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RESUMO

A qualidade microbiolégica do leite cru refrigerado esta diretamente relacionada
com as praticas adotadas no processo de obtencédo do mesmo, como boas praticas
de ordenha, sistema de resfriamento adotado e sanidade do rebanho. O presente
estudo objetivou a melhoria da qualidade do leite com a aplicacédo das boas praticas
de ordenha em unidades produtoras de leite da regido do extremo oeste
catarinense vinculadas a empresa CooperOeste Terra Viva. A pesquisa foi
realizada com 4 produtores de Sao Miguel do Oeste e Guaraciaba, foi aplicado um
checklist com perguntas sobre o processo de ordenha e, a partir destas
informacdes, foram sugeridas acdes para a melhoria da qualidade microbiolégica
do leite. Cada produtor recebeu uma cartilha de apoio contendo as principais etapas
das boas praticas na ordenha. A qualidade do leite foi analisada pela contagem de
microrganismos mesofilos e psicrotroficos, antes e depois da analise citada acima,
com o intuito de mostrar ao produtor a melhoria na qualidade do leite que as boas
praticas podem apresentar. Os resultados obtidos a partir das analises
microbioldgicas e do checklist apresentaram diferenca significativa na quantidade
de microrganismos mesofilos e psicrotréficos, tendo a diminuicdo destes no leite de
todas as propriedades analisadas no projeto por conta da melhor implantacéo das
Boas Préticas de Ordenha, processos estes que auxiliam na diminui¢cao do contato
dos microrganismos com o leite, garantindo e melhorando sua qualidade. Antes da
visita e implantacdo das BPOs apenas uma das quatro propriedades estavam de
acordo com os padrdes da IN 31 de 2018 e, ap0s as aplica¢des, as propriedades 1
e 4 atingiram os padrBes estipulados para os microrganismos mesofilos da
legislagcdo. J& para os microrganismos psicrotréficos houve diminuicao significativa
da carga microbiolégica por conta das praticas adotadas, na qual todas as
propriedades ficaram abaixo da contagem de 10°.

Palavra-chave: Qualidade. Melhoria. Psicrotroficos. Mesofilos



1 INTRODUGCAO

E definido por leite cru refrigerado o produto obtido da ordenha em boas
condic¢des de higiene, com vacas sadias, descansadas e bem alimentadas, mantido
em temperaturas constantes e transportado em um carro tanque isotérmico até a
industria (BRASIL, 2011).

A producdo leiteira nos ultimos anos vem crescendo de forma abundante na
regido do extremo oeste catarinense, sendo que a microrregiao com mais destaque
€ a de S&o Miguel do Oeste, pelo fato de que grande parte da populacéo vive da
atividade agricola e agroindustrial (FISCHER et al., 2011).

A Instrucdo Normativa n° 62, de 2011 estabelece os requisitos fisico-
guimicos e microbiologicos que devem ser respeitados. Exceto os parametros de
contagem padrdo em placa (CPP) e contagem de células somaticas (CCS) para
leite cru refrigerado, que segue o que foi estabelecido pela IN n 31 de 2018 na qual
a CPP na regido sul deve ser de 3,0x10° UFC/mL e de no maximo 5,0x10° para
CCS até o dia 30/06/2019 (BRASIL, 2018).

O seguinte trabalho veio a ser feito com essa preocupacdo, de que
produtores locais possam produzir leite com a contagem microbiolégica de acordo
com os padrfes estabelecidos pela IN n° 62 de 2011, pela implantacdo das BPF da
ordenha, conscientizando o produtor dos beneficios que os mesmos podem
apresentar, como por exemplo, a bonificacdo que a empresa que compra o leite

pode dar por leite de melhor qualidade.

1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo geral

Aplicar as Boas Préticas de Ordenha em pequenas propriedades rurais do

extremo oeste catarinense para obter leite com melhor qualidade microbioldgica.

1.1.2 Objetivos especificos

e Desenvolver cartilhas instrutivas para os produtores de leite;

e Realizar levantamento de materiais necessarios para a higiene;



Avaliar o processo de ordenha por meio de checklist e melhorias necessarias de
forma individualizadas;
Determinar a contagem bacteriana total e de psicotroéficos no leite cru refrigerado,

antes e depois da explicagéo das melhorias propostas durante a ordenha.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Estudo de mercado

O leite € um alimento liquido cuja composi¢do é complexa e ira variar de
acordo, com a espécie, raca, idade, fase de lactacao, alimentacéo e sazonalidade.
Deve ter aparéncia branca e opaca, de sabor adocicado e reacéo idnica préxima a
neutralidade. Os principais constituintes do leite encontram-se descritos na Tabela
1 (OLIVEIRA, 2009).

Tabela 1 Composicéo do leite cru

Composicgéao do leite em %

Constituintes Leite Constituintes Leite
Agua (%) 87 Alfa-Caseinat (%) 1,08
Gordura (%) 3,5 Alfa-Caseina? (%) 0,25
Proteina (%) 3,2 Cinzas (%) 0,75
Albumina (%) 0,5 Calcio (%) 0,13
Gamaglobulina (%) 0,09 Fésforo (%) 0,11
Lactoalbuminas (%) 0,52 VIT. A (mg/g) 8
Alfa-Lactoalbumina (%) 0,15 VIT. D (U.l/g) 0,6
Beta-lactoglobulina (%) 0,34 VIT. E (mg/qg) 20
Caseinas (%) 2,56
Beta-caseina (%) 0,79

Fonte: OLIVEIRA, 2009.

Segundo o IBGE (2017), o leite adquirido nos ultimos meses de 2016 foi
5,9% maior que a aquisi¢cao feita inicio de 2017 e, os dados do Centro de Estudos
Avancados em Economia Aplicada - Cepea (2016/2017) mostra que, essa queda
tem relacdo com o pre¢co médio pago aos produtores, por litro, sendo diminuido em
4,5% do valor em comparacédo com o ultimo trimestre do ano anterior a pesquisa.
J& em 2018, em maio e junho, 0 preco pago aos produtores por litro foi de 1,10

reais. E importante ressaltar que os precos dos produtos derivados do leite



aumentaram 1,86% segundo o indice de Pregos ao Consumidor Amplo - IPCA
(2017) e, o indice geral da inflag&o subiu 0,96% neste mesmo periodo.

