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RESUMO

O leite ¢ um alimento de grande importancia no mundo, estando entre os seis
primeiros produtos mais importantes do ramo, e quase 47% do volume total produzido
no pais vem de pequenas fazendas. A qualidade do leite ¢ um fator decisivo para garantir
o espaco do produtor leiteiro num mercado cada vez mais competitivo. Um dos principais
parametros de qualidade ¢ a contagem padrao em placas — CPP (ou contagem bacteriana
total). A CPP ¢ o teste empregado para avaliagao da qualidade microbiolédgica do leite.
O resultado fornece indicacdo dos cuidados de higiene empregados na obtencdo e no
manuseio do leite na fazenda. Este trabalho foi realizado com o intuito de avaliar a
qualidade do leite cru obtido pelos produtores de doze fazendas do municipio de Taubaté-
SP, associados a cooperativa do Médio Vale do Paraiba - COMEVAP, a respeito da CPP.
Ele foi desenvolvido utilizando os resultados de analises disponibilizados através da
Clinica do Leite, avaliando-se doze propriedades rurais escolhidas ao acaso durante o
periodo de um ano. A partir dos valores disponibilizados realizou-se a média aritmética
mensal dos dados, e a avaliagdo dos resultados comparando-os com a Instrucao
Normativa n° 76/2018 (BRASIL, 2018). Como resultado foi possivel observar que na
média mensal das propriedades, em trés dos doze meses analisados ultrapassou o limite
maximo permitido para CPP o qual era de trezentas mil unidades formadoras de colonia
por mililitro (300.000 UFC/ml), ou seja, em 25% do periodo total. Das doze propriedades,
quatro ndo conseguiram manter as médias trimestrais abaixo do previsto em lei durante o
periodo avaliado, o que representa que 33,3% das fazendas ndo estdo produzindo leite
com qualidade. Observou-se também que o desvio padrao ficou bastante alto, atingindo
566,79 mil UFC/ml o que significa que os valores estdo, em sua maioria, longe da média.
Esta variabilidade de valores compromete a qualidade final do leite obtido pela
cooperativa, prejudicando a obtengdo dos derivados lacteos. A média dos valores foi
182,40 mil UFC/ml, portanto entende-se que o leite obtido por estes produtores do
municipio de Taubaté-SP sofre contaminagdo em alguma fase de producao,
demonstrando ser obtido sob condi¢des higi€nico-sanitarias insatisfatorias. De acordo
com os resultados das andlises de contagem padrao em placas, conclui-se que € necessario

capacitar e orientar os produtores em busca de melhores resultados.

Palavras chave: Contagem microbiana; Pecudria leiteira; Qualidade do leite.



ABSTRACT

Milk is a food of great importance in the world, being among the top six most
important products in the field, and almost 47% of the total volume produced in the
country comes from small farms. The quality of the milk is a decisive factor to guarantee
the space for the dairy producer in an increasingly competitive market. One of the main
quality parameters is the standard plate count — CPP (or total bacterial count). The CPP
is the test used to assess the microbiological quality of milk. The result provides an
indication of the hygiene care used in obtaining and handling milk on the farm. This work
was carried out in order to evaluate the quality of raw milk obtained by producers from
twelve farms in the municipality of Taubaté-SP, associated with the Médio Vale do
Paraiba cooperative — COMEVAP, regarding the CPP. It was developed using the results
of analyzes made available through Clinica do Leite, evaluating twelve rural properties
chosen at random over a period of one year. From the values available, the monthly
arithmetic mean of the data was performed, and the results were evaluated by comparing
them with Normative Instruction No. 76/2018 (BRASIL, 2018). As a result, it was
possible to observe that in the monthly average of the properties, in three of the twelve
months analyzed, it exceeded the maximum limit allowed for CPP, which is three hundred
thousand colony-forming units per milliliter (300,000 CFU/ml), that is, by 25% of the
total period. Of the twelve properties, four were not able to keep the quarterly averages
below what was foreseen by law during the period evaluated, which represents that 33.3%
of the farms are not producing quality milk. It was also observed that the standard
deviation was quite high, reaching 566.79 thousand UFC/ml, which means that the values
are mostly far from the average. This variability of values compromises the final quality
of the milk obtained by the cooperative, harming the obtainment of dairy products. The
average of the values was 182,40 thousand UFC/ml, so it is understood that the milk
obtained by these producers in the city of Taubaté-SP suffers contamination at some stage
of production, proving to be obtained under unsatisfactory hygienic-sanitary conditions.
According to the results of the standard count analysis on plates, it is concluded that it is

necessary to train and guide producers in search of better results.

Keywords: Dairy farming; Microbial count; Milk quality.
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1. INTRODUCAO

A produgao leiteira desempenha um papel importante nao s6 econdmico, como
também social e nutricional, e, além de ser uma das atividades que mais gera empregos
no pais, ainda contribui para o crescimento e a manutengdo de uma vida saudével. O leite
estd entre os seis primeiros produtos mais importantes do ramo, e quase 47% do volume
total produzido no pais vem de pequenas fazendas. (COOPERATIVA DO VALE DO
RIO DOCE, 2018).

Com um cenario altamente competitivo para o produtor leiteiro a questdo da
qualidade do leite ¢ um fator decisivo para garantir o seu espago no mercado. Neste

contexto, ¢ fundamental garantir qualidade através das agdes corretas de manejo

(FUNDACAO ROGE, 2020).

A qualidade do leite depende de alguns fatores como a sanidade do rebanho, o
manejo dos animais e os equipamentos durante a ordenha, e auséncia de microrganismos,
residuos de drogas e odores estranhos. O leite com qualidade tem grande valor tanto para
o produtor, que recebe incentivos e garante a venda mais valorizada do seu produto,
quanto para os laticinios que sdao beneficiados com o maior rendimento dos derivados

lacteos (FUNDACAO ROGE, 2020)

Para assegurar a qualidade do leite produzido no Brasil, o governo federal
publicou em 2002 a Instru¢do Normativa n° 51 (BRASIL, 2002) do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que aprovou os regulamentos técnicos
de producao, identidade e qualidade do leite, bem como sua refrigeragdo e transporte a
granel. Esta normativa promoveu mudangas na cadeia produtiva, com acdes para difusdo
das praticas de melhoria da qualidade do leite. Porém, apesar dos avancos conquistados,
“observou-se que uma grande parte dos produtores de leite brasileiro ndo estavam aptos
a atender as exigéncias nos prazos estabelecidos, mais especificamente em relacao aos

parametros de CCS e CBT” (PAIVA,2018)

Dessa forma, os parametros de qualidade do leite foram atualizados pelo MAPA
por meio de outras Instrucoes Normativas e pelo estabelecimento da Rede Brasileira de
Laboratdérios de Qualidade do Leite (RBQL). Com o objetivo de simplificar o
entendimento sobre as exigéncias de qualidade e promover um plano mais robusto de
qualificacao dos produtores de leite, o MAPA publicou - em novembro de 2018 - a IN 76
e aIN 77 (CANAL DO LEITE, 2019).



E essencial assegurar a qualidade do leite desde a obtengdo, no momento da
ordenha, até a saida, ja resfriado, da propriedade rural. Assim, os produtores poderdo
garantir maior seguranca do produto e a industria poderd beneficiar uma matéria-prima
com excelentes caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas; os consumidores terao
em maos um produto sensorialmente mais agradavel com respeito ao aspecto, cor, sabor
e aroma, além de menores alteragdes durante o prazo de validade e sem representar risco

para a saude (CORTEZ, 2008).

