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1 INTRODUCAO

A qualidade do leite deve ser assegurada desde a sua obtengdo até a sua
transformacgao na industria. A qualidade da matéria-prima é um fator primordial
para conversiao em derivados lacteos sob niveis seguros, por isso a legislagao exige
limites da contaminacdo inicial do leite, em que esse é influenciado diretamente
pelo processo de obtenc¢do na propriedade, condi¢des de estocagem e transporte.

O Brasil caracteriza-se pela desvalorizagdo no valor do leite in natura, falta
de mao de obra especializada, baixa qualidade de alimentacdo animal, falta de

/
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informacdo e animais com baixo potencial produtivo, entre outros aspectos. Po-
rém, a atividade leiteira é caracterizada pela mao de obra associada a agricultura,
tornando-se, assim, essencial para a economia nacional. O pais pode ser distin-
guido pelos contrastes existentes até nas cadeias produtivas de leite, nas quais
existem propriedades que nao possuem agua nas dependéncias de ordenha ou
energia elétrica para garantir a refrigeragao adequada, até estabelecimentos rurais
que possuem tecnologias das mais avancadas. Mesmo assim, a producdo nacional
elevou-se ao longo dos anos, com a ampliagio do comércio com outros paises e
com o aumento da produtividade por animal (CORTEZ; CORTEZ, 2008).

O objetivo da melhoria na qualidade da matéria-prima ndo se resume a re-
paracdo de danos, mas se faz presente também no desejo de que as industrias
busquem produzir produtos com qualidade e seguranca. A fun¢do dos processa-
mentos tecnologicos visa a transformag¢ao de uma matéria-prima em um produto
alimenticio com caracteristicas fisico-quimicas, microbiologicas e sensoriais ade-
quadas e satisfatorias, proporcionando ao consumidor satisfagio e seguranca.
Por esses motivos, o controle inicial da matéria-prima é fundamental (CORTEZ;
CORTEZ, 2008).

Assim, este estudo teve o objetivo de avaliar o perfil da qualidade do leite
proveniente de produtores da regiao norte do Parana.

2 LEITE

A Instru¢ao Normativa n. 62 (BRASIL, 2011) define leite como um produ-
to oriundo da ordenha completa em condi¢des de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas. Todavia, o leite de outros animais deve denominar-se
segundo a espécie de que proceda.

O leite é um alimento de alto valor nutritivo; seu maior componente € a
agua, que representa mais de 87%, na qual se encontram dissolvidos os demais
componentes. Em solugio, a lactose encontra-se em concentrac¢do, a qual compoe
de 4,9% a 5,2%. E o carboidrato majoritario no leite, responsavel por seu sabor
adocicado, e representa 50% dos sélidos desengordurados do leite. A lactose é o
substrato responsavel pelas transformagdes do leite para produtos fermentados,
tais como queijos e iogurte, leite acidofilo, entre outros (TRONCO, 2008; WALS-
TRA; WOUTERS; GEURTS, 2006).

O segundo componente que compde o teor de solidos totais do leite é o li-
pideo, totalizando entre 3,1% e 4,0% (FONSECA; SANTOS, 2000). A gordura
¢ formada em sua maioria por triglicerideos (97% a 98%), sendo que as peque-
nas quantidades pertencem aos esterdis, acidos graxos livres e fosfolipideos. Sua
digestibilidade ¢é elevada, e isso pode ser explicado pelo fato de sua membrana
possuir enzimas cataliticas muito eficientes (TRONCO, 2008).
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As proteinas s3o os componentes coloidais mais importantes do leite e con-
ferem sua cor caracteristica, esbranqui¢ada e opaca. O teor médio de proteina do
leite é de 3,2%, e ela é subdividida em 80% de caseina e 20% de proteinas do soro.
A caseina consiste em uma substancia coloidal complexa que esta associada com
o calcio e o fosforo, e é formada por varias submicelas que se mantém unidas por
interagoes hidrofébicas e pontes salinas. Ja as proteinas do soro sao formadas pelas
fragdes: albumina do soro, a-lactoalbumina, B-lactoglobulina, imunoglobulinas e
protease-peptonas, que, em comparagao com as caseinas, tém pequena influéncia
sobre as propriedades fisico-quimicas. Ainda, em menor quantidade, contém vi-
taminas e minerais (WALSTRA, WOUTERS; GEURTS, 2006; TRONCO, 2008).

