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TANQUES COLETIVOS DE ESTOCAGEM DE LEITE
CRU REFRIGERADO EM ROTA DE LATICINIO DE
MINISTRO ANDREAZZA-RO

RESUMO

Este trabalho teve como objetivo acompanhar e avaliar algumas
condicbes higiénicas de estocagem e coleta do leite cru
refrigerado em uma “Rota de Leite Granelizado” nas linhas de
coleta chamada “ROTA 27, esta linha passa por 4 cidades e 2
estados RO e MT, onde foram visitados 24 tanques de leite
comunitarios e coletados 9.306 litros de leite cru refrigerado.
Alguns fatores foram observados: temperatura do leite no tanque
comunitério, teste de Alizarol, higiene e organizacdo das
instalacdes, equipamentos e utensilios e estrutura fisica. Dos 24
tanques percorridos, 16 (66,67%) tanques estavam conformes e
8 (33,33%) nao conformes em relacdo a temperatura do leite; no
teste de Alizarol a 76% v/v, 23 (95,83%) amostras de leite
estavam conforme e 1 amostra (4,17%) de leite estava nao
conforme apresentando resultado positivo, o que significa leite
acido; Das condi¢cbes de higiene e organizacdo 20 (83,33%)
locais estavam conformes e 4 (16,67%) ndo conformes, e na
estrutura fisica do local do tanque, 15 (62,5%) sédo de madeira, 5
(20,83%) sao de alvenaria, 3 (12,54%) sao misto e 1 (4,17%) é
somente coberto. Dentre os postos de resfriamento de leite cru
destinado a coleta a granel acompanhados alguns apresentam



deficiéncia, mas a maioria esta atendendo aos requisitos
preconizadas na IN 62/2011 do Ministério da Agricultura.
Palavras chave: Granelizagdo; Instrucdo Normativa 62/2011;

Refrigeracdo do leite; Seguranca dos alimentos; Transporte de
leite



INTRODUCAO

O leite € o produto oriundo da ordenha completa e
ininterrupta, em condi¢cdes de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas (Brasil, 2002). Observando suas
caracteristicas fisico-quimicas o leite € uma mistura homogénea,
combinando varias substancias em agua, contendo suspensao
coloidal de pequenas particulas de caseina, emulsdo de glébulos
de gordura, vitaminas lipossoluveis, solucdo de lactose, proteinas
solaveis em agua, sais minerais e vitaminas. Por isso que o leite
e considerado um alimento de extremo valor na dieta humana, e
pelo mesmo motivo € um excelente substrato para o crescimento
de grande diversidade de micro-organismos (Egea e Danesi,
2013). E por essa razdo o leite cru pode ser facilmente
deteriorado se tornando improprio para 0 processamento e
consumo humano. Existem hoje varias tecnologias que
aumentam a durabilidade do leite e seus derivados, como:
refrigeracdo, pasteurizacdo, microfiltragcdo e processamento em
alta pressdo. Estes processos sao utilizados para garantir a

seguranca e qualidade do produto (Former e Souto, 2010).

O sistema de granelizagao do leite iniciou-se em meados
dos anos 90, no qual aconteceram varias alteracdes no setor de
lacteos, antes o leite era transportado em latdes até a industria
de beneficiamento e para que chegasse em condi¢des
adequadas de processamento era necessario que o transporte



fosse realizado no inicio da manha e por pequenas distancias, é
gue as condicbes de obtencdo e a temperatura ambiente
comprometem a qualidade do leite (Paixdo et al, 2011).
Entretanto, a Instrucdo Normativa n° 51 de 2002 alterada pela IN
62 de 2011 (Aprovar o Regulamento Técnico de Producéo,
Identidade e Qualidade do Leite tipo A, o Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade de Leite Cru Refrigerado, o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite
Pasteurizado e o Regulamento Técnico da Coleta de Leite Cru
Refrigerado e seu Transporte a Granel, em conformidade com os
Anexos desta Instrugcdo Normativa) fixou e tornou obrigatéria a
refrigeracdo do leite em no maximo trés horas apos a ordenha,
assim o leite deve alcancar a temperatura de 4°C nos tanques de
expansdo direta e de 7°C imersdo, sendo que 0 tempo
transcorrido entre a ordenha inicial e seu recebimento no
estabelecimento  que vai beneficid-lo  (pasteurizacao,
esterilizacéo, etc.) deve ser no maximo de 48h (quarenta e oito
horas), recomendando-se como ideal um periodo de tempo néo

superior a 24h (vinte e quatro horas). (Brasil, 2002 e Brasil 2011).