O presente trabalho tem por objetivo avaliar a qualidade do leite de propriedades
do municipio de Taubaté recebido pela Cooperativa do Médio Vale do Paraiba
(COMEVAP), utilizado os valores de Contagem Padrdo em Placas — CPP fornecidos

através das analises feitas pela Clinica do Leite.



2. REVISAO DE LITERATURA
2.1. Composiciao do leite
Do ponto de vista fisioldgico, o leite ¢ um fluido bioldgico obtido da secrecao das
glandulas mamadrias das fémeas mamiferas com a finalidade de alimentar suas crias

(WALSTRA; JENNESS, 1986).

De acordo com o Art. 475 do Regulamento de Inspe¢do Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal - RIISPOA (BRASIL, 1989), entende-se por leite, sem outra
especificagdo, o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em condi¢des de
higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. Ainda segundo a RIISPOA,
considera-se “normal” um leite que apresente um teor de gordura de no minimo 3%, um
nivel de acidez medido em graus Dornic 15 e 20; uma densidade a uma temperatura de
15° C variando entre 1.028 ¢ 1.033; um teor minimo de lactose de 4,3%; o extrato seco
desengordurado apresentando no minimo 8,5%; o extrato seco total apresentando no
minimo 11,5%; o indice crioscopico minimo de -0,55°C e um indice refratométrico no

soro cuprico a 20°C que nio seja inferior a 37° Zeiss.

Para Brito et al. (2021) o leite ¢ uma combinagao de diversos elementos so6lidos
em agua. Os elementos sélidos representam aproximadamente 12 a 13% do leite e a 4gua,
aproximadamente 87%. Os principais elementos sélidos do leite sdo lipidios (gordura),
carboidratos, proteinas, sais minerais e vitaminas. Esses elementos, suas distribui¢des e
interagdes sdo determinantes para a estrutura, propriedades funcionais e aptidao do leite
para processamento. Os termos sélidos totais (ST) ou extrato seco total (EST) englobam
todos os componentes do leite exceto a agua. Por solidos ndo-gordurosos (SNG) ou
extrato seco desengordurado (ESD) compreendem-se todos os elementos do leite, menos

a agua e a gordura.

Os componentes do leite permanecem em equilibrio, de modo que a relagao entre
eles ¢ muito estavel. O conhecimento dessa estabilidade ¢ a base para os testes que sao
realizados com o objetivo de apontar a ocorréncia de problemas que alteram a composi¢ao

do leite (BRITO et al., 2021).

Pesquisas indicam que mais de 60% das variagdes na composi¢do do leite sdo
influenciadas por fatores genéticos. Outros fatores que afetam a composigao do leite sao

os ambientais, relacionados ao estagio de lactagdo, persisténcia na lactacao, ordem de



lactagdo, pratica de ordenha e clima, além do manejo da alimentagdo, nutri¢do e

incidéncia de doengas (SILVA, 2011).

Segundo Brito et al. (2021), o principal carboidrato do leite ¢ a lactose, que
compreende aproximadamente 52% dos sélidos totais do leite desnatado e 70% dos
solidos encontrados no soro do leite. A concentragdo de lactose no leite ¢ de
aproximadamente 5% (4,7 a 5,2%). Além da lactose, podem ser encontrados no leite
outros carboidratos, como a glicose e a galactose, mas em pequenas quantidades. A
quantidade de agua do leite e, consequentemente, o volume de leite produzido pela vaca,
depende da quantidade de lactose secretada na glandula mamaria. As proteinas
representam entre 3% e 4% dos sélidos encontrados no leite e esta porcentagem de
proteina varia, dentre outros fatores, com a raga e € proporcional a quantidade de gordura
presente no leite. Isso significa que quanto maior a percentagem de gordura no leite, maior
sera a de proteina. Existem varios tipos de proteina no leite, a principal delas € a caseina.
A gordura do leite esta presente na forma de pequenos globulos, suspensos na fase aquosa.
A maior parte da gordura do leite ¢ constituida de triglicerideos, que sdo formados por
acidos graxos ligados ao glicerol. A concentracdo de gordura no leite varia geralmente

entre 3,5 e 5,3%.

Ainda segundo Brito et al. (2021), o leite ¢ uma fonte excelente da maioria dos
sais minerais. O cdlcio e o fosforo do leite apresentam alta disponibilidade, em parte
porque se encontram associados a caseina. O conteudo de ferro € baixo. O leite € uma
importante fonte de vitaminas, algumas se associam com a gordura (A, D, E e K),
enquanto outras se associam com a parte aquosa, como ¢ o caso das vitaminas do

complexo B e a vitamina C.

A sazonalidade das pastagens afeta os componentes fisico-quimicos do leite, com
maiores teores de proteina bruta e menor de lactose no outono. Influencia, ainda, a
bonificagdo/penalizacao do pagamento do leite ao produtor, com melhor bonificagdao no
outono. A sazonalidade dos componentes do leite € um fator importante a ser considerado

no programa de pagamento por qualidade (DIAS et al., 2015).

2.2. Qualidade do leite

De acordo com Viana (2020), “O Leite de qualidade ¢ definido por ser seguro para

quem o consome, pois ndo veicula doencas ou bactérias patogénicas; ter reduzida



contagem de células somaticas (CCS); ter reduzida contagem total bacteriana (CTB) que
passou a ser descrita como Contagem Padrdo de Placas (CPP); ser livre de residuos
quimicos (principalmente antimicrobianos e endectocidas); possuir composi¢ao adequada
(teor de proteina, gordura, lactose); e preservar as caracteristicas de cor, gosto e cheiro

(livre de fraudes)”.

Para Cortez (2008) o conceito de qualidade ¢ muito amplo, abrangendo
interpretagdes diversas que dependem do ponto de vista aplicado. Basicamente, ¢ a
adequacdo de um produto a determinada utilizacao, sendo um conjunto de caracteristicas
capazes de satisfazer o consumidor. Entretanto, pode-se generalizar que todos avaliam a

qualidade do leite de acordo com os seguintes preceitos:

a) qualidade sensorial: conjunto de propriedades percebidas quando o
alimento interage com os receptores sensoriais. Destacam-se: aroma, sabor, textura e
aspectos visuais. Sao extremamente importantes, pois essas caracteristicas do leite
passam por modificagdes progressivas, de acordo com a intensidade das alteracdes

microbioldgicas e fisico-quimicas;

b) qualidade nutricional: qualquer tratamento ao qual o leite seja submetido
pode determinar alteracdes na qualidade nutricional, devido a reagdes bioquimicas dos
constituintes e influéncias do metabolismo de microrganismos. Reagdes de oxidagao,
degradacao, desnaturagdo e inativagdo de componentes sensiveis ao aquecimento, perdas
nutricionais, formagao de novos compostos e modificacdo da biodisponibilidade de um
nutriente por ligacdo com outras substancias sdo alguns exemplos de reacdes que
influenciam as caracteristicas finais do produto lacteo. Estas alteragdes relacionam-se

diretamente com a temperatura e o tempo de atuacao dos tratamentos térmicos aplicados.

c) qualidade fisico-quimica: modifica¢cdes quantitativas e qualitativas dos
constituintes do leite ocorrem em razao de fatores relacionados a sanidade do animal, ao

processo de ordenha ou as etapas de pré beneficiamento ou processamento;

d) qualidade microbiologica: relacionada a saude do consumidor, quando
existe risco em virtude da presenca de microrganismos patogénicos; ou associada as
alteragdes do alimento pelo metabolismo dos microrganismos deteriorantes,

principalmente devido a agdo de enzimas e produ¢do de metabolitos indesejaveis;



e) qualidade intrinseca: interligada a fatores mais dificeis de ser detectados,
que podem ou ndo ser diretamente observados no leite, dependendo das agdes do produtor
e da industria. Geralmente representa grande risco aos consumidores, estando associada
a erros nos procedimentos e agdoes de ma-fé. Destacam-se fatores tais como a presenga de
substancias contaminantes (antimicrobianos, pesticidas, solu¢des de limpeza e/ou
sanitizantes) e a ocorréncia de fraudes (adi¢ao de agua ou retirada de gordura, entre

outros).

