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RESUMO

O presente trabalho tem como finalidade descrever o estagio obrigatorio supervisionado (ESO),
e as atividades realizadas no periodo de 20/06/2023 a 10/01/2024 que obteve carga horéria de
1056 horas, na aréa de inspecdo de leite e assisténcia técnica sob a supervisdo da Médica
Veterinaria Dra. Gladslene Goes Santos Frazéo, trazendo um trabalho de concluséo de curso
(TCC) sobre as Boas Praticas Agropecuarias no campo (BPA), com foco em melhorar a
qualidade do leite, avaliando e monitorando através dos testes realizados, focando em acidez
titulavel em graus Dornic e redutase de 6 tanques selecionados de uma determinada rota, em
um laticinio em Nossa Senhora da Gloria, no alto sertdo sergipano. O ESO e o TCC possibilitou

compreender as BPA contribuindo de forma Unica para minha formacéo profissional.

Palavras-chaves: Assisténcia técnica, Boas Praticas Agropecuarias, qualidade do leite.
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1. INTRODUCAO

O Estagio Supervisionado Obrigatorio (ESO) é a ultima fase do graduando, na qual é o
momento de colocar em prética todo conhecimento adquirido durante o periodo de graduacéo,
para lidar com os desafios de uma carreira profissional no ambiente de trabalho no qual almeja
atuar (CARVALHO; COSTA, 2012).

Por ter afinidade com as &res de inspecdo dos produtos de origem animal e assisténcia
técnica, tendo em vista que a Medicina Veterinaria possui um amplo espaco de atuacao, preferir
priorizar o meu ESO no Laticinio Lac Gloria, e realizar meu Trabalho de Conclusédo de Curso
(TCC), visando essa vasta oportunidade de aprendizado proporcionada, na qual ira contribuir
de modo Unico para minha formagéo profissional.

O monitoramento das Boas Préaticas Agropecuarias (BPA), foi uma das atividades que
mais despertou interesse durante o ESO. As BPA sdo conjuntos de a¢6es que buscam melhorias
para garantir e assegurar a qualidade dos produtos de origem agropecuaria. Além de que,
auxiliam na demanda industrial, para também garantir qualidade final para o publico
consumidor, trazendo seguranca para todos envolvidos, desde o campo, inddstria e
consumidores (CORTEZ; CORTEZ, 2008).

Em suma, o relatério presente tem como objetivo descrever a tragetéria da fase ESO no
laticinio, que teve inicio em 20 de Junho de 2023 a 10 de Janeiro de 2024, totalizando 1056
horas, onde foram realizadas atividades a campo e laboratdrio, no qual vivenciei experiéncias
Unicas. Dentre essas, a que mais teve destaque foi a importancia de monitorar as Boas Praticas
Agropecudrias, observando as vezes que acompanhei todo processo, desde o curral do produtor

até o produto finalizado na linha de producédo do laticinio.
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RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO

2.1 Laticinio LacGloria
2.1.1 Descricao do local

O laticinio LacGloria fica localizado na Zona Rural de Nossa Senhora da Gloria — SE,
no Povoado Lagoa do Rancho, cerca de 8,9km da cidade. Conta com os selo de Inspecao
Estadual (SIE) e do Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SISBI-
POA), que foram conquistados através do seguimento das Boas Préaticas de Fabricacdo e
melhorias na estrutura para se adequar no decorrer dos anos, possibilitando expandir 0s
horizontes comerciais para atrair consumidores e fornecedores.

A estrutura contém duas entradas, uma para entrada caminhdes, outra para veiculos
menores, guarita, plataforma de recepgéo do leite, laboratdrio de analises fisico-quimicas, uma
sala de producéo, duas camara fria, setor de embalagens, sala de expedicgéo, caldeira, lagoa de
tratamento de residuos liquidos, sala do SIE, escritério, almoxarifado, refeitorio, banheiros e
vestiarios.

O leite é coletado de tanques comunitarios de pequenos e médios produtores da regido
do Alto Sertdo Sergipano, a producdo conta com o processamento de cerca de 30 mil litros
diariamente. O laticinio segue todos cuidados com a higienizacdo, desde a coleta nos tanques

de resfriamento, no beneficiamento do leite até a comercializacdo do produto final.

O estagio foi realizado com a supervisao da responsavel técnica Médica Veterinaria
Dra. Gladslene Goes Santos Frazdo, que norteou cada atividade realizada durante o periodo de

estagio no LacGldria.

2.1.2 Atividades desenvolvidas
O estagio teve inicio dia 20 de Junho de 2023 até 10 de Janeiro de 2024, totalizando
1056 horas de atividades executadas. Primeiramente, cerca de duas semanas, as atividades do
estagio foram realizadas no laboratério do laticinio, afim de que fosse compreendido todos 0s

testes realizados, sua importancia, e os fatores que influenciam (Figura 1).
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Figura 1 — Teste de densidade a 15° realizado no laboratorio do laticinio LacGléria (1);

Realizacdo do teste rapido para identificar se ha a presenca de antibidticos no leite (I1). Fonte:

Arquivo pessoal, 2023.