A composicio do leite cru refrigerado é definida pela instru¢do normativa
n. 62 do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento), a qual
determina um limite minimo de 3 g/100 g para matéria gorda (lipideos), de 8,4
g/100 g para ESD (extrato seco desengordurado) e de 2,9 g/100 g para proteina
(BRASIL, 2011). Para Tronco (2008), os valores médios da composi¢ao quimica
de um litro de leite de vaca sdo de 3,6% de gordura, 9,1% de ESD, composto por
3,3% de proteinas, 4,9% de lactose e 0,9% de minerais.

2.1 Producao e consumo

De acordo com dados estatisticos, de 1990 a 2009, a regiao Sudeste é a maior
produtora de leite do pais, seguida das regides Sul e Centro-Oeste (MILKPOINT,
2013). O estado de Minas Gerais liderou a producido de leite em 2010, somando
um volume de 8.388.039 litros, seguido de Rio Grande do Sul, com producio
total de 3.633.834 litros, e Parana, com 3.595.775 litros (EMBRAPA, 2013).

Segundo proje¢oes feitas em 2010 pelo MAPA, a produgio de leite deveria
ter uma taxa de crescimento anual de 1,9%, enquanto técnicos da Embrapa Gado
de Leite estimavam um crescimento anual de 3 a 3,5% para os anos seguintes,
razdes sustentadas pelo crescimento da producdo de leite de 4% e da existén-
cia de programas de incentivo que podem ter produzido efeitos positivos sobre
a producdo e a produtividade, além das inddstrias que auxiliam os produtores
que melhoram a eficiéncia das propriedades, reduzindo o custo de matéria-prima

(BRASIL, 2012).

E recomendavel a ingestdo didria de trés por¢des de leite ou derivados, por se-
rem ricos em proteinas e conterem calcio. A média de consumo no Brasil é de 43,7
kg per capita (anual) e seu consumo esta diretamente relacionado com a renda da
populacao. Com isso, a média de consumo cai para 30,6 kg nas classes de menor
renda, enquanto sobe para 63,6 kg para as de maior renda. Entre os produtos lac-
teos, o leite é o produto mais consumido, representando 88% e a maior incidéncia
de consumo de leite esta concentrado na regiao Sul (EMBRAPA, 2012).
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Essa representatividade deve-se pelo seu consumo na forma pasteurizada,
UHT, esterilizado, ou mesmo leite fresco de vaca. Segundo levantamento da Em-
brapa (EMBRAPA, 2012), o consumo de leite para a familia com renda de R$
1.245,00 é de 28 kg per capita ao ano, enquanto o consumo aumenta para 52,6
kg na classe que possui renda de R$ 4.150,00. Quanto ao tipo de leite, a ingestao
média de leite pasteurizado é de 25,6 kg per capita, enquanto o de leite de vaca
fresco é de 9,8 kg per capita, sendo que a regido Sul destaca-se pelo maior con-
sumo de leite.

De acordo com o IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica)
(INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2012), a pro-
ducdo de leite no estado do Parand no ano de 2011 foi de 3.815.582 litros,
totalizando um valor de producdo de R$ 2.862.214,00, o que resulta em um
valor de R$ 0,75/litro. Na cidade de Castro, que era a primeira no ranking de
produgdo no Parana e no pais, segundo o IBGE de 2010, a produgao em 2011
foi de 210.000 litros, totalizando um valor de R$ 172.200, resultando em R$
0,82/litro. Em Londrina, a produ¢do é modesta, resultando em 6.300 litros,
totalizando um montante de R$ 4.914,00, o que resulta no valor de R$ 0,78/
litros. No municipio de Sertanépolis, a producdao média de leite é de 750 li-
tros, com o mesmo pre¢o gerado na cidade de Londrina. Esses dados mostram
que a regido norte do Parand ainda tem muito potencial para desenvolvimento
em produgao leiteira (INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTA-
TISTICA, 2012).

2.2 Composicao microbiolégica do leite

O leite possui um alto valor nutritivo que o torna adequado para o consu-
mo humano e, consequentemente, proporciona o desenvolvimento de diversos
microrganismos. E um alimento altamente perecivel, e suas caracteristicas podem
ser facilmente alteradas por meio de manipulagio, presenga de células somaticas
e acao de microrganismos. A mastite bovina é uma doenga ocasionada por bac-
térias que acomete os tetos das vacas, ocasionado prejuizos na bovinocultura de

leite (FONSECA; SANTOS, 2000; FAGAN et al., 2008).