De acordo com Guerreiro et al. (2005) a satde da glandula mamaria, a higiene de
ordenha, o ambiente em que a vaca fica alojada e os procedimentos de limpeza do
equipamento de ordenha sdo fatores que afetam diretamente a contaminagdo microbiana
do leite cru. A temperatura e o periodo de tempo de armazenagem do leite também sdo
importantes, porque estes dois fatores estdo diretamente ligados com a multiplicagdo dos
microrganismos presentes no leite, afetando, consequentemente, a contagem bacteriana

total.

Os fatores de contaminag¢do do leite podem ocorrer através de duas vias, a
endogena ou a exogena. A via de contaminagdo enddgena compete aos fatores internos
do ubere, onde mesmo que o animal apresente um bom estado de saude, existirdo
bactérias que possivelmente contaminardo o leite logo na ordenha, ja a via exogena de
contaminacao esté relacionada a fatores externos de contaminac¢dao, como o ambiente, por

exemplo (MENEZES et al., 2014).

Os principais microrganismos identificados no leite podem ser classificados nos
seguintes grupos: termoduricos, psicrotroficos e coliformes. As bactérias que
contaminam o leite podem ser divididas em trés grupos principais: mesofilas, que se
multiplicam bem na faixa de temperatura de 20 a 400C, termodtricas, que sobrevivem a
pasteurizagdo (30 minutos a 63°C ou 15 segundos a 72°C) e psicrotroficas, que se

multiplicam em temperaturas baixas (7°C ou menos) (BRITO et al., 2004).

As bactérias termoduricas resistem a pasteurizacao porque suportam temperaturas
mais altas (menos de 100°C) ou produzem esporos que sao formas de resisténcia contra
condigdes adversas. Exemplos de géneros com espécies esporuladas sdo. Clostridium e
Bacillus. Alta contagem de bactérias termoduricas ¢ frequentemente associada com
deficiéncias cronicas ou persistentes de limpeza dos equipamentos de ordenha ou de tetas

sujas com lama ou outras sujeiras do solo. Indica também possibilidade de rachadura nos



componentes de borracha ou presenga de depodsitos chamados de pedras de leite nas

tubulagdes dos equipamentos de ordenha (BRITO et al., 2004).

As bactérias mesofilas multiplicam-se rapidamente quando o leite nao ¢
armazenado sob refrigeracdao. Nessas condicdes, bactérias dos grupos dos lactobacilos,
estreptococos, lactococos e coliformes podem se multiplicar rapidamente no leite,
principalmente nos meses mais quentes do ano. Elas fermentam a lactose produzindo

acido lactico e outros acidos organicos, o que causa acidez do leite (BRITO et al., 2004).

Microrganismos psicrotroficos sdo aqueles que conseguem crescer em alimentos
com refrigeragdo em torno de 7 °C, independente de sua temperatura Otima de
crescimento, entre 20°C e 30°C, podem ser bastonetes, cocos, vibrios, formadores ou nao

de esporos, aerdbios ou anaerdbios (NORNBERG; TONDO; BRANDELLI, 2009).

As bactérias psicrotroficas encontradas no leite ndo constituem um grupo
taxondmico especifico, suas cepas descritas pertencem aos dois grandes grupos de
bactérias Gram positivas e Gram negativas, incluidas em pelo menos 15 géneros. Os
principais géneros envolvidos na alteracdo do leite sdo Pseudomonas e Bacillus, sendo
Pseudomonas em razdo do curto tempo de geracdo a temperaturas de refrigeracdo; o
predominante, o leite cru, particularmente, a espécie Pseudomonas fluorescens. A
Yersinia, Bacillus e Listeria sao capazes de provocar enfermidades em humanos pela

ingestao de leite cru, em condigdes especiais (BRITO et al., 2004).

Os principais microrganismos do grupo dos coliformes compreendem aqueles
classificados nos géneros Escherichia, Enterobacter e Klebsiella. A principal fonte desses
microrganismos ¢ o trato intestinal dos animais. Embora sejam considerados como
indicadores de contaminagdo fecal, h4d alguns que existem no ambiente. Numeros
elevados de coliformes no leite cru indicam falta de higiene na ordenha, limpeza
inadequada de equipamentos de ordenha ou de utensilios que entram em contato com o

leite e 4gua contaminada (BRITO et al., 2004).

Estabelecer normas restritas para serem aplicadas em todos os estabelecimentos
seria complexo e inviavel, ja que as condi¢des produtivas sao bem diferenciadas. Mesmo
em fazendas vizinhas a atividade leiteira pode ser realizada de maneira totalmente
distinta. As condi¢des de cada unidade produtora de leite sdo dependentes de diversos
fatores, muitas vezes complexos de serem avaliados. Mesmo assim, diversos pontos em

comum podem ser observados, discutidos e trabalhados (CORTEZ, 2008).



No geral, os produtores podem ser classificados em pequenos, médios e grandes,
de acordo com a segmentacdo do volume de leite produzido. Estes produtores utilizam
diferentes niveis de tecnificagdo e de mao de obra especializada, dependendo
principalmente de seu poder aquisitivo e da regido geografica em que se encontra a
propriedade. Cada sistema de producdo exerce uma determinada influéncia na qualidade
do leite, em decorréncia das diferencas entre manejo, sanidade, genética, condigdes de
higiene, entre outros aspectos. Até mesmo o tipo de microrganismo causador de mastite
que ¢ encontrado em um rebanho ordenhado manualmente pode diferir daquele de outro
rebanho com ordenha mecanizada. Para alcangar a producao de leite com caracteristicas
adequadas e aproveitar a0 maximo o potencial produtivo do animal, é necessario o
emprego de programas de monitoramento e melhoria da qualidade. Na atividade leiteira,
esses programas necessitam ser simples e de facil acompanhamento, envolvendo, entre

outros aspectos, as Boas Praticas Agropecuarias (VILELA et al., 2016).

2.3 Contagem padrao em placas

A contagem padrao em placas (CPP) ¢ o teste empregado para avaliacdo da
qualidade microbiolédgica do leite. O resultado fornece indicagdo dos cuidados de higiene
empregados na obtencdo e no manuseio do leite na fazenda. Altas contagens indicam
falhas na limpeza dos equipamentos, na higiene da ordenha e/ou problemas na
refrigeracdo do leite. A CPP ¢ um requerimento adotado em diversos paises e usado para
bonificacdo em programas de pagamento pela qualidade. Os principais microrganismos
que contaminam o leite sdo as bactérias. Os virus, fungos e leveduras tém participagao

reduzida, embora sejam importantes em determinadas situagdes (BRITO, 2013).