Para investir na industria leiteira € necessario estar ciente das inovacoes
tecnoldgicas, priorizar novas informacgdes e adotar mecanismos de aprendizagem,
para que assim, o produtor possa obter melhores resultados do leite e receber uma
bonificacdo pela sua qualidade (MARION; SAGATTI, 2006).

Segundo Fischer et al. (2011) o Brasil € um grande produtor de leite sendo
gue, mais de 73% da producdo nacional de leite, se concentra nas Regides Sul e
Sudeste do pais. A Mesorregido Geogréfica Oeste de Santa Catarina se caracteriza
pela base da estrutura produtiva constituida por atividades agropecuarias e da
agroindustria, entre elas a industria leiteira.

A média de vacas ordenhadas por estabelecimentos no Oeste Catarinense
€ de 7,65 com a maior média da microrregido geogréfica de Sdo Miguel do Oeste
com 8,20, seguida das microrregibes de Chapecd, Concérdia e Xanxeré
alavancando Santa Catarina a atingir o quinto lugar em producao de leite no pais
com 6,52 de média contra 9,37 no pais (FISCHER et al., 2011).

Santa Catarina vem crescendo muito nos ultimos anos em relagdo ao
mercado leiteiro, segundo a Empresa de Pesquisa Agropecuaria e Extensao Rural
de Santa Catarina (EPAGRI) isso se da em funcdo dos grandes investimentos
ocorridos no Estado em ampliacdo de capacidade industrial (EPAGRI, 2017).

A localizacé@o geografica de Sdo Miguel do Oeste vem contribuindo com a
industria de leites e derivados a crescer como fornecedor in natura e para a
producdo de derivados lacteos. Apesar da alta producdo de leite na regido é
necessario vencer alguns obstaculos como, a baixa qualidade do leite
(RODRIGUES et al., 2011).

2.2 Legislacéao

Segundo a Instrucdo Normativa (IN) n° 62 de 2011 é definido por leite cru
refrigerado o produto obtido da ordenha em boas condi¢cbes de higiene, com vacas
sadias, descansadas e bem alimentadas, mantido em temperaturas constantes e
transportado em um carro tanque isotérmico até a industria (BRASIL, 2011).

O leite cru refrigerado deve seguir os padrfes que serdo citados nos

préximos itens, mantidos em temperaturas constantes, de 7°C na propriedade rural



e de no méaximo 10°C no estabelecimento processador. O leite deve apresentar
esta faixa de temperatura enquanto for transportado da propriedade para o posto
de refrigeracédo de leite ou industria (BRASIL, 2011).

2.2.1 Composicéo e qualidade do leite cru refrigerado

O leite deve apresentar requisitos de qualidade sensorial como, aspecto
liqguido homogéneo, com cor branca opalescente, ndo deve apresentar sabores e
odores estranhos, deve ser ausente de neutralizantes de acidez, reconstituintes de
densidade, conservadores e antibiéticos. Os requisitos fisico-quimicos sédo de no
minimo 3% de matéria gorda, densidade relativa deve estar entre 1,028 a 1,034g/ml
de leite, acidez titulavel em &cido latico deve estar entre 0,14 a 0,18% da amostra,
o minimo de extrato seco desengordurado é de 8,4%, indice crioscépico do leite
deve estar entre -0,512°C a -0,531°C e no minimo 2,9% de proteinas (BRASIL,
2011).

O intuito do MAPA em diminuir a carga microbioldgica do leite vem sendo
trabalhado desde 2002 por meio da Instrucdo Normativa n 51 de 2002, a qual foi
substituida pela IN 62/2011, os critérios maximos sédo estabelecidos por regido e
seguem um cronograma. Porém, as metas propostas pelo MAPA, na IN 62/2011
ndo conseguiram ser atingidas, assim no ano de 2016 foi instituida a Instrucao
Normativa N° 7, a qual prorroga o prazo para dois anos (BRASIL, 2016).

No més de junho de 2018, o MAPA, com a IN n° 31, de 29 de junho de 2018
prorroga novamente 0S prazos para 0S requisitos microbioldgicos do leite cru
refrigerado, sendo que para a nossa regiao, neste momento (outubro de 2018) a
contagem méaxima para CPP é de 3,0x10° UFC/ml e de no maximo 5,0x10° para
CCS até junho de 2019, e a partir desta data os requisitos que passarao a vigorar
serédo de no maximo 1,0x10° UFC/ml para CPP, e de no méximo 4,0x10° para CCS
(BRASIL, 2018).

A IN n° 62 de 2011 possui as seguintes analises quando o leite chega no
estabelecimento beneficiador para que o leite atenda aos parametros de qualidade:

e Temperatura;
e Teste do Alcool/Alizarol na concentra¢do minima de 72% volume/volume;
e Acidez Titulavel;

e Indice Crioscopico



e Densidade Relativa, a 15/15°C g/mL;

e Teor de Gordura;

e Pesquisa de Neutralizantes da Acidez e de Reconstituintes da Densidade;

e Pesquisa de agentes inibidores do crescimento microbiano;

e Analise da presenca de antibioticos e/ou outros inibidores do crescimento
microbiano.

As analises de carater oficial devem ser feitas pelas unidades operacionais
integrantes da rede brasileira de laboratérios de controle da qualidade do leite,
instituido pela Instrucdo Normativa MAPA n° 37, de 18 de abril de 2002, ou
integrantes da Coordenacéo Geral de Apoio Laboratorial (CGAL), da secretaria de
Defesa Agropecuaria do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA). Os laboratorios da rede oficial ttm o direito de fazer coletas em tanques
de refrigeracdo nas propriedades rurais e tanques comunitarios, mantendo-os a
temperatura de 7°C com intuito de inibir o crescimento microbiano, para que nao
haja interferéncia nos resultados da analise (BRASIL,2011).

O Servico de Inspecéo Federal (SIF), juntamente com o Departamento de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal (DIPOA) tém a livre disposi¢cao de colher
amostras de leite cru refrigerado na propriedade rural para analises em laboratorios
da rede Oficial do MAPA, ou em laboratério credenciado da Rede Brasileira
(BRASIL,2011).