A carga microbiana no leite cru é consequente das condi¢des higiénicas du-
rante o processo de ordenha. A contagem bacteriana baixa é resultante de uma
ordenha higiénica adequada, seguida de resfriamento rapido e refrigeracdo na
temperatura entre 4 e 7 °C, de acordo com a recomendagio legal. O regulamento
técnico de identidade e qualidade de leite cru refrigerado, na instru¢do normativa
n. 62 do MAPA, define novas metas no requisito CBT (contagem bacteriana total)
até 2016, ilustradas na Tabela 12.1 (BRASIL, 2011).
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Tabela 12.1  Metas na melhoria da contagem bacteriana total definidos na Instrugio Normativa n° 62 na regido
Sul (BRASIL, 2011)

Periodo Limites (UFC/ml)
Janeiro/2012 a junho/2014 Max. 6x10°
Julho/2014 a junho/2016 Mdx. 3x10°
A partir de julho/2016 Méx. 1x10°

A contagem de células somadticas é composta por células de defesa ou epite-
liais, tais como leucdcitos. O aumento da contagem de células somaticas promove
um desbalanceamento das fragdes proteicas e de sais, compromete a produtivi-
dade das vacas e a qualidade dos produtos lacteos (FONSECA; SANTOS, 2000).
A legislagao preconiza os limites de células somaticas em leite cru resfriado com
prazos previstos, visando a alcancar contagens proximas as recomendadas consi-
deradas seguras (BRASIL, 2011).

Tabela 12.2  Metas na melhoria da contagem de células somdticas definidas na instrugiio normativa n. 62, na regido
Sul (BRASIL, 2011)

Periodo Limites (CS/ml)
Janeiro/2012 a junho/2014 Méx. 6x10°
Julho/2014 a junho/2016 Max. 5x105
A partir de julho/2016 Méx. 4x10°

Habitualmente, a glandula mamadria contém um numero reduzido de
bactérias ao longo dos canais que conduzem o leite, contaminando-o quando
¢ secretado. As bactérias presentes no ubere penetram possivelmente no canal
do teto, e a sua multiplicagio e o movimento fisico as distribuem no leite. Os
primeiros jatos apresentam, por isso, maior numero de microrganismos. Porém,
o ordenhador deve ter hdbitos higiénicos, vestir-se com roupas asseadas, gozar de
boa saude e nio ter ferimentos nas maos que possam aportar agentes patogénicos
(estreptococos e estafilococos). Os excrementos dos animais também sao ricos em
microrganismos diversos e constituem foco importante de enterobactérias, como
Escherichia coli e outros (TRONCO, 2008).

2.3 Fatores que afetam a composicao do leite

Existem varios fatores que afetam a composi¢ao quimica do leite. Eles sao di-
vididos em intrinsecos e extrinsecos. Os intrinsecos estio relacionados ao animal
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quanto a raga, a fatores fisiologicos, como a etapa colostral e a fase de lactacio,
e a saude do animal. Ja os extrinsecos se referem as condi¢des ambientais e de
coleta que dependem da alimentagio, tipo de ordenha, condi¢des do alojamento
dos animais e, ainda, variagdes quanto a estagio e ao clima (MAHIEU, 1991).

As ragas leiteiras s3ao mais apropriadas para a producdo de leite, e, entre
elas, as principais diferencas se dao pelos niveis de gordura e proteina, sendo que
esses componentes sao bases de pagamento e diferenciacdo para os produtores
de leite (GONZALEZ; CAMPOS, 2003). A etapa colostral ocorre alguns dias
antes e depois do parto, onde os tetos do animal secretam um material chamado
de colostro. Esse material tem um alto valor proteico, principalmente no que diz
respeito as imunoglobulinas. O colostro consiste em um liquido amarelo, viscoso
e que resulta uma reagdo 4cida; por esses motivos, sao sensiveis as transformacoes
industriais (MAHIEU, 1991).

A satde do animal envolve uma higiene eficiente na ordenha, traumas e le-
soes nos tetos ocasionados pelo conjunto de ordenha ou outros materiais, as con-
di¢oes de alojamento e conforto e a retengao lactea ou qualquer tipo de estresse
que ocasiona a diminui¢do da resisténcia natural dos tetos. Esses problemas le-
vam a uma diminui¢do na taxa de proteinas e de triglicerideos (MAHIEU, 1991).

