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SUMARIO

Fealizou-se pesquisa de campo por meio da utilizagio de guestiondrios, com o intuito de
analisar os pardmetros de qualidade higiénica wtilizados na obtencdo do leite em propriedades
rurais com base na agricultura familiar localizadas no municipio de Sdo Mateus, Espirito Santo
(ES). Obszervou-se que as instalagdes eram precarias, nde caracterizando ambiente favoravel
a realizagdo da ordenha. A maioria dos ordenhadores ndo adotava habitos saudaveis de higiene
e nio realizava exames periddicos de safde. contribuindo para o leite tornar-se um veicule de
transmissdo de agentes patogénices. Alguns cuidados higiénicos com os animais também ndc
eram adetados, reproduzindo um guadro de habitos culturais enraizados. A crdenha era realizada
muito cedo, auwmentando o tempo de espera entre a ordenha e a entrega dos latdes para
refrigeracdo do leite nos tangues, favorecendo a multiplicacdo de bactérias detericrantes. A
limpeza e sanitizagdo dos equipamentos e utensilios foram pontos criticos, bem come a
gqualidade duvidosa da agua vtilizada e a pericdicidade do contrele sanitario do rebanho, que
ndo era feite adequadamente. Torna-se necessaria a introdugdo de Boas Praticas Agropecuarias
e de Producfio junto aos produtores rurais e a realizagiio de analises microbiclégicas que
expliquem melhor os resultades, de forma a contribuir para a promogio do avmente do valor

agregado dos produtos e a garantia de saide da populagdo.
Termos para indexacfo: leite cru. mastite, patogencs.

1 INTRODUCAO

Tendo em vista a importincia econdmica da
cadeia leiteira e os problemas relacionados a sua
qualidade em nosso pais. o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimente (MAPA) aprovou a Instrugio
Normativa 51, que entrou em vigor nas regides Sul e
Sudeste em julho de 2005, Ela institul noves parametros
fisico-quimicos e microbiclogicos, bem como exige a
refiigeracio do produto logo apds a crdenha na propria
propriedade & a sua enfrega a granel aos laticinios
(BEASIL, 2002). MMesmo com a adogdo dessas medidas,
o leite, ordenhado em condigdes precarias de higiene,
pode apresentar, além da contaminagdo por mescfilos,
unm grands mimero de bactérias psicrotréficas, que tém
como caracteristica a capacidade de se multiplicar na

faixa de temperatusa compreendida entre 0°C e 13°C.
Em algumas regides do Brasil, o leite cru apresenta, de
maneira geral, valores inadequados de mucrorganismos
aerdbics mesofilos, psicrotréficos e coliformes,
indicando defici®ncia higiénica na produgio (MOURA
et al., 1990; SANTANA, 2001; SERRA, 2004).
Com isso, a qualidade microbiologica do leite
cri exerce impacto significativo na qualidade final
do produte, pets a quantidade e diversidade de
microrganismos influenciam diretamente a qualidade
dos produtos lacteos (MUIR, 1996; PINTO et al.,
2003). Por ser vm alimento rico em nutrientes,
contém proteinas, catboidratos, gerduras, vitaminas
e sais minerais e, se ndo obtido corretamente, torna-
se meio de veiculagio de deoencas em animais e
humanes, colocands em risco a sande do consumidor
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Apds a secregdo, o leite pode ser contaminado
principalments por microrganismos presenfes no
interier da glinduwla mamaria; pela superficie
exterior do fibere e tetos: pela superficie do
equipaments; por viensilios de ordenha e tangues
de refrigeracio (SANTOS; FONSECA, 2001). Dessa
forma, a satde da glindula mamaria. a samdade do
rebanho, a higiene de ordenha. o ambiente em que
o5 animais ficam alojados, a gualidade microbiolagica
da agua e os procedimentos de limpeza de pessoal e
equipamentc empregados s3o fatores que afetam
diretamente a microbiota presente no leite cru
(ARCURI et al., 2008; PINTO, 2006). Sdo igual-
mente importantes a temperatura e o periodo de
tempo de armazenagem sob refrigeracdo, vma vez
gque esses dois fatores estdo diretamente ligades a
multiplicagiio dos microrgamismos presentes no leite,
alterande, consequentemente, a contagem bacteriana
total, representada especialmente pelas bactérias
mesofilas aerdbias e por bactérias psicrotroficas
(GUIMARAES, 2002).

