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RESUMO

O presente estudo teve como principal objetivo avaliar se a qualidade da agua utilizada na
limpeza dos equipamentos de ordenha pode interferir na qualidade do leite. Como metodologia
foi realizado duas coletas das aguas utilizadas pelos produtores na limpeza dos equipamentos,
na bebida dos animais e nas mais diversas areas dentro da propriedade para detectar a
potabilidade das mesmas. Apds a coleta as aguas passaram por avaliagdes microbioldgicas e
fisico-quimicas para detectar as possiveis contaminagdes. Apos analises constatou-se que a
agua das propriedades AMO01; AMO03; AMO04; AMO06; AM09; AM11; AM12 e AM13
apresentaram alteracGes para coliformes fecais. Além disso, observou que na maioria das
propriedades com a ordenha do tipo mecénica de balde ao pé (5 propriedades) apresentaram
uma maior ocorréncia de contaminacédo por Escherichia Coli. J4 as propriedades AM01; AMO3;
AMO06; AM11 e AM13 tiveram alteracGes nos coliformes totais. Nas analises fisico-quimicas,
as amostras que apresentaram alteracdo para o cloreto, dureza total, dureza de calcio e dureza
de magnésio foram AM11, AM12 e AM13. Portanto conclui-se que a agua contaminada pode
favorecer a contaminacédo do leite, se a mesma apresentar adulteracdes. E que os produtores e
grandes propriedades devem se atentar a esses fatores para evitar a contaminagdo cruzada do
leite, seguindo as exigéncias estabelecidas. Uma vez que a contaminag¢do pode comprometer a
salde da populacdo em geral, torna-se crucial tratar essas questdes higiénicas de forma
adequada para garantir um produto seguro para a populacdo destinada.

Palavras chaves: contaminacdo; qualidade da agua; potabilidade da agua.



ABSTRACT

The main objective of this study was to evaluate whether the quality of the water used to clean
milking equipment can affect the quality of the milk. As a methodology, two collections of
water used by producers were carried out to clean equipment, for animals to drink and in the
most diverse areas within the property to detect their potability. After collection, the water
underwent microbiological and physical-chemical evaluations to detect possible contamination.
After analysis, it was found that the water from properties AMO01; AMO03; AM04; AMO6;
AMO09; AM11; AM12 and AM13 showed changes for fecal coliforms. Furthermore, it was
observed that in most properties with bucket-to-foot mechanical milking (5 properties) there
was a higher occurrence of contamination by Escherichia Coli. The properties AM01; AMO03;
AMO06; AM11 and AM13 had changes in total coliforms. In the physical-chemical analyses, the
samples that showed changes in chloride, total hardness, calcium hardness and magnesium
hardness were AM11, AM12 and AM13. Therefore, it is concluded that contaminated water
can favor the contamination of milk, if it contains adulterations. And that producers and large
properties must pay attention to these factors to avoid cross-contamination of milk, following
the established requirements. Since contamination can compromise the health of the general
population, it is crucial to address these hygienic issues appropriately to ensure a safe product
for the intended population.

Keywords: Contamination. Water quality. Water potability.



LISTA DE FIGURA

Figura 01. Percentual dos tipos de ordenhadeiras dos produtores de leite. Pag. 24.



LISTA DE TABELAS

Tabela 01. Caracterizacdo das propriedades fornecedoras de leite. Pag. 23

Tabela 2: Resultado da presenca ou auséncia de coliformes totais e termotolerantes (fecais) nas
aguas das propriedades fornecedoras de leite. Pag. 24

Tabela 3: resultado da analise fisico-quimica da 4gua. Pag. 26



1.
2.

© N o a &

Sumario

LN EI0] 5161070 TR 11
REVISAO DE LITERATURA ..ottt eees e 13
2.1 A BOVINOCUITUIA O IBITE ..ot 13
2.2 O leite e sua composiGao fiSICO QUIMICA .....c.ccvevueeieiieiecie e 14
2.3 Manejo e qualidade da ordenha...........ccceoeeieieiininciiee 14
2.4 Importancia da qualidade microbiol0gica da dgua..........ccccevvrereneincienecnne 15
2.5 Possiveis contaminantes do leite atraves da agua.........ccccoevvereevieiieseesieseene 17
2.6 Importancia do leite sSem coONtamMINANTES ..........cceiiiiriiiiieieee e 18
(O] =01 I Y 1 TSR 18
3.1 ODBJELIVO GEIAl ...ocveeii e 19
3.2 ODbjetivos €SPECITICOS .....cui it 19
MATERIAL E METODOS ..ottt ettt 19
RESULTADOS E DISCUSSAO........coiiieeieeeeieeseeesssesiesesess s s sesen oo 22
CONCLUSAOD .....oooiiiiiee sttt 28
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS........oooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 29
APENDICE ...ttt 34

8.1 Formulario aplicado aos produtores de Ieite............cooevvrerirniininnicceecns 34



11

1. INTRODUCAO

A bovinocultura leiteira no Brasil vem passando por significativas mudangas nos
sistemas producdo e modo de agir das gestdes, tais mudancas sdo responsaveis para que se
obtenha um produto final com elevados niveis de idoneidade. Uma das maneiras de garantir a
qualidade de produtos lacteos é adocdo dos métodos utilizados durante 0s manejos sanitario e
nutricionais dos animais, na pecuaria leiteira enquadra-se dentro desses o leite obtido de animais
sadios, bem nutridos, livres de doencas ou infecgdes. Na sequéncia dessas praticas vem a
ordenha que deve ser realizada em condigdes higiénicas, com &gua de boa qualidade e em
ambiente apropriado e livre de contaminantes.

O leite em sua natureza, é um alimento rico em nutrientes, sendo sua qualidade um dos
temas mais discutidos dentro da atualidade. Caso ocorra alguma contaminacdo, seja esta por
meio do contato com &gua ou superficie contaminada, pode-se causar prejuizos atingindo
diretamente os produtores e as industrias de laticinios. Estas contaminacdes acarretam a
diminuicdo da producdo e consequentemente alteracBes das composi¢fes quimicas e
microbioldgicas pela alta contagem de células somaticas que geram uma diminuicdo do
rendimento industrial e queda de sua qualidade final.

A partir disso, um dos principais vetores para que ocorra a contaminacao cruzada no
setor leiteiro é a 4gua, que é um dos elementos essenciais para a vida. Ela € utilizada dentro da
propriedade para diversos fins, como na limpeza dos utensilios, influenciando diretamente na
qualidade microbioldgica do leite. A contagem bacteriana pode aumentar muito se a agua nao
for de boa qualidade, além disso, pode ocorrer a propagacdo de patdgenos.

De acordo com Eckstein et al. (2014) a qualidade do leite € mensurada principalmente
através do teste com a contagem bacteriana total (CBT), que fornece ao proprietario um
indicativo sobre os cuidados de higiene que estdo sendo empregados na obtencdo e no manuseio
do leite na fazenda. Altas contagens de bactérias totais indicam falhas na limpeza dos
equipamentos, na higiene da ordenha e/ou problemas na refrigeracao do leite.

Por fim vale destacar que a agua assume um papel importante na criacéo leiteira, visto
que ela serve para o consumo dos animais, alem de ser crucial na limpeza e higienizacao dos
utensilios das ordenhadeiras e no processo de resfriamento, impactando diretamente na
qualidade do leite. Pois, o contato do leite com superficies contaminadas através da &gua de ma
qualidade residual, € um fator que pode aumentar a contaminacdo do produto, devido a

veiculacdo de agentes patogénicos. Assim, a quantidade de doencas poderia ser potencialmente
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reduzida, se as propriedades tivessem acesso a agua de boa qualidade (Souza; Moreira e De
Paula, 2019).
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 A Bovinocultura do leite

A atividade leiteira é voltada especificamente para 0 manejo do gado bovino com
direcionamento na producdo do leite. Esta cadeia retrata um papel indispensavel para o
agronegocio brasileiro. 1sso se da pelo fato de o leite ser uma matéria-prima alimenticia basica
no consumo humano e que proporciona a criagdo de emprego com intuito de gerar rentabilidade
para a maioria dos agricultores no Brasil, especialmente na agricultura familiar, estando
presente em 70% na mesa do pais (Schmeling, 2022). Na agropecuaria brasileira, o leite € uma
das mercadorias mais relevantes, pois o Brasil se posiciona em sexto lugar no ranking mundial
de producdo do mundo, com indice de crescimento na producdo anual de 4%, correspondendo
a 66% do volume total de leite produzido do Mercosul (Dapper, 2022).