A fase de lacta¢do é importante porque influencia na composi¢ao do leite,
e, a medida que ela avanca, aumenta o conteudo de gordura, proteina e lactose.
A alimentag¢do pode influenciar na composi¢do do leite, pois essa depende da

quantidade de nutrientes que chegam a glandula mamaria por meio do sangue
(SIMILI; LIMA,2007).

A ordenha mecanizada é a mais utilizada, e depende dela a extragio maxima
de leite de boa qualidade sem afetar a satide do animal. Com isso, deve se dar
mais atencdo para a higiene desse material antes e apds a ordenha, para evitar a
instalagdo de microrganismos que encontram, na maquina, um excelente meio de
cultivo. O tipo de alojamento, aberto, fechado ou semiaberto, bem como a redu-
¢do do espago e a altura, afetam a saude do animal, consequentemente alterando
a composi¢do quimica do produto final. As variagdes quanto as estagdes do ano
sdo as mais importantes, principalmente pelo nivel de gordura. Essa influéncia
se deve pela combinacdo da alimentagao, fatores climaticos e fase de lactaciao da
vaca (MAHIEU, 1991).

As concentragdes de células somaticas e bactérias determinam a qualidade
do leite, principalmente quando a matéria-prima é destinada para o processamen-
to, portanto a qualidade do leite cru influi na estabilidade microbiana e fisico-
-quimica no leite pasteurizado e em seus derivados (RUIZ-CORTES et al., 2012).

Baseado nesse contexto, o presente estudo teve a finalidade de avaliar as
propriedades e a qualidade microbiologica e fisico-quimica dos leites produzidos
na regido norte do Parana
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3 MATERIAIS E METODOS

O presente estudo contou com a colaboracdo da Empresa Paranaense de
Assisténcia Técnica e Extensao Rural (Emater/PR), unidade de Londrina, acom-
panhando-nos nas visitas de 21 propriedades para coletar as amostras de leite e
no levantamento das caracteristicas das unidades produtoras com a finalidade de
efetuar um breve diagnostico das condicoes higiénicas e sanitarias. A avaliacao da
qualidade do leite consistiu na caracterizagao fisico-quimica e microbiolégica do
mesmo com o apoio do laboratério APCBRH, em Curitiba.

3.1 Diagnéstico das propriedades

As propriedades produtoras de leite selecionadas foram realizadas na regido
sugerida pelo coordenador da producido leiteira da Emater, de acordo com os
limites de CCS (contagem de células somaticas) e CBT (contagem bacteriana to-
tal) fora dos padrdes legais no periodo de julho de 2011 a janeiro de 2013, na
regido norte do Parana. Esses dados foram analisados no programa Microsoft
Office Excel 2010, adotando o tratamento estatistico descritivo. As médias e seus
desvios-padrao foram comparados aos limites exigidos pela instru¢ao normativa
n. 62 do MAPA, que regulamenta a qualidade do leite in natura.

3.2 Avaliacao das propriedades visitadas

Apo6s o levantamento das propriedades, foram realizadas visitas com o acom-
panhamento de um técnico da Emater/PR, nas quais foi efetuada uma avaliacio
da estrutura das propriedades em relacdo a:

* tipo de ordenha;

* tipo de resfriador;

e volume de produgio didria;
e volume de leite resfriado;

® numero de ordenhas.

Em seguida, foi realizada a amostragem no tanque de estocagem do leite em
frascos estéreis. Antes da coleta, o leite foi homogeneizado no tanque de refrige-
racdo e, logo em seguida, foram coletados aproximadamente 200 ml de leite. As
amostras foram codificadas e armazenadas em uma caixa isotérmica com gelo
para manter a temperatura do leite.

Os frascos com a amostra foram acondicionados em caixas isotérmicas com
gelo e transportados até a UTFPR (Universidade Tecnolégica Federal do Parana),
campus Londrina. No laboratorio de laticinios, as amostras foram acondiciona-
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das em frascos com agentes estabilizantes para analise microbiologica e CCS e en-
viados ao laboratorio de analise APCBRH. Os laudos liberados pelo laboratério
oficial foram tabulados e comparados ao padrio legal. Os dados obtidos foram
comparados a qualidade previamente observada das mesmas propriedades e per-
mitiu identificar as possiveis limitacdes na qualidade do leite.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados apresentados a seguir tratam da avaliacdo das amostras apés
as visitas realizadas nas propriedades. Esses dados sdo apresentados na forma
de agrupamento por intervalos de CCS e CBT e as proporg¢oes de propriedades
que se enquadraram em cada faixa avaliada. A partir desses valores, foi possivel
diagnosticar as propriedades que conseguiram atingir os padrdes legais e as pro-
por¢des que ainda precisam adequar suas instalagdes para atender aos limites
exigidos pela instru¢ao normativa n 62 do MAPA (BRASIL, 2011).

