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RESUMO

BARROS, Paulo Ribeiro de. Ensino da producéo de leite de qualidade para alunos do
Curso Técnico em Agropecuaria do Instituto Federal de Mato Grosso — Campus
Caceres. 2013. 57p. Dissertacdo (Mestrado em Educacdo Agricola). Instituto de Agronomia,
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ. 2013.

Tendo em vista que a capacitagdo dos alunos do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia de Mato Grosso (IFMT) — Campus Caceres para a producdo de leite com
qualidade é o grande desafio dos professores dos cursos técnicos desta Instituicdo, o trabalho
objetivou promover a interdisciplinaridade entre os professores dos cursos técnicos do IFMT
— Campus Caceres através da transposicao didatica acerca dos processos da producdo de leite
de qualidade. A pesquisa foi desenvolvida nas dependéncias dos setores de Zootecnia Il
(bovinocultura), agroindustria e laboratorios de microbiologia e analise de alimentos do IFMT
Campus — Caceres, tendo como sujeitos 18 alunos regularmente matriculados no quarto
semestre do Curso Técnico em Agropecudria. Inicialmente, os alunos responderam a um
questionario sobre os temas relacionados & cadeia produtiva leiteira para avaliar seus
conhecimentos prévios. Apds, participaram de aulas tedrico-praticas ministradas por
diferentes professores que utilizaram de técnicas interdisciplinares. Ainda, os alunos tiveram
aula pratica em um laticinio da regido e confeccionaram cartilha como instrumento de
orientacdo aos produtores leiteiros. Ao final, foi aplicado 0 mesmo questionario aos alunos,
para comprovar possiveis melhoras no processo ensino-aprendizagem dos alunos. Os
resultados foram submetidos & analise estatistica, ao nivel de 5% de significancia, utilizando-
se 0 teste Exato de Fisher e o teste de McNemar. As observac@es e estudos indicam que 0s
alunos obtiveram desenvolvimento no processo de ensino e os professores se sentiram
bastante satisfeitos em utilizar a interdisciplinaridade. Portanto, os resultados apontam que ha
a necessidade de discussdes entre profissionais do IFMT — Campus Caceres, para que a
interdisciplinaridade seja incorporada ao fazer pedagdgico no ensino técnico.

Palavras-chaves: interdisciplinaridade, ensino técnico, qualidade do leite



ABSTRACT

BARROS, Paulo Ribeiro de. Teaching of milk production quality to students of the
Federal Agricultural Institute Mato Grosso - Campus Céaceres, 2013. 57 p. Dissertation
(Master in Agricultural Education). Institute of Agronomy, Federal Rural University of Rio de
Janeiro, Seropédica, RJ. 2013.

Considering that the training of students at the Federal Institute of Education, Science and
Technology of Mato Grosso (IFMT) - Campus Caceres, for milk production quality is the
major challenge for teachers of technical courses of this institution, the work aimed to
promote interdisciplinarity among teachers of technical courses IFMT - Campus Céceres,
through didactic transposition on the processes of production of quality milk. The research
was conducted in the premises of the sectors of Animal Science 11l (bovine), agribusiness,
microbiology and food analysis laboratories of IFMT - Campus Céceres, having as subject
eighteen students enrolled in the fourth semester of the Technical Course in Agriculture.
Initially, the students answered a questionnaire on issues related to dairy production chain will
assess their previous knowledge. After, they attended practical classes taught by teachers who
have used different interdisciplinary techniques. Still, the students had practical class in a
dairy region and confected booklet as a tool for guidance to dairy farmers. At the end, the
same questionnaire was administered to students to demonstrate possible improvements in the
teaching-learning process of students. The results were subjected to statistical analysis, the
5% level of significance, using the Fisher Exact Test and McNemar Test. The observations
and studies indicate that students obtained in the development process of teaching and
teachers felt quite satisfied to use interdisciplinarity. Therefore, the results indicate that there
is a need for discussion among professionals IFMT - Campus Caceres, that interdisciplinarity
is incorporated to make teaching in technical education.

Key words: interdisciplinarity, technical courses, milk quality
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1 INTRODUCAO

A pecuaria leiteira € um dos segmentos do agroneg6cio mais significativos para o
nosso pais. A atividade é praticada em todas as regides, sendo representada por mais de um
milhdo de propriedades rurais e gerando somente no segmento primario, mais de trés milhes
de empregos diretos (SCALCO, 2005). Assim a qualidade da atividade leiteira tornou-se
fundamental para o desenvolvimento e consolida¢do dos laticinios no Brasil.

Embora o Brasil seja um dos maiores produtores mundiais de leite de vaca, com 31,7
bilhdes de litros em 2010 (FAO, 2010), a produtividade do rebanho é pequena, 1.381 litros
por vaca ordenhada/ano. Isso significa que a producéo de leite do pais é proveniente, em sua
maior parte, de sistemas de produgéo extensivos.

O Estado de Mato Grosso ocupou, em 2010, a 102 posi¢ao no ranking da producéo de
leite no pais, correspondendo por apenas 2,3% da producdo nacional. Apesar da pequena
expressao na producdo, é importante salientar que é maior que os estados do Pard, Mato
Grosso do Sul, Rio de Janeiro, Ceara e Espirito Santo (IBGE, 2010).

Oito municipios mato-grossenses (Guarantd do Norte e Sdo José dos Quatro Marcos,
seguidos de Rondondpolis, Nossa Senhora do Livramento, Araputanga, Pontes e Lacerda,
Terra Nova do Norte e Nova Canad do Norte) concentram atualmente uma producgéo de 120
milhdes de litros de leite por ano. Em cada um, os investimentos na pecuéria leiteira resultam
em 15 milhdes de litros anuais do alimento lacteo. Em todo o Estado ha 54 laticinios em
funcionamento, sendo que no periodo entre 2008 e 2009, houve ingresso de quatro novas
industrias e a capacidade instalada em Mato Grosso permite o processamento de 3 milhdes de
litros diariamente, segundo identificado por estudo da Federacdo da Agricultura e Pecuaria de
Mato Grosso (FAMATO, 2010).

Um ponto importante na interpretacdo do mercado de leite no Brasil diz respeito ao
leite inspecionado. Pode-se estabelecer uma correlacdo entre qualidade do leite e leite
inspecionado. A quantidade de leite inspecionado corresponde a 70% da producéo total, e do
leite ndo inspecionado, por consequéncia, 30% da producdo nacional. Este resultado significa
grande gargalo para a melhoria da qualidade do leite (FAMATO, 2011).

Por ser tdo rico em nutrientes, o leite é suscetivel ao ataque de um grande numero de
microrganismos do meio ambiente, do proprio animal, do homem e dos utensilios utilizados
na ordenha (NICOLAU et al., 2004). Assim, o leite deve ser manuseado de forma correta
desde a ordenha até a chegada ao consumidor final (LEITE et al., 2006).

A ma qualidade do leite cru e por consequiéncia, dos leites pasteurizado e esterilizado,
assim como de derivados, esta relacionada a fatores como deficiéncias no manejo e higiene da
ordenha, indices elevados de mastite, manutencdo e desinfeccdo inadequadas dos
equipamentos, refrigeracdo ineficiente ou inexistente, entre outros (SANTANA et al., 2001).

Em pesquisa realizada no Estado de Mato Grosso, 0s produtores de leite entrevistados
relataram que o leite € enviado ao laticinio de dois em dois dias, na maioria dos casos. 1sso é
permitido, uma vez que o leite é resfriado nos tanques. Quanto a avaliacdo da qualidade do
leite, 53% responderam que ela € feita, e 46% disseram que ndo € realizada. Apenas 12% dos
entrevistados responderam que recebem relatério sobre a qualidade do leite (FAMATO,
2011).

A méao-de-obra desqualificada esta diretamente relacionada com a producéo de leite de
baixa qualidade. Para isso, é imprescindivel o conhecimento do aluno e do técnico sobre todos
0s processos de higiene durante a ordenha para minimizar a contaminacdo do leite por
microrganismos e, consequentemente, a reducao de problemas tecnolégicos e econdmicos na
industria de laticinios.

A capacitagdo dos alunos do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de
Mato Grosso (IFMT) — Campus Caceres para a producdo de leite com qualidade € o grande
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desafio dos professores dos cursos técnicos desta Instituicdo. Para tanto, o processo ensino-
aprendizagem deve ser organizado de forma participativa, num ambiente em que o aluno
constroi o seu conhecimento com a mediagdo do professor de forma atuante e com a ajuda de
outras pessoas (CAVALCANTI, 2005).

Nesse sentido, o desejavel e o indispensavel numa proposta interdisciplinar ndo é o de
colocar um conjunto de conceitos comuns a serem aceitos pelas disciplinas, mas integra-los
para interagirem entre si, sem perder de vista as especificidades de cada uma, pois ao passo
que sdo independentes, entre elas podera existir a interdependéncia (SILVA, 2008).

Atualmente, a interdisciplinaridade ainda tem seu uso limitado devido ao grande
namero de professores que impdem suas habilidades aos alunos, dificultando articulagdes
voluntarias e coordenadas pelas a¢Bes disciplinares orientadas por um interesse comum. A
introducdo deste tipo de técnica € uma maneira eficaz de se atingir metas educacionais
previamente estabelecidas e compartilhadas pelos professores.

Assim, o presente estudo objetivou promover a interdisciplinaridade entre os
professores dos cursos técnicos do IFMT — Campus Caceres através da transposicao didatica
acerca dos processos de higiene durante a ordenha, preparando o profissional para 0 mercado
de trabalho que esta cada vez mais exigente.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 A importancia e a qualidade do leite

Do ponto de vista tecnologico, a qualidade da matéria prima é um dos maiores
entraves ao desenvolvimento e consolidagéo da inddstria de laticinios no Brasil (OLIVEIRA
et al., 1999). Segundo Monardes (2004), existe um aumento na demanda global para a
producdo de leite de alta qualidade, devido a exigéncia do consumidor por maior seguranga
alimentar

No Brasil, a partir dos anos 90, gradativamente, algumas cooperativas de laticinios
iniciaram a implantacdo de programas de pagamento do leite por qualidade, tendo por base as
provas de redutase, crioscopia e contagem global de microrganismos aer6bios meséfilos. Em
casos isolados os pagamentos por qualidade incluiram a contagem de células somaticas. Mas
as cooperativas e laticinios tém privilegiado a quantidade de leite entregue em detrimento da
qualidade (MULLER, 2002).

Apesar do desenvolvimento tecnologico de alguns laticinios, aliados a alta producéo,
ainda ha graves problemas que depreciam a matéria-prima e impedem o beneficiamento para
consumo ‘in natura” ou tornam o produto beneficiado improprio para o consumo humano,
mesmo nas regides onde a pecuaria leiteira € tradicional (FONSECA e SANTOS, 2000).

A qualidade do leite é determinada pelo sabor, inocuidade, integridade e valor
nutritivo. De acordo com Walstra et al. (1999), a qualidade € um termo vasto que abrange a
seguranca sanitaria e o valor nutricional. Por isso, a maioria dos paises onde a cadeia
produtiva estd bem estruturada baseia a remuneracdo do leite em sua composicao quimica e
microbioldgica.

O leite é um alimento cuja popularidade é devida principalmente ao seu flavor. Desta
forma, somente se o leite foi adequadamente obtido e processado € que ele tera conservado
suas caracteristicas organolépticas e nutricionais e, portanto, sua qualidade. A composicéo do
leite € determinante para o estabelecimento da sua qualidade nutricional e adequacdo para
processamento e consumo humano (WALSTA, 1999).

O consumo do leite devera ocorrer durante todas as idades, para poder complementar
as refeicOes deficientes em certas substancias. Por sua vez estas substancias que fazem parta
da composicao do leite, sdo indispensaveis ao bom funcionamento do organismo. Atualmente,
0 Seu consumo cresce progressivamente, principalmente com os derivados lacteos como o
iogurte e 0 queijo, entre outros. Durante muito tempo o leite foi consumido diretamente por
quem produzia, devido principalmente a sua rapida deterioracdo (LEITE et al., 2006).

No entanto como se trata de um produto facilmente perecivel, e que se altera com
extrema facilidade, é indispensavel protegé-lo de contaminages, as quais poderdo colocar em
risco o seu elevado valor nutritivo.

Em funcdo de seu alto consumo, a qualidade do leite assume destacada importancia do
ponto de vista da saude publica. Por ser tdo rico em nutrientes, o leite é suscetivel ao ataque
de um grande nimero de microrganismos do meio ambiente, do préprio animal, do homem e
dos utensilios utilizados na ordenha (FRANCO et al., 2000; NICOLAU et al., 2004). Assim, 0
leite deve ser manuseado de forma correta desde a ordenha até a chegada ao consumidor final
(LEITE et al., 2006).

A populacdo deve ter ao seu alcance alimentos de boa qualidade, dentro de padrdes
pré-estabelecidos, ndo s6 em valores nutritivos, como, também, quanto as condicdes
higiénicas, que propiciem seguranca para a satde do consumidor.



2.1.1 Composigéo do leite de origem bovina

O leite bovino serve para consumo direto bem como para industrializacdo, pois a
manteiga e queijo que dele se fabricam possuem 6timas caracteristicas olfativas e gustativas.
Na realidade, este leite € 0 que contém uma composicdo mais equilibrada, e provem da
espécie que o produz em maior quantidade. (WALSTRA, 1999).

O leite é definido como o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em
condigdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas (BRASIL, 2002),
resultante da atividade das glandulas mamarias as quais entram em funcionamento com o
parto. Um pouco antes deste, aparece, porém uma secre¢do que a fémea mantém ainda, depois
do nascimento do filho, durante seis a oito dias denominado por colostro, que se apresenta
como um liquido viscoso, de cor acastanhada e cheiro caracteristico que é indispensavel a
salde da cria nos primeiros dias de vida, dando lugar, ap6s aquele periodo, ao leite normal
(FONSECA e SANTOS, 2000).

E um dos alimentos mais completos da natureza e sua importancia é baseada em seu
elevado valor nutritivo, como riqueza em proteinas, vitaminas, gorduras e sais minerais
(TAMANINI et al., 2007), calcio, altos teores de tiamina, niacina e magnésio (GARCIA et al.,
2000)

A é&gua existe em maior quantidade no leite. Nela encontram-se dissolvidos,
emulsionados ou suspensos 0s outros componentes. A cor amarelada do leite se da por causa
da gordura, ela forma uma emulsdo constituida por globulos de pequenos diametros, bem
distribuidos. As proteinas dao ao leite a cor branca opaca, quando essas coagulam formam
uma massa branca, que € muito utilizada na fabricacéo de queijos (WALSTRA, 1999).

As proteinas do leite sdo fontes importantes de aminoacidos essenciais como a
isoleucina, lisina, metionina, treonina, triptofano fenilanina e valina. Elas constituem 16% da
composicdo do corpo humano. Sua funcdo nutritiva ao organismo humano € oferecer, através
do processo de digestdo e absorcdo, os aminoacidos essenciais que 0 organismo nao consegue
sintetizar. No primeiro ano de vida das criangas, estas proteinas desempenham grande
importancia devido ao desenvolvimento de novos tecidos. As proteinas entram na composi¢do
da parede celular, pele, pélos; catalisam enzimas; dentre outras fungdes. Elas tém um papel
energético secundario no organismo humano, compondo 12% das calorias ingeridas pelo ser
humano (AMIOT, 1991).

Também esta presente no leite um grupo denominado de proteinas do soro, as quais
apresentam excelente valor nutricional. Elas ndo sofrem acdo do coalho tradicional, mas sdo
coaguladas pelo calor e por &cidos, e sdo de excelente valor nutricional. Sdo as chamadas
proteinas do soro, representadas principalmente pela lactoglobulina e lactoalbumina. Nesta
classe também se incluem as imunoglobulinas (importantes no colostro) e a albumina sérica
do bovino (WALSTRA, 1999).

A lactose € o acUcar do leite, e se apresenta no leite de todos os mamiferos. Este
carboidrato € um dos principais responsaveis pelo sabor e acidez agradavel dos produtos
lacteos (WALSTRA, 1999).No sistema digestivo é hidrolisada em glicose e galactose, sendo
gue ambas passam por processos metabolicos para serem utilizadas como fonte de energia
para o organismo (AMIOT, 1991).

A gordura do leite é representada principalmente pelos triglicerideos, correspondendo
em média, a 3,4% dos sélidos, mas, dependendo da raca dos animais, do estadio de lactacdo e
de outros fatores, pode contribuir com um percentual bem mais alto. Ela contribui muito para
o resultado energético final do leite, sendo também importante para obtencdo de sabor e odor
do leite e seus derivados, além de ser a base para fabricacdo do creme de leite e manteiga.
Para melhor rendimento na fabricacdo dos derivados, prefere-se o leite que apresente um
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maior teor de gordura, que resultara em maior quantidade de extrato seco total, ou seja, maior
rendimento final (SANTOS e FONSECA, 2002).