2.2.2 Sanidade do rebanho

A sanidade dos animais do rebanho deve ser atestada por médico
veterinario, nos termos da IN n° 62 de 2011, sendo que o veterinario deve fazer o
controle sistematico de parasitoses, controle sistematico de mastites, controle de
brucelose e tuberculose respeitando todas as normas do Regulamento Técnico do
Programa Nacional de Controle de Erradicacdo da Brucelose e Tuberculose Animal
(BRASIL, 2011).

A respeito do leite que esteja na fase colostral, ou cujo o diagndéstico clinico
indique presenca de doencas infectocontagiosas que de alguma forma seja
transmitida ao homem, ou o leite de vacas que estdo sendo submetidas a
medicamentos veterinario, esse leite, de forma alguma, podera ser encaminhado

para o posto de refrigeragao ou estabelecimento industrial (BRASIL, 2011).



2.2.4 Higiene

O local para coleta do leite deve possuir uma boa localizagdo e adequacéo
dos currais, contendo area coberta, piso, paredes com prevencédo de contaminacao,
controle de pragas, agua de abastecimento potavel, lugar adequado para
eliminacdo de residuos organicos, equipamentos, utensilios e vasilhames para
coleta do leite, conter protecdo contra contaminacdo de matéria-prima, correto
acondicionamento, refrigeragédo, estocagem e transporte adequado para que nao
haja contaminacdo (BRASIL, 2011).

2.2.5 Condicdes higiénico-sanitérias especificas para obtencao do leite

Antes da coleta do leite deve ser feito a lavagem com agua corrente dos tetos
do animal, apenas se estiverem muito sujos, seguindo-se da secagem com toalhas
descartaveis de papel ndo reciclavel e de maneira imediata realizar a ordenha. Os
jatos iniciais devem ser descartados em caneca de fundo escuro ou em caneca
telada para que seja visualizado se houver a presenca de grumos, podendo indicar
mastite clinica (BRASIL, 2011).

Ap0s a ordenha é necessério desinfetar os tetos do animal com os produtos
apropriados, como solugao de iodo, clorexidina ou cloro, importante oferecer
alimentacdo ao animal, para que o mesmo fique em pé o tempo necessario para
gue ocorra a desinfeccdo completa e o esfincter do teto volte a se fechar,
diminuindo o risco de contaminacao (FUNEP, 2009).

O leite obtido da ordenha deve ser filtrado em um recipiente adequado de
aco inoxidavel, aluminio ou plastico atéxico, refrigerado em temperatura de 7°C na
propriedade rural em até 3h (trés horas). A limpeza dos equipamentos utilizados na
ordenha e o equipamento de refrigeracdo do leite deve ser feito de acordo com as
instrucdes do fabricante, com o uso de materiais adequados para a limpeza, como

detergentes inodoros e incolores (BRASIL, 2011).

2.3 Obtencéo higiénica do leite



O leite antes de ser ordenado possui pouca contaminacao e por conta disso
deve-se manté-lo com baixa carga bacteriana apds sua retirada para que nao haja
diminuicao de sua qualidade. Os microrganismos que irdo fazer a contaminacéo do
leite esté@o presentes em todos os lugares do ambiente externo, como por exemplo
nas maos do ordenhador, no ar, nos utensilios que serdo utilizados para a ordenha,
sobre o préprio Ubere da vaca, etc. Por este motivo € importante a aplicacdo das
Boas Praticas de Ordenha (BPOs) para que possamos diminuir a quantidade de

microrganismos que irdo entrar em contato com o leite (OLIVEIRA, 2009).

2.4 Microrganismos no leite

Grandes alteragdes no leite podem ocorrer por conta dos microrganismos
pois, desde a sua obtencdo até o seu consumo fica exposto e pode ser
contaminado. As condi¢ces higiénico-sanitarias precisam ser supervisionadas,
garantindo um produto com qualidade e seguranca ao consumidor, evitando
também a diminuicao/transformacéo de importantes constituintes do leite, como a
proteina, que € irreversivel e s6 pode ser evitada com prevenc¢des como realizar as
boas praticas na ordenha (MORAES et al., 2005; TRONCO, 2013).

Os microrganismos que mais contaminam o leite sdo as bactérias, que
podem ser divididas em trés principais grupos em funcao da temperatura 6tima de
crescimento: psicrotréficas que apresentam melhor taxa de multiplicacdo em baixas
temperaturas (7°C ou menos), altas contagens desses microrganismos estao
associadas a deficiéncias na higiene da ordenha, falhas na limpeza e sanitizacao
do tanque e equipamento de ordenha ou refrigeracdo inadequada do leite que
afetam diretamente em sua qualidade e seré analisada por identificar se etapas das
Boas Praticas na Ordenha estdo sendo seguidas, neste grupo temos como exemplo
os Pseudomonas, Aeromonas, Chromobacterium, Flavobacterium, Lactobacillus e
Arthrobacter; mesofilas que tem maximo crescimento em temperatura ambiente (20
a 40°C), neste grupo 0s microrganismo mais comuns no leite sdo Lactobacillus,
Streptococcus, Lactococcus e Coliformes; termdfilas: que tem melhor faixa de
multiplicagdo em altas temperaturas e podem sobreviver a pasteurizacdo (30
minutos a 63°C ou 15 segundos a 72°C) sendo representados pelos Clostridium e
os Bacillus (EMBRAPA, 2007 ).



Todo o processo de obtencéo do leite merece atencdo adequada pois, em
gualquer etapa, pode haver a contaminacéo por microrganismos e podendo reduzir
o valor nutricional do mesmo. Contudo, a saude da glandula mamaria, a higiene
de ordenha, o ambiente em que a vaca fica alojada e os procedimentos de limpeza
do equipamento de ordenha estdo diretamente ligados com a multiplicacdo de
microrganismos e, consequentemente, afetando a qualidade microbiana total
devendo ser controlada a temperatura e o periodo de armazenagem (GUERREIRO
et al., 2005; TRONCO, 2013).

