+ 1,3 x 10?
7,5x 10+ 1,5 x 10?
1,9x 10°+ 3,5 x 10?
4,0x10°+ 7,1 x 10?
1,37 x 10>+ 1,7 x 10!

<1,0x 10°+ 0,0
2,0x 10>+ 1,5 x 10!
2,1 x 10°+ 2,1 x 10°

<1,0x 10°+ 0,0
5,7x10°£4,2x 10’
1,L1x10°+£2,8 x 10°
1,4 x 10°+ 7,1 x 10?

<1,0x 10*+ 0,0
6,29 x 10+ 1,5 x 10?
7,90 x 10°+ 8,5 x 10!
1,0 x 10%% 1,9 x 10?
4.8 x 10*+ 5,6 x 10
7,5x 10°+ 7,8 x 107

<1,0x 10°+ 0,0

<1,0x 10°+ 0,0

<1,0x 10*+ 0,0

<1,0x 10°+ 0,0
2,0 x 102+ 1,6 x 10?
1,1 x 10°% 1,8 x 10?

<1,0x 10°+ 0,0

<1,0x 10°+ 0,0
53x 104+ 9,8 x 10
1,4 x 10+ 9,5 x 10?

75x10°+ 1,4 x 10°
6,8x 104+ 7,1 x 10?
1,6 x10°£4,2x10°
2,0x10°+ 7,1 x10°
2,3x 10+ 5,6 x 10!
4,9x10*£3,5x 10}
4,6x10°+ 2,1 x 102
7,6 x 10+ 1,3 x 10}
2,6 x10°+4,2x 102
5,1 x10°+£ 3,9 x 10%
1,9x 10°+ 8,5 x 10?
7,4 x 104+ 7,1 x 10?
1,4 x 10*+ 7,8 x 10?
1,2x 10° 2,1 x 10°
2,0x 10°+ 1,4 x 10*
1,6 x 10°+£ 1,9 x 10°

Tabela 2 — Médias das contagens microbioldégicas nos tetos dos bovinos em lactacdo, nas teteiras
utilizadas no processo de ordenha e nas mios dos ordenhadores apds o treinamento.

Amostra

Coliformes Totais

Coliformes
Termotolerantes

Escherichia coli

Estafilococos
coagulase positiva

(UEC/ teto ou/
teteira ou/ mao)

(UEC/ teto ou/
teteira ou/ méao)

(UEC/ teto ou/
teteira ou/ méo)

(UEC/ teto ou/
teteira ou/ mao)

Teto do animal 1
Teto do animal 2
Teto do animal 3
Teto do animal 4
Teto do animal 5
Teto do animal 6
Teteira 01
Teteira 02
Teteira 03
Teteira 04
Teteira 05
Teteira 06
Teteira 07
Teteira 08
Ordenhador 01
Ordenhador 02

24x10° 2,1 x 102
3,5x 102+ 2,8 x 10!
2,6 x 102+ 1,1 x 102
3,5x 10+ 7,1 x 10!
2,4x 102+ 4,9 x 10!
5,2x 103+ 2,8 x 10!
2,3x 103+ 9,8 x 10!
3,4x 102+ 1,9 x 10!
5,4x 103+ 7,1 x 10!
3,2x 103+ 1,4 x 10?
3,4x 103+ 2,1 x 10?
1,4 x 103+ 7,1 x 10!
53x 104+ 2,8 x 10°
54x 10+ 5,6 x 10°
6,7x 103+ 1,4 x 10?
43x10°+ 7,1 x10°

2,1 x 103+ 2,1 x 10?
3,4x10'+£2,9x 10!
5,4x 10"+ 1,5 x 10!
<1,0x 10°+£ 0,0
43x 10"+ 5,6 x 10!
2,3x 102+ 9,8 x 10!
1,2x 10°+ 8,5 x 10!
2,2x 102+ 1,9 x 10!
3,4x 10+ 7,1 x 10!
<1,0x 10°+£ 0,0
3,1 x10°+2,8 x 102
1,6 x 10>+ 2,1 x 10!
12 x 10°+ 1,4 x 102
43x10°+2,8x10%
3,4x 103+ 4,2 x 10?
54x 102+ 1,1 x 102

7,0 x 10°+ 5,6 x 10!
<1,0x10°+ 0,0
<1,0x10°+ 0,0
<1,0x10°+ 0,0
<1,0x10°+ 0,0

1,2 x 102+ 3,5 x 10!
<1,0x10°+ 0,0

1,3 x 102+ 6,5 x 10!