Quanto ao conteldo vitaminico, ressalta-se que, embora contenha quase todas as
vitaminas, o leite € boa fonte das vitaminas A, riboflavina (B2) e cianocobalamina (B12), mas
é pobre como fonte das vitaminas C e D. As vitaminas sdo obtidas diretamente dos alimentos,
pois ndo sdo produzidas pelo organismo em quantidades necessérias. Os humanos precisam
de uma pequena parte de vitaminas ao dia sendo menos de 1/500.000 parte do total ingerido
diariamente (SANTOS E FONSECA, 2002).

Além de suas propriedades nutricionais, o leite oferece elementos anticarcinogénicos
presentes na gordura, como o acido linoléico conjugado, esfingomielina, acido butirico, B-
caroteno, vitaminas A e D (SANTOS e FONSECA, 2002).

2.1.2  Problemas relacionados a qualidade do leite

O leite é um alimento cuja popularidade é devida principalmente ao seu flavor. Desta
forma, somente se o leite foi adequadamente obtido e processado € que ele tera conservado
suas caracteristicas organolépticas e nutricionais e, portanto, sua qualidade. A composi¢do do
leite € determinante para o estabelecimento da sua qualidade nutricional e adequacdo para
processamento e consumo humano (WALSTRA, 1999).

No entanto como se trata de um produto facilmente perecivel, e que se altera com
extrema facilidade, é indispensavel protegé-lo de contaminages, as quais poderdo colocar em
risco o seu elevado valor nutritivo.

A qualidade do leite in natura é influenciada por muitas variaveis, entre as quais
destacam-se fatores zootécnicos associados ao manejo, alimentacdo, potencial genético dos
rebanhos e fatores relacionados a obtencdo e armazenagem do leite. Uma das causas que
exerce influéncia extremamente prejudicial sobre a composicdo e as caracteristicas fisico-
quimicas do leite, € a mastite, acompanhada por um aumento na contagem de células
somaticas (CCS) no leite. Com o aumento na CCS, a composicdo do leite, a atividade
enzimatica, o tempo de coagulacdo, a produtividade e a qualidade dos derivados lacteos, sao
influenciados negativamente (MULLER, 2002).

A producdo de leite de qualidade depende de um programa de saude para o rebanho,
baseado principalmente em medidas de prevencdo; adocdo de praticas de higiene adequadas
antes, durante e ap0s a ordenha; e de conservacdo e transporte do leite em condicdes de
higiene e temperatura adequadas. A mastite é considerada a principal causa de problemas
higiénicos do leite. Essa importancia se deve a presenca de microrganismos e suas toxinas, a
resposta inflamatoria do Ubere e suas conseqiiéncias (aumento de CCS e alteragbes dos
componentes do leite) e a veiculacdo de residuos de drogas (antibidticos e quimioterapicos),
pelo uso inadequado ou da ndo observacdo do prazo de retirada do leite do consumo durante e
apos o tratamento (BRITO, 2007).

2.2 Legislacdo para Produtos Lacteos

No Brasil, até o inicio do Século XX, o leite era consumido sem nenhum tipo de
tratamento, podendo por isso causar uma serie de doencas aos consumidores. O transporte do
leite que era feito pelos escravos, em latdo, passou a ser feito pelos vaqueiros que o
produziam nas periferias das cidades. Entregue diretamente ao consumidor, tinha um
curtissimo prazo de validade (MONARDES, 2004 ).
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O setor de laticinios s6 ganhou importancia e porte industrial na passagem para o
século XX. O aproveitamento de leite e a producéo de seus derivados permaneceram, durante
mais de trés seculos, como atividade artesanal e doméstica nas fazendas. Mais tarde, com a
modernizacdo do setor leiteiro, foi necesséria a padronizacdo do leite comercializado no pais e
a unificacdo dos sistemas de controle (MONARDES, 2004).

A partir da década de 20, algumas industrias para beneficiamento e distribuicdo de
leite comegcam a surgir, oferecendo aos consumidores leite tratado pelo processo de
pasteurizacdo lenta (30 minutos a temperatura maior que 60° C), tecnologia que surgia no
pais. O leite era engarrafado em frascos de vidro retorndveis. Tal avanco proporcionava ao
consumidor um produto seguro, com prazo de validade maior do que o leite entregue pelos
vaqueiros (MONARDES, 2004).

Em 1950 foi criada a lei n°® 1283 (RIISPOA) que dispde sobre a inspecdo industrial e
sanitaria dos produtos de origem animal, tornando-a obrigatéria, logo o leite entra no setor
formal de industrializacdo e comercializacdo. O regulamento de inspecédo industrial e sanitéaria
de produtos de origem animal fixa padrdes fisico-quimicos e microbiolégicos para o leite
destinado ao consumo, considerando como improprio aquele que esteja em desacordo com 0s
mesmos critérios de avaliagdo (BRASIL, 1980).

Embora o crescimento da producgdo possa ter aumentado e a legislagdo vigente, de
certa forma, incentive a produgéo, o mercado informal ainda possui grande relevancia. NERO
et al. (2005) afirmam que apesar de ilegal, a venda de leite cru representa uma importante
atividade comercial uma vez que, embora muitos desconhecam os riscos, a demanda também
é grande.

Até a Constituicdo de 1988 so existia o sistema federal de inspecao de leite, embora os
maiores municipios também tivessem algum sistema de regulamentacdo. Assim, os laticinios
que ndo enquadram no Servico de Inspecdo Federal (SIF) ou na habilitacdo municipal, faziam
parte do setor informal de producdo. Com a descentralizacdo da Constituicdo, sistemas
estaduais e municipais de inspecdo foram elaborados e implementados (LEITE et al., 2006).

Considerando a necessidade de aperfeicoamento e modernizacdo da legislacéo
sanitaria federal sobre a producédo de leite, em 1998, o Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento baixou a Portaria 166, criando um grupo de trabalho para analisar e propor
programa e medidas visando ao aumento da competitividade e a modernizacdo do setor
produtivo de leite e derivados no Brasil5. A comissdo, formada por técnicos do governo e
representantes de diversos setores ligados a cadeia do leite, elaborou o Programa Nacional de
Melhoria da Qualidade do Leite (PMQL), que culminou, em 1999, na publicacdo da Portaria
56, submetendo a consulta pablica a legislacdo proposta para producéo de leite no pais.

Visando a insercdo do setor laticinista brasileiro na economia internacional, com
aumento de competitividade, qualidade e maior producdo, o Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) publicou a Instrucdo Normativa n°51 (IN 51) (Brasil,
2002), aprovando os Regulamentos Técnicos de Producdo, Identidade e Qualidade do Leite
tipo A, do Leite tipo B, do Leite tipo C, do Leite Pasteurizado e do Leite Cru Refrigerado e o
Regulamento Técnico da Coleta de Leite Cru Refrigerado e seu Transporte a Granel8. A nova
legislacdo altera os tipos de leite pasteurizado, torna obrigatéria a contagem de células
somaticas (CCS) e a contagem padrdo em placas (CPP) no leite cru, regulamenta a coleta a
granel e estabelece prazos para que as modificacdes sejam implementadas nas diferentes
regibes do pais (BRASIL, 2002).

A implantacdo da IN 51 foi modificada em termos da qualidade do leite, e isso
implicou em demora na implantacdo do programa. Foi assinada em 14 de setembro de 2002 e
vigorada a partir de 2005. O programa também obriga os estabelecimentos com SIF a
implantarem as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e o0 APPCC (Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle) na industria de laticinios.



Os Regulamentos Técnicos de Producéo, Identidade e Qualidade do Leite Tipo A, do
Leite Tipo B e do Leite Tipo C foram aprovados, estabelecendo caracteristicas dos
estabelecimentos produtores, exigéncias quanto a sanidade do rebanho, higiene e controle da
producdo, procedimentos especificos para o controle de qualidade da matéria-prima e
parametros de composicdo, fisicos, quimicos e microbiolégicos para o leite cru e
pasteurizado. Os requisitos de composicao, fisicos e quimicos sdo 0s mesmos para todos 0s
tipos de leite cru. Os leites pasteurizados integrais, além de manterem estes padrdes, devem
apresentar resultado negativo na prova da fosfatase alcalina e positivo na prova da peroxidase.

De acordo com a IN 51, oficialmente em vigor desde julho de 2005, é compulséria a
analise mensal de uma amostra de leite cru, proveniente de cada uma das propriedades rurais
que enviam o produto para estabelecimentos sob Inspecdo Federal. Estdo previstas a
contagem de células somaéticas; a determinacdo dos teores de gordura, proteina, lactose,
solidos totais e solidos ndo gordurosos; a pesquisa de residuos de antimicrobianos; a
determinacg&o da crioscopia e contagem bacteriana total.

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite Cru Refrigerado
da IN 51 (BRASIL, 2002), ja implantada desde junho de 2005, o leite cru refrigerado devera
atender a CCS e os requisitos fisico-quimicos de: gordura, densidade relativa, acidez titulavel,
extrato seco desengordurado, indice crioscopico e proteina. Os valores exigidos pela IN 51
sd0 0s minimos aceitaveis para melhoria da matéria-prima. A medida que os laticinios
passarem a remunerar o produtor pela qualidade os valores exigidos pela legislacdo serdo
gradativamente alterados para melhorar a qualidade do leite (MONARDES, 2004).

Em 29 de dezembro de 2011, foi publicada a Instru¢cdo Normativa 62 (IN 62), em
substituicdo a IN 51. A principal regra comecou a valer em 1° de janeiro de 2012, quando 0s
produtores das regides Sul, Sudeste e Centro-Oeste terdo novos limites para Contagem
Bacteriana Total (CBT) e Contagem de Células Somaticas (CCS). Atualmente, esses indices
podem chegar a 750 mil/ml. Agora, a tolerancia é de até 600 mil/ml. Ja no Norte e Nordeste
do pais a mesma exigéncia valera a partir de janeiro de 2013.

Os padrdes estdo em processo de implantacdo gradativa desde 2002, assumindo carater
compulsério em 2005. A Instrucdo Normativa n® 51/2002 previa uma reducdo do limite de
Contagem Bacteriana Total (CBT) de 750 mil Unidades Formadoras de Coldnias de Bactérias
por mililitro, para 100 mil/ml, estabelecido para julho de 2011 e ja prorrogado para janeiro de
2012. Na mesma data, a Contagem de Células Somaticas (CCS) passaria de 750 mil/ml para
400 mil/ml. A edicdo da norma passa a escalonar os prazos e limites para a reducdo de CBT e
CCS até o ano de 2016. Além disso, esta instrucdo suprime os Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade dos leites tipos “B” e “C”.

Esta normativa também incrementa o texto original no sentido de aprimorar o controle
sanitario do rebanho (referente ao controle de brucelose e tuberculose) além de normatizar
itens ndo esclarecidos no texto original, como a obrigatoriedade da realizacdo de analise para
pesquisa de residuos de inibidores e antibidticos no leite e outras lacunas observadas nestes
nove anos de execucdo da legislacao.

2.3 Propriedades Fisico-quimicas do Leite

A qualidade fisico-quimica do leite € determinada pelo indice crioscopico, densidade,
acidez, teor de gordura, extrato seco total (EST), extrato seco desengordurado (ESD),
estabilidade em alcool, entre outros (Brasil, 2002). A qualidade mencionada é de fundamental
importancia para a indlstria, pois indices fisico-quimicos indesejaveis diminuem o
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rendimento industrial dos subprodutos do leite, além disso, as andlises de caracteristicas
fisico-quimicas podem auxiliar na deteccdo de fraudes (CARDOSO E ARAUJO, 2003).

O teste de crioscopia é utilizado em varios paises do mundo, € um teste de alta
precisdo, a variacao fica na casa de 0,02 H° para mais ou para menos. A IN 62 estabelece que
0 indice crioscopico deva estar entre -0,530 H° e -0,550 H° (equivaletes a -0,512 °C e -0,531
°C). Esse teste é realizado na recep¢do de leite para identificacdo de fraudes causadas pela
adicdo de &gua e serve como prova para a condenacéo do leite.

Para Brito et al. (2007), a densidade do leite € uma relacéo entre seu peso e volume e é
normalmente medida a 15 °C ou corrigida para essa temperatura. A densidade do leite €, em
média, 1,032 g.mL™, podendo variar entre 1,023 e 1,040 g.mL™. A densidade da gordura do
leite é aproximadamente 0,927 g.L™ e a do leite desnatado, cerca de 1,035 g.L™. Assim, um
leite com 3,0% de gordura devera ter uma densidade em torno de 1,0295 g.L™, enquanto um
com 4,5% deveré ter uma densidade de 1,0277 g.L™.

O pH do leite recém ordenhado de uma vaca sd pode variar entre 6,4 a 6,8, e também
pode ser um indicador da qualidade sanitaria e da estabilidade térmica do leite. Nos casos
graves de mastite, o pH pode chegar a 7,5 e na presenca de colostro, pode cair a 6,0.

O teste do alcool/alizarol caracteriza alteracGes nas propriedades fisico-quimicas, e a
principal alteracdo indicada ¢é a perda da estabilidade da caseina ao teste do alcool, resultando
sem haver precipitagdo positiva, sem haver acidez acima de 18°D (ZANELA et al., 2004). O
teste é realizado nas propriedades rurais antes do recebimento do leite pelos transportadores e
novamente é realizada na plataforma de recebimento do leite nas industrias (FISCHER ET al.,
2011).

2.4 Microbiologia do Leite

A microbiologia esta diretamente relacionada com a industria leiteira. Os principios
microbioldgicos sdo a base para as técnicas de producdo higiénica do leite de vaca, desde a
sua transformacdo industrial até a conservacdo de seus produtos derivados. A qualidade do
leite depende em grande parte de sua microbiologia, incluindo sempre normas padronizadas
para 0 controle de microrganismos. No estudo do leite, aplicam-se conhecimento
microbiolégico com trés finalidades: 1) Prevenir e impedir a transmissao de microrganismos
patogénicos veiculados pelo leite, protegendo a saide dos consumidores; 2) Prevenir e reduzir
0 desenvolvimento de microrganismos indesejaveis no leite impedindo sua alteracdo; 3)
Favorecer e controlar o desenvolvimento de microrganismos Uteis para fabricacdo de
derivados do leite (FORSYTHE, 2000).

Por sua composicdo, o leite é considerado um dos alimentos mais completos em
termos nutricionais e fundamentais para dieta humana, mas pela mesma razédo, constitui num
excelente substrato para o desenvolvimento de uma grande diversidade de microrganismos,
inclusive os patogénicos. A disponibilidade de nutrientes no leite, sua alta atividade de agua e
seu pH préximo da neutralidade torna-o meio extremamente favoravel ao crescimento
microbiano (FORSYTHE, 2000).

Dai a qualidade do leite ser uma constante preocupacdo para técnicos e autoridades
ligadas a &rea de salde, principalmente pelo risco de veiculagdo de microrganismos
relacionados com surtos de doengas de origem alimentar. A qualidade do leite esta associada a
carga microbiana inicial presente no produto, e quanto maior o nimero de contaminantes e a
temperatura de estocagem, menor serd o tempo de conservacdo do produto (NERO et al.,
2003)



Mesmo em boas condicdes de obtencdo, o leite possui carga minima de
microrganismos, mas devido as condi¢es como clima, manipulacdo, podem aumentar
significativamente resultando em contagens elevadas de microrganismos. Por isso, 0 consumo
de leite e derivados informais causa inimeros prejuizos a satude da populacdo, porém esses
dados sdo inconstantes e, na maioria das vezes, ndo divulgados (SCALCO, 2005).

A ma qualidade do leite cru e por conseqiéncia dos leites pasteurizados e
esterilizados, assim como de derivados, esta relacionada a fatores como deficiéncias no
manejo e higiene da ordenha, indices elevados de mastite, manutengdo e desinfecgdo
inadequadas dos equipamentos, refrigeracdo ineficiente ou inexistente e médo de obra
desqualificada, entre outros (SANTANA et al.,, 2001). A pasteurizacdo destréi 0s
microrganismos patogénicos, porém ndo recupera um leite de ma qualidade, permanecendo
uma microbiota vidvel de 0,1 a 0,5% da contagem inicial. Assim, quanto maior a
contaminacdo microbiana antes da pasteurizacdo, tanto maior sera sua microbiota residual
(OLIVEIRA, 2005).

