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RESUMO

ARRUDA JUNIOR, Luis CarlosA construcdo de competéncias técnicas e a qualidade lede
nas propriedades de alunos do Instituto Federal Catinense - Campus Concoérdia2012. 134 p.
Dissertacao (Mestrado em Educacéo Agricola). iistile Agronomia, Universidade Federal
Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ. 2012.

Esta pesquisa foi realizada no Instituto Federaat@e®nse - Campus Concordia com
percentual de alunos concludentes das terceirges sy ensino médio profissionalizante do
Curso Técnico Agricola, visando a educacgdo didgtemagogica vinculada ao curriculo
escolar, e respectivas propriedades leiteiras. édorder da pesquisa, avaliou-se a qualidade
quimica e microbioldgica do leite cru refrigerad® 36% do total de alunos (publico alvo)
com sistemas de producdo e familiares ligados \ddatle. Destaca-se como principal
objetivo desenvolver com 0os mesmos a construcdoodgeténcias técnicas relacionadas
com a abordagem do tema qualidade do leite, beno,carsua capacidade em atuarem como
agentes de transmissdo destes conhecimentos em pspasedades. As propriedades
investigadas localizam-se nos municipios de Anardplumirim, Irani, Ita, Linddia do Sul,
Peritiba, Seara e Xaxim, distribuidas na mesoree@iste Catarinense. Como proposta
metodoldgica pedagodgica ministrou-se no ano letigo2010, aulas teéricas e praticas na
disciplina técnica profissionalizante de Bovinouatdt Leiteira. Visando atingir nos educandos
nao somente a compreensao e o dominio dos contéfmiusos curriculares, mas, também,
proporcionar o desenvolvimento de competénciasidgenfrente aos indicadores legais
vigentes de qualidade do produto, no viés de premmaiores perspectivas destes discentes
com o universo do trabalho e com atividades de riensna Producdo Animal,
contextualizando-os com a atuacgdo profissionakaré criativa. Para comprovacao do éxito
ao cumprimento dessa pesquisa e de que ela passantimuidade nessa busca da hipotese
da construgdo de melhores competéncias técnicasstitaicdo, utilizou-se da metodologia
quantitativa e qualitativa, através da aplicacd® @anos de um questionario composto por
perguntas fechadas, bem como, da andlise lab@aderamostras de leite de suas respectivas
propriedades nos momentos antes e apos a discifli;aados aferidos na pesquisa foram
tabulados e comparados estatisticamente, portdigtéio de freqiiéncia e por meio de analise
de variancia para modelos lineares. A partir dtatn@nto dos resultados, possibilitaram-se
estabelecer resultados e discutir criticamente edex;des existentes da habilitagdo e da
construcdo das competéncias técnicas e suas tésl@as influéncias da conformidade na
composicao do leite. A partir da aplicacao do pgoofe pesquisa e mediante as alteracdes do
padrdo de respostas do questionario, onde todasaras/eis apresentaram tendéncia de
melhoria, possibilita-se avaliar que a pratica ematbra deste projeto favoreceu a construgédo
do conhecimento técnico de forma ampla, oportuiaa® aluno ser capaz de compreender a
visdo de boa parte do “todo” e da realidade na sgiaisere a tematica qualidade do leite. Na
comparacao feita entre os momentos de habilitaééoica, em relacdo aos laudos de
qualidade do leite, pode-se constatar, com excedgdopadrées da Contagem de Células
Somaticas e da Contagem Bacteriana Total, que todasdicadores (teores de gordura,
proteina, lactose, sélidos totais e extrato sesergrdurado) da qualidade quimica do leite
também apresentaram tendéncia de melhorias apidsiglida técnica. Entretanto, o estudo
demonstrou que devem ser adotadas melhores prat@asnbito geral de qualidade do leite,
nas propriedades avaliadas, para manter-se emroodémle com a legislacao vigente.