A Figura 12.1 apresenta a quantidade de propriedades produtoras de leite,
em porcentagem, e suas respectivas médias quanto a contagem de bactérias totais.
Dessas, 10% apresentaram niveis de CBT entre 3,0 e 6,0x10° UFC/ml, 33% exi-
bem valores acima de 9,0x10° UFC/ml e 57% entre 0 e 3,0x10° UFC/ml.

®0-3,0x10° UFC/mL
#3,0-6,0x10° UFC/mL
#6,0-9,0x 10° UFC/mL
=>9,0 x 10° UFC/mL

Figura 12.1  Proporcdes de propriedades produtoras de leite (%) agrupadas em intervalos de (BT (contagem de
bactérias totais)

Ribeiro Neto et al. (2012), menciona que leite cru refrigerado com valores
de CBT superiores a 1,0x10° UFC/ml acusa problemas sérios com procedimen-
tos higiénicos na obtencdo do leite nas propriedades; geralmente pode ser falha
na limpeza dos ordenhares e na linha do leite, bem como insuficiente refrigera-
cao do leite.

A Figura 12.2 demonstra que 66,5% das propriedades estariam dentro dos
limites exigidos pela legisla¢ao até 2014, porém, nos proximos anos, com o rigor
dos padroes legais na contagem bacteriana, essas propriedades representardo ape-
nas 19% em 2016 na regidao Sul do pais.
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57,0%

60,0%
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40,0%

30,0%
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Jan/2012 a Jul/2014 a Jun/2016 A partir de Jul/2016
Jun/2014

20,0%
10,0%

0,0%

Figura 12.2  Estimativa da proporcio de propriedades produtoras de leite que apresentaram as (BT dentro dos pa-
drdes legais exigidos pela instrugiio normativa n. 62 do MAPA, de 2014 a 2016 (BRASIL, 2011)

Bozo et al. (2013) mostraram, em seu estudo, que a implantagdo de boas
praticas na obtencdo do leite reduziu 93,4% de CBT no leite cru refrigera-
do nas propriedades assistidas no municipio de Pitangueiras, Parana. Esse
trabalho demonstrou que é possivel enquadrar esse parametro nos padroes
legais mudando apenas hdbitos e implantando praticas higiénicas na produ-
cao do leite.

A Figura 12.3 ilustra a propor¢do de propriedades produtoras de leite, em
porcentagem, e suas respectivas médias quanto a CCS. O resultado demonstrou
que 5% das propriedades avaliadas apresentaram valores acima de 9,0x10° CS/
ml, 14% entre 6,0 ¢ 9,0x10° CS/ml, 24% entre 0 e 3,0x10° CS/ml e 57% entre
3,0 ¢ 6,0x10° CS/ml.

=0-3,0x 10°CS/mL
23,0-6,0x10°CS/mL
#6,0-9,0x 10°CS/mL

=>9,0x 10%CS/mL

Figura 12.3  Proporcdes de propriedades produtoras de leite (%) agrupados em intervalos de CCS

Silva et al. (2010) mencionam que, em vacas que apresentam valores de célu-
las somaticas superiores a 2,5x105 CS/ml de leite produzido podem ser diagnosti-
cadas com mastite subclinica, o que pode afetar diretamente a produtividade do
animal e a qualidade do leite.
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A Figura 12.4 demonstra que 81% das propriedades ainda se enquadram no
padrio legal no ano de 2013 (BRASIL, 2011). Porém, em 2016 esse indice cai-
ria para 52,5%. Isso demonstra que a¢Oes corretivas precisam ser realizadas nas
propriedades avaliadas para que possam produzir leite de qualidade adequada e
garantir a sua atividade de renda.