O alto grau de manipulacdo, desde a obtencdo até a industrializacdo, expGe o leite a
diversas contaminagdes, que diminuem o tempo de vida atil do produto e podem oferecer
riscos para a saude publica (BUENO et al, 2002). A contaminacdo do leite altera a sua
qualidade, causando alteragcdes quimicas, tais como degradacdo de gordura, de proteina e/ou
carboidratos (HOFFMANN, 2000).

O leite que chega ao laticinio em temperatura elevada apresenta maior atividade
microbiana e menor tempo de redutase, de modo que a higiene na ordenha e na manipulacéo
do leite € determinante para a qualidade, o que esta relacionado a contaminacéo inicial e a
temperatura de manutencéo até o beneficiamento (PINTO et al., 2006). Portanto, as vantagens
da granelizacdo sdo evidentes, pela possibilidade de transporte do leite refrigerado em
caminh@es-tanque isotérmicos, o0 que resulta na diminuicdo da contagem de microrganismos
do leite.

Segundo NERO et al. (2005), a adocdo do resfriamento do leite nas propriedades e a
granelizacdo da coleta sdo importantes medidas para melhorar a qualidade microbiolédgica do
leite. No entanto, a refrigeracdo por periodos prolongados pode comprometer a qualidade do
leite cru, devido a possibilidade de selecdo de bactérias psicrotroficas proteoliticas. Por essa
razdo sao necessarios investimentos continuos em boas praticas para prevencdo do
crescimento microbiano na cadeia produtiva do leite, para reduzir problemas tecnologicos e
econdmicos na industria de laticinios (PINTO et al., 2006).

2.4.1 Brucella spp.

A Brucelose bovina é causada pela bactéria Brucella abortus, que provoca problemas
reprodutivos (aborto e infertilidade), estes problemas influenciam na produtividade do
rebanho, na lucratividade do produtor e na saude publica por ser uma zoonose. Segundo a
Organizacdo Mundial da Saude OMS estima-se que a cada ano surgem 500 mil novos casos
de brucelose humana. A enfermidade acomete pessoas de varios paises de todo o mundo, é
mais comum em pessoas que manipulam carcagas contaminadas ou que ingerem leite cru, ndo
pasteurizado. Em todas as espécies animais, inclusive no homem, as principais portas de
entrada do agente sdo a pele e as mucosas digestoras e conjuntiva (ALMEIDA et al., 2004). A
importéncia de enfermidade no ser humano justifica amplamente sua erradicacg&o.

2.4.2 Mycobacterium spp.



A tuberculose bovina é uma enfermidade infecciosa e crénica nos bovinos e também
acomete outras espéecies de animais, animais silvestres livres ou de cativeiro, assim como o
homem (ALMEIDA et al., 2004).

As micobactérias causadoras da tuberculose em mamiferos fazem parte do complexo
Mycobacterium tuberculosis. O agente da tuberculose humana, M. tuberculosis, e da
tuberculose bovina, M. bovis, pertencem ao mesmo complexo. Tanto a tuberculose bovina
quanto a humana sdo de grande importancia mundial, por questdes de salde publica. A OMS
declarou a tuberculose como doenca de emergéncia, tendo em vista mais de 30 milhGes de
morte em humanos. Inimeros casos estdo associados com os casos de AIDS. Estima-se que
5% dos casos de tuberculose em humanos séo de origem bovina (ALMEIDA et al., 2004).

A transmiss@o da tuberculose causada pelo Mycobacterium bovis de bovinos para o
homem ocorre pela ingestdo de leite cru de vacas contaminadas. Quando a infeccdo se da por
via digestoria, as lesfes iniciais sdo encontradas nestes 6rgdos. Entretanto a tuberculose pode
afetar qualquer 6rgéo (PARDO et al., 2001).

No Brasil, o controle da tuberculose bovina é feito por uma série de medidas, que
incluem a certificagdo do rebanho livre, treinamento dos médicos veterinarios para
diagnostico em campo, certificacdo de laboratorios de diagnostico e campanhas publicas de
educacdo sanitaria.

2.5 Mastite Bovina

Mastite é a inflamacéo da glandula mamaria proveniente de trauma ou lesdo, irritacao
quimica, ou, sobretudo, infeccdo por microrganismo, especialmente por bactérias. A presenca
da mastite proporciona 0 aumento das qualidades indesejaveis do leite, tais como enzimas
proteoliticas, sais e rancidez. Ao mesmo tempo, diminui as qualidades desejaveis, como teor
de caseina, gordura e lactose, assim como aptidao para a fabricacdo de queijo e a estabilidade
térmica (KOLLING, 2012).

A enfermidade é a principal afeccdo de bovinos destinados a producdo leiteira, que
impacta negativamente a economia, considerando-se a sua alta prevaléncia nos rebanhos. As
perdas econdmicas se devem a varios fatores, tais como a diminui¢do da producéo, custos
com mao de obra, honorarios profissionais, gastos com medicamentos, morte ou descarte
precoce de animais e queda na qualidade do produto final, com diminuicdo no rendimento
industrial (LANGONI et al. 1998). A doenca pode ser classificada em mastite clinica ou
subclinica.

A mastite clinica apresenta sinais evidentes, tais como: edema, aumento de
temperatura, endurecimento, dor na glandula mamaria, grumos, pus ou qualquer alteracdo das
caracteristicas do leite (FONSECA e SANTOS, 2000). Na forma subclinica ndo se observam
alteracdes macroscopicas e sim alteracdes na composicdo do leite; portanto, ndo apresenta
sinais visiveis de inflamacdo do Ubere (CULLOR et al., 1994).

Mais de 140 diferentes tipos de microrganismos podem causar mastite (PHILPOT E
NICKERSON, 2002). Entre os patdgenos mais frequentes, estdo Staphylococcus aureus,
Streptococcus agalactiae, Streptococcus dysgalactiae, Streptococcus uberis, Escherichia coli,
Corynebacterium bovis, Pseudomonas aeruginosa, Enterobacter spp. e outros, como
Mycoplasma spp., Mycobacterium bovis, Brucella abortus e Listeria monocytogenes.
(LANGONI et al. 1998, MARTINS et al., 2010).

A contagem de células somaticas (CCS) no leite é uma ferramenta importante no
diagnéstico da mastite subclinica, aceita internacionalmente como medida padrdo para
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determinar a qualidade do leite cru e, consequentemente, para monitorar a sanidade da
glandula mamaria (SANTOS, 2006).

Podem ser utilizados métodos diretos de contagem celular pelo exame eletrdnico em
aparelhos como o0 SOMACOUNT-300 (Bentley®), ou indiretos, pelo California Mastitis Test
(CMT)

O CMT ¢é um dos testes mais usuais para o diagnéstico da mastite subclinica, sendo
um indicador indireto da contagem de células somaticas no leite. Este consiste na coleta de
leite dos quartos mamarios, individualmente, em uma bandeja apropriada, adicionando-se um
detergente anidnico neutro, que atua rompendo a membrana das células e liberando o material
nucléico (DNA), que apresenta alta viscosidade. De acordo com a intensidade da reagdo
classifica-se em: negativa (0), reacdo leve (+), moderada (++) e intensa (+++) (FONSECA E
SANTOS, 2000).

Varios programas foram propostos para diminuir a ocorréncia de mastite em vacas, e
consequentemente a melhoria na qualidade do leite. Entre as principais medidas estdo o
monitoramento dos indices de mastite, pré e pds imersdo dos tetos em solucdo anti-séptica,
conforto ambiental, tratamento das vacas ao secar, tratamento dos casos clinicos, descarte de
vacas com infeccGes crbnicas, higiene, manejo e manutencdo dos equipamentos de ordenha
(CULLOR, 1983; MULLER, 2002).

2.6 Boas praticas Agropecudrias para obtencdo do Leite de Qualidade

O tema qualidade do leite é bastante complexo, dada a diversidade do sistema de
producdo de propriedades e produtores de leite, tornando dificil a implementacdo de
pagamento pelas industrias no tocante a qualidade.

Os cuidados na obtencédo higiénica do leite devem comecar na sua fonte de producéo
(ordenha). E durante a ordenha que sdo necessarios maiores cuidados e atencdo para evitar
qualquer tipo de contaminacdo. Segundo BRITO (1998), a conservacédo do leite, depende dos
cuidados dispensados antes, durante e depois de sua obtencdo.Todos estes cuidados,
principalmente higiénicos, desde sua obtencdo € que proporciona maior durabilidade e
qualidade do leite.

2.6.1 O Ordenhador

O ordenhador € o principal elemento para obtencdo de um leite de boa qualidade
higiénica. Ele deve entender a importancia de se produzir um alimento sadio que sera
consumido pelo homem (SILVA, 1994). E importante ressaltar que uma grande faixa de
consumidores de leite sdo criancas, que ainda nao apresentam 0 sistema imunoldgico
completamente desenvolvido. Desta forma, qualquer contaminacdo com microorganismos
patogénicos no leite pode representar um risco em potencial para esta faixa de consumidores.

A execucao das atividades do ordenhador pode afetar a qualidade do leite positiva ou
negativamente. Por isso, as caracteristicas pessoais, de comportamento, as atitudes e 0s
valores morais sdo importantes. Um ordenhador competente deve possuir as seguintes
caracteristicas:

* Gostar do trabalho e das atividades que exerce;

» Saber o significado e a importancia de cada tarefa que executa;

* Ser comprometido com as metas da propriedade;

* Encarar o trabalho como se fosse "dono do negdcio";
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* Respeitar os animais e trata-los com gentileza;

* Ter bons habitos de higiene pessoal: manter as maos sempre limpas; unhas, cabelos e
barbas aparadas; usar roupas limpas e adequadas para a funcdo; ndo fumar nem se alimentar
durante a ordenha;

» Manter o ambiente de trabalho limpo e organizado;

* Participar da solucdo dos problemas da propriedade;

» Ter iniciativa e facilitar o trabalho dos colegas;

 Ter bom relacionamento com todos;

* Demonstrar interesse em aprender e reciclar os conhecimentos.

Para que o ordenhador possa exercer plenamente sua fungcdo e se tornar um
profissional competente, é necessario também que o responsavel pela propriedade rural
(proprietério, gerente, encarregado) dé todas as condi¢Bes de trabalho necessarias para que
iSSO aconteca, incluindo treinamento constante.

2.6.2 Condigdes das instalacbes

Numa propriedade leiteira, as instalaces sdo de grande importéancia, porque facilitam
0 manejo dos animais, influindo diretamente na sua produtividade e saide. Devem ser
construidas de acordo com as condicOes da regido, utilizando material disponivel no local.

Conforme o0 EMBRAPA (2009) a limpeza das instalacdes deve ser feita, diariamente,
e envolve a remocdo das fezes dos animais. Estas deverdo ser colocadas em uma esterqueira,
para serem utilizadas como adubo organico na lavoura de subsisténcia. A limpeza dos
bebedouros e comedouros também ndo deve ser esquecida. Na desinfeccdo, podem ser
utilizados produtos comerciais a base de benzol, fenol e cresol, ou solu¢do de hidroxido de
sodio (soda caustica), a 2%.

A sala de ordenha especificamente deve ser construida de modo a permitir a circulacéo
do ar; logo, ndo deve ser toda fechada, pois calor excessivo e a presenca de umidade, esterco,
agua e restos de racao permitem a proliferacdo de moscas, apresentando bactérias aderidas ao
corpo, ao qual podem passar para o ubere, provocando infeccdes. E importante que portas e
janelas estejam protegidas com telas evitando a entrada de moscas e outros insetos.

2.6.3 Alimentacao do rebanho

Uma alimentacdo sadia e abundante é necessaria para o funcionamento da glandula
mamaria e a sintese de todas as substancias que vao auxiliar a formacdo do leite. Quando se
ministra uma racdo equilibrada, a composicdo do leite ndo é alterada, outro fator
imprescindivel para a saude animal é o fornecimento de agua. Alimentos concentrados e
subprodutos (energéticos/protéicos) devem melhorar o aproveitamento das forragens,
complementando as exigéncias dos animais.

A participacdo ideal dos alimentos volumosos na composicdo da racdo (quantidade de
alimento inferida em 24 horas) varia de 45 - 50% da matéria seca total. Nesta proporcdo, o
custo e a qualidade do leite produzido é mais vantajoso ao produtor. Para maior participacédo
dos alimentos volumosos, 0s mesmos terdo que apresentar alto valor nutritivo. Os principais
representantes desta categoria, destinados as vacas de alta producgéo, sdo as silagens de milho
ou sorgo e feno de gramineas (COSTA et al., 2005).

2.6.4 Manejo de ordenha
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Ordenha é considerada como a extracdo higiénica manual ou mecénica do leite de uma
fémea leiteira. A mesma deve ser realizada silenciosa, tranquila, rapida e continua, pois em
caso contrario haverd liberacdo de adrenalina pelo animal e, por conseguinte, impedir a
descida natural do leite (MAGNO, 2006).

Esta é uma atividade que exige cuidado e atencdo devido a sua influéncia na producéo
de leite, na sua qualidade e na saide do animal. Os cuidados durante a ordenha envolvem a
higiene do local, dos animais, dos utensilios e do ordenhador.

Além disso, fontes ambientais de contaminacdo do leite incluem também a &gua
utilizada na limpeza do equipamento e em outras tarefas. E de fundamental importancia que a
agua usada para estes fins seja potavel, com baixa contaminacdo por coliformes e outros
géneros bacterianos como Pseudomonas spp. e Bacillus spp. (MULLER 2002).

A contagem bacteriana total do leite pode aumentar significativamente quando em
contato com equipamentos nos quais a limpeza e sanitizacdo sdo deficientes, pois 0s
microrganismos proliferam nos residuos de leite presentes em recipientes, borrachas, juncoes
e qualquer outro local onde ocorra acumulo de residuos de leite. (GUERREIRO et al., 2005).

Para isto, deve-se seguir uma rotina basica, como demonstrada na tabela abaixo, que
foi desenvolvida pelo Instituto Fernando Costa (2006).

Tabela 1: Boas praticas de manejo de ordenha

Instrucdes para o0 manejo de ordenha

1. Checar se o local de ordenha esta preparado para receber as vacas.

2. Realizar as ordenhas sempre nos mesmos horarios.

3. Conduzir as vacas para o local de ordenha com calma, sem bater nos animais.

4. Ordenhar primeiro as vacas em boas condi¢cdes de saude e deixar para o final as
vacas com problemas.

5. Lavar os tetos com agua corrente somente quando estiverem sujos, ndo molhar o
Ubere.

6. Fazer a vaca perceber a presenca humana sinalizando a sua presenca antes de tocar
seu teto.

7. Fazer o teste da caneca de fundo preto para o diagnostico de mastite clinica, checar
teto por teto. Se o teste der negativo continuar a ordenha. No caso do resultado do teste
ser positivo, transferir a vaca para a Ultima bateria da linha de ordenha.

8. No caso de ordenha com bezerro ao pé, liberar o bezerro e deixar que ele mame um
pouco em todos o0s tetos para estimular a descida do leite, afastando-o do Ubere logo em
seguida. Ndo puxar o bezerro pela cauda ou orelhas.

9. Realizar o pré-dipping e aguardar 30 segundos para secar 0s tetos. Secar 0s tetos um
a um, por meio da utilizacdo de papel toalha descartavel.

10. Caso seja ordenha mecanica, acoplar as teteiras, ajustad-las bem para prevenir
entrada de ar.

11. Se alguma vaca defecar ou urinar durante a ordenha utilizar um rodo ou péa e
empurrar os dejetos para a calha de drenagem. Lavar o local apenas no intervalo entre
as baterias de ordenha.

12. Caso seja ordenha mecéanica, desligar o vacuo ap0s cessar o fluxo de leite e
remover as teteiras.

13. Realizar a desinfeccao dos tetos (pos-dipping).

14. Nos casos de ordenha com bezerro ao pé, deixa-los junto a mée por pelo menos 20
minutos apos a ordenha e fazer o p6s-dipping apos a apartagao.

15. Liberar as vacas da sala de ordenha calmamente.
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16. Realizar a limpeza das instalacbes e dos equipamentos imediatamente apds a
ordenha.

17. Para a lavagem e desinfeccdo de equipamentos de ordenha mecanizada seguir
sempre as instrugOes do fabricante.

18. Lavar utensilios com agua corrente e detergente.

19. Apés cada ordenha as instalagcdes e todos os equipamentos, materiais e utensilios,
preparé-los para o inicio da proxima.

20. Fornecer alimento para as vacas logo apds a saida da sala de ordenha.

Fonte: Instituto Fernando costa (2006) e Embrapa (2009)

Ainda, Embrapa (2009) elaborou um fluxograma de ordenha para se produzir leite de
qualidade, como demonstrado na figura abaixo.