Palavras-chave:Educacéo Agricola, Composicdo do Leite, Bovinagalt



ABSTRACT

ARRUDA JUNIOR, Luis Carlos""The construction of technical expertise and milk
guality in properties of Santa Catarina’s Federal hstitute students - Concordia
Campus.” 2012.134 p Dissertation (Master’'s Degree in Agricultural Edtion). Institute of
Agriculture, Rural Federal University of Rio de dan, Seropédica, RJ. 2012.

This research was performed at the Federal InstafitSanta Catarina - Concordia Campus
with a percentage of students concluding theirdthyear of high school vocational
Agricultural Technician Course, aimed at teaching @edagogical education linked to the
school curriculum, and their respective dairy farfisroughout the study, the chemical and
microbiological quality of refrigerated raw milk 86% of the total of students (target public)
with production systems and relatives associatedda@ctivity were evaluated. The main goal
is to develop the building of technical skills rteld to the approach of milk quality with the
same participants, as well as their ability of mgtas transmission agents of this knowledge in
their properties. The examined properties are &ucan the cities of Arvoredo, Ipumirim,
Irani, Ita, Lindoia do Sul, Peritiba, Seara e Xaxdistributed in the Western region of Santa
Catarina. As a proposed teaching methodology it veagyht in the school year 2010
theoretical and practical classes in the technicahtional discipline of Dairy Cattle. Aiming
to achieve not only the students understandingnaastery of technical content curriculum,
but also to provide the development of technicitages facing the statutory requirements of
product quality, aiming to endorse better prospéztthese students with the world of work
and with instruction activities in Livestock Teaei contextualizing it with critical and
creative professional practice. For confirmationtioé success of this research and to be
certain that it can continue this quest for devielgpbetter technical expertise in the
institution, quantitative and qualitative methoderev used, through the application of a
questionnaire composed of closed questions tottltests, as well as laboratory analysis of
milk samples from the students’ properties in p#sidefore and after the course. The
measured data in the survey was tabulated andststaliy compared by frequency
distribution and by analysis of variance for lin@aodels. From the results treatment, it was
possible to establish results and critically disctise relationship of empowerment and the
building of technical abilities and their influerscen compliance trends in milk composition.
From the application of the research project andhmnges in the pattern of responses to the
questionnaire, where all variables showed a tendaicimprovement, it is possible to
evaluate that the guiding practice of this projémtored the construction of technical
knowledge widely, enabling the student to have saomi of much of the "whole" and the
reality in which the milk quality theme is insertdd comparison made between the moments
of technical capability in relation to reports ofikguality, it can be noted, with exception of
the standards Somatic Cell Count and Total Badt@daunt, that all indicators (fat, protein,
lactose, total solids and solids without fat layef)milk chemical quality also tended to
improve after the technical discipline. Howevere tbtudy has shown that best practices
should be adopted under the overall quality ofrtii&, in the level of evaluated properties, to
keep in compliance with current legislation.

Key words: Agricultural Education, Milk Composition, Cattlededing.
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1 INTRODUCAO

Diante das transformacdes socio-econémicas qé@® estorrendo no Pais, torna-se
crescente a demanda por mao de obra qualificadagpander o padrdo de desenvolvimento
em curso. Neste processo, uma das formas utilizsatasqualificar os profissionais € a partir
das praticas de ensino-aprendizagem.

Os Institutos Federais de Educacao, Ciéncia e dlegia possuem uma proposta
estratégica para a formacao profissional, cujotmojeonsiste em reafirmar o compromisso
da oferta de educacgéo publica e gratuita de quididan todos os niveis e modalidades, além
de estimular uma acao integrada e referenciadau@agao e desenvolvimento regional.

Desde meados de 1960, o Instituto Federal Cateséne Campus Concérdia oferece
formacdo profissional de Técnico em Agropecuarigp@arando o educando para gerir
propriedades rurais, além de capacita-lo ao merdadmbalho.