Com a utlizagdo do tanque de expansdo, para a
refrigeracdo do leite cru durante a etapa de armazenamento,
melhora a qualidade microbiolégica. Garantindo maior controle
sobre o crescimento dos micro-organismos, conservando em
temperaturas menores. A manutencédo da temperatura durante a

etapa de transporte do leite cru também proporciona um produto



com menor carga microbiana, pois evita a multiplicacdo de micro-
organismos mesofilos (Former e Souto, 2010).

A coleta de leite a granel proporcionou varias mudangas
no agronegocio do leite, como: diminuindo custos de captacao da
matéria-prima, e aumentando a qualidade do leite que chega
para processamento nas industrias. Assim o leite recolhido na
propriedade conserva suas caracteristicas pelo resfriamento
imediato. Com isso transformacdes foram implementadas ao
longo da cadeia em consequéncia da refrigeracdo e
armazenamento do leite ainda na fazenda. A principal, do ponto
de vista econémico, foi a possibilidade de coleta da matéria-prima
em dias alternados. Desta forma, além da otimizacdo de cada
rota individualmente, o0 mesmo veiculo se responsabiliza por
varias rotas diarias, pois € dedicado a esta operacdo e ndo ha
mais urgéncia no recolhimento do produto (Machado e Andrade,
2010).

E importante ressaltar que o resfriamento do leite logo
apos a ordenha, e a coleta granelizada, sdo importantes medidas
para garantir a qualidade microbiologica do leite. Mas a aplicacao
isolada dessas medidas, ndo € suficiente, faz se necessério o
uso de préaticas higiénicas, durante toda a etapa produtiva para
gue a industria possa receber o leite granelizado com uma baixa
contagem bacteriana total (CBT) (Silva et al, 2009).

Essas alteragbes no novo sistema de captacdo de leite
exigem um trabalho de conscientizacdo e orientacdo por parte

dos orgaos ligados a extensdo, fomento e pesquisa, junto aos



produtores, sobre a importancia de produzir leite de qualidade. E
preciso entender que com um produto livre de contaminacéo e
nos padrdes ideais de consumo ganha o produtor, a industria e,
especialmente os consumidores (Cavalcante, 2008).

Este trabalho ressalta o acompanhamento e avaliacdo de
algumas de condic¢des higiénicas de estocagem e coleta do leite
cru na “ROTA DE LEITE GRANELIZADO” nas linhas de coleta
chamada “ROTA 27, esta linha passa por 4 cidades e 2 estados
RO e MT.

ACOMPANHAMENTO E AVALIACAO DAS CONDICOES DE
HIGIENE DE ESTOCAGEM E AMOSTRAGEM

No més de julho de 2015, foi realizado acompanhamento,
juntamente com a responsavel pela garantia de qualidade e o
transportador de leite de um laticinio localizado em Ministro
Andreazza-RO na ROTA DE LEITE GRANELIZADO, denominada
de “ROTA 2". Esta linha abrange 3 cidades do estado de
Rond6nia (Ministro Andreazza, Presidente Médici e Ji-Parand) e
1 cidade do estado do Mato Grosso (Rondoléandia). Para o
cumprimento da rota foram gastos 10 horas e percorridos 218 km
de estrada de terra (chdo) nas chamadas linhas de acesso as
propriedades rurais. Foram visitados 24 tanques de leite
comunitérios e coletados 9.306 litros de leite cru refrigerado.

Neste acompanhamento foram observadas quatro

caracteristicas basicas de coleta de leite a granel, sendo elas:



Temperatura do leite no tanque comunitario: Observada no painel
de controle de temperatura do tanque de leite seguindo o padréo
da IN 62 (Brasil, 2011).

Teste de Alizarol: A estabilidade ao alizarol é uma prova rapida,
muito empregada nas plataformas de recepgdo como um
indicador de acidez e estabilidade térmica do leite. A amostra de
leite €& cuidadosamente misturada a uma solucdo alcodlica
contendo um indicador de pH (alizarina) e observa-se se ocorre a
formacdo de um precipitado, ou coagulacdo. Um aumento na
acidez do leite, causada pelo crescimento de bactérias e
producdo de acido lactico, causara um resultado positivo no
teste, embora o pH preciso em que isto ocorre ndo seja 0 mesmo
para todo leite. A concentragcdo da solucdo alcodlica pode variar
sendo mais rigorosa a avaliacdo, quanto maior for sua graduagao
alcoodlica (Embrapa, 2015). Este teste seguiu o padrédo da IN
62/2011(Brasil, 2011).