Os laticinios do Brasil estdo em segundo lugar como o seguimento mais relevante,
entretanto, no pais a pratica de ingestdo de leite é pequena relacionada aos paises mais
desenvolvidos, onde o consumo pode se equiparar a 300 litros por pessoa ao ano. O Brasil
possui diversos produtos advindos do leite e esses sdo grandes destaques de comercializacao,
como o caso dos queijos (Pauluk, 2020), manteiga, iogurte, leite zero lactose, leite
semidesnatado e desnatado e whey protein. A relevancia da atividade bovinocultura de leite é
mundialmente conhecida, dessa forma, a busca de alimentos que tem como base o leite acontece
mundialmente, em que 0s governos visam a produtividade do leite, incentivando a producédo e
buscando diversas vezes a utilizacdo de outras espécies produtoras de leite como cabras, bufalos
e ovelhas, no qual algumas nac¢Ges veem a ingestdo do leite uma tradigdo enquanto em outros
paises 0 consumo ainda € recente (Soares, Macédo e Silva, 2019).

O leite € um alimento produzido em todos os estados brasileiros, a Paraiba se classificou
em 21° colocado no ranking de producéo de leite dos Estados brasileiros, e fechou no ano de
2013 com numeros estimados de 157.258 L de leite/ano (Bezeera, 2016). A atividade com
bovinos, denominada de bovinocultura se apresentou mundialmente de forma notavel por
possuir o rebanho de maior niumero comercial do mundo, que corresponde cerca de 224,6
milhdes de cabecas. O estado da Paraiba possui cerca de 1,3 milhdes de bovinos (IBGE, 2021),
habitados em cerca de 82.761 mil organizacdes pecuérias (IBGE, 2017), com producéo
estimada em 262,2 mil de litros de leite (IBGE, 2021) e abates de 13,7 mil cabegas (IBGE,
2022). Dito isto, a pecuéria é responsavel por 14,2% do PIB paraibano, ficando em 3° lugar no
estado do Nordeste do Brasil (Saturnino, 2023).
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2.2 O leite e sua composicao fisico quimica

O leite é uma substancia nutritiva, produzida pelas glandulas mamarias das fémeas
mamiferas. Seus aspectos se constituem em um liquido branco, homogéneo, opalino, deve ser
isento de gosto e cheiros anormais (Hayden, 2023). A sua composi¢&o é o principal parametro
para a realizacdo de andlises da qualidade, dessa forma, para a sua obtencdo sdo realizados
processos para o diagndstico do percentual de gordura, lactose, proteina, além de extrato seco
total (EST) e estrato seco desengordurado (ESD) (Muller e Rampel, 2021).

Dessa maneira, pode-se caracterizar o leite como um alimento de composic¢do complexa
de ser analisada, ele € composto principalmente por agua, proteinas (caseina e albumina),
gorduras, carboidratos (lactose), vitaminas e minerais. De acordo com as analises a composi¢édo
do leite € muito variavel, porém, a média em porcentagem dos elementos sdo: agua 87,2%,
lactose 4,5% gordura 3,6 proteinas 3% minerais essenciais 0,7%. O elemento de maior
proporcao é a dgua na constituicdo do leite e atua de forma sensivel na espessura do produto e
0 restante sdo as substancias solidas. No entanto, a sua composi¢do varia conforme os alimentos
fornecidos, raca, espécie, idade do animal, periodo de gestacdo, intervalo entre ordenhas,
atividade de medicamentos, stress, condi¢cdes climaticas e temperatura. Todavia, sua
constituicdo também pode sofrer alteracdes em razéo de fraudes e adulteracbes, o qual pode
acontecer por acdes como: a ordenha, processamento (Nascimento e Galvao, 2020).

As propriedades fisico-quimicas do leite sdo um dos aspectos mais abordados no Brasil
sobre a producdo da matéria-prima, elas sdo caracteristicas de suma relevancia, pois ocorre a
avaliacdo do leite cru e sua qualidade, caracterizando 0 mesmo como um produto idéneo,
porém, as mas condicdes do produto podem acarretar prejuizos desfavoraveis para as empresas
que fabricam os derivados lacteos (Junior et al., 2021). Os critérios que controlam as
propriedades fisico-quimica do leite no Brasil, sdo regidos pela Instrugdo Normativa (IN) n® 76
e 77 de 26 de novembro de 2018, dessa forma, através das anélise fisico-quimico do leite é
capaz de identificar as propriedades da matéria prima, como também as provaveis adulteracGes
realizadas durante sua obtencdo que comprometam o produto final, através destas avalia-se a
descricdo de propriedades como: extrato seco, pH, indice crioscopico, presenca de antibidticos,

contagem de célula somatica (CCS) e contagem padrdo em placa (CPP) (Sobreira et al., 2022).

2.3 Manejo e qualidade da ordenha
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Uma das ag¢des principais das empresas que trabalnam com a bovinocultura leiteira é a
ordenha, atividade realizada para obtengdo do leite. A ordenha é considerada um fator de risco,
pois nela pode ocorrer a contaminacao microbioldgica do leite, além da infeccdo de vacas por
patdgenos da mastite (Dias; Beloti e Oliveira, 2020). O controle da mastite é influenciado
diretamente por um manejo adequado, o qual depende da higiene das méaquinas e dos
equipamentos de ordenha, que reduzem as formas de contaminagdo (Kummer, 2019).

Para a aquisicdo de um produto de qualidade é preciso evidenciar um manuseio de
ordenha de forma correta que tenha em vista a melhor qualidade do leite ordenhado. Para um
manuseio correto de ordenha, faz-se necessario, trés pontos primordiais: o local especifico em
gue o0s animais permanecem antes, durante e depois da ordenha, o ordenhador, e os intervalos
de ordenha. Dessa forma, as empresas e seus respectivos produtores serdo capazes de viabilizar
a qualidade e protecdo do leite ordenhado, e a industria podera fazer o beneficiamento de um
produto de qualidade com propriedades microbioldgicas e fisico-quimicas especificas
(Gongalves, 2021).

Existem duas formas principais de obter o leite das vacas, através da ordenha mecanica
ou do manual, na ordenha mecéanica (balde ao pé e canalizada) o produto € extraido de maneira
rigorosa nos aspectos higiénicos, como também, € realizado o pré-dipping e p6s-dipping,
tratada como uma maneira de prevengdo quanto a incidéncia da mastite no rebanho leiteiro. A
ordenha manual € a forma mais antiga de se extrair o leite usada principalmente em
propriedades de pequeno porte. Contudo na ordenha manual existe a dificuldade devido a
presenca do bezerro ao pé da vaca no periodo de ordenha, o que impede a higiene total durante
0 processamento (Carvalho., et al., 2013). Uma forma de escolha das ordenhas que melhor
atendem o produtor depende de diversos fatores como: investimento nos equipamentos, a
guantidade de vacas em periodo de lactacdo, nimero de funcionarios capacitados para ordenhar

e o nivel de producdo de leite das vacas (Abatti, 2014).

