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RESUMO

Objetivou-se avaliar as condigdes e praticas de produgao de leite empregadas
por proprietarios rurais, bem como as condi¢des de armazenamento e das instalagdes
e estruturas dos locais de instalagdo de quatro tanques de refrigeragao coletivos do
municipio de Alegre, ES. Coletaram-se dados sobre procedimentos de higieniza-
¢ao0 e estrutura fisica do estabulo, origem e tratamento da agua, higiene e satde
dos manipuladores, procedimentos de higienizagdo e assepsia dos tetos e controle
sanitario do rebanho. Foi avaliada também a estrutura fisica dos locais dos tanques.
Verificou-se que os currais eram arejados, secos e cobertos e que a minoria possuia
piso cimentado e sala de ordenha. Um baixo percentual dos produtores realizava o
pré (21%) e o pos-dipping (6%). Apenas 25% dos produtores realizavam o teste da
caneca de fundo preto. Todos os equipamentos eram lavados apds a ordenha, mas
apenas 5% utilizavam sanitizantes e 94% das propriedades usavam dgua nao tratada.
Apenas 8% dos ordenhadores tinham o hébito de lavar as maos antes da ordenha
e 9% tinham conhecimento sobre a IN 62 do Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento. Nenhuma instalagdo possuia prote¢do contra entrada de insetos,
roedores e contaminantes ambientais ¢ eram mal dimensionadas, ndo permitiam
a aplicacdo de medidas sanitarias adequadas, portanto, apresentavam condi¢des
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higiénicas deficitarias. O alto grau de ndo conformidades relativo as boas praticas
de producao de leite reforcou a necessidade de implementacdo das Boas Praticas
Agropecudrias nas propriedades rurais para fins de obten¢do de leite de acordo
com os padrdes de qualidade, prevencao de perdas e sustentabilidade da atividade
leiteira da regido.

Palavras-chave: leite cru; higiene; qualidade; seguranga dos alimentos; or-
denha manual.

ABSTRACT

The present study aimed to assess the conditions and practices of production
of raw milk used by farmers, as well as the conditions of storage and of the facilities
and structures of the locations of the four collective cooling tanks, in the municipality
of Alegre — ES. Data on sanitization procedures and physical structure of barns,
source and treatment of water, hygiene practices and health status of milkers, udder
cleaning and disinfection procedures and sanitary control of the herd was collected.
The physical structure of the locations of the tanks was also assessed. The barns were
ventilated, protected from moisture and had covers, and few had cemented floor and
milking parlor. A low percentage of producers performed pre (21%) and post (6%)
dipping procedures. Only 1/4 of the farmers used the mug test. All equipment and
tools were washed after milking, but few farmers (5%) used sanitizers and 94% of
the farms used untreated water. Only 8% of the milkers had the habit of washing their
hands before milking, and 9% of them were aware of IN 62 regulation of the Ministry
of Agriculture, Livestock and Supply. None of the facilities had protection against the
entrance of insects, rodents and environmental contaminants. They were poorly sized,
did not allow the application of adequate sanitary measures and sanitary conditions
were deficient. The high level of nonconformities regarding good manufacturing
practices for milk production reinforced the need for the implementation of Good
Agricultural Practices in rural farms for the purpose of obtaining milk produced
according to the quality standards, preventing losses and ensuring the sustainability
of dairy production in the region.

Keywords: raw milk; hygiene; quality; food safety; manual milking.

INTRODUCAO

Tendo em vista a importancia econdmi-
ca da cadeia produtiva do leite no Brasil e os
problemas relacionados a sua obtencdo com
boa qualidade, o Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA) aprovou
a Instrucdo Normativa n® 62, de 29 de dezem-
bro de 2011, que entrou em vigor em janeiro
de 2012 para as regides Sul e Sudeste. Nessa
legislacdo estdo escalonados os prazos de

vigéncia para que sejam atingidos os pa-
drdes fisico-quimicos e microbiologicos, de
contagem de células somaticas e de residuos
quimicos exigidos para o leite cru refrigera-
do, além de exigir a refrigeracao do leite logo
apos a ordenha e na propria propriedade, bem
como o seu transporte a granel até os latici-
nios (BRASIL, 2011).

No Brasil, ainda € significativa a obten-
¢ao de leite em condi¢des de higiene ina-
dequadas nas propriedades rurais, fator que
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compromete a qualidade do leite cru, com
implicagdes na saude publica, aceitabilida-
de e valor nutricional (ORTOLANI et al.,
2010; OLIVEIRA et al., 2011; HILL et al.,
2012). Caso ndo sejam empregadas praticas
adequadas, sdo varias as possibilidades de
contaminag¢do do leite cru, como o contato
do produto com o ar, solo, poeira, fragmentos
de racdo, esterco, insetos, utensilios mal hi-
gienizados, além da conduta higiénica ina-
dequada do ordenhador (SILVA, 2008). A sau-
de da glandula mamaria, a sanidade do re-
banho, o ambiente em que os animais ficam
alojados, a qualidade microbioldgica da agua
e os procedimentos de higiene pessoal e dos
equipamentos sdo fatores que afetam dire-
tamente a qualidade da microbiota no leite
cru (ARCURI et al., 2008).