De acordo com dados da Embrapa Gado de
Leite {(2007), a maior parte dos produtores de
leite no Brasil pode ser classificada como peguenos
ou médios, com producdc diaria de 30 a 100 L,
sendo tipicamente baseados em agricultura
familiar. Aliada a esses fatores esta a falta de
controle sanitario do rebanho. assim como as
condigdes inadequadas de higiene utilizadas
durante o processo de ordenha e transporte. Esses
fatores contribuem para a baixa produtividade e
baixa qualidade do leite cru.

E notério gue a atividade leiteira no Brasil
representa wm dos principais setores em geragio
de renda e arrecadacdo tributinia. Wo Estado do
Espirito Santo, a produgdo de leite contribui
aproximadamente com 2% do velume nacional,
pofém assume expressiva importinecia social
devido acs mais de 30 mil postos de trabalho
gerados pela atividade. Atualmente, a produgio
estadual gira em torno de 400 milhdes de litros
anuais, mebilizando aproximadamente 16 mil
produtores, enquanto a produgic nacional
wltrapassa 25 bilhdes de litros por ano. Com
relagdo a produgdo do Estado, 75% sdo fornecidos
por peguenas propriedades rurais com produgdo
diaria entre 50 e 100 litres (INCAPER. 2007).

Apesar da importincia social e econdmica,
observa-se no municipio de Sdo Mateus, localizado
na regido norte do Espirite Sante, que a produgic de
leite & praticamente obtida por produtores rurais
baseades em agricultura familiar. O produto €
originado de wma pecudria leiteira tradicional. que
possui animais de ragas com baixo potencial leiteiro
(média 3,9 Lileite/dia/vaca) e poucos animais em
lactacdo por propriedade. Essa atividade econdmica
poderia ser muito mais wiavel se os produtores mirais
fossem gradativamente adaptande o plantel com

animais de raca com aptiddes leiteiras adaptaveis as
caracteristicas climaticas do municipio. Em visitas
as propriedades, observa-se também a precariedade
das estruturas fisicas das estradas vicinais e as
inadequagdes dos estabulos, aliado ao fator cultural,
que difienlta a aceitagdc e adogio de métedos
adequades de producdo por parte dos produtores rurais.

Diante do exposto, sdo necessarios investi-
mentos continuos em pesquisas voltadas para a
melhoria dos métodos de obtencdo do lette, de forma
a contribuir com a gualidade e produtividade leiteira
na regido. Devido a inexisténcia de frabalbhos cienti-
ficos realizados e publicados com dades dessa regifio
na area de produgdo leiteira, propds-se realizar este
trabalhe com o objetive de verificar os parimetros
de gualidade whilizados no processo de obtengdo do
leite cru em propriedades rurais com base em
agricultura familiar no nmnicipio de S3c Mateus/ES.