2.4 Importancia da qualidade microbiologica da dgua

A ingestdo de agua é indispensavel para os animais, e a mesma deve ser livre de
contaminantes, sejam eles fisicos, quimicos, biolégicos e microbioldgicos, em que, 0
tratamento deve seguir de acordo com as regras regidas pelas institui¢des de fiscalizagéo, a qual
contribui com a eliminacdo dos microrganismos patogénicos presentes antes de se fazer a
ingestdo da agua. Conforme o Ministério do Meio Ambiente, o Brasil apresenta

substancialmente 1/3 da 4gua doce mundial viavel ao consumo, e possui um imensuravel dever
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no setor ambiental, tanto com a preservacdo quanto com a seguranca do bem natural (Pires et
al., 2022).

A importancia da agua para as propriedades e para o desenvolvimento dos animais €
indiscutivel. Dessa forma, sua presenca € indispensavel no cotidiano, principalmente quando se
considera a sua contribuicdo para a manutencao das atividades. Entretanto, deve-se voltar os
olhares para a maneira de utilizacdo da mesma pelos proprietarios, o setor leiteiro tem
enfrentado desafios significativos decorrentes de contaminac6es pelas as agdes humanas, e uma
agua de méa qualidade resulta em restricdes e prejuizos consideraveis para a cadeia (Sousa et
al., 2014).

Os indicadores de qualidade sdo de suma importancia, as caracteristicas fisico-quimicas
e microbiologicas da mesma estabelecem os padrfes de qualidade da dgua. As recomendacdes
e IN sdo responsaveis para controlar a maneira como deve ocorrer o tratamento da agua. Quando
ha ineficacia no processo de tratamento e potabilidade da agua, ela tende a continuar acometida
com pat6genos, isso acarreta diversas dificuldades de controle e afeta a satde puablica, pois a
agua é uma importante veiculadora de enfermidades se ndo estiver dentro dos padrdes por
exemplo, o surgimento de enfermidades como: hepatite, disenteria bacilar, ascaridiase, colera,
poliomielite, salmonelose, ancilostomose, deteriorando significativamente o bem-estar dos
seres vivos (Santos, 2013).

As andlises que determinam a presenca de microrganismos sao realizadas por meio da
avaliacdo da existéncia ou inexisténcia de coldnias. Esses organismos residentes na agua, sdo
bioindicadores de que esta encontra-se sem tratamento adequado, 0 seu mau tratamento reflete
diretamente nas propriedades da 4gua. Portanto, essas avaliacdes possuem grande relevancia no
sentido de fornecer indicadores de qualidade para o consumo e para a higiene dos equipamentos
e utensilios utilizados (Pereira., et al 2023).

Devido sua grande importancia, ttm-se uma preocupacao muito grande em relacdo as
diversas maneiras de poluicdo que podem ocorrem, fazendo disso, um desafio cada vez maior
para garantir o abastecimento nas areas urbanas e rurais, para a populagdo humana, na vida dos
animais e dos alimentos durante os processos produtivos (Souza, Moreira e Paula, 2019).

Em virtude de sua intensa utilizacdo nas propriedades ela é considerada uma expressiva
fonte de veiculag@o de microrganismos. Nas propriedades leiteiras ela é utilizada como agua de
bebida dos animais, além disso faz-se uso nas atividades relacionadas a higienizagao durante a
ordenha e sanidade do rebanho. Contudo, sdo necessarios trabalhos de orientacdo, treinamento

e conscientizacdo quanto a sua utilizagdo e tratamento, pois 0s aspectos quimicos da agua sdo
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resultantes da presenca de substancias, que comprometem a limpeza e desinfec¢do dos
equipamentos e utensilios. Quanto a qualidade microbioldgica, a &gua pode atuar como uma
carreadora de microrganismos deterioradores, e constitui-se como um fator de grande risco a

qualidade do produto final e a saude do consumidor (Rangel et al., 2015).

2.5 Possiveis contaminantes do leite através da agua

A &gua usada no local de ordenha para a higienizacdo, limpeza dos tetos das vacas,
limpeza dos equipamentos de ordenha (ordenhadeiras mecanicas, baldes, coletores), possui
acdo transmissora de microrganismos que podem comprometem as propriedades
microbioldgicas do leite. Isso acontece quando a &gua utilizada tem a presenca de
contaminantes acima do permitido pela legislacdo, esta torna-se um meio veiculador de
bactérias que podem atingir de forma direta o leite quando entra em contato com o mesmo. E
notorio a relevancia da dgua quando se relaciona as caracteristicas do leite, é imprescindivel
que os proprietarios voltem os olhares para a potabilidade da 4gua, um fato corriqueiro é que
poucas empresas produtoras de leite se preocupam em analisar 0s aspectos e qualidade da agua
presente nos servigos de higienizacdo. Dessa forma, a ma qualidade da agua torna-se uma das
caracteristicas mais relevantes que corroboram para um leite com contagem bacteriana total
elevada (CBT) (Lacerda; Mota e Sena, 2021).

Os aspectos microbioldgicos é um dos pontos determinantes que indicam a qualidade
da agua usada no local de atividade. O uso de agua ndo tratada de forma correta é capaz de
transmitir contaminacdo para ferramentas de ordenha e equipamentos que serdo usados, o que
afeta a qualidade do produto que serd obtido. A &gua que ndo passou pelo processo de
potabilidade correto, pode se torna uma via direta para que os animais contraiam mastite,
sobretudo Staphylococcus aureus, afetando de forma direta a satde dos animais e a qualidade
do produto gerado (Jodo et al., 2011).

Uma das principais caracteristicas das propriedades microbioldgicas do leite, incluem a
analise de coliformes totais e fecais que tem apari¢cdo na agua. Dentre o grupo de organismos
menores, 0s patogénicos totais, estes podem ser encontrados, nos equipamentos e utensilios das
ordenhadeiras, como também das méos do ordenhador. A respeito dos coliformes fecais, este
apresenta a bactéria Escherichia coli, encontrada nos humanos que consomem produtos
contaminados, o que resulta em gastrenterite, 0 qual pode apresentar sinais leves ou intensos,
com base no nivel da contaminagdo, podendo ainda acometer os animais (Sousa; Moreira e
Paula, 2019).
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Dentre 0s microrganismos transportados pela dgua que influenciam na contaminacéo do
leite, sobressaem-se: os coliformes, tais quais, Staphylococcus enterotoxigénicos, Escherichia
coli; Salmonella spp., 0s patogénicos como Listeria monocytogenes, os psicrotréficos como
Pseudomonas spp., entre outros. Assim, a ma qualidade da agua contribui ndo apenas para o
aumento de CBT do leite, mas também pode transportar microrganismos patogénicos que afete
coletivamente a satde (Cerqueira et al., 2006).

2.6 Importancia do leite sem contaminantes

A utilizacdo de produtos de origem animal tem sido crescente pela populagdo, incluindo
o leite, o qual é a base crucial para diversos produtos lacteos da indUstria, isso leva a populagao
a buscar frequentemente um alimento com eficiéncia e idéneo. Sabendo-se da relevancia do
leite na dieta da populacdo é incontestavel a sua importancia na saide humana, pois, ele é um
alimento rico em nutrientes vitais, como os lipideos, proteinas e minerais. E um dos produtos
capazes de oferecer um conjunto de beneficios, que proporciona um aumento e contribui para
a estruturacdo e a regeneracdo das membranas désseas, bem como auxilia na regulacdo do
sistema nervoso e refor¢co da imunidade contra enfermidades infecciosas (Nascimento e Galvéo,
2020). Além disso, o leite contém proteinas altamente nutritivas, minerais, lactose,
triglicerideos de cadeia média, 0 que o torna indispensavel o seu consumo diério este pode
promover aumento na imunidade (Silva; Moreira e Diniz, 2023).

Contudo, o leite ¢ um grande carreador de enfermidades se ele ndo atender a legislacéo,
dessa maneira atualmente a industria busca atender a essas exigéncias e inova a criacao de
maneira que as producdes seja 0 mais idonea possivel, todavia tem fatos que podem contribuir
para que 0s animais sejam acometidos como por exemplo um confinamento de um grande
namero de animais em espacos reduzidos o que acaba favorecendo a disseminacao de doencas
infecciosas caso ndo se atente aos detalhes de manejo (Junior, 2018).