Pré-ordenha

I I 1
Condugdo - animal Lavagem do Secagem do Teste de
sala ordenha urebe -aPping ubere mastite

Pés-ordenha

Animal

Conducao
campo

Filtracio

Resfriamento

Coleta
granel

Recepcao
inddstria

Quadro 1: Fluxograma de ordenha / Fonte: Embrapa, 2009

2.7 Impacto na Saude Publica

Muitas infeccdes podem ser transmitidas a populacdo pela ingestdo de leite, ou seus
derivados, produzidos ou manipulados de forma incorreta. O conhecimento do conteudo
bacteriano, assim como do tipo de bactéria presente no leite é de grande importancia no
controle de qualidade , uma vez que uma contagem elevada pode indicar: leite velho;
refrigeracdo inadequada; métodos ndo higiénicos de producdo; manuseio e processamento.
Um leite com uma populagdo bacteriana elevada é mais provavel ser prejudicial & salde
publica que aquele com uma contagem relativamente baixa, pois o leite, obtido sob condi¢des
higiénicas adequadas, sempre terd uma carga microbiana, representada principalmente por
bactérias lacticas, as quais ndo representam nenhum risco a salde do consumidor
(CHAPAVAL e PIEKARSKI, 2000).
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Dentre os sinais e sintomas mais comuns tem-se dor de estbmago, nausea, vomito,
diarréia e febre por periodo prolongado. Diversos casos de doencas transmitidas pelo leite
ocorreram devido ao consumo de leite cru por criancas em visitas das escolas as fazendas.
Infelizmente, a tendéncia ao consumo dos chamados “alimentos saudaveis” ja induziu muitas
pessoas a consumir leite cru, sem saber dos riscos que estavam correndo (WHO, 2000).

Nero et al. (2005) afirmam que os dados a respeito das DTAs causados pelo leite cru,
no pais, sdo inconscientes e que pouca informacdo esta disponivel sobre a ocorréncia de
patdgenos no leite cru brasileiro, assim como, desconhece-se seu envolvimento em surtos de
doencas transmitidos pelo leite.

2.8 Transposicdo Didatica

Nos ultimos anos, a escola, como espago social de construcdo do saber, vem se
constituindo, acentuadamente, em uma necessidade cultural de extrema importancia, se
considerarmos 0 seu importante papel frente aos aspectos econdmicos, politicos e de
cidadania. Em geral, neste ultimo aspecto, é indissociavel o binbmio instrucao/cidadania.

O conhecimento produzido cientificamente, em sua diversidade de formatos, € cada
vez mais um elemento necessario a todas as pessoas que buscam ascender e acompanhar o
desenvolvimento social promovido pela educagdo formal nos dias de hoje. No entanto, se séo
0s avancos cientificos e tecnologicos que traduzem e representam os pilares indicativos de
crescimento do pais, € da escola a competéncia de constituir individuos reflexivos e
dindmicos, aptos a entender a realidade circundante. Para tanto, a escola precisa estar
preparada para promover a ruptura das velhas praticas docentes baseadas tdo somente na
simples transmissdo de conteudos didaticos, sem conexdo com o dia a dia do discente.

No campo, 0s novos conhecimentos cientificos e de transformacdes sociais ndo sao
acessados na mesma proporcdo que as dos centros urbanos. As escolas do campo néo
possuem a mesma estrutura, ou seja, nao sdo dotadas dos mesmos equipamentos tecnoldgicos
oriundos do desenvolvimento. Geralmente, o Unico recurso didatico € o livro, o professor é o
principal articulador do ensino, portanto tem que encontrar estratégias adequadas para a
abordagem do ensino e, desta necessidade, surge como auxilio a transposicao didatica.

Segundo Forquin (1993), a transposicao didatica foi inicialmente enunciada em 1975,
pelo socidlogo Michel Verret em sua tese de doutorado Le temps des études.

Ela tem por base a compreensdo de que a educagdo escolar ndo se limita a
fazer uma selecdo entre o que ha disponivel da cultura num dado momento

historico, mas igualmente tem por funcdo tornar os saberes selecionados
efetivamente transmissiveis e assimilaveis.

Contudo, foi 0 matematico francés Yves Chevallard que retornou essa idéia em 1980 e
difundiu numa abordagem de ensino e aplicacdo, especificamente, na didatica da matematica
(LOPES, 1997). Chevallard (2005) diz conter uma “distancia” entre a pesquisa da matematica
pura e o ensino da matematica. Segundo Chevallard (2005), a transposicao didatica é definida
como um eficiente instrumento para se analisar o processo do qual o Saber Sabio, produzido
pelos cientistas, transforma-se naquele encontrado nos programas e livros didaticos,
conhecido como Saber a Ensinar, e, principalmente, naquele que realmente aparece nas salas
de aula, o Saber Ensinado. Ou seja, Chevallard divide os saberes em trés categorias: o Saber
Séabio, o Saber a Ensinar e o Saber Ensinado. Em seus estudos, Chevallard estuda em especial
as modificagdes que surgem no tramite dos saberes.
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Portanto, a transposicdo didatica constitui-se de um processo pelo qual um saber
cientifico, produzido pelas instancias académicas, para se tornar um saber ensinavel no
contexto escolar, deve ser transformado (CHEVALLARD, 2005).

Para explicar a relacdo entre o saber académico e o saber a ser ensinado e justificar a
existéncia de uma transposicdo didatica, CHEVALLARD (2005) propde uma nocao de
“sistema didatico” e de um sistema de ensino. O “sistema didatico”, segundo o autor, ¢
formado por trés elementos: ensinante, alunos e saber ensinado. J& o sistema de ensino
abrange o “sistema didatico” como ‘“entorno imediato”. Para além dos dois sistemas,
CHEVALLARD (2005) traz uma terceira instancia como entorno dos dois sistemas — a
“noosfera” que se apresenta como a instancia reguladora, normativa e de legitimidade do
“funcionamento didatico”, ou seja, a “noosfera” ¢ quem autoriza os saberes a serem ensinados
e o “funcionamento didatico”. Observa-se que a proposicdo de Chevallard (2005) para a
compreensao do conceito de “transposi¢do didatica” apresenta uma relacdo hierarquica e
diretiva, 0 que presume, também, uma relacdo de poder entre as partes — da “noosfera” ao
“sistema didatico”. Para além da “noosfera”, ha, segundo Chevallard, um entorno, o qual
corresponde a sociedade como um todo (CHEVALLARD, 2005, p. 10-29).

2.8.1 Saber Sabio

Este saber € desenvolvido por intelectuais e cientistas em torno de um conhecimento
especifico que se desenvolve num conhecimento cientifico. A divulgacdo desses
conhecimentos especificos ocorre em revistas especializadas e académicas, periodicos
cientificos e congressos, 0s quais passam por um julgamento da comunidade cientifica, com
suas proprias normas e regras para serem divulgadas. H& uma grande dificuldade de
compreensdo para pessoas que ndo sdo deste meio, visto que a linguagem utilizada é
especializada de cada area do conhecimento, caracterizada pelo uso de termos técnicos. Logo,
0 uso dessa linguagem técnica na sala de aula ¢é inapropriado, visto que ha grandes obstaculos
para o seu entendimento (GUIMARAES E SADE, 2009).

Além disso, um Saber Sabio para ser transposto deve estar de acordo com dois “tipos”
de Atualidade:

i) Atualidade Moral: esse saber deve estar adequado a sociedade. A atualidade moral diz
respeito a um tipo de conhecimento que possa ser avaliado como importante pela sociedade e
necessario a composicdo curricular. Caso ocorra uma inadequacdo desse saber, corre-se o
risco de a sociedade ndo o ver como necessario nas escolas. Deve ficar claro que a questdo
aqui é de pertinéncia e ndo de valoracgdo per si.

ii) Atualidade Bioldgica: o saber deve possuir uma atualidade em relacdo a ciéncia praticada,
caso contrario, esses seriam conhecimentos inadequados, pois se constituem em modelos
ultrapassados.

2.8.2 Saber a Ensinar

Outra caracteristica importante é o Saber a Ensinar. Um saber que é capaz de gerar
exercicios, produzir atividades e tarefas que possibilitem uma avaliagdo objetiva tem grandes
chances de ser transposto. Contetdos que ndo conseguem gerar atividades possiveis de serem
avaliadas estdo fadados a ndo serem transpostos. Uma sequiéncia didatica considerada boa,
com conteudos e atividades tidas como interessantes, porém nao “operacionalizdvel” ndo sera
adequada a gestdo do cotidiano escolar, pois ndo se consegue fazer os estudantes
“trabalharem” com ela. Assim, corre-se 0 risco de o aluno considerar aquele conteido sem

16



importancia no gerenciamento de seu desempenho na sala de aula, desistindo de disponibilizar
esforcos para aprendé-lo.

Este saber é gerado principalmente por autores de livros didaticos, especialistas da
disciplina, professores e programas educacionais. Eles devem alterar a linguagem do saber
sébio, transformando-o em outro tipo de saber para conseguir uma abordagem mais acessivel
e para que esse conhecimento, que sera difundido entre os alunos, seja compreendido.
Ressalta-se que, nesse processo, ndo ha apenas uma simplificagdo, mas uma nova forma de
apresentar o conhecimento (BROCKINGTON E PIETROCOLA, 2005).

O Saber a Ensinar deve também se submeter aos testes in loco, adquirindo por assim
dizer um “selo de qualidade”. Isso é definido por Chevallard como Terapéutica. Existe uma
peca fundamental para a sobrevivéncia dos saberes: os resultados obtidos com sua aplicacéo
em sala de aula. A “experiéncia”, em termos de uma avaliagdo, a posteriori e coletiva da area
envolvida é fundamental para a manutencdo (ou ndo) dos saberes introduzidos no dominio do
ensino. Desse ponto de vista, 0 conjunto de Saberes a Ensinar presente nos programas
escolares é, em determinado momento historico, a somatoria dos sucessos alcangados pela
area no processo de transposicdo. Em poucas palavras, o que da& certo, dentro das
caracteristicas que ressaltamos, mantém-se na escola, o que da errado acaba saindo.

Brockington; Pietrocola, (2005) resumiram que a transposi¢cdo didatica do saber sabio
para o saber a ensinar deve seguir cinco regras:

i.  Modernizar o saber escolar: 0s novos saberes que surgem no ambito das pesquisas
cientificas e que séo utilizados pelas industrias e novas tecnologias sdo passiveis de
estar contidos nos livros didaticos, criando uma aproximacdo da producéo académica
com o que é apresentado na escola. A modernizagdo dos saberes escolares € uma
necessidade, pois legitima o programa da disciplina, garantindo seu lugar no curriculo.

ii.  Atualizar o saber a ensinar: ao fazer a reviséo de um livro didatico deve-se ir alem de
apenas acrescentar novos saberes. Ha necessidade de se eliminar alguns saberes que,
embora corretos, devem ser descartados por estarem demasiadamente banalizados. Ou
seja, a instrucdo formal pretendida no Sistema de Ensino deve limitar-se aquela que
ndo se encontra diluida na cultura da sociedade.

iii.  Articular o saber velho com o saber novo: a introducdo de novos saberes deve ser feita
de forma articulada com outros saberes ja alojados nos programas de ensino. Negar
radicalmente um contetdo ja tradicionalmente presente no Sistema de Ensino pode
gerar desconfianca por parte dos alunos para tudo aquilo que se deseja que seja
aprendido por ele na disciplina.

iv.  Transformar um saber em exercicios e problemas: o Saber Sabio capaz de gerar uma
ampla variedade de exercicios e atividades didaticas tem uma maior chance de ser
transposto e se tornar Saber a Ensinar. A operacionalizacdo do saber em atividades
para 0s estudantes € um dos critérios mais importantes para a sua presenca na sala de
aula. A operacionalidade € um atributo importante, pois garante a gestdo do cotidiano
escolar.

v. Tornar um conceito mais compreensivo: a transposicdo didatica deve permitir a
aprendizagem de conceitos, caso contrario, ela ndo pode ser legitimada. Isso em
grande parte devido a necessidade de gestdo do Contrato Didatico por parte do
professor. Sobre esse ponto, € fundamental que os papéis de professor e aluno possam
ser efetivamente cumpridos, resumidamente indicando que ao professor cabe ensinar e
ao aluno aprender. Essas regras fazem que o ensino sabio possa, de uma forma mais
facil, atingir seus objetivos de transpor um conhecimento especifico para os alunos por
meio de uma didatica aplicavel (GUIMARAES E SADE, 2009).
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2.8.3 Saber Ensinado

O saber ensinado ¢ aquele que é compreendido pelo aluno aprendiz. Entretanto, ressalta-se
que se deve ocorrer uma nova transposicao didatica entre o Saber a Ensinar e o Saber Ensinado,
pois o que é ensinado nas salas de aula ndo coincide com o ensino presente nos livros didaticos. O
professor, tendo como base o Saber a Ensinar, produz o Saber Ensinado (BROCKINGTON E
PIETROCOLA, 2005).

Portanto, € preciso que o docente se renda a pratica de selecionar, interpretar e utilizar
a informag&o que se produz e se transmite, adotando sempre a postura do professor reflexivo-
pesquisador de sua préatica, apto a formar individuos competentes a romper com a imagem
organica da cultura arraigada na sociedade. Alias, o professor precisa se constituir menos em
formador e mais mediador, pois é pela sua pratica docente que podera levar ao aluno um
conhecimento cujo valor esta mais na funcionalidade.

A sociedade vive momentos politicos baseados na l6gica da rentabilidade, de mercado,
de competitividaden e a escola ndo pode ignorar esse momento. Talvez, com esses
pressupostos em mente, o professor que trabalha na escola do campo poderd superar a
fragmentacdo dos saberes, ou seja, a separacao entre 0 que se ensina na escola e a utilidade na
vida do aluno, validando a pratica condizente com o que é defendido como a efetiva
Transposicdo didatica.

1.1.1 Interdisciplinaridade

Um dos recursos mais importantes para instrumentalizar a transposicdo didatica € a
interdisicplinaridade. Transposicdo didatica e interdisciplinaridade s@o na verdade facetas
inseparaveis de um mesmo processo complexo: transformar o conhecimento em
conhecimento escolar a ser ensinado; definir o tratamento a ser dado a esse contetdo e tomar
as decisOes didaticas e metodologicas que vao orientar a atividade do professor e dos alunos
com o objetivo de construir um ambiente de aprendizagem eficaz.

As discussdes acerca do ensino interdisciplinar fundamentam-se em importantes
referenciais tedricos, como Japiassu (1976), Santome (1998), Lick (2007), Fazenda (2008) e
Moraes (2008). E também referendada em documentos oficiais propostos pelo Ministério da
Educacdo, como os Parametros Curriculares Nacionais (PCNs) (BRASIL, 1998; 2000) que sdo
documentos normativos elaborados para serem trabalhados no ensino fundamental e médio em
todo o pais, e as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Formacao de Professores da Educacédo
Basica, em nivel superior, curso de licenciatura, de graduacdo plena (BRASIL, 2002). Tanto os
referenciais tedricos como os documentos oficiais remetem a necessidade de discusséo e reflexdo
em torno dos cursos de formagdo de professores na area de Ciéncias, de modo a ultrapassar a
organizacao curricular disciplinar e avancar em direcdo a propostas interdisciplinares cada vez
mais contextualizadas.

A interdisciplinaridade, segundo Fazenda (2008), surgiu em meados da década de
1960 na Franca e Italia, com o movimento estudantil que reivindicava mais sintonia com
questdes de ordem mundial, tais como sociedade, politica e economia. O termo
interdisciplinaridade surgiu a medida que os problemas surgiam e ndo poderiam ser resolvidos
por uma Unica area do saber ou disciplina, havendo a necessidade de interligar areas do
conhecimento (CARLOS, 2007).

No final da década de 60, a interdisciplinaridade chegou ao Brasil e logo exerceu
influéncia na elaboracdo da Lei de Diretrizes e Bases N° 5.692/71. Desde entdo, sua presenga
no cenério educacional brasileiro tem se intensificado e, mais ainda, com a LDB N° 9.394/96
e com os Parametros Curriculares Nacionais (PCN). Além de sua forte influéncia na
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legislagdo e nas propostas curriculares, a interdisciplinaridade ganhou forga nas escolas,
principalmente no discurso e na pratica de professores dos diversos niveis de ensino.

As primeiras discussdes sobre a interdisciplinaridade datam da década de 70 e foram
langadas por Georges Gusdorf, em 1961 a UNESCO, que apresentou um projeto de pesquisa
interdisciplinar para as ciéncias humanas, no qual fizeram parte alguns estudiosos de
universidades européias e americanas, em diferentes areas de conhecimento. A proposta desse
grupo era indicar as principais tendéncias de pesquisa nas ciéncias humanas, no sentido de
sistematizar a metodologia e os enfoques das pesquisas realizadas pelos pesquisadores.