A pecudria de leite ¢ uma atividade de
grande expressdo socioecondmica no Brasil e
no estado do Espirito Santo-ES. Essa atividade
contribui para um dos principais setores do
agronegocio na geracdo de renda e arrecada-
¢do tributaria e em 2012 o estado produziu em
torno de 400 milhdes, o que representou 1,4%
do volume nacional (IBGE, 2015). No estado,
grande parte da produgdo (80%) ¢ fornecida
por Agricultores Familiares', com produgio
média diaria inferior a 100 litros. A cidade
de Alegre — ES possui a atividade leiteira
como sustentabilidade econdmica e social da
da maioria da populacdo rural ativa, com
1.368 propriedades cadastradas no Instituto
de Defesa Agropecuaria e Florestal do Espi-
rito Santo — IDAF, com uma populagdo
bovina de 65.242 animais (IDAF, 2013).
No municipio, a produtividade anual, por
vaca leiteira, ¢ proxima a 2.367 litros/ano.
A atividade leiteira ¢ desenvolvida em sua
grande maioria por agricultores familiares,
com habitos culturais que passam de pai

para filho. O produto ¢é originado de uma
pecuaria leiteira tradicional e sdo poucos
animais em fase de lactagdo por proprie-
dade (IDAF, 2013). A producao de leite em
Alegre em 2013 foi da ordem de 16,2 mi-
lhoes de litros (IBGE, 2015). Por meio de
visitas técnicas anteriormente em algumas
propriedades rurais, observaram-se ndo con-
formidades no manejo empregado na obten-
¢do e armazenamento do leite cru.

Objetivou-se avaliar as condigdes e pra-
ticas de produgdo de leite empregadas pelos
proprietarios rurais, bem como avaliar as
condigdes de armazenamento ¢ das instalagdes
e estruturas dos locais em que estdo alojados
quatro tanques de refrigera¢do coletivos do
municipio de Alegre-ES.

MATERIAL E METODOS

Realizou-se inicialmente, no periodo de
fevereiro a junho de 2012, o cadastramento
de 34 produtores rurais voluntarios, por meio
de visita técnica e aplicagdo de questiona-
rio estruturado (NETA, 2013), com base nas
exigéncias da legislagdo vigente (BRASIL,
2011).

Os produtores foram convidados a par-
ticipar da pesquisa, € aqueles que concorda-
ram assinaram o termo de consentimento
livre e esclarecido. Participaram produtores
de quatro comunidades diferentes localizadas
no municipio de Alegre-ES, nas quais tinham
instalado um tanque de refrigeragao coletivo.
Eles foram identificados como: comunidade
A (Tanque 1), comunidade B (Tanque 2), co-
munidade C (Tanque 3) e comunidade D (Tan-
que 4), com 6 propriedades na comunidade A,
12 na comunidade B, 5 na comunidade C ¢ 11
na comunidade D. O questionario continha
perguntas relacionadas as praticas empregadas

1 Agricultores Familiares sdo aqueles agricultores inseridos no Programa Nacional de Fortalecimento
da Agricultura Familiar, segundo a Lei n° 11.326, de 24 de julho de 2006.
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para obtencdo do leite cru antes, durante e
ap6s o processo de ordenha, como tipo de
ordenha; volume de produgio leiteira diaria
e mensal; origem da agua utilizada; limpe-
za do estabulo; limpeza de equipamentos
e tetos; asseio do ordenhador; horario das
ordenhas; higienizacdo e sanitizagdo dos
equipamentos; destino do leite; armazena-
mento pos-coleta; satide do pessoal; e controle
sanitario do rebanho para mastite, endopa-
rasitas e ectoparasitas.

Aplicou-se também um questionario
estruturado aos colaboradores responsaveis
pela recepcdo e estocagem de leite nos qua-
tro tanques de refrigeragdo coletivos, para
verificacdo de conformidades ou ndo dos
procedimentos. Os dados foram analisados
com base na frequéncia relativa (%) das res-
postas. Os resultados apresentados por meio
de graficos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Condicoes e praticas de obtencio do leite
no municipio de Alegre-ES

Constatou-se que o percentual do nua-
mero dos analfabetos e daqueles com ensino
fundamental incompleto correspondeu a 65%
do total dos entrevistados e que apenas 3%
possuiam ensino superior completo (Figura 1).

Superior
leto; 1 (3%
Ensino médio completoy (3%
completo; 6 (17%) ———

Ensino médio
incompleto; 1
(3%)

fundamental
completo; 4 (12%)

Verificou-se que a baixa escolaridade ¢
um fator limitante ao acesso as informacgoes
pertinentes a atividade leiteira, o que contri-
bui para a pratica de uma pecudria tradicio-
nal, com hébitos culturalmente arraigados, e
dificuldades de adoc¢do de boas praticas de
producido. Esses resultados sdo semelhantes
aos observados por Carvalho et al. (2014)
em entrevistas com dez proprietarios rurais
no municipio de Rio Bonito-RJ, em que 50%
dos entrevistados tinham até o quinto ano
do ensino fundamental, 20% estavam entre
0 sexto e 0 nono ano, 20% tinham o ensino
médio completo e apenas 10% com o nivel
técnico concluido. Esses autores também con-
cluiram que a escolaridade teve influéncia
sobre as praticas higi€nico sanitarias adota-
das para a ordenha.