Dessa maneira, vale salientar que varios elementos devem ser levados em consideracao
para que se diminua os casos de infec¢do dentro das fazendas e durante 0s manejos como o de
ordenha e s&o eles: a limpeza correta dos tetos dos animais, analises para detectar a presenca de
microrganismos na agua tanto de bebida como nas de realizar higienizacdo, condicdo higiénica
do rebanho, praticas corretas da limpeza de utensilios da ordenha, restos de substancias de uso

veterinario (Pereira e Scussel, 2017).

3. OBJETIVOS
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3.1 Objetivo geral
Avaliar a qualidade da agua utilizada na limpeza dos equipamentos de ordenha

3.2 Objetivos especificos
¢ Avaliar a qualidade da agua de algumas propriedades localizadas no cariri paraibano;
e Demonstrar a influéncia da agua na qualidade do leite;

e Abordar as formas de evitar contaminacdo cruzada no leite.

4, MATERIAL E METODOS

O presente estudo trata-se de uma analise de cunho qualitativo quantitativo. No mesmo
efetuou-se dois testes com analises dos aspectos microbiol6gicos e fisico-quimicos nas
amostras das aguas utilizadas pelos produtores na higiene dos equipamentos de ordenha, 0s
testes procederam-se em 13 pequenas propriedades fornecedoras de leite a Cooperativa
Agropecuéria do Cariri Ltda. (COAPECAL) no municipio de Caturité cariri paraibano.
Inicialmente, no més de janeiro de 2023 sucedeu-se a primeira coleta das aguas, esta foi feita
de maneira totalmente higiénica, com a utilizacdo de luvas e potes esterilizados, livres de
contaminantes ou quaisquer resquicios que pudessem comprometer o resultado final dos testes.

Sucessivamente a coleta das amostras, foi executado um breve questionario em cada
propriedade, com perguntas que tratavam sobre o sistema de criacdo, raca do animal,
quantitativo de animais em lactacdo, producdo de leite diaria, tipo de ordenhadeira, limpeza dos
equipamentos, quantitativo de animais com mastite, fonte de agua e se realizava o teste da
caneca. O questionario foi executado com o auxilio do aplicativo Easy Research.

A &gua proveniente do primeiro recolhimento, foi destinada a anélise microbiol6gica, a
mesma por possuir um periodo de caréncia era colocada em um isopor com gelo com a
finalidade de reduzir os meios de contaminacdo. Apds a chegada das amostras ao laboratério
estas eram analisadas no mesmo dia ou eram postas na geladeira para serem analisadas no
periodo maximo de 24 horas.

Os metodos utilizados foram os meios de cultura: Violet Red Bile Agar (VRB)
responsavel por identificar a presencga ou auséncia de colénias, meio Escherichia coli (EC) que
confirma a presenca ou auséncia de coliformes fecais, verde brilhante-Bilis-Lactosa (BRILA)
também responsavel em detectar a presenca ou auséncia de coliformes totais. Essas analises
foram realizadas no laticinio do Cariri, para a identificar se ha estrutura de colénias com 0 meio

VRB. Com uma placa de petri colocava-se 1 ml de amostra coletada da agua que se deseja fazer
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o diagnostico, logo apds adicionava entre 10 a 15 ml do VRB, homogeneizava a amostra com
movimentos circulares. Todo o procedimento era realizado o mais perto possivel da lamparina
para evitar alguma contaminacdo pelo ambiente. Apds ocorrer o processo de solidificacdo do
meio, coloca-se 3ml um pouco de VRB, para cobrir toda a extenséo da placa e aguarda o periodo
de a solidificagdo do mesmo. Ocorrendo a solidifica¢do faz-se a incubagdo da amostra na estufa
de cultivo a 35°C por 24 horas.

Este processo de analise observava a presenca ou auséncia de coliformes fecais, quando
demonstrado a presenca de colonias na placa de petri, a partir disso punha-se até 5 colénias no
tubo contendo o meio EC. Os tubos ficavam em banho maria & 45°C por 24h. Quando h&
presenca de bolhas no interior do tubo Durrham, constatava-se a presenca de coliformes fecais.
Outra observacdo de presenca ou auséncia de coliformes totais, quando confirmado a presenca
de colbnias na placa de petri, até 5 colénias no tubo contendo o meio BRILA. Posteriormente
o0s tubos eram transferidos para a estufa, na temperatura de 36°C, por 24horas, caso confirmasse
a presenca de bolhas no interior do tubo Durrham, obtinha-se resultado positivo para presenca
de coliformes totais.

Para obtencdo do pH se utilizou o equipamento pHmetro de Bancada Digital.

No més de maio de 2023 retornou-se as propriedades para uma nova coleta das dguas
utilizadas com o intuito de realizar investigacdo dos aspectos fisico-quimicos das mesmas, esta
foi feita também de maneira totalmente higiénica, com a utilizacdo de luvas e potes
esterilizados, livre de contaminantes que viesse a comprometer o resultado final dos testes.
Estes foram executados no laboratério da Unidade Académica de Serra Talhada — UAST.

Para a determinacdo de cloreto foi utilizado o0 método MOHR. A anélise da amostra foi
feita com o auxilio de uma pipeta volumétrica, foi transferida uma aliquota de 10 mL de
amostra de agua para um erlenmeyer de 250 mL; na mesma adicionou-se 95 mL de agua
destilada e 1 mL da solucdo de indicador cromato de potassio; colocou no erlenmeyer contendo
a amostra de agua, a agua destilada e o indicador cromato de potassio embaixo da torneira
bureta, abriu lentamente a torneira da mesma e gotejou a solugéo de nitrato de prata (AgNO3);
seguiu com a adigédo da solugdo de AgNO3 (com agitacdo vigorosa e constante do erlenmeyer)
até a obtencdo de um precipitado vermelho tijolo na solugdo contida no erlenmeyer. Nesse
instante, fechou rapidamente a torneira da bureta, para fazer a leitura do volume de solugéo de
AgNO3 gasto nas escalas da bureta e anotou; posteriormente repetiu-se a operacdo para

encontrar o volume médio.
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Calculou a concentracdo de cloreto de sodio (NaCl) em termos de porcentagem massa-
volume (% m V-1) utilizando o volume médio gasto de solucdo de AgNO3 na equagao:

MMpyaci (g mol™). Magnos(mol L™%). (Va — Vi) (L). Vsorugao (L)
10. ""r::[iqunl:ﬂ I:L:I T"'ramu.';tra (L.}

NaCl(%omV~1) =

onde: MAgNO3 = concentracdo da solucdo de AgNO3, VA = ¢ o volume da solucdo de AgNO3
gasto na titulacdo da amostra diluida de soro fisiologico (leitura da bureta) e VB = é o volume
de solucdo de AgNO3 gasto na prova em branco (leitura da bureta), VV amostra = 100 mL, V
aliquota = 10 mL, V solucio = 100 mL e MMNaCl = 58,45 g mol .

Para o procedimento de avaliacdo e determinacdo de dureza de célcio e magnésio na
agua, se utilizou o método de titulacéo.

Se fez a determinacdo da dureza total, com uma pipeta volumétrica, foi transferida uma
aliquota de 25,0 mL de &gua para um erlenmeyer de 250 mL; ap0s isso adicionou-se 20,0 mL
de agua destilada, 1,0 mL da solucdo tampdo amoniacal e 0,0500 g do indicador negro de
eriocromo T; colocou no erlenmeyer contendo a amostra de agua, dgua destilada, a solucao
tamp&o e o indicador negro de eriocromo T embaixo da torneira da bureta, abriu lentamente a
torneira da mesma e gotejou a solucéo padrdo de EDTA,; seguiu com a adi¢do da solugédo padrédo
de EDTA (com agitacdo vigorosa e constante do erlenmeyer) até a obtencdo de um precipitado
azul. Neste instante, fechava-se rapidamente a torneira da bureta para fazer a leitura do volume
da solucdo de EDTA gasto nas escalas da bureta; repetiu a operacdo para encontrar o volume
medio.