Nesse teste uma aliquota de leite ¢ distribuida em placas com meio de cultura e
incubada a 36°C por 48 horas (método analitico oficial do MAPA). A medida que o meio
de cultura resfria, ele solidificara. As bactérias presentes se multiplicam, sendo
visualizadas como colonias, que sdo contadas. O resultado ¢ dado multiplicando-se o
nimero de coldnias encontrado pela reciproca da dilui¢do. As diluigdes empregadas
variamde 1:100 a 1:10.000 (BRITO et al, 2021). O resultado final € expresso em unidades
formadoras de col6nia por mililitro (UFC/ml), e esta relacionado tanto com a carga
bacteriana inicial do leite, quanto com a taxa de multiplicacdo dos microrganismos

durante o armazenamento. A contaminagao microbiana do leite cru sofre influéncia de



diversos fatores tais como a saude da glandula mamaria, higiene e boas praticas na
ordenha, qualidade da dgua, assim como a temperatura e o tempo de armazenagem, sendo
que os dois ultimos fatores estdo diretamente associados a taxa de multiplicagdo dos

microrganismos presentes no leite (SANTOS; FONSECA, 2007).

As bactérias presentes no leite, € que se encontram viaveis, crescem a tal ponto de
serem visiveis a olho nu. Sdo as chamadas “colonias”. Com isso, ¢ possivel contarmos
quantas colonias cresceram e em fun¢cdo do volume da amostra, determina-se a CPP
expressa em UFC/ml. No método de CPP, portanto, conta-se colonias € nao bactérias.
Sabe-se que na maioria das vezes uma coldnia é formada por varias bactérias (CASSOLI,

2012).

A legislacdo brasileira no que compete a qualidade do leite passou por melhorias,
mas ainda ¢ considerada pouco exigente no aspecto (RODRIGUES, 2019), pois de acordo
com Jay (2005) quando a contagem padrdo em placas total exceder o numero de 100.000
UFC/ml ¢ um indicativo claro de que o leite tenha sido obtido em condig¢des higiénico-
sanitarias insatisfatérias. Atualmente, a antiga nomenclatura contagem bacteriana total é
reconhecida por contagem padrao de placas, modificada através da Instru¢do Normativa
n° 76 instituida em de 26 de novembro de 2018, determinada pelo Art. 8°. Pelos requisitos
previstos na IN 76, o leite cru refrigerado deve apresentar médias geométricas trimestrais

de Contagem Padrdo em Placas de no maximo 300.000 UFC/ml (BRASIL, 2018).

Ribeiro Neto et al. (2012) citam que valores altos na contagem bacteriana indicam
falhas na limpeza dos equipamentos, na higiene da ordenha ou problemas na refrigeragao
do leite. Resultados de CPP inferiores a 20.000 UFC/ml refletem em boas praticas de
higiene (RODRIGUES, 2019).

E importante lembrar que, por mais higiénica que seja a ordenha, é pouco provavel
termos um leite livre de microrganismos. Porém ¢é possivel controlar a multiplicagao
microbiana, ja que esta prejudica a qualidade do leite, prejudica o processamento da
matéria prima e reduz o tempo de prateleira do leite e seus derivados, além de colocar em
risco a saude do consumidor. Esse controle pode ser feito primeiramente através da
refrigera¢do, uma vez que a maioria dos microrganismos do leite € mesofila. Dessa forma

o resfriamento de 0 a 4°C deve ser feito o mais rapido possivel (BEHMER, 1999).

Estudos sobre contagem bacteriana apontam que os principais problemas de

contaminagdo sdo em decorréncia da deficiéncia na limpeza e sanitizacdo dos
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equipamentos de ordenha, falta de higiene do ordenhador e resfriamento inadequado do

leite (TRONCO, 2010).

Segundo Dias et al. (2015), apesar da sazonalidade das pastagens no Brasil afetar
a composi¢do e a qualidade do leite, ndo ¢ observado efeito dos meses do ano nas
avaliagdes para a contagem padrao em placas. Como também observado por Weber et al

(2018), onde a CPP permaneceu constante ao longo das estagoes.

2.4. Boas Praticas agropecuarias

Para alcancar a produgdo de leite com caracteristicas adequadas e aproveitar ao
maximo o potencial produtivo do animal, ¢ necessario o emprego de programas de
monitoramento e melhoria da qualidade. Na atividade leiteira, esses programas
necessitam ser simples e de facil acompanhamento, envolvendo, entre outros aspectos, as
Boas Praticas Agropecuarias. Boas Praticas Agropecudrias sdo procedimentos que
garantem a elaboracdo de produtos agropecudrios seguros € com caracteristicas de
qualidade para atender as necessidades da industria e do mercado consumidor, garantindo

ainda a seguranca dos manipuladores e trabalhadores (CORTEZ, 2008).

Para estabelecer as boas praticas agropecudrias na producao leiteira, o primeiro
ponto que deve ser observado € a incorporagao de uma rotina fixa de procedimentos antes,
durante e apds a ordenha. A repeti¢ao cuidadosa de agdes especificas, além de facilitar e
padronizar as atividades dos encarregados da ordenha, provoca no animal a sensacao de
que esta tudo normal, acalmando-o e confortando-o. Deve-se ter cuidado com o excesso
de velocidade no momento da ordenha. Por mais que se deseje um processo rapido, com
economia de tempo ¢ mado de obra, as agdes devem ser realizadas calmamente,
respeitando-se o tempo de liberacao do leite € sem apressar os procedimentos indicados

(CORTEZ, 2008).

E importante sempre realizar a manuten¢io dos equipamentos para evitar
problemas de funcionamento e com isso prejudicar a qualidade e seguranga do leite, todos
os equipamentos devem ter um programa de manutengdo preventiva, que garanta a
reposicdo de pecas, juntas e borrachas de acordo com as orientagdes dos fabricantes.
Instrumentos de medicdo como os termometros do tanque de refrigeracao do leite e os
componentes dos equipamentos de ordenha devem ser aferidos periodicamente, sendo

comparados com equipamentos de referéncia. Os registros da manutengdo preventiva e
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corretiva, quando houver, devem ser feitos regularmente e guardados por um periodo

minimo de dois anos (SEBRAE/SENAR 2013).

Os ordenhadores nao podem apresentar nenhum tipo de ferida nas maos, bragos
ou antebracos; doengas clinicas tais como tuberculose, otites, faringites, diarréias, febre.
Os trabalhadores devem fazer exames médicos periddicos, pelo menos uma vez por ano.
E devem receber capacitacdo em Boas Praticas para a Produgdo de Leite Seguro e de
Qualidade e nas fungdes que irdo desempenhar. Precisam conhecer bem os perigos que

podem colocar em risco a saude das pessoas (SEBRAE/SENAR 2013).

As Boas Praticas na Pecudria de Leite asseguram, ainda, que o leite seja produzido
por animais saudaveis e de forma sustentavel e responsavel em relagao aos requisitos de
bemestar animal, e as perspectivas econOmica, social e ambiental. Portanto, a
implementagdo das boas praticas na pecudria de leite ¢ uma forma eficaz de gerenciar os

riscos para as empresas rurais no curto e no longo prazo (FAO; IDF, 2013).