2 MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi realizado a partir da
aplicagdo de uwm gquestionario in loco com perguntas
telacionadas as boas praticas de producgio higiénmica
do lette obtido per ordenha manual, gue foi aplicado
a 30 produtores de leite do municipio de S&o Mateus/
ES. O questicnario abordava perguntas relacicnadas
as praticas higiénicas adotadas no processo de
obtengdo do leite cru antes, durante e apds a ordenha
e posswia, entre outras, as seguintes informacdes
principais: tipo de ordenha:; velume de produgio
leiteira diaria e mensal; crigem e gualidade da agua
utilizada; limpeza do estabule; limpeza de
equipamentos e tetos; asseio do ordenbador; horario
das ordenhas, higiemizacio de pesscal; higienizacio
e sanitizagdo dos equipamentos; utilizacdo de latdes;
destino do leite (laticinios ow queijaria caseira);
armazenagem pos-coleta: satde de pessoal: controle
sanitario do rebanho, como mastite, endoparasitas
e ectoparasitas; e local de refrigeracdo. Os dados
obtidos foram analisades. utilizando como resposta
os valores em frequéncia relativa (%a).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As respostas obtidas por meio da aplicagdo dos
questionarios acs produtores murais da cidade de Sdo
Mateus, no Estado do Espirito Santo, revelaram uimn
quadro bastants similar ac observado em outras regides
do Brasil (INERO et al., 2009; PEDRICO et al., 2009;
EMBEAPA, 2007; ARCURI et al., 2006; GUERREIRO
et al.; 2005; NERO ef al., 2005; NERO et al.,, 2004).
MNeste trabalho, no municipio de S3c Mateus,
constatou-se nma producio meédia didna de até 30 L de
leite (3.9 Livaca/dia) entre oz 30 produtores analisados.
Dados semelhantes foram observados por Nero et al.
(2009), em gue a maior parte dos produtores rurais
pode ser caracterizada como de baixa predugio; ja em
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&0 propriedades analisadas na regifio de Vigosa, MG
esses autores constataram cque 39 (63,0%) possuiam
vma producdo média didria de até 50 L de leite,
sugerinde uma associacdo entre o predominic de
propriedades com baixa produgdo diana e uma pequena
gquantidade de animais em lactagio.

De acorde com os dados apresentados na
Figura 1. com relagdo a estrutwra fisica, foir possivel
observar gque 33% dos estibulos eram cobertos e
90% ndo possuiam  piso  cimentado; em
contrapartida. nenhum deles apresentava parede a
meia altura, ndo caracterizando ambiente de sala de
ordenha. Ja 60% dos produtores ndo consideraram
o ambiente seco e limpo, porém 100% dos locais
visitados apresentavam-se arejados e distantes de
fontes de mau cheiro. No item referente a limpeza
de estabulo e equipamentos, foi cbservado que 80%%
ndc realizavam limpeza didria no estabulo.
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Figura 1 — Condigdes de estrutura fisica e limpeza
do estabulo.

No tocante ao manejo de ordenha, pode-se
observar na Figura 2 que 100% dos utensilios eram
higiemzados logo apds a ordenha, enguanto 43%
wtilizavam produtos sanitizantes; cbservou-se que
todas as propriedades rurais visitadas (100%)
realizaram ordenha manuval. Essa ordenha era
realizada habitualmente as 3 horas da manhd em
33% das propriedades mrais visitadas, e as 6 horas
por 67%. Os resultados aqui encontrados corroboram
o5 observados por Nero et al. (2009), os quais
sugeriram como indicativo da baixa produtividade
leiteira o fato de a maioria dos produtores (37-
61.7%) realizar ordenha apenas wma vez ao dia.
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Figura 2 — Limpeza dos equipamentos e tipe de
ordenha realizada.

Nero et al. (2009) constataram cque a maioria
das propriedades rurais adotou o sistema de ordenha

manual (37 propriedades. 95,0%), e em apenas trés
(5.0%) observou-se ordenha mecdnica em sistema
semifechado (balde ao pé). em nenhuma propriedads
foi identificada a adogdo de ordenha mecinica em
sisterna fechado. De acordo com Klungel et al. (2000),
a adegio de ordenha mecdnica nio indica necessari-
amente melhoria na qualidade do leite produzido. ja
que os equipamentos ufihzados podem contribuir para
contaminacio do leite, caso ndo ocorra higienizacio
adequada. Pedrico et al. (2009}, ao analisarem 41
propriedades miras ne Assentamento Alegre, localizado
no municipio de Araguaina, TO, constataram que o
sistema de ordenha em todas as propriedades estudadas
era o manual, com bezerro ao pé, em cwirais de chio
batide, o qual era realizado vma vez ao dia, no periodo
das 5h s 6h30 da manhd.