Picoli et al. (2014) ao aplicarem ques-
tionario a 274 produtores de leite do Rio
Grande do Sul e avaliarem a relacdo entre
as caracteristicas de producdo de leite em-
pregadas nas propriedades e o grau de ins-
trucdo dos produtores, além de qualidade
microbiologica do produto, verificaram que
a contagem de células somaticas foi signifi-
cativamente menor nas amostras de leite
produzido em propriedades onde os colabo-
radores tinham maior escolaridade, além da
melhor manutencdo dos equipamentos de
ordenha. Os autores concluiram que o grau de

fundamental
incompleto; 19
(56%)

Figura 1 — Grau de escolaridade de produtores rurais em quatro comunidades de Alegre — ES
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escolaridade dos produtores teve um papel
fundamental na adog@o das boas praticas nas
propriedades e com isso produzir leite de alta
qualidade.

Khan; Silva (2005) ressaltaram a im-
portancia da implantagdo de escolas pu-
blicas no setor rural, a fim de possibilitar
conhecimentos em todos os niveis e oferecer
condi¢des de competir em igualdade com
outros setores produtivos, ao avaliarem pe-
quenos produtores rurais beneficiados pelo
Projeto Sao José, no Estado do Ceara. De
acordo com estes autores, maior grau de es-
colaridade contribui favoravelmente para di-
minuir os problemas relativos a saneamento
basico e a doengas. Da mesma forma, Vicente
(2004) verificou a eficiéncia da producdo
agricola no Pais e ressaltou que a educagao
influenciou e contribuiu para o aumento da
eficiéncia na producdo e na qualidade de vida
da populacgao.

Em relagdo a estrutura fisica, observou-
se que 100% dos currais possuiam cobertura e
79% tinham piso cimentado e em contrapar-
tida, 85% dos produtores possuiam curral
com parede a meia altura. J& 91% dos en-
trevistados mantinham o ambiente de sala de
ordenha seco e limpo, tendo sido constatado
que 100% dos locais visitados eram arejados
e distantes de pocilgas e aviarios. A origem
da agua utilizada no processo de ordenha
em 82% das propriedades era de nascente;
3%, de pogos; 15%, de corrego; e 94% delas
ndo faziam nenhum tipo de tratamento da
agua. Entre as propriedades visitadas, 97%
dos produtores realizavam ordenha manual
e 3%, ordenha mecanica. Santos; Fonseca
(2007) e Guerreiro et al. (2005) destacaram
que a tecnologia empregada na ordenha nao
significava, necessariamente, que leite era
de melhor qualidade microbiologica, ja que
suas tubulagdes podem conter focos de con-
taminacao bacteriana se mal higienizadas sao
frequentes, em diversas regioes do Brasil,
resultados semelhantes aos constatados no

presente estudo no que se refere as condigdes
higiénicas de obtengao do leite. Carvalho et al.
(2014) constataram que, em dez proprieda-
des avaliadas quanto aos procedimentos do
manejo sanitario na ordenha e pos-ordenha,
apenas 20% utilizavam agua corrente clorada
na origem; nas demais propriedades (80%)
utilizava-se dgua de poco nao tratada. Em
relagdo a higiene pessoal, 100% dos produ-
tores ndo a realizavam adequadamente na
regido de Rio Bonito, RJ.

Em trabalho realizado por Gongalves
et al. (2014) no municipio de Sales de Oli-
veira, SP, os autores concluiram que antes
da implementag@o das Boas Praticas na pro-
priedade avaliada, a ordenha era realizada
sem as condi¢des de higiene necessarias,
bem como as instalac¢des, ou seja, todas as es-
truturas fisicas que pertenciam a propriedade
como depdsitos diversos e salas e galpdes
apresentavam-se precarias e desorganiza-
das e nao recebiam os cuidados de limpeza
compativeis com a producdo de leite com
qualidade higiénico-sanitaria exigida. Além
disso, o rebanho era composto por animais
mesti¢os com cruzamentos de racas zebuinas
sem o adequado controle sanitario exigido
e nao havia o acompanhamento dos progra-
mas de vacinagdes e vermifugagdes que eram
necessarios.