2.5. Ordenha

Ordenha higiénica € o conjunto de a¢des que permitem a obtencao de um leite de
melhor qualidade, minimizando a possibilidade de contaminagdo microbiologica, fisica
ou quimica. Sao agdes que devem ser observadas por todos os envolvidos na atividade de
obtengao do leite; do proprietario ao responsavel pelo transporte. Nao devem ficar apenas
no ambito da ordenha, devendo ser estendidas aos cuidados com o local, os animais, o
preparo de solucdes de limpeza e sanitizagdo, a armazenagem e resfriamento do leite,

entre outros aspectos (CORTEZ, 2008).

Realizar a ordenha de forma higiénica ¢ relativamente simples e pouco
dispendioso. Exige um determinado investimento, que retorna em forma de lucro a médio
e longo prazo, por acarretar um aumento da qualidade do leite produzido (que significa
maior pagamento em cooperativas que adotam os programas de incentivo a qualidade) e
mesmo um aumento na produgdo por animal, devido a reducgdo progressiva de casos de
mastite e outras enfermidades. O principal elemento que controla a ordenha higiénica € o
manipulador. Ele ¢ o responsavel pelas agdes preventivas e corretivas e depende dele,

exclusivamente, a condi¢do higiénica do processo (CORTEZ, 2008).
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Mesmo acdes que aparentemente nao estdo relacionadas a contagens de
microrganismos, um indice determinante de qualidade, podem, em uma andlise mais
profunda, resultar em possibilidade de contaminagdo. Por exemplo, ao se conduzir os
animais ao curral de espera ou sala de ordenha nao ¢ aconselhavel pressa ou qualquer
situagdo de estresse. Os bovinos defecam constantemente, principalmente quando
colocados em condic¢des de estresse, e quando s3o induzidos a andar mais rapido, suas
patas podem lancar as fezes que estdo no chdo ao ubere, aumentando a possibilidade de

contaminagao do leite (CORTEZ, 2008).

Os seguintes cuidados devem ser tomados: ordenhar em local limpo; capacitar o
trabalhador para a ordenha, seja ela manual ou mecanica; garantir que os ordenhadores
tenham habitos apropriados de higiene e que recebam treinamento para realizar as
atividades; os ordenhadores devem usar roupas limpas durante a ordenha. E
recomendavel o uso de avental impermedvel e protecdo para os cabelos; adotar os
cuidados especiais com a higienizagdo das maos do ordenhador, usando agua, sabao e
produtos sanitizantes; conduzir com calma as vacas a serem ordenhadas; garantir que as
vacas com mastite clinica e as que estdo em tratamento ou em periodo de caréncia sejam

ordenhadas por ultimo (SEBRAE/SENAR 2013).

Como as bactérias estdo em todos os lugares, o produtor deve adotar as seguintes
medidas para que o leite ndo seja contaminado: Manter a sala ou local de ordenha sempre
limpos; Usar roupas limpas para ordenhar as vacas; Utilizar 4gua de boa qualidade
(potavel); Lavar as luvas e manté-las desinfetadas durante a ordenha; Imergir os tetos em
solucdo desinfetante antes e apds a ordenha; Secar os tetos com um papel toalha
descartavel por teto; Lavar os equipamentos e utensilios apds cada ordenha com agua
aquecida, usando os detergentes de acordo com o manual do fabricante dos mesmos;
Trocar borrachas e mangueiras do equipamento de ordenha na frequéncia recomendada
pelo fabricante ou quando ocorrerem rachaduras; Lavar os tanques de refrigeracdo,
usando agua aquecida e detergentes adequados cada vez que o leite for recolhido pelo

transportador (REHAGRO, 2018).

A rotina bésica do manejo do pré e pos ordenha consiste em quatro etapas, sendo
elas: o teste da caneca telada ou do fundo preto, o pré-dipping, secagem dos tetos e o pds-
dipping. O teste da caneca telada ou de fundo preto visa verificar a incidéncia de mamite
clinica, onde o ordenhador retira manualmente em média trés jatos de leite de cada teto

direcionando-o para a caneca, quando ha a presenca de mastite no animal, ocorre a
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presenca de grumos no leite, o que fica claro neste teste. O pré-dipping atua antes da
ordenha, com o objetivo de desinfectar os tetos e reduzir a incidéncia de infec¢des
intramamarias, além de impedir que o ubere fique exposto a uma possivel invasio de
microrganismos. Apos a ordenha, os animais recebem o pds-dipping que consiste na
imersdo dos tetos numa solugdo anti-séptica logo apds a ordenha, levando em
consideragdo que o esfincter do teto fica aberto por at¢ uma hora apds a ordenha

(VENANCIO, 2013).

Mesmo que o produtor mantenha a mdaxima higiene na ordenha, alguma
contaminagdo vai ocorrer no leite. Mas se o leite for refrigerado imediatamente apos a
ordenha, isso vai inibir a multiplicacdo das bactérias e evitar que o leite seja rapidamente
deteriorado. Por isso, a Instru¢do Normativa 77 estabelece que o leite deve estar a 4°C
quando estocado em tanques refrigeradores por expansdo direta. O tempo maximo de

conservagao do leite na propriedade deve ser de 48 horas (REHAGRO, 2018).

2.6. Legislacao

Uma vez que a comercializacdo e o beneficiamento do leite sdo regulamentados
por legislagdes especificas, que entre outros aspectos determinam os padrdes fisico-
quimicos e microbioldgicos, a forma mais util de avaliacdo da qualidade ¢ por meio da
observagao dos proprios parametros definidos nessas legislagdes, que atuam como uma

ferramenta de controle interno nos estabelecimentos produtores e beneficiadores.

(CORTEZ, 2008).

A qualidade do leite brasileiro foi um dos temas mais recorrentes nos debates do
setor nas ultimas duas décadas. Em 2002, foi publicada a Instru¢do Normativa n® 51 (IN
51/2002), do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que aprovou
os regulamentos técnicos de producdo, identidade e qualidade do leite, bem como sua

refrigeracdo e transporte a granel (CANAL DO LEITE, 2019).

Segundo Paiva (2018), a IN 51 (IN 51/2002), promoveu mudangas na cadeia
produtiva, com agdes para difusdo das praticas de melhoria da qualidade do leite. Porém,
apesar dos avancos conquistados, “observou-se que uma grande parte dos produtores de
leite brasileiro nao estavam aptos a atender as exigéncias nos prazos estabelecidos, mais

especificamente em relagdo aos parametros de CCS e CBT”.
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Desta forma, os parametros de qualidade do leite foram atualizados pelo MAPA
em dezembro de 2011, por meio da Instrugdo Normativa n° 62 (IN 62). Esta, por sua vez,
foi sucedida pelas IN 07 (de maio/16) e IN 31 (de junho/18). Mas, foi novamente
observado, através das analises oficiais de qualidade realizadas pela Rede Brasileira de
Laboratorios de Qualidade do Leite (RBQL), que muitos produtores ndo estavam aptos a
atender as exigéncias de qualidade mais rigidas previstas para entrar em vigor a partir de

1° de julho de 2019 (CANAL DO LEITE, 2019).