De acords com os dados apresentados na Figura
3. verificou-se que a agua utilizada em 50% das
propriedades € refirada de pogos, 33% vém de nascentes
e 17% da estagdo distribuidora. No item higiene pessoal,
94% dos ordenhadores nfo adotavam o habito de
banhar-ze antes de realizar a ordenha; ja % mantinham
as unhas aparadas. Somente 40% dos ordenhadores
higienizavam as mdios e antebragos e 13% usavam
solugdes antissépticas. Entre os proprietarios rurais,
96% nfo possuiam o habito de fomar; 94% nio tinham
o habite de cuspir e escarvar durante a ordenha; e 94%
nic realizavam exames periddicos de satde. Esses dados
podem ser observados na Figum 4.
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Figura 4 — Habitos de higiene pesscal.

De acordo com a Figura 5, com relagio a
higienizacio dos animais. 17% higienizavam as tetas
e tbere e 6% faziam uso de produtos antissépticos
pata desinfecgdo de nbere e tetas. O habito de secar o
Gbere e tetas antes da ordenha e1a adotado por apenas
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7% dos entrevistados, e 100% dos que realizavam o
faziam por wterméedic de panos. Dados semelhantes
aocs desta pesguisa foram constatados por Pedrico et
al. {2009), os quais verificaram, no tocante a
higienizagio das tetas. gue 32% dos produtores ndo
as lavavam antes da ordenha e 40% ndo realizavam a
sua secagem. Em relagio 4 higienizagdo das mdos,
38% afirmaram que ndo as lavavam antes da ordenha
e 67% ndo usavam touca & boné antes do processo de
obtengico do leite: a totalidade (100%) dos produtores
utilizava material de pano para secagem das tetas
antes da ordenha. Constatou-se também gue nenhum
dos produtores realizava a desinfecgfio dos tetos apos
a ordenha, bem como gue 90% das vacas voltavam
imediatamente para o pasto e as demais (10%)
deitavam no curral. Esses dados mostram que o
manejo empregado nde atende, em muitos aspectos,
a Instrugdo Normativa n® 531 e, o mais agravante,
favorece a contaminagdo dos fetos, predispondo os
animais i mastite. Esses autores concluiram gue o
processo empregado na obtengdo de leite cru néo
estava sendo executado de forma higiénica e resultaria
em contaminacdes microbiologicas no produto final.
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Figura 5 — Higienizagio do animal e material
utilizado para secagem do dbere.

Conforme a Figura 6, observou-se gue,
durante a ordenha, 97% dos produtores ndo
alimentavam oz animais, e 100% diszeram ndo
possuir o habite de passar o rabo do animal no
ubere e tetas. Em referéncia ao controle de insetos
e roedores, 66% o realizavam sempre gue
necessario. A ordenha era realizada sem inter-
rupgio e de forma a esgotar por completo o leite
em 100% dos locais visitados, e todos a realizavam
com bezerro ac pé. Constatou-se vm indice de
33% de mastite nos rebanhos. No que se refere ao
controle sanitario, todos o3 proprietarios rurais
o realizavam: 17% o faziam frequentemente e
83%. semestralmente.
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Figura 6 — Habitos adotados durante a ordenha.