Ap0s esse periodo, comecou a etapa de campo, a qual baseava-se em orientagdes para
0s responsaveis pelos tanques de resfriamento, a cada visita era feita a coleta de amostras para
analises no laboratério. Dentre estas andlises, foram realizadas, crioscopia, acidez, densidade,
proteina, gordura, redutase, e teste para identificar antibidticos.

Cada tanque era visitado semanalmente, sempre afim de promover melhorias na
higiene, para se obter qualidade no leite. No decorrer dessas visitas, também houve a
implementacdo do Programa Mais Leite Saudavel que é um projeto do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento que permite que laticinios utilizem créditos, com esse
programa foi proporcionado o contato direto com os produtores sendo possivel verificar as
situacbes que o produtor enfrenta, dessa forma o laticinio selecionou alguns produtores da
regido circunvizinhas aos tanques coletivos para serem contemplados com o programa, que
funciona da seguinte forma, o produtor recebe a proposta do programa, responde ao
questionario de cadastro, passando a receber visitas técnicas, e alguns beneficios visando
melhorar a producéo de leite. Vale salientar que tudo é registrado por meio de fotos, assinaturas
e documentos que comprove como ocorre tudo mensalmente referente ao programa.

O programa é dividido em um cronograma de atividades, das quais foram executadas
durante o periodo de estagio, a implantacdo da ordenha higiénica, visitas de assisténcia técnica
mensal ao produtor, destribuicdo de testes CMT (California Mastitis Test), canecas de fundo

preto, kits de higienizacdo. A implantacdo de controles zootécnicos também foi adotada,
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juntamente com a assisténcia de um zootecnista.

2.1.3 Casuistica

No decorrer do tempo de estagio, durante 0 acompanhamento das visitas realizadas
aos tanques comunitarios, e aos 25 produtores selecionados no Programa Mais Leite Saudavel,
foi possivel coletar amostras para analises, laboratorias do laticinio LacGloria e para a Clinica
do Leite em Sdo Paulo ou para Rede Brasileira de Qualidade do Leite.

Tendo como norte os resultados das analises laboratorias e as avaliacdes das visitas
feitas a campo, notou-se a importancia das Boas Préaticas Agropecuaria (BPA) na rotina do
produtor, independente do seu sistema de producdo, a adocdo dos cuidados basicos ja agregou
uma melhoria significativa na qualidade do leite produzido.

Grande parte do leite que chega no laticinio LacGloria tem procedéncia de mao de
obra familiar, de pequenos e médio produtores dos municipios de Nossa Senhora da Gloria,
Nossa Senhora Aparecida, Monte Alegre e Poco Redondo. As visitas aos tanques comunitarios

eram realizadas semanalmente, totalizando 34 visitas a cada tanque durante o periodo do ESO.

3. REVISAO DE LITERATURA

3.1 Influéncia das Boas Praticas Agropecuarias (BPA) no campo e sua importancia
na industria.

A indUstria leiteira € um ramo que vem crescendo significativamente no mercado, a
atividade que é desenvolvida desde os primoérdios, com o decorrer do tempo foi vendo a
nescessidade de adgquacdo de boas préaticas no sistema de producéo, independente se 0 processo
de obtencéo do leite é de origem manual ou mecanica, ambos requerem que a higienizagédo
esteja presente desde da ordenha, resfriamento, e armazenamento, a adocdo das BPA é
fundamental (DERETI et al., 2019).

A BPA é um conjunto de ac¢Ges que se seguidas, promove ganhos tanto para a industria
de lacteos, como também para a produtividade das fazendas e garantia ao publico consumidor
dos produtos de origem animal. Além de reduzir a carga microbiana no leite, contaminantes
guimicos, entre varios outros fatores que interferem na qualidade do leite, também contribuir
para mudancgas do campo ao setor de processamento, sendo assim uma via de médo dupla onde
ambos sdo beneficiados (DERETI et al., 2019).

De acordo com o Guia de Boas Préaticas na Pecuéria do Leite (2013), da Food and
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Agriculture Organization of the United Nations (FAO) e da International Dairy Federation
(IDF), sdo listadas informacg0es que norteam para questfes ambiental e econdmica ao produtor,
e confiabilidade do consumidor. Com base nas informacdes € possivel entender como de fato
ocorre o caminho a ser seguido para orientar o produtor, levando em conta que ha situacdes
diferentes encontradas no campo (FAO, 2013).