Ramos et al. (2014) avaliaram quatro
comunidades rurais, denominadas de A, B, C
e D constituidas de vinte e oito propriedades
localizadas no municipio de Sdo Mateus, ES
e constataram alto percentual de inadequa-
¢Oes nos requisitos de estrutura fisica do es-
tabulo. Observou-se na comunidade A, que
50% dos produtores realizavam a limpeza do
estabulo diariamente e 50% semanalmente,
enquanto na comunidade D, 100% da limpeza
era realizada diariamente. Constatou-se com
relagdo a estrutura fisica do estabulo, que 2
(100%) dos produtores da comunidade ru-
ral D possuiam o estabulo coberto, enquanto
que nas comunidades A, B ¢ C os valores
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foram de 25%, 75% e 60%, respectivamente.
Observou-se que 100% dos produtores das
comunidades A e D ndo possuiam o piso
cimentado dos estabulos, enquanto que nas
comunidades B e C os valores foram de 67%
e 90% respectivamente. Observou-se que
em 100% das comunidades A e D os esta-
bulos ndo eram cercados, enquanto que nas
comunidades B e C foram de 75% e 80%
respectivamente. Além disso, em relacdo
ao estabulo ser arejado e sem ventos fortes,
observou-se que 25% dos produtores da
comunidade A e 100% da comunidade B
atendiam a essas condigdes, enquanto que
nas comunidades C e D os valores foram de
80%, e 100% respectivamente. Com rela-
¢do aos estabulos serem secos, limpos e
com ligeiro declive, observou-se que 100%
dos produtores da comunidade A ¢ D nao
atenderam a essas condig¢des, enquanto que
nas comunidades B e C os valores foram de
58% e 90% respectivamente. Observou-se que
75% das propriedades da comunidade D, os
estabulos situavam-se distantes de pocilgas
e aviarios, enquanto que nas comunidades
A, B e C os valores foram de 83%, 90% e
100% respectivamente. Observou-se que em
28 (100%) das propriedades rurais ndo era
realizado o procedimento de pré-dipping e
pos-dipping e o tipo de ordenha era manual.

Ramos et al. (2013) constataram que
somente 40% dos ordenhadores lavavam
as maos ¢ antebracos antes da ordenha e
13% usavam solugdes antissépticas apds
avaliarem este procedimento de higiene em
30 propriedades rurais do municipio de Sao
Mateus-ES. Apenas 4% dos ordenhadores
realizavam os exames periddicos de satde,
e nenhuma das propriedades empregava os
procedimentos de pré-dipping e pds-dipping.
O controle da mastite por meio da utilizacao
do teste da caneca de fundo preto ndo era
feito em 94% das propriedades, e em 100%
ndo era realizado o California Mastite Teste
(CMT). No tocante a qualidade da agua

utilizada para higienizacdo dos equipamen-
tos e dos utensilios de ordenha e do ambiente,
apenas 17% das propriedades recebiam tra-
tamento adequado. O alto grau de ndo con-
formidades constatado nas propriedades com-
promete a qualidade e a inocuidade do leite
cru e dos produtos lacteos.

Os resultados deste estudo sdo seme-
lhantes aos de Silva et al. (2009). Esses au-
tores observaram, em propriedades rurais do
municipio de Sdo Mateus-ES, baixo grau de
atendimento aos requisitos de boas praticas
de produgdo. Quanto a estrutura fisica, 53%
tinham cobertura, 90% nao possuiam piso
cimentado e nenhum estabulo apresentava
parede a meia altura, o que descaracteriza o
ambiente de uma sala de ordenha. Entre os
produtores, 60% nao consideraram o ambiente
seco e limpo, embora 100% dos ambientes
visitados fossem arejados e distantes de fon-
tes de mau cheiro. No item referente a lim-
peza do estabulo e equipamentos, em 80%
das propriedades ndo era realizada a limpeza
diaria no estabulo. Os equipamentos (100%)
eram limpos logo ap6s a ordenha, mas apenas
43% das propriedades utilizavam produtos
sanitizantes.

Os resultados do controle sanitario do
rebanho sdo apresentados na Figura 2. Obser-
vou-se que todos os produtores (100%) va-
cinavam o rebanho contra febre aftosa. O
controle de endoparasitos e ectoparasitos €
indispensavel na producdo leiteira, a qual
depende da sanidade do animal para a produ-
¢do e também para a qualidade do produto e,
consequentemente, para a geracdo de renda
das propriedades rurais (CENAGRI, 2004).

Em outros estudos sdo relatadas falhas
no controle sanitario do rebanho. Ramos et al.
(2014), observaram a existéncia de preocu-
pacgdo por parte dos vinte e oito produtores
rurais (100%) avaliados no municipio de
Sao Mateus, ES com a ocorréncia de mastite
clinica e, dessa forma, faziam a verificagao
constante do aspecto externo do Ubere das
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vacas com presenca como inchago e ver-
melhiddo e verificaram que em nenhuma das
propriedades realizavam testes especificos
para diagnostico de mastite clinica (teste da
caneca de fundo preto) ou sub-clinica (Ca-
lifornia Mastite Teste (CMT). Este fato com-
promete a obtencdo de leite em relagdo a
inocuidade e qualidade e coloca em risco a
saude da populagdo. Em outras pesquisas de
diagnostico realizadas por (ARCURI et al.,
2008; NERO et al., 2009; PEDRICO et al.,
2009) também foram observados a falta de
realizacdo desses mesmos testes nos rebanhos.

Silva et al. (2009) constataram que
apenas 6% dos produtores rurais faziam con-
trole de mastite, apesar de ndo realizarem o
Califérnia Mastite Teste (CMT); eles faziam
uso da caneca de fundo escuro ou descarte do
leite ao chdo. O controle da aftosa e da raiva
era realizado em 100% das propriedades, e
93% faziam controle da brucelose. Apenas
16% realizavam o controle sistematico de
tuberculose, e o controle de paratifo e car-
bunculo sintomatico era feito em 93% das
propriedades rurais visitadas. A periodici-
dade do controle de ectoparasitas apresentou
20% com frequéncia quinzenal, 53% com

Carbunculo; 58,8

Botulismo; 2,9

Paratifo; 11,8 \‘

Raiva; 94,1

Leptospirose; 8,8

frequéncia mensal e 20% em quatro vezes ao
ano; 7% nao realizavam o controle.