Observon-se (Figura 7) que a periodicidade do
controle sanitario do rebanho adotada pelos produtores
na maioria das vezes ndo & feita adequadaments, como
no controle de mastite & de ectoparasitas. Scmente
6% dos produtores murais fazem comfrole de mastite,
apesar de nfo realizarem o California Mastitis Teste
(CMT), que & considerado uma ferramenta importante
na deteccdo de mastite subclimca. Eles fazem o uso da
caneca de fundo escuro ou descarte do leite ao chio. O
coatrole da aftosa e da raiva € feito em 100% dos
locais entrevistados, e 93% fazem coantrole de
brucelose. Foi relatado que 16% sealizam o controle
sistematico de tuberculose, e o controle de paratifo e
carbunculo sintomaticos € fettc em 93% das
propriedades rurais visitadas. A periedicidade do
controle de ectoparasitas apresentou frequéncia
quinzenal de 20%; frequéncia mensal de 53%; até quatro
vezes ao ano por 20%; e 7% ndo realizavam o exame.

Ao visitarem uma propriedade rural com
método de ordenha manual e trés com ordenha
mecinica 0o municipio de Catanduva, Sdo Paulo,
Guerreiro et al. (2005) constataram em todos os
estabelecimentos havia falhas nos procedimentos de
higiene e limpeza utilizados no processo de obtencdo
do leite cru, bem como a ocorréncia de nmitos animais
com mastite subclinica. No diagndstico inicial, for
constatado em duas propriedades mirais o uso de latdes
de armazenagem enferrujados e que as mangueiras de
ligagdo para o tangue de resfriamento eram lavadas
somente uma vez por més. Além disso, foram obser-
vadas muitas moscas e poeira na sala de ordenha, com
latdes enfernyados e sujos, mangueiras velhas e sujas,
peneiras em mal estado. Em uma das propriedades o
teste da mastite subclinica era feito uma vez por més
por veterinario, porém ndo foi relatada a ccorréncia
de resultados positivos. Entretanto, em outra
propriedade, observou-se gque muitas vacas apresen-
taram mastite subclinica e gue o teste para este
diagnéstico ndo era realizado pelo produtor, além de
se observarem venugas nos tetos de algumas das vacas
ordenhadas. Em todas as propriedades, a agua utilizada
era de pogo artesiano & os ordenhadores ndo utilizavam
qualcuer tipo de uniforme especial para a funcdo. Esses
autores concluiram que, na maioria das propriedades,
as praticas de higienizacdo dos tetos, da ordenhadeira
e dos utensihios eram realizadas de forma meficiente e
SEIm Critérios.
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Figura 7 — Controle sistematico de endoparasitas.
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Eesultados semelhantes acs desta pesguisa foram
encontrados por Nero et al. (2009). A maioria dos
produtores murais entrevistados por esses autores (41-
68,3%) ndo realizava o CMT como teste de triagem.
verificando a presenca de mastites apenas pelo descarte
dos primeires jatos em caneca de fundo escuro (43.2%
dos que descartan) ou no chio (9,1% dos que descartam);
100% dos produtores relataram realizar vacinagio
contra febre aftosa, engquante 19 (31,7%) relataram
vacinar conifra carbinculo e apenas 7 (11.7%) contra
raiva. De acorde com as recomendagdes do MAPA
(BRASIL. 2004) sobre a necessidade de vacinacio de
todos os animais contra biucelose, apenas 7% dos
produtores participantes desta pesgquisa ndo a realizam.

De acorde com dados encontrados por Pedrico
et al. (2009), dos 41 produtores rurais entrevistados,
cerca de 60% tinham conhecimento das exigéncias
da Instrugdo Normativa n® 51. Mesmo assim, ndo
reconheceram a impertdncia das regras e normas,
porgue o leite cru foi obtido por padrdes sanitarios
insatisfatorios. A maioria dos produtores, apesar de
conhecerem o programa de controle e erradicacio da
brucelose e tuberculose precomizade pelo Ministério
da Agricultura. Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
ndo realizavam os testes de diagnosticos para brucelose
e tuberculose, mesmo em casos de suspeita. Esses
dados chamaram a atencdo dos autores, diante da
necessidade de se manter um rebanho saudavel para
gque o leite produzido seja de gualidade. De acordo
com Santos et al. (2006). em rebanhes infectades
pela tuberculose, ccotre diminuigio de 10% a 25% da
produtividade, sendo ambos os testes obrigatdrios.

