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010 - ORIENTAC}AO A PRODUTORES E ACOMPANHAMENTO DA
QUALIDADE DO LEITE CRU PRODUZIDO NA REGIAO DE ARACATUBA.
ANALISES FiSICO-QUIMICAS. - Thiago Luis Magnani Grassi (Curso de Medicina
Veterindria, UNESP, Aracatuba), Saulo Vinicius Avanco (Curso de Medicina Veterinéria,
UNESP, Aracatuba), Gabriela de Oliveira (Curso de Medicina Veterinaria, UNESP, Aracatuba),
Elisa Helena Giglio Ponsano (Curso de Medicina Veterinaria, UNESP, Aracatuba), Marcos
Frank Pinto (Curso de Medicina Veterinaria, UNESP, Aracatuba) - sauloavanco@hotmail.com

Introducéo: O leite é considerado um dos alimentos mais nutritivos por apresentar proteinas,
carboidratos, gorduras, sais minerais. Para que o produto chegue ao consumidor com estes
componentes e sem microrganismos prejudiciais, € fundamental instruir os produtores quanto
as praticas adequadas na producdo e conservacao do leite. Objetivos: O objetivo deste
trabalho foi apresentar informagBes aos produtores rurais quanto a manejos adequados a
serem desenvolvidos na producdo de leite de qualidade, e analisar a evolugdo do produto
durante o periodo de instrucdo. Métodos: Foram apresentadas cinco palestras a trés grupos
de cerca de 20 pequenos produtores rurais atendidos pelo SEBRAE da regido de Aracatuba,
abordando acbBes a serem tomadas com o intuito de uma produtividade de alto padrdo e
prevencdo da mastite. Amostras de leite provenientes das propriedades foram colhidas antes e
apés a apresentacdo de cinco palestras, e foram submetidas as provas fisico-quimicas
seguindo os parametros estabelecidos pela Instrucdo Normativa 51/2002 do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento — MAPA (indice crioscopico - IC, densidade, gordura,
proteina, acidez — alizarol e Dornic, extrato seco total - EST, extrato seco desengordurado -
ESD, pesquisa de antibiéticos, cloreto). Resultados: As amostras encontravam-se estaveis a
prova do alizarol e acidez Dornic, indicando a eficiéncia da utilizacdo da refrigeracdo do
produto. Os valores para densidade encontraram-se dentro do limite legal, porém mais
proximos do limite inferior nos casos onde se detectou aguagem pela alteracdo no IC e no
ESD, pratica realizada por alguns produtores, mesmo ap6és o final do periodo de palestras. O
teor de gordura em todas as amostras esteve sempre acima de 3,0%, indicando que o leite ndo
havia sido desnatado. Os teores de proteina encontrados nas primeiras andlises estiveram
abaixo ou muito préximos do limite legal, alterando também o EST e o ESD, sendo indicativo
de deficiéncias nutricionais. As Ultimas analises mostraram uma melhora nesses valores. A
maioria das amostras apresentou presenca de cloretos acima dos niveis normais, sendo
indicativas de mastite. Ao final do periodo de palestras, apenas uma amostra ainda
apresentava positividade nessa prova, indicando o éxito das medidas preventivas indicadas.
Em nenhum momento se detectou a presencga de antimicrobianos no leite, demonstrando o
respeito ao periodo de caréncia dos medicamentos utilizados no tratamento de doencas no
periodo. CONCLUSAO: E necessario um tempo maior de instrucdo e acompanhamento das
andlises do leite para que os produtores adquiram consciéncia de seu papel na cadeia
produtiva e tomem as medidas necessarias para atingir a qualidade. Apoio: Pro-reitoria de
Extensao.
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