Nero et al. (2009) constataram que a
maioria dos produtores rurais (41-68,3%)
ndo realizava o CMT como teste de triagem.
Eles faziam o diagndstico de mastite apenas
pelo descarte dos primeiros jatos em caneca
de fundo escuro (43,2%) ou no chio (9,1%).
Todos os produtores realizavam a vacinagao
contra febre aftosa, porém apenas 19 (31,7%)
relataram vacinar contra carbtinculo e 7
(11,7%) contra raiva.

De acordo com Pedrico et al. (2009),
embora os produtores rurais do municipio
de Araguaina-TO conhecam o Programa de
Controle e Erradicacdo da Brucelose ¢ Tu-
berculose preconizado pelo Ministério da Agri-
cultura, Pecuaria ¢ Abastecimento (MAPA),
esses ndo realizavam os testes de diagndsti-
COS para essas zoonoses, mesmo em casos
suspeitos. Diante dessa situagdo, esses auto-
res salientaram a necessidade de manter o
rebanho saudavel para obtencao de leite com
alto padrao de qualidade.

O volume diario de leite produzido nas
propriedades rurais variou de menor ou igual
a 100 L (94,1%) a 200 litros diarios (6%).

Brucelose; 91,2

Febre Aftosa;
100.,0

Figura 2 — Resultados de vacinagdo (%) do gado leiteiro em quatro propriedades rurais

localizadas no municipio de Alegre — ES
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O leite era estocado em tanque de refrige-
ragdo coletivo, ¢ a condugdo da ordenha era
realizada nas propriedades rurais, em horarios
fixos estabelecidos pelo produtor: em geral,
das 5 as 8 horas. Na Figura 3 ¢ apresentado
um grafico relativo ao tempo de resfriamen-
to do leite.

O intervalo maximo entre a condugao
da ordenha e o resfriamento do leite foi de
30 minutos para 97% dos produtores rurais,
¢ o periodo maximo de permanéncia do leite
no tanque de refrigeracdo foi de 48 horas.
Esse fator ¢ determinante para a prevencao de
alteragdes fisico-quimicas no leite.

Observou-se neste estudo que em
76% das propriedades ndo era realizado o
teste da caneca de fundo preto, com relatos
da ocorréncia de mastite em 32% do re-
banho. Todos os entrevistados faziam o trata-
mento com antibioticos, dos quais 64% nao
respeitavam o periodo de caréncia. Com
relag@o a higienizagdo dos animais, 53% hi-
gienizavam os tetos e ubere; apenas 21%
realizavam o pré-dipping; e apenas 6% rea-
lizavam o pos-dipping. O habito de secar o
ubere e tetos antes da ordenha era adotado

97, 1%

por apenas 53% dos entrevistados; destes,
30% utilizavam papel-toalha e 23% o faziam
por intermédio de panos, procedimento nao
permitido pela legislacdo, considerando
que o uso de tecido para esse fim contribui
para disseminacdo de microrganismos cau-
sadores de mastite entre os animais do re-
banho. A secagem completa dos tetos apds o
pré-dipping com papel-toalha descartavel ¢
importante, devido ao risco de contamina-
¢ao do leite pelo uso de sanitizantes.

A adocgdo dos procedimentos reco-
mendados pela legislacdo para producdo
de leite ¢ importante, pois contribui para
a manutencdo da qualidade e inocuidade
do leite. Deve-se considerar que tetos com
sujidades podem contaminar o leite, com
consequente aumento da acidez e aceleragao
do processo de deterioracdo. O teste da ca-
neca possibilita a identificagdo rapida de
animais com mastite clinica, e essa doencga é
associada a perda produtiva e econdmica e a
prejuizos maiores, como a perda dos tetos ou,
até mesmo, o descarte do animal.

Resultados semelhantes a este estudo
foram observados por Camargo et al. (2014)
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Figura 3 — Tempo para entrega do leite nos locais de instalacdo dos tanques de refrigeracio

apos a ordenha em Alegre — ES

Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 70, n. 3, p. 117-131, mai/jun, 2015



Condigdes de produgdo de leite em propriedades familiares localizadas... 125

ao avaliarem as condi¢des de producgdo e
estocagem do leite cru em 75 proprieda-
des rurais em trés regides do estado de Sao
Paulo. Eles concluiram que 77,3% das pro-
priedades avaliadas apresentaram condigdes
inadequadas para producgdo de leite assim
como higieniza¢do inadequada empregada
nos equipamentos ¢ utensilios utilizados os
quais certamente compromete a qualidade de
leite e derivados.