No Brasil, foi iniciado por Hilton Japiasst (1976) com algumas adaptacdes de sua
forma original.

Ao conceituar o termo Interdisciplinaridade, ndo se possui ainda um sentido Unico e
estavel, trata-se de um conceito que varia, ndo somente no nome, mas também no seu
significado. Entender o vocébulo Interdisciplinaridade foi e ainda é muito discutido, pois
existem vérias definicGes para ela, depende do ponto de vista e da vivéncia de cada um, da
experiéncia educacional, que é particular.

Para JAPIASSU (1976, p.74): “A interdisciplinaridade caracteriza-se pela intensidade
das trocas entre os especialistas e pelo grau de interacdo real das disciplinas no interior de um
mesmo projeto de pesquisa”.

Essa tematica é compreendida como uma forma de trabalhar em sala de aula, no qual
se propde um tema com abordagens em diferentes disciplinas. E compreender, entender as
partes de ligacdo entre as diferentes areas de conhecimento, unindo-se para transpor algo
inovador, abrir sabedorias, resgatar possibilidades e ultrapassar o pensar fragmentado. E a
busca constante de investigacdo, na tentativa de superacao do saber.

Fazenda (1993, p. 41), diz que interdisciplinaridade “(...) ¢ o ponto de encontro entre 0
movimento de renovacao de atitude aos problemas de ensino e pesquisa e a aceleragdo do
conhecimento cientifico”.

Nesse conceito, percebe-se que a autora considera a interdisciplinaridade, primeiro
como o fator desencadeador dos problemas de recursos humanos e materiais pelos quais vem
passando o ensino e a pesquisa. Segundo, entende-se “aceleragdo do conhecimento” como um
continuo questionamento critico da realidade fragmentada da educacédo, buscando um melhor
entendimento da ciéncia.

Segundo Santomeé (1998), o ensino baseado na interdisciplinaridade tem um grande
poder estruturador, pois possibilita uma maior contextualizacdo dos conteddos e o
estabelecimento de relagGes entre as disciplinas. Além disso, o0s alunos que passam por uma
educacdo mais interdisciplinar estdo mais capacitados para enfrentar problemas que
ultrapassam os limites de uma disciplina e sdo capazes de identificar, analisar e solucionar 0s
problemas que aparecem.

Maria Céndida Moraes (2004), na obra “O paradigma educacional emergente”,
ressalta que, se a realidade é complexa, ela requer um pensamento abrangente,
multidimensional, capaz de compreender a complexidade do real e construir um
conhecimento que leve em consideracdo essa mesma amplitude.

Edgar Morin (2005), um dos tedricos desse movimento, entende que s6 0 pensamento
complexo sobre uma realidade também complexa pode fazer avancar a reforma do
pensamento na dire¢cdo da contextualizacdo, da articulacdo e da interdisciplinarizacdo do
conhecimento produzido pela humanidade. Para ele:

[...] a reforma necessaria do pensamento € aquela que gera um pensamento
do contexto e do complexo. O pensamento contextual busca sempre a
relagdo de inseparabilidade e as inter-retroagdes entre qualquer fenémeno e
seu contexto, e deste com o contexto planetario. O complexo requer um
pensamento que capte relagdes, inter-relagbes, implicacdes mutuas,
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fendbmenos multidimensionais, realidades que sdo simultaneamente
solidarias e conflitivas (como a prépria democracia, que é o sistema que se
nutre de antagonismos e que, simultaneamente, os regula), que respeite a
diversidade, a0 mesmo tempo que a unidade, um pensamento organizador
que conceba a relagdo reciproca entre todas as partes. (p. 23)

Nesse sentido, a interdisciplinaridade sera articuladora do processo de ensino e de
aprendizagem na medida em que se produzir como atitude (FAZENDA, 1979), como modo
de pensar (MORIN, 2005), como pressuposto na organizacao curricular (JAPIASSU, 1976),
como fundamento para as op¢des metodoldgicas do ensinar (GADOTTI, 1993), ou ainda
como elemento orientador na formacao dos profissionais da educagéo.

A interdisciplinaridade ilustra com clareza a existéncia de um nivel hierarquico
superior de onde procede a coordenacédo das acOes disciplinares. Dessa forma, dizemos que na
interdisciplinaridade h& cooperacdo e dialogo entre as disciplinas do conhecimento, mas nesse
caso se trata de uma acdo coordenada.

Portanto, constata-se que esta metodologia, por permitir o dialogo permanente e
horizontalizado entre os diferentes sujeitos, promove, a0 mesmo tempo, uma incluséo social
de todos, de maneira que a fala e a participacdo democratica de cada integrante seja garantida
independentemente de suas posicdes e titulagdes académicas dentro do grupo, conferindo-lhes
uma formagdo mais humana, cidadé e inclusiva (SILVA, 2008).

Frente a isso, seria adequado introduzir o ensino interdisciplinar utilizando as
interfaces possiveis no espacgo curricular disponivel sem prejudicar o conteddo curricular de
cada disciplina, promovendo um processo de ensino e aprendizagem mais motivador para 0s
alunos dentro de um contexto epistemoldgico, social e historico (FEISTEL e MAESTRELLI,
2009).

Isso nos da a entender que a prética da interdisciplinaridade ndo visa a eliminacao de
disciplinas, tendo em vista que o conhecimento necessita ser compreendido de forma ampla.
Conforme ja destacados nos PCNs:

“...a interdisciplinaridade ndo tem a pretensdo de criar novas disciplinas ou
saberes, mas de utilizar os conhecimentos de varias para resolver um
problema concreto ou compreender um determinado fenémeno sob
diferentes pontos de vista. Em suma, a interdisciplinaridade tem uma funcéo
instrumental. Trata-se de recorrer a um saber diretamente Gtil e utilizavel
para responder as questdes e aos problemas sociais contemporaneos.”
(BRASIL, 2000, p. 21).

A estrutura curricular tradicional apresenta uma visdo linear e fragmentada dos
conhecimentos (MALDANER, 2000), marcada por uma abordagem extremamente conceitual
e descontextualizada. Neste caso, o estudante é concebido como um sujeito neutro e sem
interacdes com o objeto de conhecimento, que se apresenta imutavel, pronto e acabado, sem
nenhuma vinculagdo como o contexto.

Desenvolver atividades interdisciplinares exige a necessidade de se trabalhar
coletivamente com vistas a articular e integrar os conhecimentos significativamente. Nesta
direcdo, conforme Delizoicov, Angotti e Pernambuco (2007):

“...0 individuo precisa constituir-se como sujeito coletivo a medida que
interage, estabelecendo rela¢fes com o meio fisico e social pelas quais se
apropria de padrdes quer de comportamento quer de linguagem, para uma
abordagem do objeto do conhecimento” (p.184).
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Assim, podemos inferir que a busca da consolidacdo do trabalho coletivo e
interdisciplinar requer o envolvimento do sujeito concebido como ndo neutro, isto €, um
sujeito que se constitua coletivo em sua préatica docente.

2.8.3.1 Niveis de interacdo entre as disciplinas

Quando falamos em interdisciplinaridade, estamos de algum modo nos referindo a
uma espécie de interacdo entre as disciplinas ou areas do saber. Todavia, essa interagdo pode
acontecer em niveis de complexidade diferentes. E é justamente para distinguir tais niveis que
termos como  multidisciplinaridade, pluridisciplinaridade, interdisciplinaridade e
transdisciplinaridade foram criados.

Japiassu (1976), Nakayama (2010) e Carlos (2010) ilustram 0s graus sucessivos de
cooperacédo e coordenacao crescentes das disciplinas com o seguinte quadro, facilitando assim
o0 entendimento dos niveis de interacdo dos saberes:

21



Descricio geral Tipo de sistema Configuracio
Multidisciplinaridade; Gama | Sistema de um s nivel e

de disciplinas que propomos de objetivos multiplos;

simultaneamente nenhuma cooperagio entre [ I I ]
as disciplinas.

Pluridisciplinaridade: Sistema de um s6 nivel e

Justaposigdo de diversas de objetivos multiplos;

disciplinas situadas geralmente | coopera¢do, mas sem

no mesmo nivel hierdrquico e coordenacdo. | . am o —J

agrupadas de modo a fazer
aparecer as relagdes existentes

entre elas.

Interdisciplinaridade: Sistema de dois niveis e

Axiomdtica comum a um grupo | de objetivos multiplos; —

de disciplinas conexas e coordenagio procedendo / I \
definida no nivel hierdrquico do nivel superior. y
imediatamente superior, o que | 1 1 |
introduz a nog¢do de finalidade

Transdisciplinaridade: Sistema de niveis e -
Coordenagio de todas as objetivos multiplos. S
disciplinas e interdisciplinas do | Coordenagido com vistas a G W
sistema de ensino inovado, uma finalidade comum / \/ \

sobre a base de uma axiomatica | dos sistemas. [ [ | | ]

VAV

[ . .

Fonte: adaptado de Nakayama (2010).

Quadro 2: Os graus sucessivos de cooperacdo e coordenacdo crescentes das
disciplinas

Pode-se observar que na multidisciplinaridade os conhecimentos ndo interagem e estédo
todos num mesmo nivel hierarquico, alem de ndo haver qualquer ligacdo entre eles. Na
pluridisciplinaridade, diferentemente do nivel anterior, existe algum tipo de interacdo entre 0s
conhecimentos interdisciplinares, mas sem uma hierarquia e sem qualquer tipo de
coordenacdo proveniente de um nivel hierarquicamente superior, ha uma espécie cooperacao.
A interdisciplinaridade, segundo Japiassu (1976), é caracterizada pela presenca de uma
interacdo de um grupo de disciplinas conexas e define-se no nivel hierarquico imediatamente
superior. Dessa forma, pode-se dizer que na interdisciplinaridade ha cooperacéo e dialogo
entre as disciplinas do conhecimento. Finalmente, a transdisciplinaridade representa um nivel
de integracdo disciplinar além da interdisciplinaridade. Este € um tipo de interacdo em que
ocorre uma espécie de integracdo de varios sistemas interdisciplinares em um contexto mais
amplo e geral, propiciando uma interpretacdo mais holistica dos fatos e fendmenos e a
melhoria disciplinar.

22



2.8.4 Assisténcia técnica e a extensdo rural (Ater)

No Brasil a extensdo rural foi oficialmente introduzida a partir de 1948, com apoio
econdbmico de organizagbes publicas e privadas dos Estados Unidos, como parte dos
programas de ajuda ao desenvolvimento do Terceiro Mundo. Assim, os modelos, objetivos e
pratica da extensdo rural brasileira ndo nasceram de uma demanda local e, ademais, também
ndo se desenvolveram apoiados em uma base teorica que corresponde a realidade do meio
rural e do desenvolvimento agrario brasileiro (MENDONCA, 2010).

A assisténcia técnica e a extensdo rural tém importancia fundamental no processo de
comunicagdo de novas tecnologias, geradas pela pesquisa, e de conhecimentos diversos,
essenciais ao desenvolvimento rural no sentido amplo e, especificamente, ao desenvolvimento
das atividades agropecuaria, florestal e pesqueira.

Como processo, extensdo rural significaria, num sentido literal, o ato de estender, levar
ou transmitir conhecimentos de sua fonte geradora ao receptor final, o pablico rural. Todavia,
como processo, em um sentido amplo e atualmente mais aceito, extensdo rural pode ser
entendida como um processo educativo de comunicacdo de conhecimentos de qualquer
natureza, sejam conhecimentos técnicos ou ndo. Neste caso, a extensdo rural difere
conceitualmente da assisténcia técnica pelo fato de que esta ndo tem, necessariamente, um
carater educativo, pois visa somente resolver problemas especificos, pontuais, sem capacitar o
produtor rural. E é por ter um carater educativo que o servico de extensdo rural é,
normalmente, desempenhado pelas instituicdes publicas, organizacdes ndo governamentais, e
cooperativas, mas que tambem prestam assisténcia técnica (PEIXOTO, 2008).

A chamada metodologia de extensao rural, de carater difusionista, foi construida com
base no enfoque behaviorista. No behaviorismo, para cada acdo hd uma reacdo, o0 homem
pode ser domesticado, dando respostas condicionadas a estimulos e, dessa forma, readaptando
0 seu ser no mundo. Com base nesta teoria, a Ater convencional desenvolveu um esquema
metodologico que incluia a carta circular, a visita, a reunido, as unidades de observacdo e
demonstrativa, os dias de campo, etc., de forma a convencer os agricultores a adotar
tecnologias (CAPORAL e RAMOS, 2006).

Como lembra Paulo Freire (1983), a acdo baseada nesse modelo levava a persuasao
dos agricultores para que adotassem certa tecnologia ou pratica, mediante o que ele chamou
um modo de “Educagao Bancaria”. Tal pratica nao teve muito €xito, uma vez que o homem
ndo poderia ser “domesticado”, ja que faz parte de sua natureza tanto a reflexdo quanto a
possibilidade de criacéo, e isso vale também para os agricultores, ainda que tenha havido uma
negacdo histdrica deste fato.

Por isso, ndo raramente, escutamos 0s agentes de Ater (e mesmo professores e
pesquisadores) dizerem que os agricultores sdo “resistentes a incorporag¢do de tecnologias”,
sem que se tenha consciéncia de que, muitas vezes, a reacdo dos agricultores representa uma
resisténcia ao processo de “domesticacdo”. Isso demonstra também que as metodologias
convencionais de Extensdo Rural, destinadas a persuasdo e a transferéncia de tecnologias,
apresentam limites quanto a sua eficiéncia, na medida em que os agricultores sdo seres
pensantes que tomam decisbes em funcdo de experiéncias e racionalidades proprias.

A adocdo de tecnologias também € influenciada pela forma como cada agricultor
maneja sua unidade produtiva, pelo tipo de agricultura que realiza, pela sua confianga no
extensionista, pela dimensdo historico-cultural por ele vivenciada e pela sua condicéo
socioecondmica, entre outros fatores.

Transformar a acdo extensionista em experiéncia educativa e pratica transformadora
requer uma postura diferenciada tanto dos extensionistas como dos atores sociais envolvidos,
uma vez que ambos passam assumir 0 compromisso mutuo com o processo educativo, o qual
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envolve a reciprocidade no ensinar, aprender, pesquisar e socializar. Para isso € necessario
garantir momentos em que se ensina e se aprende o conhecimento existente e momentos em
que se trabalha a produgéo do conhecimento ainda em construcdo (ULRICH, 2010).
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3 MATERIAL E METODOS

O referido projeto de pesquisa foi realizado nas dependéncias dos setores de Zootecnia
Il (bovinocultura), agroindustria e laboratorios de microbiologia e analise de alimentos do
IFMT Campus — Céceres, tendo como sujeitos 18 alunos regularmente matriculados no quarto
semestre do Curso Técnico em Agropecudria. O estudo em pauta situou-se na area de
bovinocultura de leite, com enfoque na transposicdo didatica. Inicialmente, foi feito o
levantamento  bibliografico, tendo como vetor de pesquisa as questdes da
interdisciplinaridade; contextualizacéo e aprendizagem significativa.

Como trabalho prético, os alunos responderam questionario prévio para diagnéstico
inicial sobre atividades relacionadas ao manejo de ordenha, instalac@es fisicas, equipamentos
de ordenha, técnicas laboratoriais e processamento do leite para producdo de derivados nos
Setores de Bovinocultura e Agroindustria do IFMT - Campus Céceres, levando em
consideracdo 0s conhecimentos prévios ( anexo ).

No segundo momento, houve uma explanacdo dos temas por parte dos professores e
foram realizadas analises e discussdes, entre professores e alunos sobre as disciplinas
ministradas, juntamente com aulas préaticas. Os alunos tiveram aulas tedrico-praticas sobre
manejo de gado leiteiro, mastite, microbiologia do leite, anélise bromatologico do leite e
extensdo rural. Ainda, os alunos visitaram o Laticinio Rovigo, situado na cidade de
Curvelandia-MT. Assim, foi possivel aplicar a interdisciplinaridade de forma diversificada e
atrativa a atencao dos alunos.

Ao final de todo processo, os alunos elaboraram uma cartilha sobre técnicas para
melhoria de toda cadeia produtiva leiteira que foi distribuida para produtores leiteiros da
regido de Céaceres-MT.

Novamente, foi aplicado questionario aos alunos, sendo possivel mostrar as mudancas
dos alunos. Para tanto, foram analisados aspectos como trabalho em equipe, criatividade,
responsabilidade, iniciativa, envolvimento com o projeto, capacidade de comunicacdo e
dominios das bases tecnoldgicas e cientificas do processo, de acordo com metodologia de
Jerdnimo (2005).