Calculou a dureza total (Ca + Mg) em termos de mg carbonato de calcio (CaCO3) L

utilizando o volume médio gasto de solucdo de EDTA na equacao:

10° (mg g~ )x MMcoco, (9 mol™ )x Mgpr, (mol L™*)x Vepr, (L)
Uﬂnlﬂ.ﬂ?'ﬂ {L:}

Dureza totaling caco-t) =

onde: MEDTA =¢ a concentracdo da solucdo de EDTA, VEDTA =€ o volume gasto de solucao
de EDTA (leitura da bureta), MCaCO3 = 100,09 g mol™ e Vamostra = 25,0 mL.

Para realizar a determinacao da dureza de calcio, utilizou uma pipeta volumétrica, onde
transferiu-se uma aliquota de 25,0 mL da amostra de agua para um erlenmeyer de 250,0 mL;
adicionou 2,00 mL da solucédo de hidréxido de sédio (NaOH) 2,0 mol L e 0,0500 g do

indicador calcon; colocou o erlenmeyer contendo a amostra de &gua, a solu¢cdo de NaOH 2,0



22

mol L e o indicador calcon embaixo da torneira da bureta, abriu lentamente a torneira da
mesma e gotejou a solucgdo padréo de EDTA,; seguiu com a adi¢do da solucgéo padrédo de EDTA
(com agitacédo vigorosa e constante do erlenmeyer) até a obtencdo de um precipitado violeta.
Neste instante, fechar rapidamente a torneira da bureta, fazer a leitura do volume da solucéo de
EDTA gasto na escala da bureta e anotou; repetiu a operacao para encontrar o volume médio.
Calculou a dureza de célcio em termos de mg CaCO3 L * utilizando o volume médio

gasto de solucdo de EDTA na equagéo:

10° (mg g~ )x MMcorp_ (g mot -y X Mepra(mol L) x Vepra (L)

Fﬂ?rl asrra {L}

Dureza de ¢ileiog,, caco -1y =

onde: MEDTA =é a concentracédo da solucdo de EDTA, VEDTA = é o volume gasto de solucéo
de EDTA (leitura da bureta), MCaCO3 = 100,09 g mol™ e Vamostra = 50,0 mL.

A Determinacéo da dureza de magnésio foi calculada pela diferenca entre a dureza total
e a dureza de célcio, isto é:

Dureza de magnésio (mg CaC0,L™) = Dureza total (mg Cal0,L™") — Dureza de cilcio (mg CaC0,L™)

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Inicialmente foi realizada a primeira coleta da &gua no més de janeiro de 2023, a 4gua
recolhida para analise era de utilizada pelos produtores principalmente na higienizacdo dos
utensilios de ordenha, esta foi realizada de forma totalmente higiénica com luvas e potes
esterilizados, essa coleta inicial foi destinada a analise microbioldgica da &gua, apos essa, foi
realizada no més de maio uma segunda coleta da agua com a finalidade de analisar as mesmas
guanto aos aspectos fisico — quimicos. Sabendo-se que a ordenha € a principal atividade dentro
de uma propriedade leiteira, e que € nesse momento, que ocorre a obtencédo do leite (Dias; Beloti
e Oliveira, 2020). As analises comprovariam se dgua utilizada nas fazendas poderiam ser uma
veiculadora de patdgenos para o leite. A seguir serdo descritos os resultados do questionario
aplicado em cada propriedade denominadas de AM seguidos dos numeros 01 até 13 (Tabela
01).
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Tabela 01. Caracterizacdo das propriedades fornecedoras de leite.
Fonte: Elaborado pela autora (2023)
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Perguntas do Propriedades
questionario AMO1 AMO02 AMO3 AMO04 AMO5 AMO06 AMO7 AMO08 AMO09 AM10 AMI11 AM12 AM13
Sistema de Extensivo  Extensivo Semi- Extensivo Extensivo  Extensivo Semi- Extensivo Semi- Semi- Semi- Semi- Semi-
criacao extensivo extensivo extensivo  extensivo  extensivo  extensivo  extensivo
Raca Holandesa Girolando Girolando Girolando Holandesa Holandesa, Girolando Holandesa Sem Holandesa Girolando Holandesa Holandesa
e Sem e Sem e Girolando padrao e e e
padrao padrao Girolando e Jersy racial Girolando Girolando  Girolando
racial racial definido
definido definido
Animal em Até 20 Até 20 Até 20 Entre 41 Entre4l a Entre4l a Até 20 Até 20 Até 20 Até 20 Entre 21  Entre 21 a Até 20
lactacgdo a 60 60 60 a40 40
(und)
Producio de Até 300 Até 300 At¢ 300  Entre 301  Entre 501  Entre 301 Até 300 Até 300 Até 300 At¢ 300  Entre 301  Entre 301 Até 300
leite diaria a 500 a 700 a 500 a 500 a 500
(L)
Tipo de Balde ao Manual Manual Baldeao  Balde ao Balde ao Balde ao  Balde ao Manual Balde ao Circuito Balde ao Manual
ordenhadeira pé pé pé pé pé pé pé fechado pé
Limpeza dos Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim
equipamentos
Pré-dipping Sim Sim Sim Sim Sim Sim Nao Sim Sim Sim Sim Sim Sim
Pés-dipping Néo Nao Nao Sim Néo Nao Sim Nao Sim Nao Sim Sim Sim
Presenca de Nio Nao Nao Sim Sim Nao Niao Nao Nao Nao Sim Sim Nio
mastite
Clinica
Fonte da Represa - Cisterna Agua Pocgo Cisterna Cisterna Represa Poco Represa Represa Represa Poco
agua da encanada da da da
CAGEPA CAGEPA CAGEPA CAGEPA
Realizacao do Sim Nao Nao Sim Nao Nao Sim Nao Sim Nao Sim Sim Nao

teste da
caneca
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De acordo com os dados obtidos apos elaboracéo do questionario, foi visto que 53,85%
das propriedades possuiam ordenhadeira mecénica balde ao pé, 38,46% retirava o leite de forma
manual e 7,69% com o circuito fechado (Figura 01). E Todas as propriedades realizavam

limpeza dos equipamentos e dos materiais utilizados posterior a ordenha.

Figura 01. Percentual dos tipos de ordenhadeiras dos produtores de leite.

Tipos de ordenhadeiras

38,46

= Balde ao pé = Circuito fechado Manual

Fonte: elaborado pela autora (2023)

Apbs realizado questionario, foi feita a analise microbiol6gica das adguas coletadas e
constatou-se que a agua das propriedades AMO01; AM03; AM04; AM06; AM09; AM11; AM12
e AM13 apresentaram alteracGes para coliformes fecais. J& as propriedades AM01; AMO3;
AMO06; AM11 e AM13 tiveram alteracdes nos coliformes totais (Tabela 02). Ou seja,
comprovou-se que as aguas das propriedades acompanhadas no municipio do Cariri paraibano
possuem contaminacao e que estas podem ser veiculadoras de contaminacgdo do leite. Através
do resultado da anélise descrita na tabela 1 observou que na maioria das propriedades com a
ordenha do tipo mecénica de balde ao pé (5 propriedades) apresentaram maior ocorréncia de

contaminacéo por Escherichia Coli.

