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ESALQ Assunto: Qualidade do leite, pesquisa da ESALQ indica contaminacéo do leite cru

Higiene

na ordenha
Pesquisa

da Esalq
indica
contaminacao
do leite cru
em Piracicaba,
Brotas e
Pirassununga
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##08® Uma pesquisa desenvol-
vida na Escola Superior Luiz de
Queiroz (Esalqg/USP) revelou
que 70% do leite cru coletado
em trés usinas de Piracicaba,
Brotas e Pirassununga estava
contaminado com micro-orga-
nismos, continha alto grau de
coliformes totais e fecais. O pro-
blema ocorre pela deficiéncia
na ordenha e ndo traz risco a
satide do consumidor, confor-
me o orientador do estudo, pro-
fessor Ernani Porto, professor
do laboratério de higiene e latici-
nios do curso de Ciéncias dos
Alimentos da universidade.

"O consumidor brasileiro tem
preferéncia pelo leite longa vida,
que tem reduzida a quantidade

de bactérias presentes no leite
cru no processo de pasteuriza-
&0 no laticinio. O maior prejui-
zo fica para a usina, que tem
mais perda na produgao de quei-
jos e outros produtos, que po-
dem agregar mais valor ao leite.
Essa perda irrepardvel é causa-
da pela md qualidade do leite
cru'.

Segundo ele, o0 mercado pode-
ria oferecer um leite com mais
qualidade se o processo na orde-
nha da vaca tivesse mais higie-
ne, limpeza no ambiente e to-
dos os produtores seguissem a
Instrucdo Normativa 51 do Mi-
nistério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento, que estabele-
ce critérios para a produgao e
qualidade do leite.

"Para ordenhar a vaca, ou a
pessoa utiliza uma 4dgua que
nio ¢ limpa, um pouco barren-
ta, ou se faz uso de dgua limpa,
seca o tbere da vaca com um
pano sujo, quando o correto é
utilizar uma toalha descartavel.
No caso da coleta mecanica, o
equipamento ndo é higienizado
de forma adequada”, informou
o professor.

A pesquisa foi desenvolvida en-
tre 2009 e 2010 e coordenada pe-
la pesquisadora Tarsila Mendes
de Camargo, que concluiu a te-
se no final do ano passado. A es-
colha das trés cidades foi por se-
rem municipios com producao
de leite e estarem geografica-
mente proximas da Esalq. Fo-
ram avaliados trés laticinios, um
de cada municipio e os seus for-
necedores, num total de 75 fa-
zendas. O resultado encontrado

ualidade do leite
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No leite longa vida, a quantidade de bactérias é reduzida

no leite cru, foi que em 77,3% de-
las apresentaram condi¢des in-

satisfatorias de produgcao de lei-
te, higienizacao de equipamen-

tos e infraestrutura.

@PRODUTOR. O professor afir-
mou que falta compreensao do
produtor para a prética correta
da ordenha. "Tem produtor que
é bom e entre eles encontramos
quem faz um trabalho excelente
e alguns que estao se equipando
€ mostram esfor(;o em melhorar.
O problema é que o leite bom €
misturado com o de md qualida-
de na usina. Identificamos tam-

bém, que alguns nao mantém
uma regularidade de qualidade.
Produz um leite bom por um pe-
riodo e em outro o alimento nao
tem 0 mesmo padrao”.

A IN 51 orienta que 0 processo
de produgao de leite tenha lim-
peza e que o leite seja refrigera-
do ainda na fazenda a 4° graus
centigrados com objetivo redu-
zir o desenvolvimento de micro-
organismos. "Essa medida, com
o tempo, pode significar o fim
do leite tipo B. Porque o leite cru
A, que é 0 que tem mais qualida-
de, tem essa classificagao por-
que ja é armazenado refrigerado
na fazenda e o tipo C, pratica-
mente estd extinto com o surgi-
mento do leite longa vida", co-
mentou.

Para o professor, o estudo indi-
ca que o pais - que tem plano de
aumentar a produgdo e a expor-
tagdo de leite - ainda tem um
longo caminho a percorrer em
relag@o a orientagao dos produ-
tores. "O Brasil é praticamente
autossuficiente e tem potencial
de exportagao, mas tem de me-
Ihorar a producdo, a qualidade e
reduzir as perdas".




