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Resumo

O leite de vaca é amplamente consumido em todo o mundo, sendo a produgdo de leite uma importante
fonte de renda para os pequenos produtores rurais. Com o objetivo de identificar o perfil de
propriedades leiteiras e verificar a percepcdo dos produtores sobre as Boas Praticas na ordenha,
realizou-se uma pesquisa por meio da aplicacdo de questionario a 10 produtores de leite que fazem
parte de uma associacao e sao assistidos pela EMATER/RS no municipio de Séo Luiz Gonzaga. Nos
resultados, observou-se que 70% dos produtores ndo fazem o pré-dipping, 60% néo realizam o
pos-dipping, 40% ndo realizam o teste CMT para verificar mastite em animais e 60%
declararam que o local da ordenha é o estabulo. As informacdes adquiridas sédo relevantes, pois
ajudam a conhecer a realidade das propriedades rurais com relacdo as Boas Préticas de Ordenha e a
identificar os principais desafios presentes nesta atividade.

INTRODUCAO

O leite é visto como uma mistura homogénea composta por muitas substancias (lactose,
proteinas, glicerideos, sais, vitaminas, enzimas e etc.), das quais algumas em suspensdo (as
caseinas ligadas a sais minerais), algumas estdo em emulsdo (a gordura e substancias
associadas) e outras em dissolucdo verdadeira (lactose, vitaminas hidrossollveis, proteinas do
soro, sais e etc.) (ORDONEZ, 2005).

A atividade leiteira vem se tornando cada vez mais importante para a economia brasileira, no
entanto, ainda € caracterizada como tipica de pequenos produtores com pequena
produtividade. Devido a essa realidade, ocorre pouco investimento na atividade, resultando
em uma producdo com baixa qualidade, identificada por altas contagens microbianas (NERO
et al., 2009).

Segundo o IBGE (2017), no ano de 2017, 33,5 bilhdes de litros de leite foram produzidos no
Brasil. Segundo a EMATER/RS (2017), estima-se que o volume total de leite produzido no
Rio Grande do Sul seja de 4.473.485.610 litros por ano, sendo que 0s responsaveis pela
producdo de quase todo este volume (91,7%) séo os produtores que vendem o leite cru para
industrias, cooperativas e queijarias.

Ja o municipio de S& Luiz Gonzaga possui cerca de 1.473 vacas ordenhadas, 372
estabelecimentos que produzem leite no ano e cerca de 3.562,615 mil litros de leite
produzidos por vaca por ano (IBGE, 2017).

A producdo de leite no Brasil tem dois grandes desafios: o controle da contaminagéo
microbiana e o fornecimento de alimentagdo em quantidade e qualidade suficientes aos
animais. O Brasil conta com falta de instalagbes e equipamentos adequados, animais com
pouca habilidade genética e propriedades com atividades diversificadas, o que faz com que a
producdo leiteira ndo receba a atengdo que necessita (BELOTI, 2017).

As exigéncias dos consumidores no que se refere a seguranca dos alimentos e suas
consequéncias para a saude publica estdo cada vez maiores. A populacdo demonstra estar
cada vez mais preocupada com a inocuidade dos produtos que consomem diariamente, deste
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modo, a higiene pessoal do ordenhador, a sanidade das vacas do rebanho, a limpeza e
desinfeccéo diaria de todos os equipamentos utilizados durante a ordenha e 0 armazenamento
correto do leite sdo fatores decisivos para a garantia da qualidade do alimento.

Considerando a necessidade de pesquisas sobre a qualidade do leite no municipio de S&o Luiz
Gonzaga — RS, o objetivo do estudo foi conhecer os habitos dos produtores de leite da
associacdo de produtores assistidos pela EMATER/RS no municipio, identificar o perfil das
propriedades leiteiras e verificar a percepcdo dos produtores sobre as Boas Praticas na
ordenha por meio da aplicacdo de questionario.

MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido em propriedades produtoras de leite, localizadas no
municipio de S&o Luiz Gonzaga, Rio Grande do sul. Foi feita uma pesquisa exploratoria
utilizando o método de pesquisa bibliografica e de campo. O estudo utiliza 10 produtores de
leite que fazem parte de uma associagéo (100% dos membros da associagéo) e sdo assistidos
pelas EMATER/RS. O primeiro contato foi feito por telefone para apresentacdo da pesquisa e
agendamento da visita. No periodo de agosto de 2018 a janeiro de 2019, foram feitas visitas
as propriedades para aplicacdo de questionario estruturado com perguntas abertas, fechadas e
mistas sobre a propriedade e Boas Préaticas na Ordenha.