No campo é onde os cuidados com a qualidade comegam, simples atitudes podem
colaborar de forma positiva para assegurar a qualidade do produto a ser processado na industria,
cabe citar fatores como manejo nutricional, sanidade dos animais, limpeza dos equipamentos
envolvidos na ordenha, qualidade da &gua, higienizacdo do local e mdos do ordenhador. A
eficiéncia das BPA ¢ notada quando sdo realizados os testes no laboratério, submetendo a
matéria prima a contagem padrdo em placas (CPP), contagem de células somaticas (CSS),
avaliacdo de teores de gordura, lactose, proteina, acidez, redutase, sélidos totais e solidos

desengordurados, e também a identificacdo do uso de antibidticos e fraudes (ALVES et al., 2013).

3.2 Qualidade do leite

De acordo com a Instrucdo Normativa N°76 de 26 de Novembro de 2018 aprova a
regulametacdo técnica que fixa a identidade que a legislacdo define a qualidade do leite sendo
como um conjunto de caractéristicas fisico-quimicas, composicao e teores de lactose, proteinas,
sais minerais e vitaminas, e avaliacdo de CSS e CPP ( BRASIL, 2018). Sao esses 0s conjuntos
de fatores que ird definir a qualidade do leite, para que seja considerado apropriado para o
consumo, o leite deve apresentar auséncia de antibioticos, e baixos indices de contaminacgéo
bactériana e de sedimentos de limpeza (KORERSKI et al., 2017).

Na composicdo do leite, a qualidade € influenciada por fatores de manejo, nutricéo,
genética. Cuidados com a higiene durante o processo de ordenha é um dos fatores que
colaboram para garantir a qualidade do leite que chega para o processamento industrial. O fator
nutricional, é o que desencadea uma maior producdo e pode ser manipulado para atender metas
estabelecidas, como por exemplo, buscar ter na alimentagdo dos animais ingredientes que
agreguem teor de gordura no leite, podendo ocorrer em um curto espago de tempo. Outro ponto,
¢ a genética que vem sendo trabalhada, afim de ter animais de grande potencial leiteiro
(KORERSKI et al., 2017).

Os criérios e procedimentos para a producao estdo estabelecidos na Instrugdo Normativa
N° 77 de 2018, que determina que o estabelecimento faca o controle diariamente, o leite tem

que passar por analise de acidez titulavel, temperatura, indice crioscépio, densidade relativa,
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teor de gordura, teor de sélidos totais, e teor de sélidos ndo gordurosos. Possibilitando assim
avaliar e qualificar esse leite antes do processamento industrial (BRASIL, 2018).

Vale ressaltar que a qualidade do leite € um fator independente do nivel social do
produtor, quantidade produzida ou do seu tipo de sistema de producdo. Desde que, siga 0
principal pilar que é a higiene, prezando pela salde humana e animal, é alcangado com éxito
um produto final de qualidade garantindo produtos lacteos e seus derivados de procedéncia
confiavel (JAMAS et al., 2018).

3.3 Parametros avaliados

Na cadeia do leite os principais parametros a serem avaliados do leite, podem serem
divididos por partes, em pardmetros avaliados no espaco rural, parametros em laboratorios do
processamento de produtos lacteos, e também em parametros nos laboratdrios credenciados ao
MAPA, para avaliacdo da qualidade do leite (DIAS; ANTES, 2014).

De acordo com a Instrugdo Normativa N° 76, de 2018, o leite avaliado no campo, deve
apresentar caracteristicas sensorias, colora¢do branca, ser homogéneo, ndo conter presenca de
grumos, sem adicdo de substancias estranhas, ndo apresentar odores e sabores diferentes. Um
aspecto de suma importancia no campo, € o controle da temperatura, pois é o que garante
conservar as caracteristicas do leite (BRASIL, 2018).

Quanto a sua temperatura de acondicionamento, deve acontecer no maximo em até 3
horas ap0s a ordenha, a temperatura ideal é igual ou inferior a 5°C, mas ndo pode chegar ao
ponto de congelamento, podendo ser transportado até a industria em caminhdes tanques a
granel, com controle de temperatura, que ndo sendo superior de a 7°C, podendo ser
recepcionado na plataforma em no maximo 9°C em casos excepcionais (BRASIL, 2020).

Ainda no campo, o teste que pode ser realizado é o de Alizarol, afim de identificar se a
acidez do leite encontra-se normal, &cido, ou com acidez reduzida. Caso contraste a presenca
de formagéo de grumos, ou alteragéo de coloragdo como vermelho tijolo, amarelo, marrom ou
lilas, esse leite deve ser descartado. Esse teste avalia de forma indireta a estabilidade térmica,
através da caracterisitca fisica das caseinas do leite, que funciona como uma simulagéo
(BRASIL, 2018).

Ao chegar na plataforma, antes do leite entrar para os silos, e consequentemente para
area de processamento, deve-se realizar as avaliacGes dos parametros no laboratorio da industria
prescritos na IN N°76 de 2018, a coleta de amostras deve acontecer em cada compartimento do

tanque, realizada por um funcionério capacitado da plataforma de recepcdo. Apos a coleta,
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encaminhar imediatamente as amostras para o setor do laboratério para avaliar as caracteristica
fisico-quimicas do leite, através de testes, como acidez titulavel, densidade relativa, indice
crioscopio, teor de gordura, proteina, redutase e solidos (BRASIL, 2018).