Higiene e organizacao do local e do tanque de leite comunitéario:
Avaliagao visual, de acordo com a Portaria n® 368 (Brasil, 1997).

Estrutura Fisica do local (casinha). Avaliacao visual, seguindo o
descrito na IN 22. (Brasil, 2009).

Na avaliacdo da Temperatura do tanque, teste de Alizarol,
higiene e organizacdo os critérios utilizados foram avaliados

como conforme e ndo conforme.



Na avaliacdo da Estrutura Fisica foram analisados os
critérios de constru¢do em madeira, alvenaria, misto (alvenaria e
madeira) e cobertura.

Para todos os parametros foram calculados os

percentuais de conformidade.

De acordo com os resultados obtidos pode-se ressaltar
gue as temperaturas do leite cru refrigerado foram registradas no
formulario de coleta a granel referente a localizacdo de cada
tanque de resfriamento comunitario nas propriedades rurais,
onde dos 24 tanques percorridos, 16 (66,67%) estavam
conformes e 8 (33,33%) ndo conformes. Estes resultados estéo

representados na Figura 1.
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Figura 1. Resultado da avaliacdo da Temperatura do leite no Tanque

comunitario, de acordo com a conformidade (C, conforme e NC nao conforme).

Dos 24 tanques de leite, 08 tanques apresentaram
temperatura acima de 4°C (4,1 a 4,9 °C) (Figura 2).



Figura 2: Temperatura do leite nos Tanques comunitarios

Segundo IN 62/2011, o Leite Cru Refrigerado deve ser
mantido em temperatura igual ou inferior a 4°C (quatro graus
Celsius) nos tanques individuais ou comunitarios. Paixdo et al
(2011), citam que 79% dos motoristas coletam leite com
temperaturas inferiores a 6°C e isso ocorre porque as industrias
estdo adotando critérios mais rigorosos que a propria legislacdo
com o objetivo de impedir a producdo de enzimas pelos micro-
organismos psicrotréficos e, com isso, manter a qualidade do

leite.

Apenas 7% declararam coletar leite a 8°C e 9°C, sendo
gue € necessério a conscientizacdo dos responséveis sobre a
importancia da manutencdo da temperatura, caso este leite
esteja em tanques de expansao. Pinto, Martins e Vanetti (2006)
observaram que em 16,7% das amostras, a temperatura estava
acima de 10°C, portanto acima do limite maximo exigido pela
legislacdo. O tempo e a temperatura de armazenamento do leite
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na propriedade rural, e a manutencéo no transporte sdo fatores
gue influenciam na qualidade do leite ao chegar a industria de

laticinios.

No teste de alizarol a 76% v/v (Figura 3), das 24 amostras
de leite analisados, 23 amostras (95,83%) estavam conforme e 1

amostra (4,17%) estava ndo conforme.
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Figura 3: Resposta do Teste de Alizarol nhas amostras do leite nos Tanques
comunitarios, de acordo com o parametro de acordo (C), e, ndo conforme
(NC).

Dos 24 tanques analisados de acordo com o método para
Acidez em alizarol, 1 tanque (4,17%) apresentou resultado
positivo, o que significa leite acido (Figura 4).
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Figura 4: Amostragem e conducédo do Teste de Alizarol nas amostras do leite

nos Tanques comunitarios.

Former e Souto (2010), descreveram que os testes fisico-
guimicos realizados estavam de acordo com os padrbes
estabelecidos pela empresa e legislacdo brasileira. Paula et al
(2010), também no seu estudo, concluiram que todas as
amostras apresentaram 100% de estabilidade no teste do alcool.

Os resultados das condicbes de higiene e organizagéo
estdo apresentados na Figura 5, onde dos 24 tanques de leite
avaliados, 20 (83,33%) estavam conformes e 4 (16,67%) nao

conformes.
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Figura 5: Resposta da avaliacdo de higiene e organizacdo nos Tanques
comunitarios, de acordo com o parametro de acordo (C), e, ndo conforme
(NC).

Dentre eles, 3 tanques estavam com falhas em higiene no
interior do tanque (Figura 6) e na tampa (Figura 7). Também, foi
detectada a presenca de materiais de limpeza inadequados e
sujos (Figura 8 e 9). Um dos tanques de coleta estava muito sujo,
em local aberto, com materiais em desuso, totalmente
inadequado. Dos 24 tanques visitados, observou-se que 21
tanques (87,5%) mantinham os materiais para higienizacao
diretamente no piso ou em locais inadequados, ap6s sua
utilizacao (Figuras de 10 a 14).