Os professores que participaram do trabalho discutiram entre si as vantagens e
dificuldades encontradas nessa metodologia de ensino.

No decorrer destes trabalhos pretendeu-se levar o aluno a um processo de
aprendizagem mais interativo, prazeroso, que tenha significado, dando-lhe condicGes de se
posicionar criticamente frente a questdes e problemas relacionadas & cadeia produtiva do leite.

Os resultados foram submetidos & andlise estatistica (Software R 3.0.1, 2013), ao nivel
de 5% de significancia, utilizando-se o teste Exato de Fisher para avaliar associacdes entre as
variaveis e o teste de McNemar para testar informacGes de amostras pareadas.
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4 RESULTADOS

A partir dos dados obtidos do questionario aplicado aos alunos, tornou-se possivel
caracterizar o ensino interdisciplinar no IFMT — Campus Caceres atraves da transposicdo
didatica acerca da qualidade do leite.

O corpo discente matriculado no quarto semestre do Curso Técnico em Agropecuéria
da referida Instituicdo € constituido de 18 alunos e, em sua grande maioria, por alunos da zona
rural (66% - 12/18), do sexo masculino (61,1% - 11/18), com faixa etéria variando entre 18 e
22 anos. Dentre os alunos residentes na zona rural, 50% (6/12) das suas familias trabalham
com producao de leite e na sua totalidade em condi¢des de méo-de-obra familiar.

Origem

% Zona rural

i Zona urbana

Figura 1: Origem dos alunos
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Género

M Feminino

“ Masculino

Figura 2: Género dos alunos

Origem x Trabalho na producdo leiteira

Frequéncia Absoluta

0
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Trabalha Ndo trabalha

mZR  ZU

Figura 3: Relacdo entre origem e atividade na producéo leiteira.

Foi realizado questionario sobre conhecimentos prévios acerca de producéo de leite e
derivados de qualidade e dos 18 alunos que responderam, concluiu-se que 73% (13/18) ndo
possuiam conhecimento prévio a respeito de qualidade do leite, 84% (15/18) ndo possuiam
conhecimento prévio sobre manejo de uma propriedade para garantir a qualidade do leite,
55% (10/18) ndo possuiam conhecimento prévio sobre mastite, 88% (16/18) ndo possuiam
conhecimento prévio sobre os cuidados necessarios para garantir a qualidade do leite até o seu
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destino final, 84% (15/18) ndo possuiam conhecimento prévio sobre as consequéncias geradas
pela producdo de leite de baixa qualidade e 73% (13/18) ndo possuiam conhecimento prévio
sobre os papéis que um técnico em agropecudria pode desenvolver dentro da cadeia produtiva

leiteira.

Conhecimento prévio sobre Conhecimento sobre qualidade
qualidade do leite do leite

W Sim
uSim

» Néo
» Ndo

As aulas ndo interferiram nos conhecimentos, ao nivel de 5% de significancia
(Teste McNemar)

Figura 4: Conhecimento prévio e conhecimento adquirido sobre qualidade do leite.

Conhecimento prévio sobre
manejo

= Sim u Sim
» Néo ',l Nao

As aulas interferiram nos conhecimentos, ao nivel de 5% de significancia
(Teste McNemar)

Conhecimento sobre manejo

Figura 5: Conhecimento prévio e conhecimento adquirido sobre manejo
propriedade para garantir qualidade do leite.

de
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Conhecimento prévio sobre
mastite

® Sim
“ Ndo

Conhecimento sobre mastite

®Sim

As aulas interferiram nos conhecimentos, ao nivel de 5% de significancia

(Teste McNemar)

Figura 6: Conhecimento prévio e conhecimento adquirido sobre mastite.

Conhecimento prévio sobre
cuidados necessario para
qualidade do leite

uSim
© Nao

Conhecimento sobre cuidados
necessario para qualidade do
leite

u Sim

© Ndo

As aulas interferiram nos conhecimentos, ao nivel de 5% de significancia

(Teste McNemar)

Figura 7: Conhecimento prévio e conhecimento adquirido sobre os cuidados

necessarios para garantir a qualidade do leite até o seu destino final.



Conhecimento prévio sobre Conhecimento sobre

consequéncias geradas pela consequéncias geradas pela
baixa qualidade do leite baixa qualidade do leite

u Sim ® Sim
© Nio “ Nao

As aulas interferiram nos conhecimentos, ao nivel de 5% de significancia
(Teste McNemar)

Figura 8: Conhecimento prévio e conhecimento adquirido sobre as consequéncias
geradas pela producéo de leite de baixa qualidade.

Conhecimento prévio sobre Conhecimento sobre papel do
papel do técnico como técnico como extensionista
extensionista
= Sim

As aulas ndo interferiram nos
conhecimentos, ao nivel de 5% de significancia
(Teste McNemar)

Figura 9: Conhecimento prévio e conhecimento adquirido sobre os papéis que um
técnico em agropecuaria pode desenvolver dentro da cadeia produtiva leiteira.

O teste de Fisher apontou que ndo existe associa¢do, ao nivel de 5% de significancia,
entre a procedéncia do aluno (zona rural ou zona urbana) e conhecimentos prévios sobre
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qualidade do leite (p = 0,11) e nem existe associacdo entre o0 sexo (feminino ou masculino) e
conhecimentos prévios sobre qualidade do leite (p = 0,50).

O teste de Fisher apontou que ndo existe associacdo, ao nivel de 5% de significancia,
entre a procedéncia do aluno (zona rural ou zona urbana) e conhecimento prévio sobre mastite
(p = 0,20) e nem existe associacdo entre 0 sexo (feminino ou masculino) e conhecimento
prévio sobre mastite (p = 1,00).

O teste de Fisher apontou que ndo existe associacdo, ao nivel de 5% de significancia,
entre a procedéncia do aluno (zona rural ou zona urbana) e conhecimento prévio sobre os
cuidados necessarios para garantir a qualidade do leite até o seu destino final (p = 1,00) e nem
existe associacdo entre o sexo (feminino ou masculino) e conhecimento prévio sobre os
cuidados necessérios para garantir a qualidade do leite até o seu destino final (p = 0,13).

O teste de Fisher apontou que ndo existe associacao, ao nivel de 5% de significancia,
entre a procedéncia do aluno (zona rural ou zona urbana) e conhecimento prévio sobre as
consequéncias geradas pela producéo de leite de baixa qualidade (p = 0,51) e nem existe
associacdo entre o sexo (feminino ou masculino) e conhecimento prévio sobre as
consequéncias geradas pela producdo de leite de baixa qualidade (p = 1,00).

O teste de Fisher apontou que ndo existe associacao, ao nivel de 5% de significancia,
entre a procedéncia do aluno (zona rural ou zona urbana) e conhecimento prévio sobre os
papeéis que um técnico em agropecudria pode desenvolver dentro da cadeia produtiva leiteira.
(p = 0,60) e nem existe associacdo entre o sexo (feminino ou masculino) e conhecimento
prévio sobre os papéis que um técnico em agropecudria pode desenvolver dentro da cadeia
produtiva leiteira. (p = 0,50).

A primeira aula foi ministrada pelo Prof. Dr. Jodo Vicente Neto e teve como tema “As
caracteristicas organolépticas do leite”. Ele falou sobre conceitos, qualidade e quantidade do
leite. Foram abordados aspectos como: a constituicdo do leite (3,7% de gordura, 4,8% de
lactose, 3,5% de proteinas, vitaminas A, D, E e K, alem de complexos B e C, 0,7% de
minerais e 87,5% de agua), as principais propriedades fisico-quimicas do leite (sabor, a cor
branca, a acidez e a densidade, compreendida entre 1,023 g/mL a 1,040 g/mL a 15°C). O Prof.
ministrou aula pratica no Laboratério de Analise de Alimentos do IFMT — Campus Caceres
realizando com os alunos teste de crioscopia, teste alcool/alizarou, densidade e pH do leite.
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Figura 10: Aula préatica sobre as caracteristicas organolépticas do leite.
Fonte: Acervo Pessoal.

A segunda aula foi ministrada pela Profa. MsC Jucara Tinasi de Oliveira e teve como
tema “Microbiologia do leite”. Ela explicou sobre caracteristicas gerais dos microrganismos,
grupos de bactérias presentes no leite (laticas, indesejaveis como os do género coliformes,
Bacillus e Clostridium e as bactérias patogénicas como as do género Salmonella, Shiguella e
Brucella). As aulas préticas sobre cultivo e identificacdo bacteriana do leite e derivados de um

laticinio foram realizadas no Laboratorio de Microbiologia do IFMT — Campus Céaceres.
P

Figura 11: Aula pratica sobre Microbiologia do leite.
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Fonte: Acervo Pessoal.

A terceira aula foi ministrada pelo Prof. Especialista Heitor Azuaga Aires da Silva
Filho e teve como tema ‘Praticas para obtengdo de leite de qualidade”. O Prof. teceu
comentérios sobre a respeito de praticas utilizadas para manter a satde animal, incluindo,
alimentacéo, enfermidade animal, utilizacdo de medicamentos, de pesticidas. Ainda, explanou
sobre ragas leiteiras, condigdes ambientais, fisiologia individual de cada animal e os cuidados
que lhe sdo dispensados. Foram realizadas aulas préaticas na Fabrica de Racdo e no Setor de
Bovinocultura do IFMT — Campus Céaceres com o intuito de ilustrar aos alunos como se

prepara uma racao para bovinos de leite e quais as condigdes do animal para producéo de leite
de qualidade.

-
& -{ = >

v 2 - o e . '_'_.'_‘ "
Figura 12: Aula sobre préaticas para obtencéo de leite de quali
Fonte: Acervo Pessoal.

-

dade.

A quarta aula foi ministrada pelo Prof. Especialista Paulo Ribeiro de Barros e teve
como tema “Sanidade e manejo na pecudria leiteira”. Ele explicou sobre algumas
enfermidades prejudiciais na producdo de leite como mastite, além de, aspectos
epidemiologicos das zoonoses como tuberculose e brucelose. Ainda enfatizou a necessidade
da higienizagdo no local de ordenha, a utilizacdo de &gua de qualidade, a limpeza e
desinfec¢do dos utensilios e equipamentos, o comportamento e higiene do ordenhador,
manutengdo dos equipamentos, higiene durante a ordenha, destino do leite depois da ordenha
e resfriamento deste leite. O Prof. realizou aulas préaticas na sala de ordenha do Setor de
Bovinocultura do IFMT — Campus Céceres especificando as etapas necessarias durante a
ordenha para obtencéo de leite de qualidade e, ainda, realizou testes para identificar mastite
clinica e subclinica nos animais.
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Figura 13: Aula préatica sobre sanidade e manejo na producéo leiteira - Ordenha.
Fonte: Acervo Pessoal.

Figura 14: Aula pratica sobre sanidade e manejo na producdo leiteira - testes para
identificar mastite clinica e subclinica.
Fonte: Acervo Pessoal.

A quinta aula foi mininstrada pelo Prof. MsC. Admilson da Costa e teve como tema
“Os processos de industrializagdo do leite”. Ele fez mencdo aos cuidados que se deve ter na
conservacao do leite, teceu comentarios sobre 0s processos de pasteurizacdo e classificacdo do
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leite e 0s processos industriais que ddo origem aos diversos derivados do leite. No Laticinio
do IFMT — Campus Céceres foram realizadas préaticas de pasteurizacdo e tecnologia de queijo
e doce de leite.

Figura 15: Aula préatica sobre os processos de industrializacao do leite.
Fonte: Acervo Pessoal.

A sexta aula foi realizada, a convite do Prof. Paulo, pelo palestrante Douglas
Castrillon, Técnico Agricola Extensionista da Empresa Matogrossense de Pesquisa,
Assisténcia e Extensdao Rural S/A (EMPAER) e teve como tema “A importancia do técnico
em agropecudria como extensionista para produtores leiteiros”. O extensionista abordou temas
como a pratica da extensdo rural como troca de conhecimentos para difusdo e socializacao de
tecnologias, tendo em vista a caréncia de informacdes técnicas e econdémicas do produtor de
leite.
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Figura 16: Atividade sobre a importancia do Técnico em Agropecudria como
extensionista para produtores leiteiros.
Fonte: Acervo Pessoal.

A visita técnica realizada no Laticinio Rovigo (Curvelandia-MT) aconteceu no dia 19
de abril de 2013. Na industria, o grupo foi recebido por um técnico, que 0s acompanhou
durante a visita, explicando detalhadamente como se dava a pasteurizacdo e alguns dos
processos de beneficiamento do leite. Os alunos teceram comentarios sobre a dimensdo dos
tanques térmicos, dos processos de pasteurizacdo, das temperaturas associadas ao processo de
pasteurizacdo, dos métodos analiticos para verificar a acidez e densidade do leite, da
estocagem, da refrigeracdo e producdo em pequena escala, dos derivados do leite. Fizeram
mencdo, ainda, sobre a higiene do local, pratica através da qual se evita a proliferacdo de
microrganismos.
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Figura 17: Visita técnica realizada no Laticinio Rovigo
Fonte: Acervo Pessoal.

Como outra etapa do processo de interdisciplinaridade, foi realizada uma oficina
pedagoOgica, na qual os alunos confeccionaram cartilna educativa (anexo Il) que foi
distribuida aos pequenos produtores leiteiros, repassando os conhecimentos adquiridos sobre
o leite (a fazenda, o controle de qualidade, a industrializacdo e comercializagdo). Como
demonstracdo das etapas da obtencéo de leite de qualidade, os alunos optaram pela utilizacéo
de fotografias para melhor ilustra-las.

Em relacdo ao comportamento dos alunos, foi unénime entre os professores que a
atencdo permeou o ambiente no decorrer das aulas, considerando-as muito proveitosas e,
consequentemente, incentivando ao questionamento e ao debate.

Apls as aulas expositivas e praticas, os alunos foram novamente submetidos ao
mesmo questionario para verificar se houve melhora no rendimento escolar, tendo em vista, a
interdisciplinaridade aplicada pelos professores.

Portanto, em relacdo a qualidade do leite, 50% (9/18) adquiriram étimo conhecimento.
Em relacdo ao manejo de uma propriedade para garantir a qualidade do leite, 56% (10/18)
adquiriram oOtimo conhecimento. Em relacdo ao conhecimento sobre mastite, 62% (11/18)
adquiriram 6timo conhecimento. Em relacdo ao conhecimento sobre os cuidados necessarios
para garantir a qualidade do leite até o seu destino final, 50% (9/18) adquiriram &timo
conhecimento. Em relacdo as consequéncias geradas pela produgdo de leite de baixa
qualidade, 56% (10/18) adquiriram Otimo conhecimento. Em relagdo aos papéis que um
técnico em agropecudria pode desenvolver dentro da cadeia produtiva leiteira, 61% (11/18)
adquiriram 6timo conhecimento.

O teste de McNemar apontou que, ao nivel de 5% de significancia, temos evidéncias
que as aulas interdisciplinares sobre qualidade do leite e sobre os papéis do técnico em
agropecuaria em desenvolver dentro da cadeia produtiva leiteira ndo interferiram no
conhecimento do aluno (p=0,28; p=0,07; respectivamente), entretanto, temos evidéncias que
as aulas sobre manejo, mastite, cuidados necessarios para garantir a qualidade do leite e sobre
as consequéncias geradas pela producdo de leite de baixa qualidade interferiram
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positivamente sobre o conhecimento do aluno (p=0,02; p=0,04; p=0,02; p=0,02;
respectivamente).
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5 DISCUSSAO

Um dos maiores desafios na busca pela formacéo de um Técnico em Agropecuéria é a
ruptura do modelo tradicional de ensino para formacdo de sujeitos com visdo mais critica e
que possam atuar no mercado de trabalho de forma mais qualificada e de acordo com a
realidade de cada regiéo.

Apesar de 66% dos alunos residirem na zona rural e, destes, 50% trabalharem com
producdo leiteira, o nivel de conhecimentos prévios questionados a eles foi baixo.
Culturalmente em nosso pais a zona rural é conceituada de maneira preconceituosa como
regido de atraso, seus habitantes sdo vistos como ignorantes e menos capacitados que o0s
habitantes da zona urbana (SILVA et al., 2010). Por isso, 0s jovens sdo desestimulados a
auxiliarem em atividades no campo com a familia, considerando ser uma situagdo humilhante
em que vivem, consequentemente, a falta de perspectiva os desencorajam a permanecerem na
zona rural, contribuindo para a crescente saida do campo para a cidade na expectativa de
melhores oportunidades.