Questdes idénticas foram feitas para todos os entrevistados, a fim de assegurar que as
variagdes entre as respostas fossem devidas as diferencas individuais e ndo devido a forma de
interrogacao da entrevistadora.

ApoGs aplicacdo do questionario, os dados obtidos foram organizados em uma planilha do
Microsoft Excel®, onde foi realizada a analise exploratoria de dados, com o objetivo de
resumir as principais caracteristicas do perfil socioecondmico dos produtores de leite por
meio de tabelas e graficos.

O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Estadual
do Rio Grande do Sul (Parecer Numero 3.066.083), sendo que 0s produtores que
participaram da pesquisa assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Nos resultados, observou-se que o0s estabelecimentos rurais apresentavam, em sua maioria,
perfil compativel com o da agricultura familiar. Entre os produtores, 40% tém o volume
diario de producéo entre 51 a 100 litros e o destino predominante da producédo é a venda do
leite cru para industrias, queijarias e cooperativas (70%), sendo que 60% dos produtores
afirmaram que o prego do leite é fixado de acordo com a qualidade. A grande maioria dos
produtores (90%) afirma que a atividade leiteira ndo é a Unica fonte de renda da propriedade,
talvez pelo fato de que a maior dificuldade enfrentada na atividade (70%) é o
descontentamento com o preco recebido pelo leite.

A predominéncia é de ordenhadeiras do tipo balde ao pé (90%), talvez por se tratarem de
pequenos produtores a ordenhadeira canalizada ficaria inviavel, porém, 100% dos produtores
possuem resfriador de expansdo direta, provavelmente por ser uma exigéncia da Instrucao
Normativa n°® 77 (BRASIL, 2018) o leite atingir a temperatura maxima de 4,0°C (quatro
graus), em ate trés horas.

O levantamento do perfil dos produtores constatou que 80% trabalham ha mais de 20 anos
com leite e 80% dos participantes tem idade superior a 50 anos, constatando a ndo incidéncia
de produtores com idade inferior nesta atividade.

Quanto ao padrdo racial das vacas, 60% dos produtores entrevistados demonstraram
preferéncia pelos animais mestico Holandés x Jersey. Segundo Neto et al. (2013), este
cruzamento € conhecido por produzir leite com maior concentracdo de sélidos, em especial
gordura, porém, as vacas puras Holandés apresentam maior producéo de leite.
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O questionario contava com uma pergunta relacionada a existéncia de aquecimento de 4gua
para limpeza de equipamentos, sendo que 90% afirmam possuir. De acordo com Nero e Cruz
(2017), a 4gua destinada para 0 consumo dos animais e para lavagem de utensilios pode ser
fonte de transmissao de microrganismos patogénicos, devendo ser potavel, livre de patdgenos
e contaminacdo fecal, além de ser constantemente monitorada quando a sua qualidade
microbiologica.

J& 60% declararam que o local da ordenha é o estabulo, pois a producdo diaria de leite é
pequena nos estabelecimentos e o0 investimento para construir uma sala de ordenha seria alto.
De acordo com Tronco (2008), nos estdbulos a atmosfera estd sempre cheia de
microrganismos procedentes de excrementos, palhas e alimentos, sendo que, 0s excrementos
animais sdo ricos em microrganismos diversos e ¢ um foco de enterobactérias, como a
Escherichia coli e outros coliformes.

Todos os envolvidos afirmaram seguir as Boas Praticas de Ordenha (100%), porém, 70% dos
produtores ndo fazem o teste pré-dipping, 60% néo realizam o pos dipping, somente 50%
usam protecdo no cabelo quando estdo ordenhando e 40% néo realizam o teste CMT para
verificar mastite em animais.

E essencial seguir as Boas Praticas de Ordenha para manter animais saudaveis, reduzir a
contaminacdo microbiana do leite e alcancar uma eficiéncia boa de trabalho. Pelas
informagdes passadas pelos produtores, a grande maioria diz filtrar o leite antes de chegar ao
resfriador (80%), ja 90% lavam as médos e também as tetas das vacas antes de comecar a
ordenha e 100% desprezam os trés primeiros jatos.

A ordenha em condic¢es precarias de higiene, sem desinfec¢do das médos do ordenhador, bem
como sem desinfeccdo do Ubere, a utilizacdo de panos sujos e pressdo inadequada sobre os
tetos favorecem ocorréncia de inflamagdo como a mastite (GERMANO; GERMANO, 2011).
Todos os 10 participantes fazem parte de uma associacdo e 90% dos produtores afirmam que
traz beneficios, ja que todos podem usufruir dos bens conquistados pela organizacdo e somam
forcas para enfrentar os desafios do cotidiano no campo.