Segundo Tronco (2013) o animal produtor de leite, em geral, ndo é fonte das
elevadas contagens microbianas e sim, a falta de higiene e resfriamento
inadequado, que deve estar a 4°C dentro de duas horas ap6s a ordenha pois, 0
leite esta em, aproximadamente, uma temperatura de 37°C ao ser extraido, sendo
ideal para a multiplicagdo de microrganismos. Para uma informagdo mais
generalizada, é utilizado a contagem bacteriana total do leite que, deve estar abaixo

de 100.000 unidades formadoras de col6nias (UFC) por mililitro de leite.

2.5 Boas préticas na ordenha

Inicialmente é importante realizar a lavagem dos tetos apenas se estiverem
muito sujos, ndo é aconselhavel lavar todo o Ubere, pois pode piorar a
contaminacdo. Para a identificacdo de mastite subclinica, aplica-se o teste da
raguete que necessita de uma raquete contendo uma raquete com quatro
cavidades e o reagente da CMT. Na mastite clinica é importante realizar o teste da
caneca de fundo preto como mostra a Figura 1, a presenca de grumos indica
mastite. Antes de realizar a ordenha deve ser feita a desinfeccéo dos tetos pelo
processo de pré-dipping para prevenir a mastite, podendo utilizar solucéo de iodo
(0,25%) e clorexidina (0,25 a 0,5%) ou de cloro (0,2%), depois de aplicar a solu¢ao
€ preciso deixar agir por 30 segundos e em seguida secar com papel toalha (ROSA
et al., 2009).



Figura 1 Teste da caneca de fundo preto

Fonte: EMBRAPA, 2013.

Os trés primeiros jatos de leite devem ser descartados, por possuirem uma
alta carga microbiana, as méaos do ordenhador devem ser bem lavadas para que
ndo haja contaminacdo manual, é importante lava-las sempre que necessario.
Durante a ordenha € preciso ter cuidado para que o balde ndo encoste no chéo,
por isso é aconselhavel segura-lo entre as pernas. E preciso evitar a presenca de
outros animais na ordenha, como gatos e cachorros, para que ndo haja risco
contaminagao (LIPOA, 2010).

Na ordenha mecanica, deve-se colocar o conjunto de ordenha, de tal
maneira que ndo haja entrada de ar, para isso € necessario aproximar o conjunto
ao Ubere, abrir o vacuo, dobrar uma das teteiras para baixo, colocar a teteira
dobrada no teto, desdobrar a teteira e por fim repetir a operacdo nas demais
teteiras. Depois da ordenha é necessario fazer a desinfeccao dos tetos, processo
chamado pos-dipping, exemplificado na Figura 2, podendo ser utilizado solucéo de
iodo (0,5%), clorexidina (0,5 a 1,0%) ou de cloro (0,3 a 0,5%), os desinfetantes sao
0S mesmos da operacdo pré-dipping, porém com uma concentracdo maior para
protecdo contra microrganismos causadores de mastite (BRITO; GUIMARAES;
MENDONGCA, 2012; ROSA et al., 2009).



Figura 2 Aplicagédo do pds-dipping

Fonte: INSTITUTO BIOSESTEMICO (IBS), 2018.

Ap0s a ordenha, € aconselhavel alimentar a vaca com intuito de manté-la em
pé, para que haja o fechamento por completo do esfincter do teto (ponta do teto),
para evitar possiveis contatos com microrganismos, evitando assim a mastite
(BRITO; GUIMARAES; MENDONGCA, 2012).

Segundo o laboratério de inspecédo de produtos de origem animal (LIPOA) é
aconselhavel realizar a lavagem dos materiais tanto antes quanto depois da
ordenha, o indicado pelo LIPOA é higienizar os equipamentos com detergente
alcalino clorado em pé, deixando-o agir por 10 segundos. ApGs deve ser realizado
0 enxague com agua corrente limpa e deixar os equipamentos secando com a boca

para baixo, para que a agua possa escorrer (LIPOA, 2010).



3 MATERIAL E METODOS

3.1 Publico alvo e avaliacdo da ordenha

As BPOs foram aplicadas em 4 propriedades no interior dos municipios de
Guaraciaba e Sdo Miguel do Oeste, em parceria com a Cooperoeste Terra Viva,
visando instruir os produtores sobre a importancia da qualidade microbiologica na
obtencgédo do leite. As propriedades foram selecionadas pelo técnico veterinario da
empresa parceira, na primeira visita foi feita coleta da amostra de leite e apos trés
meses de aplicacdo das melhorias sugeridas foi realizada a segunda visita ao local
coletando a segunda amostra para verificar se houve diferenca significativa na
guantidade de microrganismos presente no leite apds as aplicacdes das BPOs.

A avaliacdo da ordenha foi feita por meio de um checklist elaborado a partir
daquele ja utilizado pela empresa parceira, onde foi marcado com “sim” ou “nao”
segundo o Anexo 1, conforme as respostas obtidas ao final desta etapa foram feitas

recomendagdes do que deveria ser melhorado em cada propriedade rural.

3.1.1 Elaboracéo de cartilha sobre BPOs

Para melhorar a qualidade do leite foi elaborada uma cartilha contendo as
principais recomendagdes das BPOs no momento da ordenha auxiliando na
diminuicdo da contaminacédo do leite por microrganismos:

e Somente lavar os tetos que chegarem sujos e secar com papel
toalha;

e Eliminar os 3 primeiros jatos do leite em uma caneca fundo preto;

e Aplicar a solucédo pré-dipping (apdés o aguardo dos 30 segundos)
secar com papel toalha;

e Colocar o conjunto de ordenha,;

e Retirar o conjunto quando cessar o fluxo continuo do leite;

e Aplicar a solucao pos-dipping.



3.1.2 Coleta da amostra na propriedade

O responsavel pela coleta seguiu as recomendacdes necessarias para
evitar contaminagcdo da amostra, como uso de luvas, mascara e vestimenta
adequada. O leite foi coletado com o auxilio de conchas em frasco com tampa, todo
material previamente esterilizado. As amostras foram armazenadas em caixa de
isopor e gelo que manteve a matéria em temperatura inferior a 10°C até chegar ao
local de analise. As determinacdes microbioldgicas foram realizadas na data da
coleta no Laboratorio de Microbiologia do IFSC campus S&o Miguel.