3,3x10°+ 1,5 x 10?
<1,0x10°+ 0,0

8,3 x 102+ 8,5 x 102
<1,0x10°+ 0,0

6,0 x 10°+ 3,5 x 10?

2,1 x10°+ 7,1 x 10!

8,4 x 102+ 1,5 x 102

3,5x 10°+ 1,7 x 10?

6,2x 103+ 1,4 x 10°
<1,0x10%£ 0,0
2,4x 103+ 1,7 x 10°
<1,0x10%£ 0,0
4,3x10°+ 3,1 x 10?
<1,0x103+ 0,0
3,4x10°+1,5x10°
3,2x 102+ 3,5 x 10?
2,3x 103+ 2,8 x 10?
2,4x 102+ 4,5 x 10?
5,4x10°+ 4,8 x 10°
43x10°+1,8x10°
5,3x 104+ 2,1 x 10*
5,6 x10°+ 1,9 x 10°
34x10°+4,4x10°
4,4x10°+£29x 10%

3.3 Determinacdo da qualidade fisico-

87,5% das amostras de agua estavam em con-

quimica e microbiolégica da agua
utilizada nos procedimentos de lim-
peza e higienizacio do estibulo e na
alimentacdo dos bovinos em lactacdo

formidade com a legislagdo, sendo que somente a
amostra 03 ndo estava de acordo com esta
legislagdo por ndo conter cloro residual livre
(Tabela 3). Esta amostra apresentou maior acidez
titulavel em relagdo as demais. A portaria n. 518
(BRASIL, 2004) ndo estabelece padrdo para
acidez da agua, entretanto, sabe-se que agua com

De acordo com a portaria n. 518 (BRASIL,
2004), para os parametros fisico-quimicos analisados,
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acidez muito elevada é muito agressiva, provo-
cando sabores estranhos e prejudicando tubulagdes
e equipamentos (RUZANTE e FONSECA, 2001).
Ao analisarem a agua de 31 propriedades leiteiras,
Picinin et al. (2001) observaram boa qualidade
fisico-quimica e preocupante qualidade micro-
biologica, demonstrando a relevancia da qualidade
da dgua como pré-requisito para elaboragdo de
bons produtos.

A Tabela 4 mostra que as amostras de agua
avaliadas apresentaram contaminac¢do por coli-
formes totais, com exce¢do da amostra 07, sendo
esta a Unica a atender os padrdes microbiologicos
de acordo com a portaria n.518 (BRASIL, 2004).
As amostras 03, 04 ¢ 08 apresentaram contami-
nagdo por coliformes termotolerantes, sendo que

as amostras 03 e 04 apresentaram E. coli. A agua
da amostra 03 ndo era tratada e procedia de um
acude, e a agua da amostra 04 foi coletada no
ponto mais distante da rede de distribui¢do em
relagdo a origem, o que poderia justificar sua baixa
qualidade microbiologica.

De acordo com a portaria n.518 (BRASIL,
2004), a agua tratada no sistema de distribuigdo
(reservatorios e rede) deve apresentar auséncia de
coliformes termotolerantes e E. coli em 100 mL.
No entanto, para amostras individuais proceden-
tes de pogos, fontes, nascentes e outras formas
de abastecimento sem distribui¢do canalizada,
tolera-se a presenca de coliformes totais, na au-
séncia de E. coli e/ou, coliformes termotolerantes
(BRASIL, 2004).

Tabela 3 — Parametros fisico-quimicos da agua utilizada na propriedade.

. Cloro residual Dureza Acidez Alcalinidade
Amostra Procedéncia (mg/L) (mg/L) (mg/L) (mg/L) pH

01 Bebedouro 1,063 = 0,500 62,92 +£2,87 3,0+ 0,71 71 +£283 7,79 + 0,14
Piquete 1 e 2

02 Bebedouro 1,063 = 1,000 66,98 + 1,41 2,5+ 0,71 71 1,41 7,77 + 0,06
Piquete 3

03 Bebedouro 0,000 + 0,000 16,24 4,31 5,0+ 0,71 66 +2,83 6,47 + 0,13
Curral lote 1

04 Bebedouro 1,063 = 0,000 65,97 +£2,87 2,0+ 0,71 70 +1,41 7,93 + 0,16
Piquete 5

05 Pia da sala 0,709 + 0,500 67,99 £2,87 2,0+ 1,41 71 1,41 7,78 + 0,06
deOrdenha

06 Bebedouro 0,354 £ 0,310 61,91 £2,87 2,5+ 1,41 71 +1,41 7,80 + 0,04
Piquete 4

07 Mangueira de 0,354+ 0,300 62,92 +£4,31 2,0+ 0,71 70 +2,83 7,87 £ 0,08
lavagem dos tetos

08 Pedilavio 0,354 + 0,350 66,98 = 4,31 3,0+ 0,71 72 +2,83 7,67 0,07

Tabela 4 — Padrdo microbioldgico da agua utilizada na propriedade.