Neste trabalho. pode-se observar por meio da
Figura & gue 93% dos produtores rurais relataram
que resfriavam o lette no tangue de expansio
existente proximo as propriedades rurais, e esse
valor era destinade ao laticinic e transpeortado em
camunhées isotérmucos em 48 horas apds a ordenha,
ou seja, ndo utilizavam latdes para transportarem o
leite para o laticinio. Contudo, 96% dos produtores
rorats que utilizavam latdes para levar o leite até o
tangue de refrigeraciio disseram gue estes eram
mantidos na sombra até o seu destino. Finalmente,
foi constatado que. dos 30 produtores rurais
entrevistados, apenas 7% processavam o leite na
propriedade rural e nenhum produtor promovia a
venda domiciliar do produto na regide de 530 Mateus.
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Figura 8§ — Tratamento e transporte do leite cru.

No entanto. em trabalho realizade por
Pedrico et al. (2009), em gue foram wisitadas 41
propriedades murais, constatou-se gue 40% do leite
produzido no Assentamentc Alegre era destinado
aos laticimos locats ou vendido de forma i natura
para a populagio de Araguaina, TO, e o restante
era destinade ac consume proprie, ou a fabri-
cagio de gueijos. que posteriormente erain
vendidos nas feiras populares, pois o queijo, de
acordo com os produtores, era considerado mais
rentavel, devide ac maior valor agregado.

4 CONCLUSOES

Os resultados obtidos neste trabalho vém
corroborar as caracteristicas da agricultura de base
familiar exercida aoc longe dos anos de forma
tradicional na regidc de Sdo Mateus. no Espirito
Santo. Constatou-se que as técnicas de manejo
otilizadas na ordenha manual. limpeza e higienizagdo
dos equipamentos e utensilios e o controle da
sanidade do rebanho precisam ser revistos. Para gue
haja mudancas, & necessario profissionalizagio da
atividade ¢ conscientizagio por parte dos produtores
e consumidores da importincia da prodogde de leite
com cualidade. Apesar da refrigeracio do leite ciu
em guase sua totalidade, torna-se necessaria a
intensificacdo de visitas aos produtores rurals, com
a insercdo de Boas Praticas Agropecudrias e de Boas
Praticas de Produgiio com gualidade e realizagio de
analizes mucrobiclogicas. A adocdo dessas medidas
contribudra para a melhoria da gualidade do leite e
sens derivados, garantindo avmento do valor
agregado dos seus produtos e a sainde da populagio.

Apoio: INCAPER/ES Instituto Capixaba de
Assisténcia Técnica, Pesquisza e Extensdo Rural

SUMMARY

A field research has been carried out through
guestionnaires to analyze the hvgiene guality
parameters wtilized on milk production on family
farms in Sdc Mateus, Espirife Santo (ES). The
mnstallations were found to be pootly maintaimned,
not characterizing an envirenment faveorable to
milking. Most milking wotkers did not have healthy
hygiene methods nor carry out periodical check up
exams to prevent milk from becoming a medium
of pathogenic agent transmission. Some animal
hygiene was also lacking, reflecting ingrained
negative culfural habits. Milling was performed very
early in the morning, increasing the waiting time
between milking and delivery of containers to
transport the milk for the refrigeration tanks, thus
favoring the mmltiplication of deteriorating bacteria
Cleaning and samtization of the equipments and
utensils wsed were considered critical points as well
as the poor quality of the water in the properties,



Pag. 26

Fev. Inst. Latic. “Candido Tostes™, Nov/Dez, n® 371, §4: 21-24, 2009

as the water springs were located near the septic
tanks. Herd sanitary control periodicity carried out
by the farmers was most of the times not adequately
done, eg.. mastitis and ectoparasite control.

Index terms: raw milk, mastiftis, pathogens,
manual milking.
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