Com o objetivo de simplificar o entendimento sobre as exigéncias de qualidade e
promover um plano mais robusto de qualificacdo dos produtores de leite, 0 MAPA
publicou - em novembro de 2018 - a IN 76 e a IN 77. Esta ultima estabeleceu os critérios
e procedimentos para a producdo, conservacao, transporte e recep¢ao do leite cru em
estabelecimentos registrados no Servi¢o de Inspecdo Oficial, bem como revogou as IN
51/2002, 62/2011, 07/2016 e 31/2018 (CANAL DO LEITE, 2019). As alteracdes
propostas nas INs N° 76 e 77 trazem algumas modificagdes para todas as etapas da cadeia
produtiva, desde a produgdo realizada na propriedade, até a qualidade dos leites
pasteurizados (FAGNANI, 2019). As instru¢des normativas seguem tendéncias mundiais,
pertinentes a produgio e comercializacdo, vigentes desde o més de junho de 2019 (ZUGE,

2019).

Ainda segundo o Canal do Leite (2019) a IN 76 aprovou os regulamentos técnicos
que fixam a identidade e as caracteristicas de qualidade que devem apresentar o leite cru
refrigerado, o leite pasteurizado e o leite tipo A. Ficou estabelecido apenas um teto
maximo para os parametros de CBT e CCS, ndo havendo - no entanto - mais prazos e
exigéncias de qualidade crescentes como nas normas anteriores. Pelos requisitos previstos
na IN 76, o leite cru refrigerado deve apresentar médias geométricas trimestrais de
Contagem Padrao em Placas de no maximo 300.000 UFC/ml e de Contagem de Células

Somaticas de no maximo quinhentas mil células por mililitro (500.000 CS/ml).

A Instrucdo Normativa n° 76 de 28 de novembro de 2018 entrou em vigor em
maio de 2019, revogando alguns pardmetros da n° 62, estabelecendo no Art. 4° que o leite
cru refrigerado deve atender algumas caracteristicas sensoriais, sendo elas: Ser um liquido
branco, opalescente, homogéneo e de odor caracteristico. Em relagdo aos aspectos fisico-
quimicos do leite, no Art. 5°, a nova legislacao prevé um teor minimo de gordura de
3,0g/100g e o teor minimo de proteina total de 2,99g/100g. No Art. 7° a Instrugao

Normativa n® 76 prevé que o leite cru refrigerado de tanque individual ou comunitario
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deve apresentar médias geométricas trimestrais de Contagem Padrdao em Placas de no
maximo 300.000 UFC/ml, e para a Contagem de Células Somaticas de no maximo
500.000 CS/ml, valores que foram mantidos da legislagdo que antecedia a mesma

(RODRIGUES, 2019).

Nos incisos 1° e 2° do Art. 7°, a Instrucdo Normativa n° 76 prevé que sejam feitas
médias geométricas dos valores obtidos a partir de andlises realizadas no periodo de trés
meses consecutivos € sem interrupgdes, utilizando-se no minimo uma amostra mensal de
cada tanque. Caso haja mais de uma analise por més, a média geométrica deve ser feita

entre os resultados mensais, visando a representagdo no calculo da média geométrica

trimestral (RODRIGUES, 2019).

2.7. Pagamento por qualidade do leite

Desde que as cooperativas de laticinios deram inicio aos programas de bonificagao
pela qualidade do leite, isso gerou maior incentivo ao produtor de melhorar os aspectos
qualitativos da sua produg¢do, tendo em vista que isso posteriormente geraria maior renda.
Realizando os testes de redutase, crioscopia e avaliando a contagem global de
microrganismos aerdbios mesoéfilos, além da contagem de células somaticas, a industria
vem privilegiando a quantidade de leite entregue em detrimento de sua qualidade.

(BRITO et al., 2021).

Leite de qualidade deve ser uma meta de todo produtor, uma vez que representa
beneficios para toda a cadeia produtiva. Ganha o produtor, que podera receber mais pelo
seu produto, a inddstria com a melhoria da matéria-prima e, também, o consumidor, que

terd acesso a produtos de melhor qualidade e mais seguro (REHAGRO, 2018).

Segundo Fonseca (2001), o valor do leite para o produtor no Brasil segue a unido
de fatores como o preco bdasico, fatores de composi¢cdo (gordura, proteina, sélidos),
parametros de qualidade (CCS, CPP) e ajustes de prego em func¢do da sazonalidade e/ou
volume de producao. Além disso, o leite pode sofrer rejeicdo por parte da industria se

constatada a presenca de inibidores, antibioticos, contaminantes e aguagem no leite.

As experiéncias obtidas no Brasil e no exterior comprovam que o pagamento pela
qualidade do leite ¢ a ferramenta mais eficiente para promover a melhoria na qualidade.

Esse incentivo vem sendo adotado cada vez mais por varias industrias, o que ajuda a
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fortalecer a cadeia e criar no produto a preocupag¢ao com a melhoria na qualidade de seu

produto (PINHEIRO, 2009).

O Sistema de Pagamento por Qualidade, quando bem implantado pode solucionar
problemas de renda e de relacionamento entre os envolvidos, e ainda colaborar para que
o processo produtivo seja eficiente (FONSECA, 2001). Além de garantir a qualidade e
rendimento do seu produto final, possibilitando a diminui¢ao de perdas da producao, para

assim, se tornar competitiva ao atual mercado (ALVARES, 2005; WINCK, 2012).

A Cooperativa de Laticinios do Médio Vale do Paraiba — COMEVAP possui um
sistema de bonificagdo por qualidade do leite, este se baseia no teor de proteina e gordura,
na CCS e na CPP. O pagamento ¢ feito com base na andlise do leite, realizada
quinzenalmente no leite de cada produtor através da Clinica do Leite, que ¢ uma
instituicdo sem fins lucrativos que atua para a melhoria da qualidade do leite, por meio
de servigos analiticos, de sistemas de informagao e da formagao de pessoas, com sede em

Piracicaba (SP), e esta localizada no Parque Tecnoldgico da Prefeitura, conforme pode

ser observado nas Tabelas 01, 02, 03 e 04.

Tabela 1 — Valores de bonificagdo para a contagem padrao em placas do leite pago pela

Comevap referentes ao més de agosto de 2021.

CPP (UFC/ml) VALORES (R$)
MINIMO MAXIMO Bonificacio

0 20.000 0,060
20.001 50.000 0,040
50.001 80.000 0,030
80.001 200.000 0,020
200.001 300.000 0,010
300.001 > 0,000
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Tabela 2 — Valores de bonificacao para a contagem de células somaticas — CCS do leite

pago pela Comevap referentes ao més de agosto de 2021.

CCS (células/ml) VALORES (RS)
Minimo Maximo Bonificacao
0 200.000 0,080
200.001 300.000 0,060
300.001 500.000 0,030
500.001 > 0,000

Tabela 3 — Valores de bonifica¢do para teor de proteina do leite pago pela Comevap

referentes ao més de agosto de 2021.

PROTEINA (%) VALORES (R$)
Minimo Maximo Bonificagao

3,00 3,20 0,010

321 3,30 0,020

3,31 3,40 0,030

3,41 3,60 0,040

3,61 > 0,050

Tabela 4 — Valores de bonificagdo para teor de gordura do leite pago pela Comevap

referentes ao més de agosto de 2021.