Além dos parametros citados anteriomente, ha a necessidade de encaminhar amostras
mensalmente para laboratorios credenciados pelo MAPA, nos quais sdo determinados CPP,
CCS e identificacao de residuos de antibidticos. O CPP, revela a contamina¢do microbiana do
leite, que pode ter sido acarretada devido falha na higienizacdo durante o processo de ordenha
(SANTOS; FONSECA, 2001).

Assim como descrito na Instru¢cdo Normativa N °77 , determina que a CCS seja de no
maximo 500.000 CS/mL e a CPP 300.000 UFC/mL de um tanque normal, tendo estes como
valor referencial (BRASIL, 2018). A primeira € avaliada por meio citometria de fluxo, é feito
0 uso do reagente que tem a habilidade de fazer ligacdo com as células somaticas (COLPANI,
et al., 2016).

3.4 Medidas a serem tomadas na producao, desde o campo até o processamento

A relacdo entre produtor e industria deve ocorrer levando em consideracao o foco para
chegar a um produto de qualidade. H4 um grande desafio entre essa relacdo, uma vez que a
industria determina o valor comercial para eventuais bonificacGes, e boa parte dos produtores
ndo conseguem agregar valor ao leite produzido, pois desconhece os padrdes de qualidade
exigidos (VILELA et al., 2017)

Para produzir leite de qualidade atendendo aos critérios, ha todo um segmento a ser
realizado, gue inicia na conducdo dos animais até a sala de espera sem estresse, ao chegar no
local 0o ambiente deve estd preparado para recepcionar 0s animais, local limpo, com
disponibilidade de 4gua e sombra. O ordenhador desempenha papel fundamental na hora da
ordenha, assim sua higiene também tem que ser levada em consideracao, é preconizado que as
médos seja lavadas antes e apds cada ordenha, que a limpeza dos tetos, equipamentos, e
instalacOes sejam realizadas pelo o mesmo. Seguindo para sala de ordenha, é de suma
importancia que seja efetuada a higienizacao dos tetos dos animais, o pre-dipping. Logo apés a
ordenha, é chegado o momento de fazer o p6s-dipping, que consiste na imersdo dos tetos em
solucdo anti-séptica, tendo como objetivo a redugcdo microbiana (ALVES et al., 2013).

O leite precisa passar pelo processo de refrigeracdo apds a ordenha para conservar suas
caracteristicas e ndo deixar que ocorra a proliferacdo de microrganismos que comprometam a

sua qualidade. O tanque de expansdo deve ser limpo com solucdes a base de cloro e agua na
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temperatura entre 38 a 43°C, para reduzir a presenga de microrganismos até que o leite seja
coletado e transportado para a industria (SANTOS; FONSECA, 2007).

A industria fornece o caminh&o tanque a granel que é responsavel por transportar o leite
das propriedades até a plataforma de recep¢do do laticinio. Ao chegar logo de imediato é
coletada amostras dos compartimentos do tanque, para ser feitas analises antes que o leite passe
para os silos e subsequentemente para o setor de benefeciamento ( BRASIL, 2018).

4 TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

MONITORAMENTO DAS BOAS PRATICAS AGROPECUARIAS DE
PROPRIEDADES LEITEIRAS EM NOSSA SENHORA DA GLORIA - SE

Resumo

O objetivo desse trabalho foi monitorar as Boas Praticas Agropecuarias, atraves de testes
relativamente mais acessiveis para pequenos laticinios, como o teste de acidez titulavel em
graus Dornic e redutase, com foco em melhorar a qualidade do leite, a matéria-prima da
industria de lacteos. Foram selecionados 6 tanques comunitarios de uma determinada rota do
laticinio em que eram detectadas inadequacdes aos padrdes de qualidade, a partir disso foi
realizado o treinamento de préticas higienicas-sanitarias para responsaveis pelo tanque, equipe
de coleta, e produtores, com finalidade de conseguir resultados positivos para agregar qualidade
na producdo de derivados lacteos. Os dados foram dispostos em médias aritiméticas semanais
e mensais, dos repectivos meses, Maio e Julho de 2023. De modo que foi obtido valores
satisfatorios dentro do padrdo estabelecidos pelas Instrugdes Normativas, mostrando a
importancia de levar orientacdes para campo para produzir alimentos com qualidade superior.

Palavras-chaves: Assisténcia técnica, Boas Praticas Agropecuarias, qualidade do leite.
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4.1 Introducéo

A pecuaria leiteira € uma das atividades que mais teve aumento no Brasil nos ultimos
tempos, mesmo enfrentando diversos desafios durante a fase de pandemia, um periodo critico
para diversos setores produtivos, a producgdo de leite conseguiu chegar ao marco histérico de
35,4 bilhdes de litros em 2020. A atividade é presente em todas regides do territdrio, sendo a
principal renda de diversas familias, e o pilar principal da industria (CNA, 2021).