Nos temas teoricos sobre visdo geral da qualidade do leite e importancia do técnico
agropecuario como extensionista ndo foi observado melhora nos conhecimentos dos alunos,
em contra partida, em relacdo aos temas abordados em conjunto com aulas praticas foi
observado uma melhora no rendimento. Isso pode ser explicado pelo fato de que, durante as
aulas préticas, o aluno passou a ter uma visdo mais ampla do assunto, eles foram incentivados
a fazer interacOes entre as varias disciplinas, permitindo que 0s mesmos construissem suas
proprias idéias e chegassem as suas proprias conclusées de forma mais segura e ampla.

O processo ensino-aprendizagem € um sistema de interagdes comportamentais entre
professores e alunos. Nesse processo a motivagdo deve estar presente em todos 0s momentos.
Cabe ao professor facilitar a construcdo do sistema de formacdo, motivando o aluno
desenvolver a aprendizagem, utilizando recursos didatico-pedagdgicos (CASTOLDI e
POLINARSKI, 2009; KUBO e BOTOME, 2001). Constroi-se o conhecimento através de
aulas tedricas, praticas e vivenciadas, formando uma atitude cientifica (FUMAGALLI, 1993).

Quanto ao interesse dos alunos pelas aulas ministradas pelos professores percebeu-se
que o contetdo ensinado fica associado com a realidade, pois hd conexdo entre o que se
aprendeu em sala de aula e 0 que se executou durante as aulas praticas. Geraram-se assim uma
motivacdo e uma busca por parte de todos os envolvidos no processo, alunos e professores do
curso.

Os professores se sentiram bastante satisfeitos em utilizar a interdisciplinaridade, pois,
ndo foi preciso se aprofundar em nenhuma das outras areas de conhecimento para explicar um
assunto que ndo pertence a sua disciplina, porém puderam cita-lo para que o aluno percebesse
alguma conexdo com outros saberes.

Essa transposicdo didatica interfere na forma como é conduzido o processo de ensino
aprendizagem em sala de aula trazendo novos estimulos aos seus participantes. Verificou-se,
portanto, que ao estimular o aluno a trabalhar sua autoconfianca e autoestima, a discutir e
pesquisar em busca de novas descobertas, cria-se o clima adequado para o desenvolvimento
de suas competéncias.

Segundo a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (LDB 9.394/96), em seu
artigo 3o, inciso I, um dos principios do ensino € garantir a igualdade de condicdes para o
acesso e permanéncia na escola. Portanto, garantir formas de aprendizado que motivem o
aluno e que facilitem a aquisicdo de conhecimentos, de modo que o estudante obtenha um
resultado satisfatorio, € também uma maneira de garantir a permanéncia desse aluno na escola
e, consequentemente, permitir-lhe dar continuidade a seus estudos.

Contudo, a cartilha educativa proporcionou uma excelente oportunidade para os
alunos exercerem a criatividade, instigou a pesquisa sobre cadeia produtiva leiteira,
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desenvolvendo o senso critico e fazendo com que se buscassem atitudes que pudessem
minimizar ou resolver os problemas em questdo aos produtores leiteiros da regido de Caceres-
MT. Assim, pode-se concluir que a cartilha educativa é uma boa ferramenta pedagdgica para
fornecer uma base sobre a qual serdo desenvolvidos os diversos trabalhos educacionais.

Essa experiéncia metodoldgica realizada, ndo somente favoreceu o entendimento do
assunto, onde a maioria participou com entusiasmo e dedicacdo, mas em cada etapa, foi
notado e trabalhado o grau de dificuldade dos envolvidos para uma boa aprendizagem.
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6 CONCLUSOES

As observacdes e estudos, embora apresentando resultados parciais, indicam que ha
um caminho de discussdes dentro do IFMT — Campus Céceres, para que a
interdisciplinaridade seja incorporada ao fazer pedagdgico no ensino técnico.

Tendo em vista o alcance da aprendizagem através da interdisciplinaridade, €
imprescindivel que a Instituicdo repense a formacao do aluno, sua agdo no meio profissional e
social. E ainda, é necesséria a formagdo continuada do docente, os meios de difusdo e
reconstru¢gdo do  conhecimento.  Atingindo, definitivamente, o objetivo da
interdisciplinaridade, segundo Luck que é:

(...) o de promover a superacao da visdo restrita de mundo e a compreensdo
da complexidade da realidade, ao mesmo tempo resgatando a centralidade do
homem na realidade e na producdo do conhecimento, de modo a permitir ao
mesmo tempo uma melhor compreensdo da realidade e do homem como ser
determinante e determinado. (LUCK, 2007, p. 60).

Como opcdo metodologica para a insercdo da interdisciplinaridade no IFMT -
Campus Caceres sugere-se atividades pedagdgicas organizadas a partir da interagdo entre
disciplinas como visitas técnicas a propriedades rurais, laticinios, frigorificos e fabricas de
racdes, dentre outras, sob a supervisdo de diferentes docentes. Assim, haveria integracdo de
interdependéncia, de convergéncia e de complementariedade entre as disciplinas.

41



7 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

AMIOT, J. Ciéncia y tecnologia de la leche. Zaragoza: ACRIBIA S.A., 1991.

ALMEIDA R. F.C.; SOARES, C. O.; ARAUJO, F. R. Brucelose e Tuberculose Bovina:
Epidemiologia, controle e diagnéstico. Brasilia, DF: Embrapa Informacdo Tecnoldgica,
2004.

BENNETT, J.C. e PLUM, F. Tratado de medicina interna. 20 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 1997. v.2, 2647 p.

BORGES, M.F.; PEREIRA, J.L.; NASSU,R.T.; MIYAN.T.N.; KUAYE, A.Y. Enterotoxina
estafilocdcica em queijo coalho industrializado. Revista do Instituto de Laticinios
“Candido Tostes”, v. 60, n 345, p.224-227, 2005.

BRASIL. Decreto-Lei no 30.691, de 29 de mar¢co de 1952. Regulamento da Inspecéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Diario Oficial da Unido, Rio de
Janeiro, p.10.785, 07 jul. 1952

BRASIL, Portaria n® 166, de 05 de maio de 1998. Cria grupo de trabalho para analisar e
propor programa e medidas visando ao aumento da competitividade. Diério Oficial da
Unido, Brasilia, p.42, 06 maio 1998. Secéo 1.

BRASIL. Ministério de Estado da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Instrucéo
normativa 51, 18 de setembro de 2002. Revoga Portaria n.146, de 7 de marco de 1996.
Regulamentos técnicos de identidade e qualidade de produtos lacteos. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, 20 set. 2002.

BRASIL, Conselho Nacional de Educacdo. Ministério da Educagdo. Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Formacéo de Professores da Educacéo Béasica, em nivel superior, curso
de licenciatura, de graduacéo plena. Resolucdo CNE/CP n° 1, de 18 de fevereiro de 2002.

BRASIL, PCN + Ensino Medio: Orientagbes educacionais complementares aos
Parametros Curriculares Nacionais. Ciéncias humanas e suas tecnologias. Brasilia:
Ministério da Educacdo, 2002.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo Normativa n° 62,
de 29 de dezembro de 2011. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 30 de dez. 2011, Secéo 1, p.
6-11.

. Secretaria de Educacdo Fundamental. Parametros Curriculares Nacionais: Ciéncias
da Natureza. Terceiro e Quarto Ciclos. Brasilia: MEC, 1998.

. Secretaria de Educacdo Média e Tecnoldgica. Parametros Curriculares Nacionais:
Parte I, Il, 11l e 1V. Brasilia: MEC, 2000.

BRITO, M.A;; BRITO, J.R.; ARCURI, E.; LANGE, C.; SILVA, M.; SOUZA, G. Densidade
relativa, Agéncia  de Informacéo Embrapa, 2007. Disponivel em:
http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Agencia8/AG01/arvore/AG01_196 21720039246.htm
I. Acesso em: 04 de maio de 2013.

BROCKINGTON, G; PIETROCOLA, M. Investiga¢cdes em Ensino de Ciéncias — v. 10, n.3,
387-404, 2005.

BUENO, M.V.; MESQUITA, A. J,; NICOLAU, E.S.; MANSUR, J. R. G.; NEVES, R. B. S.
Parameters of microbiological quality of raw milk and water in dairy farms in Goias state,
Brazil. In. CONGRESSO PANAMERICANO DE QUALIDADE DO LEITE E

42



CONTROLE DE MASTITE, 2002, Ribeirdo Preto. Anais eletronicos... Sdo Paulo: Instituto
Fernando Costa, 2002. CD-ROM.

CAPORAL, F.R. e RAMOS, L.F. Da extensao rural convencional a extensdo rural para o
desenvolvimento sustentavel: enfrentar desafios para romper a inércia. Brasilia. 2006.
Disponivel em:
http://www.agroeco.org/socla/archivospdf/Da%20Extenso%20Rural%20Convencional%20
%20Extenso%20Rural%20para.pdf. Acesso em 26 de novembro de 2012.

CASTOLDI, R.; POLINARSKI, C. A. A Utilizacdo de Recursos Didatico-Pedagdgicos na
Motivacdo da Aprendizagem. | Simpdésio Nacional de Ensino de Ciéncia e Tecnologia.
2009.

CARDOSO, L.; ARAUJO, W.M.C. Parametros de qualidade em leites comercializados no
Distrito Federal, no periodo 1997-2001. Revista Higiene Alimentar, v.17, n.114/115, p.34-
40, 2003.

CARLOS, J.G. Interdisciplinaridade no Ensino Meédio: desafios e potencialidades:
Interdisciplinaridade: o que é isso? Dissertacdo (Mestrado). 2007. 172 f. Universidade de
Brasilia.

CAVALCANTI, E.R.C. Construcao do conhecimento sobre o potencial de contaminacéo
em ordenhadeira mecanica apés higienizacdo. 2005. 67 f. Dissertacdo (Mestrado).
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro.

CHAMPAGNE, C.P.; LAING, R. R.; ROY, D.; MAFU, AA. GRIFFITHS, M.W.
Psycrhrotrops in dairy products: their effects and their control. Critical Reviews Food
Science and Nutrition, v.34, p.1-30, 1994.

CHAPAVAL, L.; PIEKARSKI, P. R. B. Leite de qualidade: Manejo reprodutivo,
nutricional e sanitario. Vicosa: Aprenda Facil, 2000.

CHEN, L.; DANIEL, R.M.; COOLBEAR, T. Detection and impact of protease and lipase in
milk powders. International Dairy Journal, v.13, p.255-275, 2003.

CHEVALLARD, Y. La transposicion didactica: del saber sabio al saber ensefiado. 3 ed.
Buenos Aires: Aique: Grupo Editor, 2005.

CULLOR, J. S,, TYLER, J. W., SMITH, B. P. Disturbios da glandula mamaria. In: SMITH,
B. P. Tratado de Medicina Interna dos Grandes Animais. Sdo Paulo, 1994. v.2, p.1041-
1060.

DELIZOICOV, D.; ANGOTTI, J. A;; PERNAMBUCO, M. M. Ensino de Ciéncias:
fundamentos e métodos. 2. ed. So Paulo: Cortez, 2007. (Colecdo Docéncia em Formacéo).

Embrapa - Leite e Derivados. 2009. Disponivel em
http://www.cpatu.embrapa.br/temas/agroindustria-e-tecnologia-de-
alimentos/alimentosfuncionais. Acesso em 02 de fevereiro de 2013.

FAZENDA, |I. C. Arantes. Integracdo e interdisciplinaridade no ensino brasileiro:
efetividade ou ideologia? Sdo Paulo: Edigdes Loyola, 1993.

FAZENDA, I. C. A. Interdisciplinaridade: historia, teoria e pesquisa. 13. ed. Sdo Paulo:
Papirus, 2008. (Cole¢do Magistério: Formacao e Trabalho Pedagdgico).

Federagcdo da Agricultura e Pecuéaria do Estado de Mato Grosso (Famato), Diagnostico da
cadeia produtiva do leite no Estado de Mato Grosso: relatorio de pesquisa. — Sebastido

43



Teixeira Gomes e Instituto Mato-Grossense de Economia Agropecudria (Imea) — Cuiabé:
Famato, 2011. 93 p.

FEISTEL, R.A.B.; MAESTRELLI, S.R.P. Interdisciplinaridade na formacdo de professores
de ciéncias naturais e matematica: algumas reflexdes. In: VIl Encontro Nacional de
Pesquisa em Educacdo em Ciéncia. Anais.... Florianopolis, 20009.

FONSECA, L. F.; SANTOS, M. V. Conceitos basicos sobre a composicao do leite e métodos
utilizados. 1 Curso online sobre qualidade do leite. Milkpoint. 2000.

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da seguranga alimentar. Porto Alegre: Artmed, p.424,
2000.

FRANCO, R.M. et al. Avaliacdo da qualidade higiénicosanitéaria de leite e derivados. Revista
Higiene Alimentar, v.14, n.68, p.70-77, 2000.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microrganismos indicadores. In:
Microbiologia dos Alimentos. S&o Paulo: Ateneu, 1996. p. 27-31.

FORQUIN, J-C. Escola e Cultura. As bases sociais e epistemologicas do conhecimento
escolar. Porto Alegre: ARTMED, 1993.

FUMAGALLLI, L. El desafio de ensefiar ciencias naturales. Una propuesta didactica para la
escuela media. Troquel, 1993.

GADOTTI, M. A organizacdo do trabalho na escola: alguns pressupostos. Sdo Paulo:
Atica, 1993.

GARCIA, C.A;; SILVA, N.R.; LUQUETTI, B.C.; MARTINS, I.P.; SILVA, R.T.; VIEIRA,
R.C Influéncia do ozbnio sobre a microbiota do leite ‘in natura. Revista Higiene Alimentar,
v.14, n. 70, p.36-50, 2000.

GUERREIRO, P. K.; MACHADO, M. R. F.; BRAGA, G. C. et al. Qualidade microbiologica
de leite em funcao de técnicas profilaticas no manejo de producéo. Ciéncia e Agrotecnologia,
Lavras, v. 29, n. 1, p. 216 — 222, 2005.

QUIMARAES, G. R.; SADE, W. — Utilizando a Transposicdo Didatica para Introducdo do
Atomo de Bohr no Ensino Médio - XVI111 Simpdsio Nacional de Ensino de Fisica, 2009.

GUSDORF, Georges. Les sciences de ’homme sont des sciences humaines. Paris: Société
d’Editions les Belles Lettres, 1967.

HOFFMAN, F. L; et a.; Microbiologia do leite pasteurizado tipo C, comercializado na regido
do Rio Preto —SP, Revista Higiene Alimentar, Sdo Paulo, v. 13, n°65, p. 51-54, 2000.

INSTITUTO FERNANDO COSTA. Manejo de ordenha: principios e métodos. Circular
técnico. Milkpoint, 2006.

JAPIASSU, H. Interdisciplinaridade e patologia do saber. Rio de Janeiro: Imago, 1976.

SANTOME, J. T. Globalizacdo e interdisciplinaridade: o curriculo integrado. Porto
Alegre: Artmed, 1998.

JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 512p.

JERONIMO, M. O cotidiano no ensino do processamento de queijos: recursos
instrucionais alternativos. 2005. 118f. Dissertacdo (Mestrado) Universidade Federal Rural
do Rio de Janeiro.

44



KOLLING, G.J. Influéncia da mastite na qualidade do leite e leite instdvel ndo acido em
diferentes quartos mamarios. 2012. 75 f. Dissertacdo (Mestrado). Universidade Federal do
Rio Grande do Sul.

KUBO, O. M.; BOTOME, S. P.. Ensino-aprendizagem: uma interagio entre dois processos
comportamentais. Interacéo, v.5, p.133-171, 2001.

LANGONI H.; SILVA, AV.; CABRAL, K.G.; DOMINGUES, P.F.Aspectos etiologicos na
mastite bovina: flora bacteriana aerdbica. Revista Brasileira de Medicina Veterinaria, v.
20, p.204-209, 1998.

LEITE, Z.T.C.; VAITSMAN, D.S.; DUTRA, P.B.; GUEDES, A.Leite e alguns de seus
derivados — da antiguidade a atualidade. Revista Quimica Nova, v.29, n.4, p.29-30, 2006.

LOPES, A. R. C. Conhecimento Escolar em Quimica - Processo de Mediacdo Didatica da
Ciéncia, Quimica Nova, vol. 20, n. 5, 562-568, 1997.

LUCK, H. Pedagogia interdisciplinar: fundamentos tedrico-metodoldgicos. 14. ed. Rio de
Janeiro: Vozes, 2007.

MACIEL, J.F.; CARVALHO, E.A.; SANTOS, L.S.; ARAUJO, JB.; NUNES, V.S
Qualidade microbiologica de leite cru comercializado em Itapetinga-BA. Revista Brasileira
Saude Producéo Animal, v.9, n.3, p. 443-448, 2008.