Em estudos realizados em outros es-
tados brasileiros também ¢ relatado o alto
grau de ndo conformidades na produgdo de
leite. Carvalho et al. (2014), ao avaliarem
os procedimentos de dez produtores rurais
em Rio Bonito-RJ, constataram que somente
10% dos produtores faziam a higienizagdo
adequada dos tetos, 40% utilizavam apenas
agua e os outros 50% nao realizavam nenhum
tipo de higienizagdo. Quanto a secagem dos
tetos, 20% das propriedades a realizavam
com uso de papel-toalha, 30% utilizavam
panos comuns para enxugar os tetos de todos
os animais e os outros 50% ndo enxugavam
os tetos antes de iniciar a ordenha. Apenas
10% realizavam o pré-dipping, e 10% faziam
somente o pos-dipping. Os demais produto-
res ndo realizavam nenhum procedimento, e
em nenhuma das propriedades realizava-se o
teste da caneca.

Da mesma forma, Mororo6 et al. (2010)
observaram condi¢des precarias de produ-
¢do de leite caprino em 23 propriedades do
municipio de Monteiro-PB. Esses autores
verificaram que a higienizacao das instalagdes
e equipamentos era feita em 60,9% dos ca-
sos, e, do total dos entrevistados, 17,4% nao
realizavam a higiene do teto dos animais.
Apenas em 8,7% das propriedades usava-se
papel toalha para enxugar o teto; a maioria
(65,2%) usava tecidos comuns para esse fim; e
26,1% nao enxugavam. Em apenas 21,7% das
propriedades realizava-se o CMT (Califérnia
Mastite Teste); somente 34,8% realizavam
o teste da caneca telada; ¢ em nenhuma das

propriedades realizava-se o pré-dipping, sen-
do o pos-dipping adotado em 8,7% delas.
Silva et al. (2009) também constataram nao
conformidades, como nos procedimentos
de higienizag¢do dos animais. Apenas 17%
higienizavam os tetos e Ubere, e somente 6%
usavam produtos antissépticos. O habito de
secar o ubere e tetos antes da ordenha era ado-
tado por apenas 7% dos entrevistados, e 100%
dos que o realizavam o faziam com tecidos.

Constatou-se, no municipio de Alegre,
que em todas as propriedades utilizavam-se
vasilhames exclusivos para a ordenha. Entre
os entrevistados, 65% alimentavam o animal
durante a ordenha, 100% nao possuiam o
habito de passar o rabo do animal no Ubere e
tetos e 65% realizavam o controle de insetos
e roedores sempre que se fazia necessario.
Apenas 60% dos produtores possuiam agua
no local, 37% usavam detergentes comuns e
apenas 3% utilizavam solugdes sanitizantes.
A maioria dos ordenhadores (91%) nao
adotava o habito de banhar-se antes de reali-
zar a ordenha; ja 94% mantinham as unhas
aparadas, 73% dos ordenhadores lavavam as
maos e antebraco e ndo usavam solugdes an-
tissépticas, além de ndo usarem roupas espe-
cificas para ordenhar. Constatou-se também
que 94% nao possuiam o habito de fumar
durante a ordenha, 97% nao tinham o habito
de cuspir e escarrar durante a ordenha e 76%
ndo realizavam exames periodicos de saude.

Habitos higiénicos inapropriados em-
pregados por ordenhadores sdo, com fre-
quéncia, relatados em outros trabalhos de
pesquisa. Silva et al. (2009) observaram
que 94% dos ordenhadores ndo adotavam o
habito de banhar-se antes de realizar a or-
denha; 6% mantinham as unhas aparadas;
40% dos ordenhadores higienizavam as maos
e antebragos; e apenas 13% usavam solugdes
antissépticas. Entre os proprietarios rurais, 96%
ndo possuiam o habito de fumar; 94% nio
tinham o habito de cuspir e escarrar duran-
te a ordenha; ¢ 94% nao realizavam exames
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periddicos de saude. Da mesma forma,
Pedrico et al. (2009) verificaram que 38%
ndo lavavam as maos antes da ordenha e 67%
ndo usavam touca e boné antes do processo
de obtencdo do leite. Verificou-se também
que, do total da producdo de leite, 97% era
transportado dos tanques de refrigeracdo ao
laticinio em caminh@o isotérmico. Quanto ao
uso de latdes, 91% dos produtores adotavam
o procedimento de usa-los e de manté-los
a sombra até serem destinados ao ponto de
coleta (tanque de refrigeragdo) para des-
carga do leite. Dos produtores entrevistados,
71% dispunham os latdes sobre estrados de
madeira.

Silva et al. (2009) relataram que 93%
dos produtores rurais enviavam o leite pa-
ra um tanque de refrigeracdo proximo as
propriedades rurais, e esse valor era destina-
do ao laticinio e transportado em caminhdes
isotérmicos em 48 horas apds a ordenha.
Contudo, 96% dos produtores rurais que
utilizavam latdes para levar o leite até o tan-
que de refrigeragdo disseram que estes eram
mantidos na sombra até o seu destino. Foi
constatado também que, dos 30 produtores
rurais entrevistados, apenas 7% processavam
o leite na propriedade rural para fabricacdo
de queijos, € nenhum produtor promovia a

Outras

Pagamento do leite baseado
emindicadores de qualidade

Capacitagdo em educagéo
sanitaria e qualidade do leite

Tempo adequado para
adequacgéo

Acesso ao credito

venda domiciliar do produto na regido. Em
trabalho realizado por Pedrico et al. (2009),
em que foram visitadas 41 propriedades rurais,
constatou-se que 40% do leite produzido no
municipio de Araguaina-TO era destinado
aos laticinios locais ou vendido na forma in
natura para a populagdo do municipio, e o res-
tante era destinado ao consumo proprio, ou
a fabricagdo de queijos, que posteriormente
eram vendidos nas feiras populares da regido.