A regido Sergipana tem um grande potencial produtivo que vem sendo destaque nos
ultimos anos, consequentemente, ha uma vasta predominéncia de inddstria do ramo de lacteos.
A industria em geral vem se modernizando, tendo isso em vista 0s produtores também
necessitam buscar formas de atender os padrBes de qualidade, mesmo com tantos desafios
encontrados durante esse ciclo (TEXEIRA; OLIVEIRA, 2013).

Hé& desafios no campo que pode serem trabalhados para buscar meios de solucionar e
garantir que a qualidade do leite ndo seja comprometida, desde a ordenha até o processamento.
A BPA vem se tornando uma forte aliada na industria alimenticia, especialmente no setor de
lacteos e seus derivados, mas ainda encontra resisténcia por parte dos produtores de leite a
adocdo de praticas higiénicas (BRITO et al., 2004).

A BPA ¢ definida com um conjunto de ac¢Ges que se seguidas, promove ganhos tanto
para a industria de lacteos quanto para o produtor, através de simples cuidados na higiene
refletem positivamente na qualidade do leite, e do produto final processado na inddstria. A
limpeza do ambiente, higiene dos tetos dos animais, cuidados do ordenhador com a limpeza do
local, realizacdo do pré-dipping e po6s-dipping, controle da sanidade, manejo nutricional e
higienizacdo de equipamentos (ALMEIDA, 2013). O presente trabalho tem como objetivo o
monitoramento das praticas em propriedades leiteiras em Nossa Senhora da Gldria-SE, para

destacar a importancia dos seus respectivos impactos no laticinio.

4.2 Metodologia

O municipio de Nossa Senhora da Gléria é considerado uma grande bacia leiteira, onde
conta com varios laticinios. Com base nisso, foram realizadas visitas em 25 propriedades,
inicialmente de diagndstico a fim de avaliar as condi¢des higiénicas em todos tanques
comunitarios que fornecem leite para um laticicinio em Nossa Senhora da Gloéria. Apds as
visitas, foi selecionada uma rota por questdes higienicas-sanitarias através do diagnéstico da

primeira visita em cada tanque, foi realizado o treinamento de Boas Praticas Agropecuarias com

22



foco em 6 principais tanques (nomeados de A até F) em propriedades leiteiras, e posteriomente
ocorreram as visitas para avaliar a execu¢do das BPA. Durante as visitas, o teste de alizarol
sempre foi realizado no momento da coleta da amostra em cada tanque sendo um dos critérios
iniciais, logo em seguida foram realizados os testes de acidez titulal em grau Dornic e redutase.
Os registros por meio de fotos, ajudavam na elaboracdo dos relatérios de estagio escritos ao
final das visitas.

As amostras dos tanques comunitarios foram coletadas pelos motoristas no horario em
que o leite foi recolhido para o caminh&o tanque a granel, sendo realizados teste de alizarol em
cada tanque antes da coleta e os testes de acidez, redutase, no laboratério do laticinio.

O teste de acidez titulavel Dornic utiliza uma substancia bésica, o hidroxido de sodio
para que ocorra a neutralizacdo do &cido presente no leite. Para substancia indicadora é utlizada
a fenolftaleina 0, 1 mL que mostra a quantidade que foi nescessaria para neutralizar o &cido do
leite. De modo que cada 0,1 mL do hidréxido de sédio correspode a 1°D ou 0,1g de acido latico
(EMBRAPA, 2021). Assim como o grau de acidez °D, outro teste que é indicativo de qualidade
do leite na industria € a redutase, 0 método que tem como funcionalidade o uso do azul de
metileno 1 mL, com 10 mL de leite em um tubo de ensaio, em banho maria a 37°C (BRASIL,
2022).

Com os resultados das andlises feitas no laboratério da empresa foi efetuada a
comparacao de dados anteriores e posteriores treinamento das Boas Praticas Agropecudrias para
a dicusséo desse trabalho.

Além das visitas para coletar amostras, notou-se que precisaria de outros meios para
conseguir solucionar a problematica em questdo, entdo foi a partir desse momento, que foram
reforcados as orientacdes ja passadas anteriomente das BPA, para cada representante dos
tanques, juntamente com sua equipe de coleta e produtores. Orientou-se que a higienizacdo do
tanque e ambiente fosse realizada rotineiramente, logo ap6s a coleta do caminhéo.

Os dados referente a esse trabalho foram coletados das amostras analisadas no
laboratdrio referente ao meses de Maio e Julho de 2023, de uma das rotas de coleta que contem
6 tanques, posteriomente foi feita a tabulacdo dos dados em planilha no Excel, levando em

consideracao os testes de acidez titulavel (graus Dornic) e redutase.