Tabela 2: Resultado da presenca ou auséncia de coliformes totais e termotolerantes (fecais) nas aguas das

propriedades fornecedoras de leite.
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Amostras Coloénias (und) Coliformes fecais Coliformes totais
(propriedades)

AMO1 11 Presente Presente
AMO02 Nio foi coletado - -

AMO3 76 Presente Presente
AMO04 70 Presente Presente
AMOS 0 Ausente Ausente
AMO06 80 Presente Presente
AMO7 24 Ausente Ausente
AMO8 11 Ausente Ausente
AMO09 15 Presente Presente
AM10 0 Ausente Ausente
AM11 8 Presente Presente
AM12 3 Presente Presente
AM13 13 Presente Presente

Fonte: Elaborado pela autora (2023)

Pode-se observar que as propriedades com contaminacdo da agua possuem em sua
maioria o sistema de ordenha mecanica, e a &gua contaminada com microrganismos pode ser
uma carreadora de contaminantes para os animais. Os produtores com resultado positivo devem
redobrar a atencdo na hora de realizar a higiene dos equipamentos para que nao deixe resquicios
dessa &gua nos utensilios, pois pode acarretar danos a producéo e saude dos animais, além disso
estes devem voltar os olhares na dgua de bebida dos animais, tendo em vista que a agua
microbiologicamente ndo esta atendendo a legislacdo vigente. A portaria GM/MS N° 888, artigo
27, anexo 1 estabelece que no controle da qualidade da &gua, quando forem detectadas
“amostras com resultado positivo para coliformes totais, mesmo em ensaios presuntivos, agcoes
corretivas devem ser adotadas pelo responsavel pelo SAA ou SAC e novas amostras devem ser
coletadas imediatamente até que revelem resultados satisfatérios” (BRASIL, PORTARIA
GM/MS N° 888, ARTIGO 27, DE 4 DE MAIO DE 2021).

Vale ressaltar que de acordo com a literatura que o grupo coliforme é um subgrupo da
familia Enterobacteriaceae dividido em coliformes totais e termotolerantes (fecais). Os
coliformes totais sdo bactérias gram negativas, ndo esporuladas, aerdbias ou anaerdbias
facultativas, capazes de fermentar a lactose e produzir gas a 35°C em 24 a 48 horas. Os
coliformes termotolerantes, anteriormente denominados de coliformes fecais, se restringem as
bacterias capazes de fermentar a lactose e produzir gas em 24 horas em temperatura média entre

44,5— 455°C. A principio, essa definicdo objetivava abranger apenas as bactérias de origem
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exclusiva do trato gastrintestinal, como a Escherichia coli, contudo, sabe-se atualmente que
esse grupo inclui também membros de origem n&o fecal (Gurgel; Silva e Silva, 2020).

Dessa maneira constata-se que nas propriedades existem a presenca de patdgenos e que
0s mesmos sdo capazes de fermentar (acidificar) a lactose, o principal carboidrato existente no
leite. Existem dois tipos de fermentacdo a que é desejavel pela inddstria e a acidificagdo. A
acidificacdo decorrente da presenca de microrganismos indesejaveis como a Escherichia coli
pode contaminar o produto, a presenca deste ja é o suficiente para que ocorra a deterioracao do
leite e para que a lactose seja transformada em acido latico, essa acidificagdo ocorre justamente
pela presencga das bactérias fermentadoras e consequentemente reduz o pH que por sua vez
indica que h&d uma concentracdo maior de H+ proveniente do acido latico, isso € um dos fatores
para alteracdo do produto (Ferreira, 2020).

Outro ponto de grande valia, foi a quantidade de colénias presentes no resultado da
andlise da agua de cada propriedade, em que as propriedades AM03; AM04; AM06 e AM07
foram as que apresentaram maiores quantidades de colonias na placa de petri, 0 que demonstra
gue nestas a contaminacado estava mais elevada em comparagdo com as AM01; AM08; AMO09;
AM11; AM12 e AM13. Podendo ser um indicativo de que nas fazendas com niveis mais
elevados de contaminantes, o leite estava mais propicio a aquisicdo de uma fermentacdo em
menor tempo.

Ap06s a comprovacdo de que existia a presenca de fontes infecciosas na adgua de 10
propriedades das 13 estudadas na analise microbioldgica, foi feita uma nova coleta de amostras
das aguas, desta vez com a finalidade de realizar o estudo dos parametros fisico — quimicos das

mesmas, descritas na tabela 3.

Tabela 3: resultado da analise fisico-quimica da agua.

Amostras pH Cloreto Dureza Total Dureza Calcio Dureza Magnésio
AMO1 7,26 113,44 104,1 22,4 81,7
AMO02 - 118,2 110,8 23,5 87,3
AMO3 8,68 74,4 44,0 10,7 32,8
AMO04 7,56 44,9 44,0 19,8 333
AMOS 7,37 81,53 77,4 14,9 57,6
AMO6 7,06 121,7 46,7 19,8 31,8
AMO7 7,72 76,8 64,0 17,6 442
AMO8 8,09 79,2 65,4 26,7 47,8

AMO09 7,1 108,1 126,8 19,8 100,1
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AM10 7,1 116,9 110,8 20,3 91,0
AM1 8,01 1389,6 1578,7 446,76 1131,94
AM12 7,91 361,6 631,2 250,9 380,3
AM13 1,7 2830,1 29173 484,2 2433,1

Fonte: elaborado pela propria autora (2023)

Nas andlises fisico-quimicas, as amostras que apresentaram alteracdo para o cloreto
foram AM11, AM12 e AM13. De acordo com a portaria GM/MS N° 888 o valor maximo
permitido para cloretos é de 250mg/L (VMP). Nesse teste é possivel identificar indicios de
poluicdo na agua (despejos de esgoto doméstico ou residuos industriais), indicios de polui¢do
do préprio solo (caracteristica do proprio solo e uso de fertilizantes) ou ineficiéncia no
tratamento da agua (uso indevido do cloro para a desinfec¢do da agua).

J& na andlise de dureza total; dureza de célcio; dureza de magnésio as amostras positivas
para este também foram as propriedades AM11, AM12 e AM13 que o valor maximo permitido
é de 300mg/L. Porém através destes ndo € possivel detectar problemas quanto a potabilidade,
mas € possivel em relacdo ao sabor desagradavel (salobra). As alterac@es de dureza total; dureza
de célcio; dureza de magnésio afetam a eficiéncia dos detergentes e sabGes (exigindo maior
consumo de agua) e pode entupir tubulacées, pois, de acordo com a portaria GM/MS N° 888,
art. 5 a agua deve atender aos padrdes de potabilidade estabelecido e ndo oferecer nenhum tipo
de riscos a saude nem humana nem dos animais (BRASIL, PORTARIA GM/MS N° 888, DE 4
DE MAIO DE 2021).

A partir disso comprova-se que a agua deve ser potavel e sem alteracdes, pois a mesma
contaminada de forma microbioldgica e fisico-quimica pode ser uma carreadora de patdégenos
para o leite, principalmente se a propriedade adotar o manejo de ordenha mecanica onde a
higiene deve ser redobrada, a contaminagdo das teteiras pode estar associada as falhas na
higienizacdo, envolvendo temperatura, concentracdo incorreta de sanitizantes ou em acimulo
de agua ndo potavel ou que provoque umidade. Os microrganismos aderem-se a superficie e
faz deste um ponto de contaminacdo bacteriana, além da transmissdo de doencas aos animais,
durante a ordenha ha uma necessidade de programas continuos de educacdo sanitaria e
assisténcia aos produtores, visando a melhoria da qualidade do leite e seus derivados (Moreira
e Montanhini, 2014).

6. CONCLUSAO
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As amostras de &gua utilizadas pela maioria das propriedades da cooperativa utilizam
agua contaminada com isso, pode-se haver contaminacdo cruzada no leite, através do uso dos
utensilios de ordenha. Nesse sentido, produtores e grandes propriedades devem se atentar a
esses fatores para evitar a contaminacdo do leite, seguindo as exigéncias estabelecidas pelos
orgdos regulamentadores. Uma vez que a contaminacdo pode comprometer a saude da
populacdo em geral, torna-se crucial tratar essas questdes higiénicas de forma adequada para

garantir um produto seguro para a populacdo destinada.

7. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ABATTI, Douglas Fernando. Simulagdo do processo de ordenha mecénica de bovinos
leiteiros em uma propriedade de pequeno porte do municipio de Medianeira. 2014.
Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduacdo em Engenharia de Producdo) - Universidade
Tecnologica Federal do Parana, Medianeira, 2014. Disponivel em:
http://repositorio.utfpr.edu.br/jspui/handle/1/12804. Acesso em: 17 ago. 2023.