3.2 Analise dos microbioldgica

As amostras de leite cru refrigerado coletadas foram analisadas quanto a
contagem de microrganismos mesofilos aerdbios totais (equivale a contagem
padrdao em placa estabelecida na IN 62 de 2011) incubadas por 48 horas a 36°C, e
contagem de microrganismos psicrotroficos incubadas por 10 dias a 7°C pelo
método de semeadura em profundidade (Pour Plate) conforme IN n° 62 de 2003
(BRASIL, 2003).

3.2.1 Leitura resultados

A leitura foi realizada logo apés o periodo de incubacéo seguindo o critério
de produtos em geral, da IN n° 62 de 26 de agosto de 2003 (BRASIL 2003).

As contagens foram feitas somente em placas que apresentaram de 25 a
250 colénias com auxilio do contador de colbnias do laboratério de microbiologia
do IFSC campus Séo Miguel do Oeste, que tem capacidade para aumento de 1 a
2 vezes, com regulagem de altura para melhorar o foco e sistema manual para o
registro das contagens. No calculo das contagens todo os resultados finais foram
expressos em unidades formadoras de colénia UFC/mL sempre levando em conta
a diluicdo empregada (BRASIL, 2003).

Os resultados obtidos nas analises microbiolégicas foram analisados
estatisticamente com teste de comparacdo de meédias de Tukey (p<0,05) ,
empregando o software Statistica 7.0.



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise da ordenha feita por meio do checklist (anexo 1) foi compilada na
forma de grafico e agrupada em dois grupos, sendo que a Figura 3 traz resultados
relacionados ao processo de ordenha e a Figura 4 aspectos relacionados a
sanidade do rebanho.

Com os resultados obtidos a partir do checklist obtemos informacdes em
relacéo ao tipo de ordenha, em que 100% das propriedades realizam a ordenha de
forma mecénica e ordenham duas vezes ao dia, em meédia, 12 vacas. O
resfriamento é realizado por imersdo em apenas uma propriedade, o restante, que
equivale a 75%, realiza por expansao. Entretanto, a fonte da agua, utilizada para
os procedimentos de limpeza, é de poco, acude e torneiras consequentemente nao
sendo tratadas.

Observa-se pelos resultados da Figura 3 que em 100% das propriedades é
feita a filtragem do leite antes de ser colocado em tanque de resfriamento, a
lavagem dos utensilios ap6s a ordenha e é utilizado detergente alcalino clorado na
dosagem recomendada.

Porém, nenhuma destas propriedades apresenta a sala do tanque de
refrigeracdo fechada e sem a presenca de animais, nenhuma faz o uso de
sanitizantes na limpeza dos equipamentos da ordenha e ainda nenhum dos
produtores usa agua clorada nos procedimentos da ordenha. Observa-se ainda
gue, 50% dos produtores fazem a troca de mangueiras e teteiras conforme
recomendacao do fabricante e que 50% das propriedades possui sala de ordenha
limpa, com iluminacdo adequada e agua encanada.

Foi analisado ainda que, 75% das propriedades possuem a sala de ordenha
e o tanque de refrigeracdo afastados de fontes de contaminacdo e a mesma

porcentagem de propriedades faz o uso do detergente acido na dosagem correta.



Figura 3 Perguntas relacionadas a sala e o processo de ordenha
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a. A sala da ordenha/tanque de refrigeracdo ficam afastados de fontes de contaminacdo?

b. A sala do tanque resfriados é fechada, sem a presenca de animais e iluminagédo?

c. A sala de ordenha possui iluminagéo, agua e se encontra limpa e seca entre as ordenhas?
d. O leite é coado ou filtrado antes de ser colocado no tanque resfriador?

e. Os equipamentos sdo limpos logo apos a ordenha?

f. Utiliza-se detergente alcalino clorado com agua entre 70 a 75°C na dosagem recomendada?
g. E utilizado detergente &cido na dosagem recomendada?

h. E utilizado sanitizantes nos equipamentos da ordenha?

i. Teteiras e mangueiras sdo substituidos com a frequéncia determinada pelo fabricante?

j- A &gua utilizada nos procedimentos é clorada?

Os resultados demonstrados na Figura 4 indicam que 100% das
propriedades fazem o tratamento de vacas com mastite clinica e descartam o leite
de vacas com diagnéstico e em tratamento com antibiotico.

O po6s-dipping é realizado de forma correta em 75% das propriedades, assim
como 75% das propriedades apresentam a temperatura de acordo com mostra no
tanque. Apenas a metade das propriedades analisadas descartavam os trés
primeiros jatos de leite em uma caneca de fundo preto para a verificacdo da
formacao de grumos que podem indicar a mastite, faziam a secagem dos tetos com
papel toalha e as vacas que apresentavam mastite subclinica eram ordenhadas por
altimo.

Apenas 25% das propriedades realiza o teste de CMT (Califérnia Mastite

Teste) e faz o registro dos resultados e as contagens de CCS e CPP estdo nos



padrdes exigidos pela IN 62/2011. Nenhuma das propriedades visitadas realiza o
procedimento do pré-dipping de forma correta, ordenhando somente os tetos limpos

€ Secos.

Figura 4 Perguntas relacionadas a sanidade do animal
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a. Realiza teste de CMT e registra o resultado?

b. Vacas com mastite clinica sdo tratadas, o leite é descartado e o antibiético usado é registrado?
c. Sdo descartados os trés primeiros jatos de leite em uma caneca de fundo preto e é avaliado se
tem grumos?

d. E realizado o pré-dipping de forma correta e sdo ordenhados somente os tetos limpos e secos?
e. Realiza-se pés-dipping e de forma correta?

f. A temperatura do leite esta de acordo com o que o tanque esta mostrando?

g. Todas as vacas sdao tratadas apés a ordenha?

h. CCS e CPP estédo no padrdo?

i. As vacas com mastite subclinica (raquete) sdo ordenhadas por ultimo?

j- Usa papel toalha para a secagem dos tetos?

E possivel observar que, antes e depois da implantacio das boas praticas,
no caso de microrganismos mesdfilos, 75% das propriedades analisadas antes da
implantac&o ndo se encontra no padrdo de no maximo 3,0x10° UFC/mL exigido pela
IN 31 de 2018, sendo que apenas a propriedade 4 se encontra dentro dos requisitos
mencionados para Contagem Padrao em Placas (CPP) (BRASIL, 2018).