Amostra  Procedéncia Coliformes totais Coliformes termotolerantes E. coli
(NMP/100mL) (NMP/100mL) (NMP/100mL)

01 Bebedouro 3,6 £2,0 <1,1 £ 0,0 <1,1 £ 0,0
Piquete 1 e 2

02 Bebedouro 2,2+ 1,7 <1,1 £ 0,0 <1,1 £ 0,0
Piquete 3

03 Bebedouro 12,0 £ 4,8 22+ 1,7 22+ 1,7
Curral lote 1

04 Bebedouro >23,0 £ 0,0 9,2 £ 3,6 1,1 £0,0
Piquete 5

05 Pia da sala 1,1 £ 0,0 <1,1 £ 0,0 <1,1 £ 0,0
de Ordenha

06 Bebedouro 1,1 £ 0,0 <1,1 £ 0,0 <1,1 £ 0,0
Piquete 4

07 Mangueira de <1,1 £ 0,0 <1,1 £ 0,0 <1,1 £ 0,0
lavagem dos tetos

08 Pedilavio 12,0 +£ 4,8 2,2 £ 1,7 <1,1 £ 0,0
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3.4 Determinac¢do da qualidade fisico-
quimica e microbiolégica do leite
cru de cada bovino em lactacio e
do leite cru do tanque de expansio

Na Tabela 5, pode-se observar o resultado
da comparag¢do dos pardmetros de qualidade do
leite cru coletado individualmente dos bovinos
em lactagdo, antes e apds o treinamento dos or-
denhadores, com o padrdo preconizado pela Ins-
tru¢do Normativa n® 51, sendo que previamente
ao treinamento 85% das amostras analisadas
estavam dentro dos padrdes exigidos para micro-
organismos mesofilos aerobios. Em relacdo a
densidade, proteina e gordura, 82,5%, 60% e 60%
das amostras apresentaram-se em conformidade
com a legislagdo, respectivamente. Entretanto,
50% das amostras de leite apresentaram resultados
fora do padrdo para acidez e s6lidos ndo gorduro-
sos. Além disso, somente 10% das amostras aten-

deram aos valores preconizados para todos os
pardmetros analisados, indicando que o leite da
maioria das vacas avaliadas n3o atenderia aos dis-
positivos legais, cujos valores podem ser associa-
dos com o manejo inadequado, ma higiene durante
a ordenha, instalagdes precarias e auséncia de
controle de qualidade da agua, dentre outros fatores.

Apds o treinamento verificou-se que todas
as amostras analisadas atendiam aos padrdes exi-
gidos para micro-organismos mesofilos aerdbios
e que, 96%, 68%, 91% e 87% das amostras apre-
sentaram-se em conformidade com a legislagdo
em relagdo a densidade, proteina, gordura e acidez,
respectivamente. Apenas 2% das amostras esta-
vam em desconformidade com os padrdes legais
para solidos ndao gordurosos. Portanto, apds o
treinamento 61% das amostras atenderam aos
valores preconizados para todos os pardmetros
analisados. Esse resultado pode estar associado,
além da influéncia das estagdes, da satde dos

Tabela 5 — Percentual médio das amostras individuais de leite cru dos bovinos em lactagdo antes ¢ apds
o treinamento em boas praticas agropecuarias que apresentaram resultado de acordo com os
padrdes definidos na Instru¢do Normativa n°® 51.

Parametro Antes do treinamento (%) Apos o treinamento (%)
Contagem Padrdo em Placa (CPP) 85,0 £ 3,5 100,0 + 0,0
Densidade 82,5 £ 3,5 96,0 = 3,6
Proteina 60,0 £ 7,8 68,0 £ 2,6
Gordura 60,0 +£ 6,2 91,0 £ 7,0
Acidez 50,0 £5,3 87,0 £ 8,5
Solidos ndao gordurosos 50,0 + 6,1 98,0 + 1,0
Qualidade fisico-quimica global 10,0 +£ 2,0 61,0 + 8,7
Qualidade fisico-quimica global e CPP 10,0 £ 2,0 61,0 + 8,7

Tabela 6 — Média dos parametros fisico-quimicos e microbioldgicos do leite cru coletado no tanque de
expansdo antes e apos o treinamento dos ordenhadores.