4.3 Resultados e discussao

Os resultados das anélises do leite provenientes dos 6 tanques comunitarios selecionados

com capacidades de armazenamento entre 1000 e 2000 litros, da rota com situacdo mais critica
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em relacdo a qualidade do leite sdo apresentados nos gréaficos a seguir.
O gréfico 1 mostra os resultados das médias aritiméticas semanais do més de Maio de
2023 referentes a acidez titulavel Dornic dos 6 tanques observa-se que houve uma variacao de

14,7 e 17,3° respectivamente dos A e C.
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Grafico 1 — Média aritmética semanal de acidez titulavel em graus Dornic obtida dos 6 tanques
no més de Maio de 2023 em um laticinio.

O tanque (A), apresentou uma média de acidez titulavel relativamente alta em
comparacdo com os demais tanques, mas dentro dos padrdes estabelecidos pela IN 76, 0s
tanques (D), (E) e (F) permaneceram dentro do valor ideal. Tendo em vista que, através dos
resultados quantativos é notério isso pela faixa padrdo de acidez em °D (graus dornic)
estabelecidos pela legislagédo vigente, em que o leite normal deve apresentar entre 14 e 18 °D
(BRASIL, 2018).

A média semanal demonstra indices elevados de acidez do tanque (A) e oscilagBes dos
demais tangues, com excessao do tanque (D) que mateve constancia entre 15 e 15,6 °D o que
motivou a realizacdo de treinamento de Boas Praticas Agropecuarias nos tanques avaliados.
Como o tanque (A) apresentou graus mais elevados de acidez em comparacgao aos outros, sendo
gue indicios de falta de cuidados higienicos ou possiveis fraudes por reconstituintes de acidez,
demora na coleta do leite e ou falha mecénica na refrigeracao, foi o primeiro a receber visitas e
orientacOes das BPA. Os tanques (B) e (C) apresentaram uma média de acidez mais adequada
na primeira semana, sendo o primeiro 14,9 °D e 14,7° D respectivamente. Os tanques (D), (E)

e (F) mantiveram constancia de médias entre 15 e 16° D, justificando melhor cuidado com a
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higiene, visto em loco, para manter a boa qualidade do leite. Tendo em vista que essa constancia
de acidez dentro do limite também ¢é indicios de fraude por reconstituintes de acidez, soda
caustica, formol, ureia e etc. Para produzir derivados lacteos com boa qualidade ha varios
fatores que influénciam de modos intrisecos (sanidade, idade do animal, fase de lactagéo, raca)
e extrinsecos (higienizacdo na ordenha, nos utensilios, no ambiente e a salde dos
colaboradores) que devem ser controlados para que a matéria-prima seja obtida com qualidade
(ZANELA, et al. 2011).

Além da média aritmética semanal dos tanques, também foi efetuada a média mensal
dos respectivos tanques em questdo, para ser posteriomente comparada entre 0s mesmos,
verificando se ocorreu alguma alteracao da acidez em grau Dornic, de um modo mais superficial

como mostra no gréafico 2.
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Grafico 2 — Média aritmeética mensal de acidez titulavel em grau Dornic obtida dos 6

tanques, no més de Maio de 2023 em um laticinio.

O gréafico 2, demonstra que a média mensal do tanque (A) continuou maior que as
demais, 16,8 ° D, se comparada com a semanal, teve um leve declinio. Vale ressaltar que as
médias permaneceram dentro do padrao determinado pela IN N°76 de 2018.

Para ser comparados os resultados de acidez de Maio, com os atuais do més de Julho de

2023. O gréafico 3 traz de imediato uma diferenca positiva em relacdo ao tanque (A), que
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diminuiu o grau de acidez.

18,0 M Semana 1 M Semana 2 W Semana 3 M Semana 4
17,5
17,0

16,4
16,5 16,2 16,3

16,0

16,0

15,5

15,0

14,5

14,0

Gréfico — 3 Média aritmética semanal de acidez titulavel em graus Dornic obtida dos

6 tanques, no més de Julho de 2023 em um laticinio.

O grafico 3 expressa um cenario diferente comparado com o més anterior, pois o tanque
(A) que apresentava acidez maior que os demais, desta vez ja mostra na primeira semana o grau
de acidez 15,6 °D, tendo uma melhora significativa, mesmo ainda sendo relativa, mostra um
avanco positivo pelas praticas descritas anteriomente.

Nota-se que no grafico 3 os valores das analises do leite dos tanques estdo mais
préximos, sem muita oscilagdo como ocorria no més anterior, mostrando uma padronizacao
entre 15 e 16°D que € o ideal para a industrial, dentro de uma faixa intermediéria ideal.

A melhoria nos resultados de acidez esta relacionada a realizacdo de treinamento das
BPA, com melhor higienizacdo dos equipamentos e utensilios, mais cuidado na ordenha,
melhor eficiéncia no pré e pés dipping e refrigeracdo imediata do leite apds a ordenha. Lordéao
etal. (2013) observaram que apds treinamentos de BPA houve melhorias na acidez do leite com
um incremento da conformidade de 54,55 para 81,82% de produtores do municipio de Paty do
Alferes — RJ trazendo melhorias da qualidade do leite, assim como foi possibilitado notar
melhorias nos tanques expostos no grafico 3.