Analisando os resultados depois da implantacdo das boas praticas na
ordenha, foi observado que houve diminuicdo significativa do numero de

microrganismos em todas as propriedades, segundo analise estatistica realizado



no Statistica 7.0, porém somente as propriedades 1 e 4 se encontram no padrao
exigido pela IN 31 de 2018 citado acima para a Contagem Padrédo em Placas (CPP)
(BRASIL, 2018).

Tabela 2 Contagem de microrganismos mesofilos antes e depois da implantacéo
das boas praticas na ordenha

Propriedade Antes Depois
1 1,3x107 UFC/mL a <10 UFC/mL b
2 1,2x107 UFC/mL a 1,02x10% UFC/mL b
3 3,0x10% UFC/mL a 1,4x108 UFC/mL b
4 1,5x105 UFC/mL a 4,2x10* UFC/mL b

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey
(p<0,05).

Segundo estudos realizados no ano 2012 em 24 propriedades na regiao
oeste do Parana, no qual foi feita a analise de microrganismos aerébios mesofilos
totais, os autores observaram que 83,33% dessas propriedades estavam de acordo
com os requisitos microbiologicos da IN 62 de 2011, que a contagem nado devia
exceder 6,0x10° UFC g/mL. Comparando com os dados expressos na Tabela 2,
50% das propriedades se encontram no padréo estabelecido pela IN 31 de 2018,
entretanto deve ser levado em conta o nimero de propriedades analisadas.
Segundo os autores, nas demais amostras possivelmente ocorreram problemas de
higiene na ordenha e/ou no armazenamento do leite que deve ser a 4° C logo ap06s
a ordenha, assim como a presenca de sujidades nos tetos e a ineficiéncia da
limpeza do tanque de expansdo (ALFONZO et al., 2012).

Levando em consideracao os dados analisados pelo checklist na Figura 4, a
contagem elevada em algumas propriedades pode estar relacionada com o fato de
gue apenas 50% fazem o descarte dos 3 primeiros jatos na hora da ordenha, e por
50% das propriedades secar os tetos com papel toalha. Outro fator importante para
a contagem elevada foi a constatacdo de que nenhuma das propriedades
realizavam o pré-dipping de forma correta, visto que o mesmo tem a funcéo de
desinfetar os tetos antes da ordenha.

Um dos aspectos analisados é se havia a presenca de animais na sala do

tanque de resfriamento e se esse local era fechado, visto que a presencga de outros



animais como gatos e cachorros contribui para a contaminagdo microbiologica no
leite, no entanto nas 4 propriedades foram constatadas a presenca de animais na

sala do tanque de resfriamento.

Figura 5 Percentual da diminuicdo da contagem de microrganismos mesdéfilos
depois da implantacao das BPOs.
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Na figura acima encontram-se 0s percentuais da diminui¢do na contagem de
microrganismos mesofilos depois da implantacdo das Boas Praticas na Ordenha,
com destaque para propriedade 1 e 2, onde respectivamente, obtiveram diminuicédo
de 99,99% e 91,50%, lembrando que os calculos e arredondamentos foram
realizados pelo programa Excel 2016.

Outro estudo sobre a qualidade microbiol6gica do leite cru na regido de
Uberlandia-MG feito em trés propriedades leiteiras, onde foi analisado o numero de
microrganismos mesofilos no leite cru nao refrigerado (propriedade A), leite cru
refrigerado (propriedade B) e leite pasteurizado (propriedade C) (FARIAS, et al.,
2014).

Os autores verificaram que o maior numero de microrganismos foi do leite
cru néo refrigerado, com 1,28x108 UFC g/mL, seguido pelo leite cru refrigerado com
2,45x10° UFC g/mL, resultado que se assemelha muito aos resultados expressos
na Tabela 3. Segundo autores, apenas a amostra de leite pasteurizado se encontra

nos padrdes estabelecidos. Os autores afirmam que tal contagem esté relacionada



as condicdes de higiene no local da ordenha e, em especifico a propriedade A ndo
utilizacdo do pré e pés-dipping que, segundo os autores, auxilia na eliminacéo das
bactérias presentes no teto (FARIAS, et al., 2014).

A pesquisa realizada por Arcuri et al., (2006) apresenta os resultados das
analises microbioldgicas obtidas da coleta de trés amostras em 24 rebanhos
situados nas regifes Sudeste de Minas Gerais e Norte do estado do Rio de Janeiro,
associando a contaminacdo microbiana e os procedimentos de higienizacdo dos
equipamentos de ordenha para armazenagem do leite. Os resultados de coliformes
e mesofilos indicaram que 20 rebanhos atenderam ao requisito <1,0x10° UFC/ml
para a contagem padrdo, entre 2005 a 2008, ja de 2008 a 2011, 19 das
propriedades atenderam ao padrdo de <7,5x10°> UFC/ml. O estudo concluiu que a
maioria dos produtores necessitam melhorar as condi¢gdes higiénicas durante a
ordenha e o armazenamento do leite, e assim podendo diminuir a contaminacao
microbiana.

Segundo Catanio et al., o leite produzido no Brasil € geralmente de baixa
qualidade por consequéncia da falta de higiene e saneamento basico. Varios
fatores extrinsecos como o resfriamento, transporte e armazenamento do leite
podem fazer com que cres¢a maior numero de microrganismos que possam
prejudicar a saude dos consumidores. O leite pode ser armazenado por até 48
horas em tanques refrigerados coletivos, individuais ou em caminhdes com tanque
isotérmico apd6s a ordenha, visando reduzir a populacdo de microrganismos
mesoéfilos que se multiplicam a 25-30°C e diminuem a qualidade do leite em que
estdo imersos

A enumeracédo de aerébios mesdfilos apresentou pouca variagcao entre as
amostras de tanques coletivos e individuais que foram avaliados, embora as
maiores populacdes de microrganismos foram encontradas em tanques coletivos.
Foi possivel perceber que neste estudo a implantacdo das boas praticas néo foi
consistentemente eficaz devido a minima mudanca nas contagens.Quando uma
amostra apresenta alta porcentagem de psicrotréficos € uma forma de indicar a ma
higiene durante a ordenha ou falhas no transporte ou armazenamento do leite
(CATANIO et al., 2012).