Cabral et al (2012) concluiu que a CBT (Contagem de
Bactéria Total) do leite estd diretamente relacionada com a falta
de higiene dos equipamentos utilizados para o acondicionamento
e transporte do leite. Além disso, Moura (2008) e Pinto, Martins e
Vanetti (2006) relataram que o manejo sanitario do rebanho, a
manipulagédo do leite, incluindo a ordenha e o transporte das

13



propriedades rurais até os laticinios, sdo responsaveis por

alteracdes na qualidade do leite.

Figura 6: Falhas de Higiene no Figura 7: Falhas de Higiene na
interior do tanque. tampa, face interna do tanque.

Figura  8: Materiais limpeza Figura 9: Panos mofados e sujos.
inadequado.
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Figura 10: Utensilios de limpeza Figura 11: Falha na organizacdo dos
dispostos no piso utensilios usados no tanque do leite.

Figura 12: Utensilios Figura 13: Figura 14: Materiais
em local inadequado Utensilios em local guardados de forma
inadequado inadequada

A estrutura fisica dos locais de armazenamento do tanque de
resfriamento estdo representados na Figura 15, sendo que das
24 estruturas, 15 (62,5%) sao de madeira, 5 (20,83%) séo de
alvenaria (Figura 16), 3 (12,54%) s&o misto (alvenaria e madeira)

15



e uma delas (4,17%) apresenta apenas a cobertura, sem paredes

nas laterais.
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Figura 15: Distribuicdo absoluta e percentual da Estrutura Fisica do local de
instalacdo dos tanques de resfriamento.

Com relacdo a estrutura fisica, dos 24 tanques, 23
(95,83%) sdo fechados, mas ndo possuem agua encanada e 1
(4,16%) € somente coberto e possui agua encanada. Todos
possuem piso de cimento. A falta de agua encanada e de

fechamento do local dificulta a higienizacéo.

Paixao et al (2011), descreveram que, apenas 18,75% dos
motoristas declararam que as fazendas possuem pontos de
coleta de agua clorada, o que deixa duvida sobre a qualidade da
agua e a eficiéncia da higienizacdo de utensilios e tanques, ja
gue cloro é importante na sanitizacdo por ser eficiente, de facil
acesso e barato. Segundo a IN n® 51 a agua das fazendas deve
ser de boa qualidade e, além disso, deve ser instalado

16



equipamento que assegure cloracdo permanente, como medida
de garantia da qualidade microbiologica, independentemente de
sua procedéncia (BRASIL, 2002).

Figura 16: Estrutura fisica de alvenaria do local de instalacéo do tanque de
resfriamento do leite.

Alguns produtores seguem as normas de higiene
corretamente, dentre 0s pontos positivos destacam-se: higiene
nos tanques (Figura 17), higiene e organizacdo do local e dos

utensilios e materiais (Figura 18 e 19)
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Figura 17: Higiene Figura 18: Foto 19: Higiene e

no tanque Organizacgéo dos organizacao nas
utensilios instalacdes

O resultado deste acompanhamento na ROTA 2 foi
apresentado em reunido para 0s responsaveis pelo laticinio,
solicitando a empresa a priorizacdo quanto a orientacdo dos
produtores para adequagdo das nao conformidades
apresentadas.

CONCLUSAO

As condi¢des de boas praticas na temperatura de estocagem do
leite a granel nos postos de resfriamentos estudados
apresentaram deficiéncia, pois 8 tanques (33,33%) estavam fora
do padrdo definido em legislagdo. No teste de alizarol os
resultados apresentaram-se adequados, pois 23 tanques
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(95,83%) estavam dentro do padrdo de qualidade na acidez. No
item organizacao e higiene, 20 tanques (83,33%) apresentaram-
se limpos e organizados, precisando melhorar o local para
guarda dos utensilios utilizados. Com relacdo a estrutura do local
do tanque de resfriamentos, apenas 1 (4,17%) tanque

apresentou-se fora dos padrdes, sendo somente coberto.

Ha necessidade de orientagdo continuada com relagdo aos
itens ndo conformes apresentados e a adequacdo das boas
praticas no que diz respeito a manutencdo da temperatura do
leite e a organizacdo dos utensilios utilizados na coleta, para

evitar contaminacgéo do leite garantindo a seguranca do alimento.
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