Verificou-se que 91% dos entrevista-
dos que ndo tinham recebido nenhum tipo
de treinamento ou palestra sobre as normas
instituidas pela IN n® 62. Ao observar o per-
centual de 9% dos produtores treinados, ve-
rificou-se que 67% deles receberam treina-
mento de institui¢do publica e 33% de coo-
perativas. A principal dificuldade relatada
pelos produtores de leite entrevistados para se
adequarem a Instru¢do Normativa n° 62 era
a falta de capacitagdo em educagdo sanitaria
e qualidade do leite (Figura 4).

Para sanar essas deficiéncias, é preci-
so que as instituigdes de pesquisa, as coo-
perativas e os representantes de classe este-
jam mais proximos dos produtores para iden-
tificar as suas dificuldades e implementar
conjuntamente um programa efetivo de de-
senvolvimento no setor pecudrio com énfase

50,0

0,0 20,0

40,0 60,0 80,0 100,0

Frequéncia %

Figura 4 — Dificuldades relatadas por produtores rurais para adogdo da IN no 62 em Alegre — ES
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na qualidade do leite. A implantacdo de
boas praticas de ordenha e a adog¢do de reco-
mendagdes adequadas para tratamento de
mastite, além da manuteng¢do e higienizagao
dos equipamentos de ordenha, permitem
redug@o consideravel na contagem bacteria-
na total e contagem de células somaticas e
aumento do indice de aceita¢do, o que traz
como consequéncia o aumento da renda dos
produtores (BOZO et al., 2013).

A refrigerag@o do leite, na auséncia de
praticas que reduzam a contaminago, nao tem
efeito positivo sobre a qualidade do leite,
considerando a possibilidade de selegdo de
bactérias psicrotroficas (SILVA et al., 2011).

Com relagdo aos residuos so6lidos, cons-
tatou-se neste trabalho que eram destinados,
em 91% das propriedades, a adubagdo das
capineiras, e 0os 9% restantes utilizavam-nos
para compostagem. Ja os efluentes corriam
a céu aberto em 100% das propriedades
rurais. A destinacao inadequada dos dejetos
contribuia para poluicdo ambiental, com li-
beracdo de odores fétidos, e a proliferagao de
microrganismos causava encharcamento do
terreno. Isso contribui para provocar doen-
cas de cascos nos animais e, consequente-
mente, prejuizos financeiros para o produtor,
além da possibilidade de os efluentes alcan-
carem os cursos d’agua do municipio de
Alegre e provocarem contaminagdo quimica
e microbiologica.

Condig¢des das instalacdes e tanques de
refrigeracio

Com relag¢do as instalagdes, em ne-
nhum dos locais de instalacdo dos tanques
de refrigeragdo observou-se a presenca de
prote¢do contra entrada de insetos e roedores,
contaminantes ambientais e tanque para la-
vagem de latdes e de utensilios de coleta. Esse
resultado também ¢ relatado por Nero et al.
(2005), com a observagdo de que a adogdo de
medidas isoladas, como compra de tanques

e aquisi¢do de tecnologias, ndo ¢ suficiente
para a produgdo de leite de boa qualidade
microbioldgica.

Constatou-se que as estruturas fisicas
eram desprovidas de instalagdes basicas e mal
dimensionadas e ndo permitiam a aplicacdo de
medidas sanitarias de forma adequada e que
as condigOes higiénicas eram extremamente
deficitarias e prejudicavam a manutengdo da
qualidade do leite. No item referente ao uso
dos equipamentos de refrigeragdo, verificou-
se que a producdo diaria de leite era enviada
uma unica vez por dia para o Tanque 2, o que
pode ser indicio de erro de manejo, e resultava
em baixa produtividade; por outro lado, uma
nova entrada de leite no tanque resultava em
oscilagdes de temperatura e poderia contri-
buir para o aumento dos valores na contagem
de microrganismos. Essas constatagdes sao
semelhantes as de Silva et al. (2010), que
avaliaram a qualidade higiénico-sanitaria do
leite cru produzido em Umuarama-PR. Esses
autores verificaram que a entrada constante
de leite em temperatura ambiente no tanque
de refrigeracdo contribuiu para a reducio
da eficiéncia da refrigeracdo e observaram
também aumento nas contagens de todos os
grupos de microrganismos em 24 horas, ex-
ceto E. coli e estafilococos coagulase positiva.

O procedimento recomendado pela IN
n° 62 (BRASIL, 2011) para a conservagdo do
leite é que o tempo entre a ordenha e a coleta
do leite ndo ultrapasse duas horas, quando
componentes naturais do leite com atividade
bactericida perdem a sua atividade. Além
disso, um curto tempo de armazenamento,
no periodo maximo de 48 horas, previne a
multiplicagdo microbiana e altas contagens
de bactérias psicrotroficas (PINTO, 20006).
A utilizagdo de tanques comunitarios, que é
uma alternativa para pequenos produtores,
pode acumular falhas individuais, o que
contribui para prejudicar a qualidade do leite
refrigerado (BUENO, 2004).