Parametro Antes do treinamento Apos o treinamento
Repeticdo 1* 2* Média Final 1* 2* Média Final
Densidade
(¢ mL") 1,031 £ 0,001 1,029 + 0,003 1,030+ 0,003 1,032+0,003 1,030+ 0,003 1,031 + 0,003
Proteina (%) 3,1+0,3 3,3+0,1 3,2+0,2 32+04 3,6+0,1 3,4+0,3
Gordura (%) 4,1 +0,2 3,9+0,1 4,0+ 0,1 4,4+0,1 34+04 3,9+0,6
Acidez (°D) 15+ 0,7 16+ 1,4 155+ 1,1 15+ 1,4 17 +2,1 16+ 1,8
Solidos ndo

o 8,83 + 0,07 8,28 + 0,03 8,55+ 0,32 9,14+ 0,06 8,44+ 0,03 8,79 + 0,41
gordurosos (%)
Contagem Padrao
em Placas de micro-
organismos meso- 5,43 +0,03 549+0,04 546=+005A 4,61+0,16 4,71 £ 020 4,66+ 0,16 B

filos aerdbios
log. (UFC.mL™")

Diferenca minima significativa — DMS* = 0,193. Letras maiusculas (Linha) diferentes indicam que houve diferenca

significativa entre as médias (p< 0,05).
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animais e das condigdes climaticas, a melhoria no
manejo e a correta higieniza¢do durante a ordenha,
que permitiram a obtencdo de matéria-prima de
boa qualidade.

Em relagdo ao tanque de expansdo, confor-
me mostra a Tabela 6, verificou-se que antes e
apds o treinamento todos os parametros avaliados
atenderam aos padrdes estabelecidos pela legis-
lagdo vigente, sendo constatada redu¢do de um
ciclo logaritmico na contagem de micro-organis-
mos mesofilos aerdbios apds o treinamento dos
funcionarios. Constatou-se ainda que a contagem
deste grupo microbiano atendeu ao estabelecido
pela Instru¢do Normativa n°® 51 (BRASIL, 2002)
que estabelece valor maximo de 10° UFC/mL a
partir de julho de 2011.

4 CONCLUSAO

O manejo incorreto, a ma higienizagio
durante a ordenha, os equipamentos e as insta-
lagdes precarias favoreceram o desenvolvimento
de micro-organismos indesejaveis. Desta forma,
a adog¢do de medidas preventivas via utilizagdo
das boas praticas agropecuarias permitiu a redugdo
do grau de contaminagdo por bactérias do grupo
coliformes totais, coliformes termotolerantes, E.
coli e estafilococos coagulase positiva, nos tetos
dos animais em fase de lactagdo, ¢ nas mios dos
ordenhadores, o que favoreceu a melhoria da
qualidade fisico-quimica e microbiologica do leite
cru individual, e de leite cru refrigerado em tanque
de expansdo. A agua de ma qualidade pdde ser
considerada um ponto critico para a obtengdo de
leite de boa qualidade.
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SUMMARY

This study aimed to establish a diagnostic
about quality of raw milk in a farm of Rio Pomba,
Minas Gerais and to apply good agricultural
practices. Samples of production ambient including
teats, liners and hands of milkers were collected
and it was evaluated the contamination degree of
total coliforms, fecal coliforms, Escherichia coli
and coagulase positive Staphylococcus. Also, raw
milk samples from each animal, raw milk sample
from the expansion tank and samples of water used
on the farm for sanitization were collected to
evaluate the physico-chemical and microbiological
quality. Besides, those responsible for milking

process were trained in good agricultural
practices. It was verified after training, reduction
up to two log cycles into microorganisms groups
evaluated onto hands of milkers and teats. For
individual milk, after training, it was verified
that 51% of samples were in agreement with
Brazil Standard. In relation to raw milk samples
collected into expansion tank, it was found that
before and after training all evaluated parameters
was in agreement with established standards, with
reduction of microbial count in one log cycle
after adoption of good agricultural practices. Of
the eight water samples evaluated, only one
showed satisfactory results. Water of bad quality
can compromise milk quality. Application of
good agricultural practices on the farm promoted
the improvement of the physical-chemical and
microbiological quality of individual raw milk
and of bulk cooled raw milk.

Index terms: Training of handlers,
manipulators, milking hygiene, quality of milk.
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