Da mesma forma que no més de maio, o grafico 4 trds a média aritmética mensal a fim
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de ser gcomparado se ocorreu mudangas significativas, além do que foi exposto de forma

semanal.
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Gréfico — 4 Média aritmética mensal de acidez titulavel em graus Dornic obtida dos

tanques, no més de Julho de 2023 em um laticinio.

O grafico 4 expressa gque os resultados das analises de acidez titulavel dos tanques que
ficaram em uma média aproximada um do outro, onde ocorreu pouca varia¢do entre o grau °D,
até mesmo revelando valores iguais, como no caso dos tanque (D), (E) e (F) que ambos obtevem
média mensal de 15,6 °D. Oposto ao valor do més de maio, o tanque (B) em julho ocupou a
posicdo de grau alto de acidez 16°D, mas que ndo extrapola o valor preconizado na Instrucao
Normativa N°76 (BRASIL, 2018). Dentre o observado com esses dados nota-se que, pode
ocorrer variagdes entre os dias, semanas e meses por diversos fatores. No que diz respeito a
qualidade higénico-sanitarios entre os parametros de qualidade do leite cru, o espelho da
qualidade esta refletido na satde animal, nas condi¢des hiegiénicas, métodos de obtencéo e
armazenamento do leite (DIAS; ANTES, 2014).

Outro teste indicativo na industria € a redutase, que tem a apresentacdo do resultado
dado em horas avaliando o crescimento bacteriano em funcdo do tempo, e ndo em contagem
bactériana como em outros testes (SARTOR, 2021). O teste de redutase é realizado logo que o
leite chega na plataforma do laticinio, com o azul de metileno, foram comparados os dados em
gréficos da redutase dos 6 tanques nos meses de maio e julho de 2023, seguido a mesma
esquematizacdo de media aritimética semanal e mensal que foi utilizada na acidez.
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Grafico — 5 Meédia aritmética semanal de redutase obtida dos 6 tanques, no més de maio de

2023 em um laticinio.

E notavel que assim como expresso no grafico 1 de acidez, o tanque (A) revelou uma
redutase muito baixa que varia entre 01:05h a 01:28h (gréfico 5), estando fora do padrdo
aceitavel, isso ocorre pelo fato de que alta contagem bacteriana consome em maior quantidade
oxigénio do meio fazendo com que a coloragéo do azul de metileno desaparegca em menor tempo
indicando que aquela amostra tem baixa qualidade por alta contagem (EMBRAPA, 2021) . O
indicado é que a alta contagem bacteriana seja de no minimo 90 minutos (01:30h), que ndo
dispde mais valores de padrdo (SARTOR, 2021).0 tanque (E) também nédo apresentou valor
favoravel nas duas primeiras semanas. Os tanques (B), (C), (D) e (F) apresentaram valores
dentro do padréo, sendo indicativo de boa qualidade higiénica-sanitaria do leite fornecido para
producéo dos produtos lacteos (BRASIL, 2002).

Os tanques (B) e (F) destacam-se por apresentar valores positivos de indicativo de boa
qualidade por apresentar entre 02:40h e 03:30h, mantendo varia¢do proxima, sendo indices
ideais para a producdo. O leite que apresenta valores superiores a 03:30 € indicativo de
qualidade (DOS SANTOS; VIEIRA 2020).
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Grafico — 6 Média aritmética mensal de redutase obtida dos 6 tanques, no més de maio

de 2023 em um laticinio.

A média mensal expdem valores parecidos com a média semanal. O tanque (A)
novamente apresentou valor fora do padrdo, obtendo uma média de apenas 01:12h, mostrando
que este sempre dispde de inconformidade que pode ser a demora na refrigeracdo do leite apds
a ordenha, ou tempo de recolhimento para o lacticinio superior a 48h no tanque estando em
desconformidade com Instrucdo Normativa N° 76 que estabelece tempo méaximo para
recolhimento de 48h apds o resfriamento (BRASIL, 2018). De acordo com o trabalho de Sartor
(2021), que avaliou a redutase em propriedades, observou que os valores menores eram
conforme foi estendido o tempo de permanéncia no tanque até o processamento. Dessa forma,
foi demonstrado que havia uma problematica a ser solucionada no tanque (A), visto que, um
dos pontos observados era a demora para que o leite fosse levado até o tanque, e posteriomente
coletado para industria.

O tanque (E) ficou com média mensal proximo ao limite do que é estabelecido,
alcancando um resultado de redutase de 01:43h, ressaltando que nas duas primeiras semanas 0s
valores ndo foram satisfatorios, porém nas duas Gltimas semanas do més apresentou melhoras,
o que influenciou na média mensal obtida. Assim como na média mensal, os tanques (B), (C),
(D) e (F) mantiveram-se dentro do valor preconizado no més de maio.