GORDURA (%) VALORES (RS)
Minimo Maximo Bonificagao

3,40 3,50 0,010

3,51 3,70 0,020

3,71 3,89 0,030

3,90 4,11 0,040

4,12 9,99 0,060

No més de agosto de 2021 o preco base do leite na COMEVAP foi de RS 2,02,

mas para o produtor que atingisse os melhores resultados em todos os pardmetros de
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qualidade foi de R$ 2,27 por litro, portanto R$ 0,25 de bonificagdo, podendo chegar em
até R$ 2,37 por litro para produtores que seguem padroes de boas praticas agropecuarias
e que sao adeptos ao PRONAF - Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura

Familiar.

O Centro de Estudos Avancados em Economia Aplicada (CEPEA, 2021) ¢ parte
do Departamento de Economia, Administragdo e Sociologia da Escola Superior de
Agricultura “Luiz de Queiroz” (Esalq), unidade da Universidade de Sao Paulo (USP), e
divulga mensalmente o prego médio do litro de leite pago ao produtor nos maiores estados
produtores do Brasil. Em agosto de 2021 o preco médio foi de R$ 2,3658 por litro para o
estado de Sdo Paulo e de RS 2,3595 por litro para todo o pais.
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3. Material e métodos

O presente trabalho foi desenvolvido utilizando os resultados de andlise de
contagem padrao em placas (CPP) de doze produtores de leite do municipio de Taubaté
— SP que pertencem a COMEVAP, sendo uma parcela representativa de 10% dos

produtores de Taubaté que sdo associadas a cooperativa.

Os resultados utilizados foram disponibilizados através da analise da Clinica do
Leite. A Clinica fornece um manual de instrugdes para a coleta e envio das amostras, além
dos recipientes de coleta com os respectivos conservantes, visando que se exer¢a a menor
influéncia possivel sobre os resultados a serem obtidos. O responsavel pela coleta da
amostra ¢ o transportador de leite da cooperativa, sendo este treinado para realizar tal
procedimento. A coleta é realizada frequentemente, direto do tanque de expansdo, apos
este ser homogeneizado por cinco minutos, utilizando um agitador, ou por dez minutos

quando se tratar de tanques com capacidade maior que trés mil litros.

Com as maos devidamente higienizadas, e apds colocagdo de luvas, o
transportador deve mergulhar a concha de coleta, também higienizada, pelo menos cinco

vezes no tanque para que ndo haja residuo de agua na amostra.

4

Coleta-se entdo a mostra de leite que ¢ colocada nos frascos, que devem ser
agitados por alguns minutos para homogeneizagdo do leite com o conservante. As
amostras para analise de Contagem padrdo em placas devem ser colocadas em frascos
translucidos, com tampa vermelha, contendo uma pastilha do conservante azidiol,
devendo ser etiquetadas e identificadas, sendo enviadas para Clinica do Leire através dos
Correios em recipientes térmicos com gelo, garantindo que a temperatura se mantenha
em torno de 3° C, e sempre abaixo de 10°C e sem congelar. O envio deve ocorrer o mais

rapido possivel, e as amostras devem chegar ao laboratorio em no maximo sete dias.

Foram utilizados dados de contagem padrdo em placas coletados de analises de
doze propriedades rurais do municipio de Taubaté que fornecem leite para a Comevap,
escolhidas ao acaso durante um ano, entre o periodo de setembro de 2020 e agosto de
2021. A partir dos valores disponibilizados realizou-se a média aritmética mensal dos
dados, e a avaliagdo dos resultados comparando-os com a Instru¢ao Normativa n®76/2018,
os calculos estatisticos foram realizados no Microsoft Excel (versao do Excel 2016) ¢ a
analise de variancia no Sisvar (FERREIRA, 2011) com a realizagao do Teste Tukey, com

nivel de significancia de 0,05.
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Tabela 5 — Valores médios mensais da contagem padrao em placas do leite cru obtido

em cada fazenda analisada.

Més |1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

SET 23,33 3388,0 102,33 491,67 10,67 10,67 552,00 415,67 4833 19,00 53,00 4,33
ouT 62,80 168,00 235,50 132,50 68,40 20,20 65,60 32,00 28,00 91,00 272,00 5,50
NOV | 69,00 2321,0 45,50 24,67 23,25 21,25 3425 18,25 6,25 78,25 286,00 7,00
DEZ 30,75 78,50 74,33 12,00 47,00 30,67 79,75 128,00 8,25 1244,5 426,50 61,50
JAN 7,75 64,50 104,25 5,00 22,00 17,50 110,67 319,50 13,00 40,25 289,25 6,25
FEV 15,33 129,00 124,00 5,67 41,67 48,00 9,00 654,67 15,67 1833 30533 4,33
MAR | 12,60 149,00 153,80 37,20 35,50 44,75 20,25 3666,2 37,20 14,60 194,50 6,80
ABR 9,50 71,00 125,00 11,50 62,67 35,50 79,00 4525 25,67 12,00 349,50 8,00
MAI 44,33 269,00 44,00 44,67 39,33 32,00 15,67 10,33 7,67 16,67 207,67 6,67
JUN 78,33 730,33 37,33 193,33 25,00 44,67 68,00 5533 11,00 49,67 213,33 16,33
JUL | 122,33 3969,0 7,00 3,00 73,00 19,00 26,33 5,67 5,33 17,00 140,00 10,67
AGO | 106,00 43,33 76,33 23,50 62,67 46,33 77,00 6,33 8,67 17,00 90,00 14,67
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4. Resultados e discussao

Os valores médios mensais para a contagem padrao em placas sdo apresentados
na Figura 1. Comparando os resultados com o exigido pela Instru¢ao Normativa n° 76
(BRASIL, 2018), onde o maximo permitido para CPP ¢ de 300.000 UFC/ml, em trés dos
doze meses analisados a média mensal ultrapassou o limite, ou seja, em 25% do periodo

total.

Figura 1 — Valores médios mensais da contagem padrao em placas (x 1000 UFC/ml).

450,00 426,58

400,00 364,37 366,53
350,00

300,00
244,56
250,00

185,15
200,00

CPP (MIL UFC/ML)

150,00 114,25 126,89
98,46
100,00 83,33

47,65
50,00

0,00
set out nov dez jan fev mar abr mai jun jul ago

Esses valores elevados de CPP (UFC/ml) de forma geral, ao longo do ano,
segundo€ Brito (2013) refletem falhas na limpeza dos equipamentos, na higiene da
ordenha e ou problemas na refrigeracao do leite. Neste sentindo, Guerreiro et al (2005)
cita também a satde da glandula mamaria e o ambiente em que a vaca fica alojada como

fatores que afetam diretamente a contaminagao microbiana do leite cru.

Para Vilela et al. (2016), na produc¢ado de leite com caracteristicas adequadas para
aproveitar o maximo potencial produtivo do animal, € necessario o emprego de programas

de monitoramento e melhoria da qualidade através de Boas Praticas Agropecudrias.

Como foi possivel observar, algumas fazendas apresentaram valores de CPP
bastante elevados, o que prejudicou a média. As fazendas de numero dois e oito
apresentaram valores acima de 3.000.000 UFC/ml e a fazenda de niimero dez apresentou
acima de 1.000.000 UFC/ml, causando grande influéncia na avaliacdo. Porém, foi

observado também fazendas que ndo ultrapassaram o exigido por lei em nenhuma das
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avaliacdes mensais, como € o caso das fazendas nimero um, trés, cinco, seis, nove e doze,

que demonstraram seguir protocolos de Boas Praticas Agropecuarias.