BEZERRA, Amanda Kelly Costa. Caracterizacdo da atividade leiteira nos municipios
de Barra de Santana e Boqueirdo — Cariri paraibano. 2016. Trabalho de Concluséo de
Curso (Bacharelado em Zootecnia) - Universidade Federal da Paraiba, Areia, 2016.
Disponivel em:

https://repositorio.ufpb.br/jspui/handle/123456789/3941. Acesso em: 16 ago. 2023.

BRASIL. Ministério da Saude. Portaria GM/MS n° 888, de 4 de maio de 2021. Altera o
Anexo XX da Portaria de Consolidagdo n° 5/GM/MS, de 28 de setembro de 2017, para
dispor sobre os procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da agua para
consumo humano e seu padrédo de potabilidade. Brasilia, DF: Ministério da Salde, 2021.
Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/gm/2021/prt0888_24 05 2021 _rep.html.
Acesso em: 21 ago. 2023.

CARVALHO, Marco Antonio Pereira da Silva et al. Qualidade do leite cru refrigerado
obtido através de ordenha manual e mecénica. Revista do Instituto de Laticinios
Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 68, n. 390, 2013. Disponivel em:
https://rilct.emnuvens.com.br/rilct/article/view/2. Acesso em: 17 ago. 2023

CERQUEIRA, Monica Maria Oliveira Pinho et al. Qualidade da dgua e seu impacto na
qualidade microbioldgica do leite. In: MESQUITA, A. J.; DURR, J. W.; COELHO, K. O.
Perspectivas e avan¢os na qualidade do leite no Brasil. Goiania: Talento, 2006. p. 273-
290.

DAPPER, Matheus Pretto. Planejamento forrageiro: um modelo para intensificacéo
da bovinocultura leiteira em unidades de producéo agropecuaria. 2022. Trabalho de
Concluséo de Curso (Bacharelado em Agronomia) - Universidade Federal de Santa Maria,
Frederico Westphalen, RS, 2022. Disponivel em:



30

https://repositorio.ufsm.br/handle/1/26183. Acesso em: 15 ago. 2023.

DIAS, Juliana Alves; BELOTI, Vanerli; OLIVEIRA, Audenice Miranda de. Ordenha e
boas praticas de producéo. In: SALMAN, A. K. D.; PFEIFER, L. F. M. (ed.). Pecuaria
leiteira na Amazonia. Brasilia, DF: Embrapa, 2020. p. 106-130. Disponivel em:
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/217359/1/cpafro-18460.pdf. Acesso
em: 17 ago. 2023.

ECKSTEIN, llton Isandro et al. Qualidade do leite e sua correlagcdo com técnicas de
manejo de ordenha. Scientia Agraria Paranaensis, Marechal Candido Rondon, v. 13, n.
2, p. 143-151, 2014. Disponivel em: https://e-
revista.unioeste.br/index.php/scientiaagraria/article/download/7071/7396. Acesso em: 15
ago. 2023.

FERREIRA, Ana Paula Damasceno. Producéo, qualidade fisico-quimica e
microbioldgica de leite pasteurizado comercializado no Brasil: uma revisao. 2020.
Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagdo em Zootecnia) — Universidade Federal Rural
da Amazobnia, Belém, PA, 2020. Disponivel em:
https://bdta.ufra.edu.br/jspui/handle/123456789/1678. Acesso em: 19 ago. 2023.

GONCALVES, Eliana Dias. Controle de qualidade do leite de bovinos: da ordenha a
indastria processadora do leite e seus derivados. 2021. Monografia (Graduagdo em
Zootecnia) - Universidade Federal de Sergipe, Nossa Senhora da Gléria, 2021. Disponivel
em: https://ri.ufs.br/handle/riufs/14512. Acesso em: 17 ago. 2023.

GURGEL, Raiana Silveira; SILVA, Lirna Salvioni da; SILVA, Luciete Almeida.
Investigacdo de coliformes totais e Escherichia coli em dgua de consumo da comunidade
Lago do lim&o, Municipio de Iranduba—AM. Brazilian Applied Science Review,
Curitiba, v. 4, n. 4, p. 2512-2529, 2020. Disponivel:
https://www.brazilianjournals.com/index.php/BASR/article/download/14024/11728.
Acesso em: 18 ago. 2023.

HAYDEN, Virna Ribeiro. Composicao fisico-quimica do leite de vacas na regido de
Parintins/AM. 2023. Trabalho de Concluséo de Curso (Graduagdo em Zootecnia) -
Universidade Federal do Amazonas, Parintins, 2023. Disponivel em:
https://riu.ufam.edu.br/handle/prefix/6730. Acesso em: 16 ago. 2023.

JOAO, Jucimara Horstmann et al. Qualidade da 4gua utilizada na ordenha de propriedades
leiteiras do Meio Oeste Catarinense, Brasil. Revista de Ciéncias Agroveterinarias,
Lages, SC, v. 10, n. 1, p. 9-15, 2011. Disponivel em:
https://revistas.udesc.br/index.php/agroveterinaria/article/view/5264. Acesso em: 18 ago.
2023.

KUMMER, Rogan Miiller. Manejo da ordenha e prevengdo da mastite bovina. 2019.
Trabalho de Conclusdo de Curso (Bacharelado em Medicina Veterinaria) - Universidade
Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, 2019. Disponivel em:
https://www.lume.ufrgs.br/handle/10183/199513. Acesso em: 17 ago. 2023.

LACERDA, L. M.; MOTA, R. A.; SENA, M. J. Qualidade microbioldgica da dgua
utilizada em fazendas leiteiras para limpeza das tetas de vacas e equipamentos leiteiros em



31

trés municipios do Estado do Maranhdo. Arquivos do Instituto Biolégico, So Paulo, v.
76, n. 4, p. 569-575, out./dez. 2009. Disponivel em:
wwwe.scielo.br/j/aib/a/XGp5mjPNSmM8sVKwbwsMPvP/?lang=pt. Acesso em: 18 ago.
2023.

LEITE JUNIOR, Nitalmo. Residuos de antimicrobianos no leite e sua importancia
para a saude publica. 2018. Trabalho de Conclusdo de Residéncia (Especializagdo em
Residéncia Veterinaria) - Clinica de Bovinos, Universidade Federal Rural de Pernambuco,
Garanhuns, 2018. Disponivel em:

https://repository.ufrpe.br/handle/123456789/1679. Acesso em: 19 ago. 2023.

MOREIRA, Nayara Vilarins; MONTANHINI, Maike Tais Maziero. Contaminacgéo do
leite na ordenha por micro-organismos proteoliticos e lipoliticos. Revista Brasileira de
Higiene e Sanidade Animal, [s. ], v. 8, n. 2, p. 29-38, 2014. Disponivel em:
http://www.higieneanimal.ufc.br/seer/index.php/higieneanimal/article/viewFile/142/1988.
Acesso em: 21 ago. 2023.

MULLER, Thais; RAMPEL, Claudete. Qualidade do leite bovino produzido no Brasil —
parametros fisico-quimicos e microbioldgicos: uma revisdo integrativa. Vigilancia
Sanitaria em Debate: Sociedade, Ciéncia & Tecnologia, [s. I.], v. 9, n. 3, p. 122-229,
2021. Disponivel em:
https://www.redalyc.org/journal/5705/570569953016/570569953016.pdf. Acesso em: 17
ago. 2023.

NASCIMENTO, Izaac Adonai do; GALVAO, Elisangela Lopes. Analises dos
parametros fisico-quimicos do leite bovino cru refrigerado dos pequenos
agropecuaristas do Sertdo de Angicos segundo a IN76/2018. Trabalho de Concluséao de
Curso (Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia) - Universidade Federal Rural do Semi-
Avrido, Angicos, 2020. Disponivel em: https://repositorio.ufersa.edu.br/handle/prefix/4878.
Acesso em: 16 ago. 2023.