Os resultados da contagem de microrganismos psicrotroficos antes e depois
da ordenha estdo expressos na Tabela 4, e assim como os dados dos

microrganismos mesofilos, todas as propriedades reduziram significativamente o



namero de microrganismos depois da implantagdo das boas préaticas na ordenha,

segundo analise estatistica.

Tabela 3 Contagem de microrganismos psicrotroficos antes e depois da
implantacéo das boas praticas na ordenha

Propriedade Antes Depois
1 7,5x107 UFC/mL a <103 UFC/mL b
2 1,7x108 UFC/mL a 6,6x10° UFC/mL b
3 2,2x108 UFC/mL a 8,2x10% UFC/mL b
4 2,08x10” UFC/mL a 1,7x10° UFC/mL b

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (teste T p<0,05).

Apesar de ndo existir nenhuma legislacdo que estipule um padrédo para o
ndmero de microrganismos psicrotréficos, autores como Stulova et al., (2010), De
Janghe et al., (2011) e Angelo et al., (2014) afirmam que contagem superiores a
10° ou 108 podem causar alteragdes sensoriais no leite, tais como rancidez e sabor
amargo. Levando em conta esses estudos temos que ap0s a implantacéo das boas
préaticas na ordenha apenas uma propriedade possui contagem superior & 108,

Em estudos realizado na cidade de Vigosa-MG, onde foi realizado o trabalho
da implantacéo de praticas de higiene ao produtor que foi dividido em duas etapas,
na qual a primeira era fazer a andlise microbiol6gica sem a aplicacdo das boas
praticas na ordenha, j4 a segunda a analise é feita depois de instrucdo realizadas
com o produtor, foram realizadas analises de microrganismos mesdfilos e
psicrotroficos. Segundo resultados obtidos pelos autores a principal fonte de
contaminagcdo se encontra nos primeiros jatos de leite, no qual foi apontada a
reducéo de 77,5% da contagem média de microrganismos mesofilos aerébios, e de
97,9% de psicrotréficos quando é feito o descarte dos primeiros jatos (YAMAZI et
al., 2010).



Figura 6 Percentual da diminuicdo da contagem de microrganismos psicrotréficos
depois da implantacao das BPOs.
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Na Figura 6, esta apresentado o percentual da diminuicdo da contagem de
microrganismos psicrotréficos, como observado na Tabela 4 houve diminuigdo
significativa da contagem em 100% das propriedades. Entretanto, destacam-se as
propriedades 1, 3 e 4 as quais, respectivamente, obtiveram diminuicao de 99,999%,
96,273% e de 99,183% da contagem de microrganismos psicrotréficos. Importante
ressaltar que os calculos e arredondamentos foram realizados pelo programa Excel
2016.

Em estudo realizado com 92 propriedades na regido centro-norte do Parana,
na qual foi feita a contagem de CBT e CCS em duas etapas, em que a primeira foi
feita a coleta do leite na propriedade e entregue folders, cartilhas e ainda realizac&o
de palestras e treinamento pratico, e depois de 7 meses foi realizada a segunda
coleta do leite e somente 49 da 92 propriedades implantaram de forma total ou
parcial as boas préaticas na ordenha (RIBEIRO JUNIOR et al; 2014).

Segundo os autores, verificou-se diminuigdo significativa na contagem de
CBT para as 49 propriedades que implantaram as boas praticas, e somente 3
destas continuaram com a contagem fora dos padrdes da legislacdo. No estudo,
verificou-se que fazendo a sanitizacdo dos pontos de contaminag&o microbiologica

tanto antes quanto depois da ordenha é capaz de reduzir em até 98% a contagem



de CTB, e com somente a implantagdo das boas praticas o leite cru refrigerado
consegue alcancar parametros de qualidade nacionais e internacionais (RIBEIRO
JUNIOR et al., 2014).



5 CONCLUSAO

O desenvolvimento do presente estudo contribuiu para a melhoria higiénica
na ordenha e, consequentemente, a reducao de microrganismos presentes no leite
das pequenas propriedades rurais do extremo oeste catarinense. O percentual de
diminuicdo da contagem de microrganismos psicrotroficos depois da implantacao
das BPOs nas propriedades 1, 3 e 4 diminuiu em média 98,4%, entretanto, na
propriedade 2 obteve diminuigcdo de aproximadamente 61,1%. A contagem de
microrganismos mesofilos depois da implantacdo das BPOs nas propriedades 1 e
2 diminuiu em meédia 95,7% na propriedade 3 houve diminuicdo de 53,3% e na
propriedade 4, diminuicdo de 72%.

A elaboracgédo de cartilhas obtendo informacdes sobre a ordenha, além das
visitas realizadas juntamente com o veterinario da CooperOeste Terra Viva
preenchendo o checklist, contribuiu no melhor entendimento dos produtores sobre
a importancia de fazer os testes de mastite e de realizar a higiene adequadamente.

Visando as analises microbioldgicas, conclui-se que houve reducdo
significativa no namero de microrganismos mesdfilos e psicrotroficos em todas as
propriedades analisadas, levando a pressupor que a aplicacdo das boas praticas
na ordenha ajuda significativamente na reducdo da contagem microbiana no leite
fazendo com que o leite de alguns produtores ainda alcance o padrao exigido pelo
MAPA.