No item referente aos procedimentos
de controle de qualidade (PCQ), foi verificado
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que os trabalhadores responsaveis pelos tan-
ques 1 e 4 receberam treinamento basico
sobre higiene. Esse fato desqualificou os tra-
balhadores dos tanques 2 e 3 para identificar
e controlar os pontos criticos que interferem
diretamente na qualidade microbioldgica do
leite. Para alcangar a melhoria do padrdo de
qualidade do leite, é necessario investir na
conscientizagdo e no treinamento de pessoal,
como melhoria da higiene de producdo e
adequada higienizacdo de utensilios e equi-
pamentos. Observou-se também que nos
quatro tanques eram adotados procedimentos
inadequados de higienizagdo. A aplicacdo
de boas praticas nos pontos de coleta — com
base na lavagem e manuten¢do do tanque,
das mangueiras e engates, ¢ de latdes, usando
bucha, detergente neutro ou escovas, saniti-
zantes e agua potavel, além da limpeza diaria
do ambiente ¢ um fator determinante para
melhoria da qualidade do leite e sucesso na
atividade.

Ao se verificar a higienizacao do traba-
lhador responsavel pela recepcao e estoca-
gem do leite no ponto de coleta, observou-se
que os trabalhadores ndo possuiam o habito
de banhar-se antes de iniciar as atividades,
bem como de usar roupas especificas, proce-
dimentos esses que viabilizam a transmissao
de microrganismos presentes na superficie

100,0
90,0
80,0
70,0

68,4

corporal e nas vestes, contaminando as su-
perficies de contato e, consequentemente,
o leite. Outro fator preocupante foi a nao
realizacdo de exames de satide periddicos
dos trabalhadores, que podem ser portadores
assintomaticos de patogenias. Ao avaliar nas
propriedades rurais o comportamento e o tra-
tamento destinados aos recursos hidricos e ao
meio ambiente, verificou-se que a agua uti-
lizada nos pontos de coleta provinha de pogos
e nascentes sem qualquer prote¢do contra o
acesso de animais e poluentes e sem adogao
de qualquer sistema de tratamento de agua,
tornando a sua origem duvidosa.

No ambiente, alguns microrganismos
estdo presentes na agua, solo e cama dos
animais, sendo capazes de provocar doengas
em seres humanos pela ingestdo do leite
ndo pasteurizado, em condi¢des especiais
(FONSECA; SANTOS, 2000).

Constatou-se que os efluentes corriam
a céu aberto, constituindo-se, assim, em fon-
tes de contaminacdo dos mananciais de agua
por carrearem residuos organicos, com con-
sequente aumento da demanda bioquimica
de oxigénio, e residuos quimicos usados no
processo de lavagem geral. No item referente
a selegdo e transporte, observou-se maior
nimero de atendimento aos requisitos ins-
tituidos pela legislagdo vigente; no entanto,
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Figura 5 — Porcentagem de atendimento aos requisitos da IN no 62, por ponto de coleta do

leite em Alegre — ES
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verificou-se que nos tanques 1 ¢ 3 ndo se
realizava a agitagdo do leite antes da coleta,
0 que pode comprometer os resultados das
analises.

No item referente a assisténcia técnica,
observou-se que os trabalhadores responsa-
veis pelos tanques 1, 2 e 4 receberam algum
tipo de assisténcia técnica. Ficou evidente a
importancia e a necessidade de investir em
treinamento e acompanhamento técnico para
possibilitar a ado¢@o das normas instituidas
pela legislagdo sanitaria vigente no Pais.

Na Figura 5 encontra-se o percentual de
atendimento aos requisitos do Regulamento
Técnico da Coleta de Leite Cru Refrigerado
e seu Transporte a Granel, instituido pela IN
n° 62 (BRASIL, 2011), para os quatro tanques
de refrigeracao.

Embora a maior porcentagem de aten-
dimento aos itens da legislagdo vigente tenha
sido observada no tanque 2, constatou-se que
ele apresentou-se fora do padrdo estabele-
cido pela IN n°® 62, o que indica deficiéncia
higiénica na produgdo e necessidade de im-
plementacdo das praticas sanitarias para fins
de prevengdo de contaminagoes.

Nos demais tanques, observou-se tam-
bém alto percentual de ndo conformidades, o
que reforcou a ideia de que ndo ¢ suficiente o
esforgo de elos isolados da cadeia produtiva, e
sim que todos os envolvidos sejam capacitados
¢ adotem medidas higiénico-sanitarias ade-
quadas, além do controle efetivo da mastite,
de forma que contribua para obtengao de leite
dentro dos padrdes exigidos.

CONCLUSOES

O alto grau de ndo conformidades nas
propriedades rurais, no que diz respeito as
boas praticas de produgdo de leite, indicou
a necessidade de realizacdo de um esfor¢o
conjunto das pessoas envolvidas na sua ca-
deia produtiva, no sentido de implementar
e adotar as Boas Praticas Agropecudrias nas
propriedades rurais, de forma a contribuir para

a melhoria da qualidade do leite e garantir a
sustentabilidade do setor leiteiro no municipio
de Alegre, regido sul do Espirito Santo.
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