NEIVA JUNIOR, Arnaldo Prata et al. Avaliacio sazonal da qualidade sanitaria, fisico-
guimica e microbiolégica do leite cru produzido no Instituto Federal Sudeste de Minas
Gerais, Campus Rio Pomba. Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes, Juiz de
Fora, v. 76, n. 1, p. 1-11, 2021. Disponivel em:
https://rilct.emnuvens.com.br/rilct/article/view/816. Acesso em: 16 ago. 2023.

PAULUK, Rafael Machado. Bovinocultura leiteira, estudo de caso comparando
sistema confinado e semi extensivo na producéo de leite. 2020. Trabalho de Curso
(Bacharelado em

Engenharia Agrondmica) - Faculdade de Ensino Superior do Centro do Parana, Pitanga-
PR, 2020. Disponivel em:
http://repositorio.ucpparana.edu.br/index.php/engagro/article/download/99/100. Acesso
em: 16 ago. 2023.

PEREIRA, Dalva Muniz et al. Qualidade microbiologica da agua em escolas de educacéo
infantil localizadas em um municipio no Maranhdo. In: KLAUSS, Jaisa; MORAES,
Inaldo Kley do Nascimento; MELLO, Roger Goulart (org.). Ciéncias da saude e bem-
estar: olhares interdisciplinares - volume 1. Rio de Janeiro: Editora e-Publicar, 2023. p.
254-266. E-book. Disponivel em:



32

https://editorapublicar.com.br/ojs/index.php/publicacoes/article/view/712. Acesso em: 18
ago. 2023.

PEREIRA, Marcella Nunes; SCUSSEL, Vildes Maria. Residuos de antimicrobianos em
leite bovino: fonte de contaminacéo, impactos e controle. Revista de Ciéncias
Agroveterinarias, Lages, SC, v. 16, n. 2, p. 170-182, 2017. Disponivel em:
https://revistas.udesc.br/index.php/agroveterinaria/article/view/223811711622017170.
Acesso em: 19 ago. 2023.

PIRES, Carlos Eduardo da Silva et al. Controle de qualidade microbioldgica da dgua para
consumo humano no Brasil: revisdo sistematica. Research, Society and Development,
Vargem Grande Paulista, v. 11, n. 16, 2022. Disponivel em:
https://rsdjournal.org/index.php/rsd/article/view/38459. Acesso em: 17 ago. 2023.

RANGEL, Adriano Henrique do Nascimento et al. Qualidade microbioldgica da dgua
utilizada em propriedades leiteiras. Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes,
Juiz de Fora, v. 70, n. 1, 2015. Disponivel em:
https://www.revistadoilct.com.br/rilct/article/viewFile/356/348. Acesso em: 20 ago. 2023.

SANTOS, Renata Souza; MORH, Tainara. Salde e qualidade da agua: analises
microbioldgicas e fisico-quimicas em &guas subterraneas. Revista Contexto & saude,
ljui, v. 13, n. 24-25, p. 46-53, 2013. Disponivel em:
https://revistas.unijui.edu.br/index.php/contextoesaude/article/view/2877. Acesso em: 18
ago. 2023.

SATURNINO, Brenda Walesca Evangelista. Diagndstico clinico e hematol6gico da
tristeza parasitaria em rebanhos bovinos nos Municipios de Santa Cruz e S&o
Francisco, Paraiba. 2023. Trabalho de Concluséo de Curso (Bacharelado em Medicina
Veterinaria) - Instituto Federal da Paraiba, Sousa, PB. Disponivel em:
https://repositorio.ifpb.edu.br/handle/177683/2889. Acesso em: 16 ago. 2023.

SCHMELING, Tauane laniski. Caracteristicas da bovinocultura leiteira: um estudo no
municipio de Frederico Westphalen—RS. 2022. Trabalho de Conclusao de Curso
(Bacharelado em Agronomia) - Universidade Federal de Santa Maria, Frederico
Westphalen, RS, 2022. Disponivel em: https://repositorio.ufsm.br/handle/1/26182. Acesso
em: 15 ago. 2023.

SILVA, Patricia Gongalves; MOREIRA, Irlene Maria; DINIZ, Leticia Martins.
Comparacdo entre leite de vaca e bebidas vegetais: revisdo de literatura. 2023.
Trabalho de Conclusdo de Curso (Bacharelado em Nutri¢do) - Centro Universitario Una,
Sete Lagoas, 2023. Disponivel em: https://repositorio-
api.animaeducacao.com.br/server/api/core/bitstreams/9533f685-6436-469f-9e93-
dee8f129fad2/content. Acesso em: 23 nov. 2023.

SOARES, Mércia das Neves; MACEDO, Alberto Jefferson da Silva; SILVA, Thaiano
Iranildo de Sousa. O associativismo e cooperativismo na bovinocultura leiteira, passado,
presente e futuro: revisdo de literatura. Nutri-time Revista Eletronica, Vigosa, v. 16, n.
4, p. 8488-8497, jul./ago 2019. Disponivel em: https://nutritime.com.br/wp-
content/uploads/2019/10/Artigo-494-1.pdf. Acesso em: 16 ago. 2023.


https://repositorio-api.animaeducacao.com.br/server/api/core/bitstreams/9533f685-6436-469f-9e93-dee8f129fad2/content
https://repositorio-api.animaeducacao.com.br/server/api/core/bitstreams/9533f685-6436-469f-9e93-dee8f129fad2/content
https://repositorio-api.animaeducacao.com.br/server/api/core/bitstreams/9533f685-6436-469f-9e93-dee8f129fad2/content

33

SOBREIRA, Augusto César Fonseca et al. Perfil fisico-quimico e microbiologico de leite
cru refrigerado produzido no Sertdo Sergipano. Brazilian Journal of Development, Sdo
Jose dos Pinhais, v. 8, n. 3, 2022. Disponivel em:
https://ojs.brazilianjournals.com.br/ojs/index.php/BRJD/article/view/45647. Acesso em:
16 ago. 2023.

SOUZA, Juliana Rosa de et al. A importancia da qualidade da 4gua e os seus multiplos
usos: caso Rio Almada, sul da Bahia, Brasil. REDE: Revista Eletronica do PRODEMA,
Fortaleza, v. 8, n. 1, p. 26-45, 2014. Disponivel em:
http://www.revistarede.ufc.br/rede/article/view/217. Acesso em: 18 ago. 2023.

SOUZA, Juliana Bruno Borges; MOREIRA, Thaynara Souza; DE PAULA, Eric Mateus
Nascimento. Principios da qualidade microbiol6gica da &gua utilizada na bovinocultura
leiteira. In: COLOQUIO ESTADUAL DE PESQUISA MULTIDISCIPLINAR, 4.;
CONGRESSO NACIONAL DE PESQUISA MULTIDISCIPLINAR, 2., 2019, Mineiros,
GO. Anais [...]. Mineiros, GO: Unifimes. Disponivel em:
https://publicacoes.unifimes.edu.br/index.php/coloquio/article/view/694/727. Acesso em:
15 ago. 2023.



8. APENDICE

8.1 Formulario aplicado aos produtores de leite

1. Sistema de criacéo
e Extensivo
e Semi-extensivo
e Confinamento
2. Raca
3. Animais ordenhados por dia (cabeca)
e Até20
e Entre21a40
e Entre4l1a60
e Acimade 60
4. Producdo de leite diaria (L)
o Até 300
e Entre 301 a 500
e Entre 501 a700
e Acimade 700
5. Tipo de ordenhadeira
e Mecanica balde ao pé
e Mecénica canalizada
e Manual
6. Limpeza dos equipamentos
e Sim
e Néo
7. Pré- dipping
e Sim
e Nao
8. Pos- dipping
e Sim

e Naéo
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9. Animais com mastite
e Sim
e Néo

10. Fonte da &gua

11. Testa da canela
e Sim

e Naéo
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