Segundo o plano de bonificacdo da cooperativa, ao considerar uma bonificacao
média em relagdo a todos os produtores avaliados, no més de agosto a bonificagdo foi de
R$ 0,040, nos meses de abril ¢ maio foi de R$ 0,030, em outubro, dezembro, janeiro,
fevereiro e junho foi de R$ 0,020, no més de novembro foi de R$ 0,010 e em setembro,

marco e julho ndo houve remuneracao média.

De acordo com os dados apresentados na figura 1, os produtores de leite do
municipio de Taubaté-SP avaliados estdo deixando de ser melhor remunerado pela
qualidade do leite e, neste sentido, segundo Cortez (2008) o principal elemento que
controla a ordenha higiénica é o manipulador e que ele é o responsavel pelas acdes

preventivas e corretivas e depende dele exclusivamente a condigao higiénica do processo.

Para atingir a bonificacdo maxima pela qualidade do leite, varias medidas devem
ser adotadas segundo a publicagdo da Rehagro (2018), as quais: Manter a sala de ordenha
sempre limpa, Usar roupas limpas para ordenhar as vacas; Utilizar d4gua de boa qualidade
(potavel); Lavar as luvas e manté-las desinfetadas durante a ordenha; Imergir os tetos em
solucao desinfetante antes e apos a ordenha; Secar os tetos com um papel toalha
descartavel por teto; Lavar os equipamentos e utensilios apds cada ordenha com agua
aquecida, usando os detergentes de acordo com o manual do fabricante dos mesmos;
Trocar borrachas e mangueiras do equipamento de ordenha na frequéncia recomendada
pelo fabricante ou quando ocorrerem rachaduras; Lavar os tanques de refrigeracao,
usando agua aquecida e detergentes adequados cada vez que o leite for recolhido pelo

transportador.

Em relagdo as médias geométricas trimestrais, de acordo com a IN 76 (BRASIL,
2018), a Tabela 6 apresenta os dados das fazendas analisadas para CPP (UFC/ml). Das
doze propriedades escolhidas ao acaso, quatro ndo conseguiram manter as meédias
trimestrais abaixo do previsto em lei durante o periodo avaliado (<300.000 UFC/ml), o

que representa que 33,3% das fazendas ndo estdo produzindo leite com qualidade.



Tabela 6 — Médias trimestrais da contagem padrao em placas (x 1000 UFC/ml).
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Fazendas
Més | 01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12
Set- 51,71 1959.0 127,78 216,28 34,11 17,37 217,28 155,31 27,53 62,75 203,67 5,61
g(il\;- 54,18 855,8 118,44 56,39 46,22 24,04 59,87 59,42 14,17 471,25 328,17 24,67
gIGOZV- 35,83 821,3 74,69 13,89 30,75 23,14 74,89 155,25 9,17 454,33 333,92 24,92
Jlglrelz- 17,94 90,7 100,86 7,56 36,89 32,06 66,47 | 367,39 12,31 43436 340,36 24,03
ﬁl:l- 11,89 114,2 127,35 1596 33,06 36,75 46,64 1546,79 21,96 2439 263,03 5,79
glea\f -1 12,48 116,3 134,27 18,12 46,61 42,75 36,08 1455,37 26,18 1498 283,11 6,38
;Z;r_ 22,14 163,0 107,60 31,12 45,83 37,42 38,31 1240,59 @ 23,51 14,42 250,56 7,16
glgii- 44,06 | 356,8 @ 68,78 83,17 4233 37,39 5422 36,97 14,78 26,11 256,83 10,33
J¥\l/1[ralli- 81,67 1656,1 29,44 80,33 45,78 31,89 36,67 23,78 8,00 27,78 187,00 11,22
JJllllln- 102,22 | 1580,9 | 40,22 73,28 53,56 36,67 57,11 22,44 8,33 27,89 147,78 13,89
ago

Baseando nos incisos 1° e 2° do Art. 7°, a Instru¢do Normativa n° 76 (BRASIL,

2018), que prevé que sejam feitas médias geométricas dos valores obtidos a partir de

analises realizadas no periodo de trés meses consecutivos € sem interrupgoes, utilizando-

se no minimo uma amostra mensal de cada tanque, quatro das doze fazendas

ultrapassaram o permitido na legislacdo, devendo ter o recolhimento de leite

interrompido, o que causa grande prejuizo aos produtores que devem descartar este leite.

Este tipo de situacdo dificulta a relagdo dos produtores com a cooperativa, levando-os,

muitas vezes, a abandonar a atividade leiteira.

Ao realizar a analise estatica dos dados obtidos observou-se que o desvio padrao

ficou bastante alto, como demonstrado na Tabela 8, o que significa que os valores estao,

em sua maioria, longe da média. Esta variabilidade de valores compromete a qualidade

final do leite obtido pela cooperativa, prejudicando a obtengao dos derivados lacteos.
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Tabela 8 - Parametros observados na analise estatistica.

Parametro Resultado (mil
UFC/ml)

Maximo 3969
Minimo 03
Media 182,4
Mediana 43,67
Desvio padrao 566,799
Amplitude 3966

A média dos valores do ano foi 182,40 mil UFC/ml, estando abaixo do exigido
pela IN 76, porém bem acima do ideal segundo Rodrigues (2019) que defende que a
contagem padrao em placas total abaixo de 20.000 UFC/ml ¢ o reflexo de boas praticas
de higiene, portanto entende-se que o leite obtido dos produtores do municipio de
Taubaté-SP sofre contaminagdo em alguma fase de produg¢ao, sendo obtido em condi¢des
higiénico-sanitdrias insatisfatorias. Neste sentido, ¢ necessario orientar os produtores,
capacitando-os a estabelecer uma rotina fixa de procedimentos antes, durante e apos a
ordenha, atendando-se a velocidade da operacdo e as condigdes dos equipamentos

utilizados, que devem estar limpos e em perfeito funcionamento.

Em relacdo as estacdes do ano, apesar de em alguns meses a média da CPP ter
ultrapassado o exigido pelo IN 76, nos resultados da média por estagao do ano nenhuma
delas ultrapassou as 300.000 UFC/ml. Houve diferenca significativa entre cada uma das
estagdes do ano segundo o Teste Tukey, sendo o melhor resultado no outono, e o pior

resultado no inverno, estando apresentados na Tabela 7.

Tabela 7 - Valores médios por estacdo do ano de contagem padrdo em placas (x 1000

UFC/ml).

PRIMAVERA VERAO OUTONO INVERNO

a-176,06 b-187,31 c-38598 d - 280,25

Este resultado difere do observado por Dias et al. (2015) e por Weber et al (2018),
onde nao foi verificada diferenca entre as estacdes do ano no que diz respeito as analises

de CPP.
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5. Conclusao

Os resultados da avaliagao da contagem padrao em placas dos doze produtores
rurais de Taubaté mostrou que os mesmos se enquadraram no previsto pela Instrucao
normativa n° 76 em nove dos doze meses avaliados, com isso, estes produtores nao estao
atingindo o valor maximo da bonificagdo por qualidade em relagdo a Contagem Padrao
em Placas. Os resultados demonstraram também que ha uma grande variabilidade na CPP
do leite obtido dos cooperados de Taubaté-SP, de forma a comprometer a qualidade final

do leite cru refrigerado.

As analises de contagem padrao em placas indicam que € necessario capacitar e

orientar os produtores em busca de melhores resultados.
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