90,0%
80,0%
70,0%
60,0%
50,0%
40,0%
30,0%
20,0%
10,0%

0,0%

76,0%

52,5%

Jan/2012 a Jun/2014  Jul/2014 a Jun/2016 A partir de Jul/2016

Figura 12.4  Estimativa da proporgdo de propriedades produtoras de leite que apresentaram a CCS das amostras
de leite dentro dos padrdes legais exigidos pela instrugdo normativa n. 62 do MAPA, de 2014
2016 (BRASIL, 2011)

De acordo com os dados obtidos por Bozo et al. (2013), implantar medidas
corretivas no manejo das vacas leiteiras durante o processo da ordenha contri-
buiu com uma reducdo de 74,3% nos niveis de CCS. Boas praticas higiénicas,
que envolvem o diagnostico prévio com o teste do caneco de fundo preto antes
da ordenha, limpeza adequada dos tetos e aplicacdo do pré-dipping, e manter
os animais em pé apés a ordenha para promover o fechamento do esfincter dos

tetos das vacas colaboram com a saude dos tetos, garantindo a produtividade dos
animais (FONSECA; SANTOS, 2000).

A Figura 12.5 apresenta a propor¢ao de propriedades que se enquadraram
aos padroes legais quanto ao teor de gordura, proteinas e ESD.

Ao avaliar o teor de gordura das amostras de leite, 76 % das propriedades
avaliadas atenderam aos limites legais da legislacdo vigente. Por outro lado, to-
das as propriedades produzem leites com teores de proteinas e ESD dentro dos
padrdes legais.

Fonseca e Santos (2000) mencionam que vacas com infec¢des mastiticas
clinicas produzem leite com baixo teor de gordura e lactose. Possivelmente, as
amostras de leite que apresentaram baixo teor de gordura ao longo do periodo de
estudo estao diretamente relacionadas ao elevado teor de CCS, classificados como
leite proveniente de animais com mastite clinica.
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Figura 12.5  Proporciio de propriedades que tiveram as amostras de leite com o teor de gordura, proteina e exirato
seco desengordurado dentro dos padrdes exigidos pela instrugdo normativa n. 62 do MAPA
(BRASIL, 2011)

As seis propriedades visitadas realizavam a ordenha semimecanizada, ou

seja, utilizavam ordenhadeira mecanica balde ao pé (Figura 12.6), representando
86% das propriedades entrevistadas.

= Manual

= Mecanizada

Figura 12.6  Tipo de ordenha utilizada nas propriedades produtoras de leite

Somente uma propriedade apresentou ordenha manual, pois nio produzia
volume suficiente para investir no sistema mecanizado, ja que sua producdo era
inferior a 50 litros ao dia. De acordo com a legislacdo, o leite pasteurizado comer-
cializado deve ser obtido no sistema de ordenha mecanizada.

De acordo com a pesquisa realizada por Carvalho et al. (2013) sobre a quali-
dade do leite cru refrigerado obtido por meio de ordenha manual e mecanica, foi
observado que a quantidade de CCS encontrado no leite ordenhado manualmen-
te (4,6x10° CS/ml) diferiu significativamente do leite ordenhado mecanicamente
(10x10° CS/ml), sendo que o leite com valores acima de 6,0x10° CS/ml ndo po-
deriam ser comercializados. Isso mostra que a higiene nio depende da tecnologia
aplicada, mas sim dos cuidados que o ordenhador empenha na obtencio do leite.
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As mesmas propriedades que coletavam o leite no sistema mecanizado pos-
sufam resfriador em tanque de expansao (Figura 12.7).

= Expansao

= |[mersao

Figura 12.7  Tipo de resfriador utilizado nas propriedades produtoras de leite

A propriedade que retirava o leite manualmente utilizava o sistema de res-
friamento por imersio. Embora nio exista exigéncia legal sobre o uso somente
do resfriador em tanques de expansio, o sistema de imersio exige atengao maior
do produtor, pois, como o resfriamento ocorre na forma estatica, o leite pode
ndo resfriar dentro do periodo recomendado pela legislacao, que é de trés horas,
exigindo uma agitagio manual tempordria para que o leite ndo sofra grandes
alteragdes microbianas durante a estocagem, até resfria-lo a temperatura de 4 °C,
conforme o regulamento para leite cru (BRASIL, 2011).

A Figura 12.8 apresenta a capacidade dos resfriadores utilizados pelos pro-
dutores de leite. Nas visitas nas propriedades que utilizam o resfriador por expan-
sdo térmica, constatou-se que 29% possuem esse equipamento com capacidade
de 0 a 1.000 litros, e 57%, com capacidade superior a 1.000 litros.