Ap6s a comparacao dos dados e resultados obtidos, tanto de forma semanal quanto

mensal referente a redutase no més anterior, partiu para ser avaliados os dados do més de julho,
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seguindo a mesma logistica. Tendo um avango positivo, no més de julho os dados de redutase
revelam que todos tanques obtiveram valores superiores a 01:30h, que é o valor estabelecido
pela Instrucdo Normativa (BRASIL, 2002).
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Grafico — 7 Média aritmética semanal de redutase obtida dos 6 tanques,no més de julho
de 2023 em um laticinio.

E notério o crescimento da redutase no tanque (A), que no més anterior encontrava-se
forado permitido, por conta das inconformidades encontradas, como o tempo que o leite levava
para chegar da ordenha até o tanque de refrigeracdo, como também as condi¢cdes em que era
mantidos 0s vasos que armazenava o leite para ser carregado das propriedades até o local de
refrigeracdo, pois apresentava sujidades, limpeza incorreta e exposto ao sol por um logo tempo.

O crescimento gradativo de forma positiva tem ligacao direta com as praticas executadas
durante o treinamento fornecido ao responsavel pelo tanque, equipe de coleta e seus respectivos
produtores, fazendo um conjunto de agdes que desencadearam em um aumento positivo. Dentre
as orientacOes, pode ser citadas, a limpeza dos vasos, utensilios, tanques e ambiente de ordenha,
higiene do ordenhador, cuidados nas coletas ( principalmente 0 compromisso com o horario),
armazenamento correto do leite logo de imediato apds cada ordenha com finalidade que o leite
chegasse o0 quanto antes para a refrigeracdo. Acima de 01:30h é considerando como um leite
gue contém uma a carga bacteriana aceitavel, assim como a partir de 03:30h ja é um indicativo
de qualidade superior em relacdo ao valor anterior (DOS SANTOS; VIEIRA 2020). Desse
modo o tanque (A) assegurar que a BPA teve um impacto na qualidade.

30



Observando os resultados das médias semanais dos tanques (B), (C), (D) e (F) é mantida
de forma constante, com percentual de variagdo minimo. O tanque (E), assim como o tanque
(A) apresentou resultados positivos, entre 02:24h e 03:05h, indicador de boa qualidade, como
também ressalva que as adogdes de préaticas higiénicas influenciaram positivamente.

A comparacdo da média semanal ja retrata uma melhorar significativa em relagdo ao
més de maio. Dessa modo, o grafico 8 demonstra a média mensal do més de julho, para assim

possibilitar uma avaliacdo final dos dados.
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Gréfico -8 Média aritmética mensal de redutase obtida dos 6 tanques, no més de julho de 2023

em um laticinio.

A média apresenta uma variacdo entre 02:27h e 03:20h, dentro dos parametros ideais
que favorecem a producdo de derivados lacteos de qualidade. O tanque (A) e (E), mudaram o
cenario do més anterior, conseguindo indices superiores, especialmente o primeiro que obteve
valor semelhante ao tanque (F) que sempre manteve em valores satisfatorios sendo referéncia
para 0s demais tanques.

Com base nos resultados, tanto de acidez titulavel em grau Dornic, como também de
redutase, é possivel notar o impacto das Boas Praticas Agropecuarias, no cenario em que foi
feita coleta de dados, os valores passaram a seguir o padrdo estabelecido pela IN N°76 de 2018.
O fato de colocar todas analises em média aritimética expressa em grafico possibilitou a

comparacao semanal e mensal, com resultados satisfatorios.
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4.4 Conclusao

Diante do exposto, conclui-se que houve impacto positivo das Boas Pratica
Agropecudrias nos tanques selecionados pela necessidade das condi¢fes higiénicas-sanitarias,
que refletiu em valores de acidez mais proximos da margem padrdo estabelecida pelas
legislagOes vigentes. Assim como, o teste de redutase obteve valores superiores, mesmo ndo

sendo mais obrigatdrio.

5. CONSIDERECOES FINAIS

As experiéncias propocionadas durante o0 ESO foram de suma importancia para a minha
formacdo, durante este periodo adquirir conhecimentos e coloquei em prética a parte tedrica
ofertada pela Universidade Federal de Sergipe, fazendo um conjunto entre oportunidades
ofertadas, colaborando também para meu crescimento pessoal.

Ressalvo que é de grande importancia que as Boas Praticas Agropecudrias e que sejam
trabalhadas em conjunto entre laticinios e produtores, para assim ser produzido alimentos de
qualidade superior. Por fim, o teste de redutase obteve valores superiores e dentro do padrédo
aceitavel, mesmo tratando-se de um considerado antigo € um forte indicativo de qualidade do
leite acessivel para o pequeno e médio laticinio. E que € de suma importancia a conexao entre

laticinio, tanques comunitérios e seus respectivos produtores para seguir as BPA.
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