Como proposta de continuacgéo de trabalho, um acompanhamento periddico
ao produtor, guiando-o da melhor forma e incentivando-o a implantar as boas
praticas na ordenha, explicando-as da melhor maneira possivel as etapas, havendo
a comunicacao dos resultados para que os mesmos verifiqguem e estejam cientes
dos impactos que a implantacdo das BPOs podem causar, desde a bonificacdo até
a saude do consumidor e gastos que a empresa podera ter a mais com processos
para assegurar a qualidade do leite. Também poderia ter a continuacdo com a
melhoria e tentativa de aplicar todas as etapas das BPOs pelos ordenhadores que
aceitassem segui-las, para assim demonstrar a grande mudanca causada na carga

microbiolégica do leite.
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ANEXO 1

CHECKLIST DAS BOAS PRATICAS NA ORDENHA

Produtor:
Localidade/Municipio:
Data: [/ |/

Tipo de Ordenha: ( ) Manual; ( ) Mecanizada Tipo de resfriamento: ( ) Imersdo; () Expansédo
Numero de ordenhas diarias: ( ) 1;( ) 2; ( ) 3 Producédo média diaria:
NUmero de animais em ordenha;: Qual é a fonte de agua:

ITEM SIM NAO

A sala de ordenha e do tanque resfriador ficam afastados de
fontes de contaminacao (esterqueira, chiqueiro, entre outros).

A sala do tanque resfriador é fechada, sem a presenca de
animais e com iluminac&o?

A sala de ordenha possui iluminagéo, agua e encontra-se limpa
e seca entre as ordenhas?

Realiza teste de CMT (Controle de Mastite) e registra o
resultado?

Vacas com mastite clinica sdo tratadas, o leite é descartado e o
antibiético usado é registrado?

S&o descartados os 3 primeiros jatos de leite em uma caneca de
fundo preto e é avaliado se tem grumos?

E realizado o pré-dipping de forma correta e s&o ordenhados
somente tetos limpos e secos?

Realiza-se pds-dipping e de forma correta?

O leite é coado ou filtrado antes de ser colocado no tanque
resfriador?

Os equipamentos sdo limpos logo apés a ordenha?

Utiliza-se detergente alcalino clorado com agua entre 70 a 75°C
na dosagem recomendada?

E utilizado detergente acido na dosagem recomendada?

E utilizado sanitizante nos equipamentos antes das ordenhas?

Teteiras e mangueiras sao substituidos com a frequéncia
determinada pelo fabricante?

A temperatura do leite esta de acordo com o que o tanque esta
mostrando?

A 4gua utilizada nos procedimentos de ordenha é clorada?

Todas as vacas sdo tratadas ap0s a ordenha?

CCS e CPP estéao no padrao?

Padréo: CCS (contagem de células somaticas) = 500.000 para
400.000 célula/mL a partir de 1/7/18;

CPP (contagem padrdo em placa) = 300.000 UFC/mL para
100.000 a partir de 1/7/18

As vacas com mastite subclinica (raquete) sdo ordenhadas por
altimo?

Usa papel toalha para a secagem dos tetos?

SUGESTOES DE MELHORIA:




ANEXO 2

BOAS PRATICAS NA ORDENHA PRE E POS DIPPING

HIGIENIZAR OS MATERIAIS
UTILIZADOS NA ORDENHA

Lavar o balde/taro & o S—

recipiente virade para baixo a fim de

enxaguar bem com

agua clorada. Dispor

[para secar com o v

diminuir o crescimento microbiano.

O LOCAL DA ORDENHA

O local deve ser longe i,
J..%.A.MF..._.I .w".

de outros animais, 0. 3 i
gy Ty

néo deve ter barulhos .,.q_c_., =alf

estranhos e o chio )

deve estar limpo.

PRATICAS RECOMENDAVEIS

TESTE DA MASTITE

Despeje os trés primeiros jatos em uma
caneca de fundo

ESCUro: 8 presenga

de grumos indica

mastite clinica.

Aimersao dos tetos em solugio
il

melhora a qualidade e previne a mastite.

antisséptica antes e
depois da ordenha

ALIMENTAGCAO
E importante alimentar as vacas apés a
ordenha pois faz com
que elas permanegam

em pé para que o teto ,
se feche e as bactérias %

naao entrem, prevenindo a mastite.

y
Ul
.
i
nos tetos das vacas para curar a mastite.

ANTIBIOTICO
E recomendado

aplicar antibidtico

INSTALACOES
Melhorar as instalagdes como um piso
impermeavel e de facil limpeza, podem
aumentar a qualidade da higienizagao do
local.

CUIDADOS COM OS5 TETOS

E importante lavar somente os tetos na
hora da ordenha, para que a sujeira do
Ubere ndo
escorra e entre
em contato com
o leite.

-
=

Os 3 primeiros jatos de leite de cada
teto possuem alta contagem microbiana
e porisso &
recomendavel
descartd-los antes k- m.'

da ordenha.

Os tetos devem
SEr Secos com
papel toalha pois
toalhas e panos
aumentam a contagem microbiana.

Se a ordenha for mecanica, as teteiras
devem ser higienizadas
corretamente sem restar =
A
[ f///

sujeiras dentro delas.

O ORDENHADOR

As maos do ordenhador

devem estar sempre g
limpas pois estao em

contato com os tetos.

O ardenhador deve estar com uma
vestimenta adequada, estando
limpa e especializada para o

%D

i
T
i

processo da ordenha.

A salde do ordenhador deve

e

&

estar boa, evitando passagem
de microrganismos para o leite.

Na ordenha manual o
ordenhador deve segurar | —
o balde entre as permnas
evitando o contato com o

chéao.

E & assim que teremos uma boa
qualidade do leite cru.

&
Hw,w

Fonte: Lipoa - Manual das Boas Priticas na
Ordenha



Este guia é direcionado aos
produtores de leite na regido
extremo oeste de Santa Catarina.
O projeto foi estabelecido pelo
Instituto Federal para a conclusado
do Ensino Médio Integrado em
Agroindlstria em parceria com a
Cooperoeste Terra Viva, com o
intuito de diminuir a contagem
microbiana no leite cru aplicando
as boas praticas de higiene.

GUIA DE BOAS PRATICAS
NA ORDENHA

POR QUE REALIZAR AS BOAS

Folder realizado com o intuito de PRATICAS NA ORDENHA?

estimular os produtores de leite a

melhorar a qualidade. Produgao de leite com melhor qualidade

para a populagado.

EM PARCERIA COM

Recebimento de bonificagdo em fungado
da qualidade do leite

Mais salde para o Gbere da vaca.

Menor nimero de descarte de vacas com
mastite (inflamacéo da glandula mamaria)

.I beneficiando o -produtor com o aumento
uEn da produgao de leite na propriedade.
BE
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Aumento do tempo de permanéncia da
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