= Resfriador Caseiro
= 0-1000 Litros
» >1000 Litros

Figura 12.8  Capacidade em litros dos resfriadores das propriedades produtoras de leite

Pode-se supor que os produtores visam a ampliar seu investimento, pois par-
te desses tanques de expansdo receberam apoio financeiro do préprio laticinio,
visando a aumentar a produtividade na propriedade.
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A Figura 12.9 ilustra o volume de producdo didria das propriedades pro-
dutoras de leite: 28% das propriedades produz entre 0 e 150 litros didrios; 29%
produzem de 150 a 300 litros por dia; e os demais produzem mais do que 300
litros diarios.

m0-150 Litros
= 150-300 Litros
= >300 Litros

Figura 12.9  Volume de producdo didria das propriedades produtoras de leite

Isso demonstra que a maioria dos produtores esta investindo na atividade leitei-
ra, e que foram levantadas as necessidades de assisténcia envolvendo boas praticas
na produgio, alimenta¢io animal e investimento na estrutura nas salas de ordenha.

A Figura 12.10 exibe a quantidade de ordenhas que sido realizadas por dia
nas propriedades produtoras de leite. Dessas, 86 % realizam uma ordenha ao dia,
e 14% realizam duas ordenhas por dia. A maioria das propriedades executa uma
ordenha didria, pois geralmente o proprietario e a esposa participam diretamente
da atividade leiteira, nio tendo recurso disponivel para contratar mdo de obra
para auxiliar na ampliagdo da produgao leiteira.

= 1 ordenha

m 2 ordenhas

Figura 12.10  Quantidade de ordenhas realizadas por dia nas propriedades produtoras de leite visitadas

A Figura 12.11 apresenta a quantidade de vacas em estigio de lactacdo. As
propriedades que possuem de 1 a 15 vacas nessas condigdes somam 28%; ja as
que possuem de 15 a 30 animais resultam em 29%; de 30 a 45 vacas correspon-



252

Tépicos em ciéncia e tecnologia de alimentos: resuliados de pesquisas académicas — Volume 1

dem a 14% das propriedades; e aquelas propriedades que possuem mais de 45
animais nessas condi¢coes somam 29%.

= 1-15 vacas
m 15-30 vacas
m 30-45 vacas
m >45 vacas

Figura 12.11  Quantidade de vacas em estdgio de lactac@io nas propriedades produtoras de leite visitadas

As propriedades que possuem de 1 a 15 vacas apresentou um volume didrio
de producio inferior a 50 litros; as que possuem de 15 a 30 animais produzem
um volume de 200 a 350 litros por dia; e as que possuem mais de 45 animais tém
uma producao diaria superior a 300 litros. Ao contrario da tendéncia observada
nas demais classes, a propriedade que possuia de 30 a 45 animais produzia um
volume diario de 150 litros. Possivelmente, essa propriedade apresentava proble-
mas com manejo sanitario dos animais, tais como mastite clinica.

5 CONCLUSAO

A maioria das propriedades avaliadas (65%) apresentou CBT dentro dos
limites estabelecidos pela legislacao vigente para o periodo de até 2014, e 81%
das propriedades estariam nessa mesma faixa para os limites de CCS. Ao avaliar o
teor de proteinas e ESD, as amostras de leite demonstraram que todas as proprie-
dades estido de acordo com os limites estabelecidos pela legislagdo, porém, 24 %
das propriedades apresentaram o teor de gordura inferior aos limites.

Nas propriedades visitadas, observou-se que 86% delas utilizam ordenha
mecanizada e resfriadores em tanque de expansdo térmica, das quais 57% pos-
suem capacidade superior a 1.000 litros. Somente 29% das propriedades tém um
volume de producdo didria maior que 300 litros didrios; cerca de 90% das pro-
priedades executam uma ordenha ao dia; e 43% das propriedades possuem mais
de 30 animais em estagio de lactacdo.

A partir desse diagndstico, foi possivel observar que as propriedades pro-

dutoras possuem um potencial para elevar sua produtividade, por meio de acoes
como boas préticas na produgao leiteira e a adequacdo na estrutura nas salas de
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ordenha. Foi proposta uma a¢ao posterior para avaliar as condi¢des de obtenc¢ao
do leite por meio de visitas in loco e aplicagio de um check-list, porém, somente
duas propriedades se manifestaram interessadas nessa atividade.
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