CONSIDERACOES FINAIS

As informagdes adquiridas ajudam a identificar os principais desafios presentes nesta
atividade e a conhecer a realidade das propriedades rurais, para que posteriormente seja
possivel o desenvolvimento de acdes para melhoria de qualidade e apoio ao setor leiteiro,
com aquisicdo de equipamentos, fornecimento de capacitacdo para melhoria da higiene na
ordenha e assisténcia técnica regular.

O produtor encontra grandes dificuldades neste meio, como a baixa capacidade de
investimento e o baixo preco do leite, fazendo com que busquem atividades complementares
para aumentar a renda, tornando esta uma atividade eventual, sem muita dedicacdo e
cuidados.

A qualidade dos produtos alimenticios € um requisito fundamental para a comercializa¢do. O
leite possui alto valor nutritivo. Neste cenario, a mesma composi¢do que torna o leite um
alimento rico, também o faz um excelente meio para o desenvolvimento de microrganismos,
muitos deles com potencial para provocar danos a saude humana. A maneira pela qual o leite
é retirado do animal necessita de mais atencdo por parte dos profissionais que atuam na
assisténcia técnica e produtores que atuam no setor leiteiro.

As acdes higiénico-sanitérias realizadas nas propriedades podem interferir posteriormente na
eficiéncia dos tratamentos térmicos efetuados no estabelecimento processador. Assim, as
Boas Préticas de Ordenha poderdo interferir de forma positiva na obtencdo do produto final
ao consumidor. Atos simples como o de higienizar o Ubere antes da ordenha, fazer
desinfec¢do dos tetos apds a ordenha (p6s-dipping), manter equipamentos em boas condi¢des
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de uso, realizar limpeza da sala de ordenha, lavar as maos, usar roupas limpas e resfriar o
leite até atingir a temperatura correta ajudam a melhor a qualidade do produto obtido.

REFERENCIAS

BELOTI, V. Qualidade do Leite Cru Produzido no Brasil. In: NERO, L. A.; CRUZ, A. G.; BERSOT, L. S.
Producdo, processamento e fiscalizacédo de Leite e Derivados. Sdo Paulo: Atheneu, 2017. p. 117-132, cap. 7.

BRASIL. Ministério Da Agricultura, Pecuaria E Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecuaria. Instrucéo
Normativa n° 77, de 26 de novembro de 2018. Ficam estabelecidos os critérios e procedimentos para a
producdo, acondicionamento, conservacao, transporte, selecdo e recepcdo do leite cru em estabelecimentos
registrados no servigo de inspecéo oficial. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 30 de novembro de 2018. Secéo 1,
pag. 10.

EMATER. Relat6rio socioeconémico da cadeia produtiva do leite no Rio Grande do Sul. Porto Alegre, RS, p. 1
- 64, 2017.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 4 Ed. Sdo Paulo:
Manole, 2011.

IBGE. Pesquisa da Pecuaria Municipal — PPM. Disponivel em: <https://www.ibge.gov.br/estatisticas-
novoportal/economicas/agricultura-e-pecuaria/9107-producao-da-pecuaria-municipal .html?=&t=0-que-e>.
2017.

IBGE. Sdo Luiz Gonzaga — Censo Agropecuario. Disponivel em: <https://cidades.ibge.gov.br/brasil/rs/sao-luiz-
gonzaga/pesquisa/24/76693>. 2017.

NERO, L. A.; CRUZ, A. G. Microbiologia do Leite. In: NERO, L. A.; CRUZ, A. G.; BERSOT, L. S. Produgéo,
processamento e fiscaliza¢io de Leite e Derivados. S&o Paulo: Atheneu, 2017. p. 75-82, cap. 4.

NERO, L. A.; VICOSA, G. N.; PEREIRA, F. E. V. Qualidade microbiolégica do leite determinada por
caracteristicas de producdo. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, vol. 29, nim. 2, p. 386-390,
abril./jun., 2009.

NETO, E. T. et al. Desempenho produtivo de vacas mesticas Holandés x Jersey em compara¢do ao Holandés.
Revista de Ciéncias Agroveterinarias, Lages, v.12, n.1, p. 7-12, 2013

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal. vol. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005.

TRONCO, M. Manual para Inspecao da Qualidade do Leite. 32 ed. Santa Maria: UFSM, 2008.