MAGNO, P.B. Condic¢des higiénico-sanitarias da sala de ordenha leiteira. 19p.
Monografia (P0s-Graduacdo), 2006. Universidade Castelo Branco.

MALDANER, O. A. A formacdo inicial e continuada de professores de quimica:
professores pesquisadores. ljui: Unijui, 2000. (Cole¢do Educacdo em Quimica).

MARTINS, R.P.; SILVA, J. A. G.; NAKAZATO, L.; DUTRA, V.; ALMEIDA-FILHO, E. S.
Prevaléncia e etiologia infecciosa da mastite bovina na microrregido de Cuiaba, MT. Ciéncia
Animal Brasileira, v 11, p. 181-187, 2010.

MENDONCA, S. R. Extensao rural e hegemonia norteamericana no Brasil. Historia
Unisinos, v. 14, n. 2, p. 188-196, 2010.

MONARDES, H. G. Reflexdes sobre a qualidade do leite. In: DURR, J. W. et
al. (eds.). O Compromisso com a Qualidade do Leite no Brasil. Passo Fundo: EdiUPF,
2004. p. 11-37.

MORAES, M. C. B. O paradigma educacional emergente. 10.ed. Sdo Paulo: Papirus
editora, 2004.

MORAES, R. Cotidiano no ensino de Quimica: superacdes necessarias. In: GALIAZZI, M. et
al (orgs.). Aprender em rede na educacdo em ciéncias. ljui: UNIJUI, 2008. (Colecéo
Educacdo em Ciéncias).

MORIN, E. Educacéao e complexidade, os sete saberes e outros ensaios. Sdo Paulo: Cortez,
2005

MULLER, E.E. Qualidade do leite, células somaticas e prevencdo da mastite. In: Il Sul- Leite:
Simpdsio sobre Sustentabilidade da Pecuéria Leiteira na Regido Sul do Brasil. 2002, Maringa-
PR. Anais... Maring4, p.206-217.

NAKAYAMA, Marina Keiko. Uma preliminar manifestacdo sobre a multi, a inter e a
transdisciplinaridade. 3 de margo — 31 de maio de 2010. 4f. Notas de aula de Métodos de
pesquisa em Engenharia e Gestdo do Conhecimento.

45



NASCIMENTO, M. S.; SOUZA, P. A. Estudo da correlacdo linear entre a contagem padrdo
em placa, a contagem de psicrotréficos e a prova da redutase em leite cru resfriado. Revista
Higiene Alimentar, v. 16, n. 97, p. 81-87, jun. 2002.

NERO, L. A.; MAZIERO, D.; BEZERRA, M. M. SHabitos alimentares do consumidor de
leite cru de Campo Mourdo-PR. Revista Ciéncias Agrérias, v.24, n.1, p.21-26, jan.jun. 2003.

NERO, L. A;; MATTOS, M. R.; BELOTI, V.; BARROS, M. A. F.; PINTO, J. P. A. N;
ANDRADE, N. J.; SILVA, W. P.; FRANCO, B. D. G. M. Leite cru de quatro regides leiteiras
brasileiras: perspectivas de atendimento dos requisitos microbiolégicos estabelecidos pela
instrugdo normativa 51. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v. 25, n. 1, p. 191-195, jan./mar.
2005.

NICOLAU, E.; MESQUITA, A.J.; BORGES, G.T. Staphylococcus aureus no processamento
de queijo mussarela: deteccdo e avaliacdo da provavel origem das linhagens isoladas. Revista
Higiene Alimentar, v. 18, n.125, p.51-56, 2004.

OLIVEIRA, C. A. F.; FONSECA, L. F. L.; GERMANO, P. M. L. Aspectos relacionados a
producdo, que influenciam a qualidade do leite. Revista Higiene Alimentar, v.13, n.62, p.10-
13, 1999.

OLIVEIRA, R.P.S. Condicbes microbioldgicas e avaliagdo da pasteurizagdo em amostras
de leite comercializadas no municipio de Piracicaba. 2005. 81f. Dissertacdo (Mestrado) —
Escola Superior de Agricultura Luiz Queiroz.

PARDO, R. B. et al.. Isolation of Mycobacterium spp. in milk from cows suspected or
positive to tuberculosis. Brazilian Journal Veterinary Research Animal Science. Sao
Paulo, v. 38, n. 6, p. 284-287, dez. 2001.

PEIXOTO, M.. Marcos legais dos servicos precursores de ATER no Brasil. In: Congresso
Brasileiro de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural ConbATER, 2008, Londrina. Congresso
Brasileiro de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural ConbATER Reconversdo da Agricultura:
busca de novos modelos. Londrina : Associacdo dos Engenheiros Agronomos de Londrina,
2008. p. 544-560.

PHILPOT, W.N., NICKERSON, S.C. 2002. Vencendo a Luta contra a Mastite. Westfalia
Landtechnik do Brasil Ltda, p.189.

PINTO, C.L.O.; MARTINS, M. L.; VANETTI, M. C. D. Qualidade microbioldgica de leite
cru refrigerado e isolamento de bactérias psicrotréficas proteoliticas. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, v.26, n.3, p.645-651, 2006.

ROSA, L.S.; QUEIROZ, M.I. Avaliacdo da qualidade do leite cru e resfriado mediante a
aplicacdo de principios do APPCC. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v.7, n.2, p. 422-430,
2007.

SANTANA, E.; BELOTI, V.; BARROS, M. A. F.; PEREIRA, M. S Microrganismos
psicrotroficos em leite. Revista Higiene Alimentar, v. 15, n. 88, p. 27-33, 2001.

Santos M.V. O uso da CCS em diferentes paises, p.181-197. In: Ibid.(Ed.), Perspectivas e
Avancos da Qualidade do Leite no Brasil. 2006. Talento, Goiénia. 352p.

SANTOS, P.A. et al. Efeito do tempo e da temperatura de refrigeragdo no desenvolvimento de
microrganismos psicrotroficos em leite cru refrigerado coletado na microrregido de Goiania,
GO. Ciéncia Animal Brasileira, v. 10, n. 4, p. 1237-1245, 2009.

46



SCALCO, AR. Proposicdo de um modelo de referéncia para gestdo da qualidade na
cadeia de producédo de leite e derivados. 2005. 225 f. Tese (Doutorado). Universidade de
Sdo Carlos.

SILVA, L.V.L. Interdisciplinaridade: Conceito, Historia e Obstaculo para sua
Implementagao na Escola. Cadernos de Cultura e Ciéncia, v. 3, n. 1, 2008.

SILVA, M.C.D.; SILVA, JV.L.;, RAMOS, ACS.; MELO, R.O.; OLIVEIRA, J.O.
Caracterizacdo microbiolégica e fisico-quimica de leite pasteurizado destinado ao programa
do leite no estado de Alagoas. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v.28, n.1, p.226-230,
2008.

SILVA, L.M.R.; CARVALHO, C.A.; SANTOS, E.E. A educacdo no campo e a inadequacao
desta & realidade da agricultura familiar. Anais: XVI Encontro Nacional dos gedgrafos.
Realizado de 25 a 31 de julho de 2010. Porto Alegre - RS, 2010. ISBN 978-85-99907-02-3

SILVA FILHO, F. S. Producdo higiénica do leite. (Raga; Ordenha; Transmissdo de
Doencas; Resfriamento; Transporte) S&o Paulo, p. 91, 1994.

SOARES, F.M.; FONSECA, L.M.; NEPOMUCENO JUNIOR, F. Caracteristicas fisico-
quimicas e rendimento do leite “in natura” recebido em um laticinio no interior do Estado do
Rio de Janeiro. In:. CONGRESSO BRASILEIRO DE HIGIENISTAS DE ALIMENTOS.
2003, Belo Horizonte. Anais... Belo Horizonte MG: Sociedade Brasileira de Higienistas de
Alimentos, 2003. 251p.

Software R 3.0.1. Disponivel em: http://cran.r-project.org/bin/windows/base/ Acesso em: 15
de junho de 2013.

TAMANINI, R.; SILVA, L.C.C.; MONTEIRO, A.A.; MAGNANI, D.F.; BARROS, M.AF.;
BELOTI, V Avaliacdo da qualidade microbioldgica e dos parametros enzimaticos da

pasteurizagdo de leite tipo “C” produzido na regido norte do Parana. Ver. Ciéncias Agrarias,
v.28, n.3, p.449-454, jul.set, 2007.

TEBALDI, V.M.R.; OLIVEIRA, T.L.C.; BOARI, C.A;; PICCOLI, R.H. Isolamento de
coliformes, estafilococos e enterococos de leite cru provenientes de tanques de refrigeracéo
por expansao comunitarios: identificacdo, acdo proteolitica e lipolitica. Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, v. 28, n. 3, p. 753-760, 2008.

ULRICH, V.R. A importancia da extensdo rural na formacédo de inseminadores e na
melhoria da eficiéncia reprodutiva em bovinos de leite. 2010. 90 f. Dissertacdo (Mestrado)
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro.

WALSTRA, P. Dairy Technology: principles of milk properties and processes. New York:
Marcel Dekker, Inc., 1999. 726 p.

WHO. Food borne disease: a focus for health education. Geneva, 2000.

ZANELA, M.B.; FISCHER, V.; RIBEIRO, M.E.R.; BARBOSA, R.S.; STUMPF JUNIOR,
W.; ZANELA, C. Leite instavel ndo acido e composicao do leite de vacas Jersey sob restricao
alimentar. Pesquisa Agropecuaria Brasileira, v. 41, n.5, p.835-840, 2006.

47



ANEXOS

48



UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
INSTITUTO DE AGRONOMIA
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM EDUCAGAO AGRICOLA - PPGEA

Questionario sobre qualidade do leite e prevencdo da mastite bovina para alunos do segundo ano do
curso técnico em agropecuaria do Instituto Federal do Mato Grosso-Campus Céaceres.

Prezado Estudante;

Este € um questionario destinado a verificar o conhecimento inicial dos alunos do segundo ano
do Curso Técnico em Agropecudaria, na modalidade subsequente, do Campus Caceres do IFMT, sobre
a questdo da qualidade do leite e prevengdo da mastite bovina. Trata-se de um trabalho de Mestrado
em Educacdo Agricola junto a Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro. Para isso garantimos o
sigilo das informacg®es individuais fornecidas. Sua contribuicdo ¢ muito importante, por isso pedimos
que responda ao questionario, individualmente, conforme as orienta¢6es. Obrigado.

Paulo Ribeiro de Barros
Mestrando PPGEA.

Sexo do Aluno(a): ( )Masculino ( )Feminino
Municipio de origem:

1) Autorizo a utilizacdo dos dados para fins de pesquisa didatica no projeto e dissertacdo de
mestrado em Educac¢do Agricola da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro.

( )Sim () Nao
2) Origem do Aluno:
() zona urbana () zona rural

3) Se proveniente do meio rural, a familia trabalha com producéo de leite?
( )Sim () Nao

4) Em caso afirmativo em que condi¢des que sua familia trabalha?
( )Mao de obra familiar ( )Empregador ( )Empregado

4) Caso afirmativo, a quanto tempo a familia esta na atividade:

( ) menos de 1 ano ( )dela3anos
( )de4 a6 anos ( )de7a9anos
( )de10a 12 anos () mais de 12 anos

5) Vocé tem o costume de trabalhar na atividade leiteira com sua familia?
( )Sim ( )Nao

Em caso afirmativo, responda como e com que frequéncia vocé costuma contribuir com sua
familia.
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6) Qual é o volume de leite produzido, considerando uma média anual:

() menos de 1500 litros/més ) de 1500 a 3000 litros/més
() de 3001 a 5000 litros/més ) de 5001 a 10000 litros/més
() de 10001 a 15000 litros/més ) de 15001 a 20000 litros/més
() de 20001 a 30000 litros/més ) mais de 30000 litros/més

A~ AN AN~

7) Que area de terras possui a propriedade:

( )até 10 ha ( )dellhaa20ha
( )de21lhaa30ha ( )de31haa40ha
( )de4lhaab50ha () mais de 50 ha

8) Vocé ja trabalhou com o processamento de leite? Em caso afirmativo comente o que vocé
realizou na area.
()Sim ( )N&o

9) O que vocé compreende por qualidade do leite.

10) Quiais as causas que vocé acredita serem as causadoras de leite de baixa qualidade.

11) Quiais as consequéncias geradas pela producao de leite de baixa qualidade.

12) Quais métodos vocé conhece para mensurar a qualidade do leite.

13) O que é mastite?

14) Quais métodos vocé conhece de prevencdo da mastite.

50



15) Quiais sdo os prejuizos causados pela mastite dentro e fora da propriedade.

16) Quais cuidados devem ser tomados com o leite apés sua producdo para garantir a sua
qualidade até o seu destino final?

17) Quais os processos vocé considera importante para a producdo de leite e seus derivados com
qualidade?

18) O que vocé entende por desinfeccdo. Qual sua importancia dentro da cadeia produtiva do
leite?

19) Quais pontos dentro do manejo na propriedade vocé considera importante para garantir a
gualidade.

20) Quais os papéis que um técnico em agropecuaria pode desenvolver dentro da cadeia
produtiva leiteira?

Data........ A /2012. Assinatura do aluno
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Controle e Prevencao da
Mastite Bovina




O OUE E MASTITE?

A mastite bovina ou “mamite”, como também ¢ conhecida, ¢ uma inflamagao da

glandula mamaria bovina que tem origem infecciosa ou traumatica.

COMO ACONTECE?

A Mastite Bovina ocorre quando micro-organismos entram pelo canal do teto e
comecgam a se multiplicar no interior do Ubere. Essa infec¢do pode ocorrer de duas formas:
- MASTITE AMBIENTAL.: quando o ambiente esta improprio para o animal, isto é, com
acumulo de poeira, lama, fezes, urina e outras sujidades;
- MASTITE CONTAGIOSA: quando animais doentes transmitem a infeccdo durante a

ordenha através dos equipamentos de ordenha ou das médos do ordenhador.

COMO OCORRE?

A inflamacdo faz com que as células de defesa do animal (células somaticas) migrem
para o interior do Ubere para combater a infeccdo, ocasionando o aumento da contagem de
células somaticas (CCS), alterando a composicao do leite e reduzindo a sua producdo e a sua

qualidade.
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COMO A DOENCA SE MANIFESTA?

A manifestacdo da mastite no animal ocorre de duas maneiras:
- CLINICA:o0s sintomas mais evidentes no Ubere sdo dureza, inchaco, vermelhiddo, queda
acentuada da producdo e o animal sente muita dor quando se toca no Ubere. A vaca pode
apresentar febre e perda de apetite. Em casos mais graves pode ocorrer a perda do quarto
mamario e até a morte do animal. O leite apresenta grumos no teste da caneca telada e, muitas

vezes, 0 sangue e 0 pus sdo visualizados.

- SUBCLINICA: ndo apresenta sinais visiveis da doenca. Ela apenas é detectada através do
Teste CMT (CaliforniaMastitis Test), também conhecido como “Teste da Raquete”. Além
disso, apresenta queda na producéo de leite.
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Para cada caso de mastite clinica, existem cerca de 20 a 40 casos de mastite subclinica.

COMO PREVINE?

A principal forma de prevengdo da mastite é através de boas préaticas de ordenha, seja
ela manual ou mecénica. Estas consistem em:
- higiene do ordenhador e dos equipamentos de ordenha;
- teste da caneca telada antes de cada ordenha;
- limpeza e desinfeccdo dos tetos (pré-dipping);
- ordenha completa, sem causar estresse ao animal;
- desinfeccéo dos tetos apos a ordenha com uso de selante (pos-dipping);
- alimentar as vacas ap0s a ordenha, evitando que elas deitem e se contaminem;
- realizar mensalmente o Teste CMT;
- descartar os animais que apresentam mastite cronica;
- seguir rigorosamente a sequéncia de ordenha:
-1° vacas de primeira cria;
- 2° vacas saudaveis com mais de uma cria;
- 3% vacas tratadas de mastite;

- 4° vacas com mastite devem ser ordenhadas por ultimo e seu leite descartado.

Além disso, existem métodos alternativos de prevencdo como vacinacdo especifica

para mastite e o uso de homeopatia veterinaria.
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llustracdo de boas praticas de ordenha:

COMO FORNECER UM LEITE DE BOA QUALIDADE?

Existem algumas praticas simples que garantem o fornecimento de leite de qualidade
como:
- correta higienizacdo dos latbes e tanques de resfriamento;
- ndo misturar leite contaminado com leite de vacas saudaveis;

- respeitar a temperatura do leite no tanquee sua coleta pelo laticinio.
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