Com o aumento da complexidade do trabalho, ndensdermos de conhecimentos
necessarios, mas também das formas de organizajé@oqpal este se realiza, faz-se
necessario formar competéncias além do que o $aden-

Na sociedade contemporanea o educador tem nowadiale novas demandas e a
necessidade de adaptar-se a esse mundo em mudsotgatyudo, nos ultimos anos. Neste
aspecto faz-se necessario que busquem novos caminhmvas possibilidades do fazer
educativo, orientando seus alunos em busca do dipagio e de uma sodlida formacgéao
alicercada nos pilares da educacao e na constdagcéonhecimento, pois ambos devem estar
aprendendo continuamente.

O leite € um produto de extrema relevancia pamatacdo humana, sendo utilizado
como forma de alimentacdo em todos os continerttqdatheta. Na forma fluida, ou através
de seus derivados e subprodutos, constitui-se coma das fontes de alimento mais
acessiveis, sendo reconhecido e recomendado pdlacOio uma das principais fontes de
proteinas e nutrientes para os seres humanos.

A industria de producédo de leite vive um periodorépidas e constantes mudancas
proporcionadas pelo conhecimento e a introducdoad@s tecnologias, entretanto, a cada
momento surgem novas demandas que se transformatesafios.

Nos ultimos anos, especialmente nas duas Ultidesdas, passou a ser consumido em
maiores quantidades em todo o mundo, essa expdasamsumo estimulou o surgimento de
novas técnicas de producdo, armazenagem e tramspajualidade é fator fundamental para
0 sucesso da cadeia do setor lacteo e todos ag@sfbevem ser direcionados no sentido de
atender esta demanda. Para que o leite e seusgsamntinuem competindo com éxito no
setor alimenticio com outros produtos, deverdo sgmtar padrbes higiénicos e de
composicao os melhores possiveis.

A grande maioria dos produtores de leite no Brastca de 78%, € formada por
pequenos e médios agricultores, sendo respongdeeinais de 85% da producéo geral. A
producdo leiteira vem se tornando uma das mais rianies atividades econdmicas da
agricultura familiar do Sul do Brasil. Nesta mesgiéo 92% da producédo do leite é oriunda
de propriedades de agricultores familiares. A e@aste Catarinense representa em torno de
70% da producéo leiteira do Estado (FETRAF-SUL/CROQ5).

Dada essa importancia para a agricultura familian, novo fator legal dentro da
cadeia produtiva do leite vem levantando preocugm@isupostas limitacbes a manutencéo
da atividade nesta categoria de agricultores. Tatdo arcabouco legal instituido atraves da
Instrucdo Normativa 51. Esta normativa estabeleceyvas normas de producéo,
armazenamento e transporte, fixando indicadoregidiidade para o produtan“naturd’.



No entanto, as mesmas demandas que impulsionamalidagle de producéo no setor,
também impulsionam novos, ou acentuam velhos, @nodd na cadeia produtiva. Algumas
praticas de ensino, desde o processo de extragmservacdo, quando nao respeitadas
determinam altera¢des na qualidade do leite.

Fator de grande relevancia no contexto dessa afpemd € em relacdo a necessidade
da conscientizacdo educativa do produtor no cungmiondas préaticas de producdo, bem
como de estocagem, desta forma podera ser ofartagwoduto compativel com a legislacao
vigente. Algumas das limitacbes referem-se a gadédda compreensdo, quantidade de
treinamento e desejo em ofertar leite saudavel.

A partir dai, emerge a possibilidade de educagébispionalizante que desenvolva
estratégias de transmissédo de saberes, visandorgimgar aos jovens alunos modificacdes
em suas maneiras de atuacéo, de pensar, e, sabrepehsar seus valores. Nesta proposta,
buscam-se desenvolver nos alunos melhores comEétanto do ponto de vista técnico,
assim como, cognitivos necessarios na rotina dofispionais que sao constantemente
desafiados a tomar decisdes que levem a resolugdordblemas.

Consideramos a importancia dada aos conteldosessn @ acesso aos saberes, pois
estes se constituem como instrumentos para o desengnto, a socializacdo e o exercicio
da cidadania democratica. Numa perspectiva maislaanap educagdo profissional deve
promover as competéncias necessarias para gerasonaooportunidade de trabalho, mas
ferramentas de pensar e de agir, que permitam ma@@o de jovens capazes de saber
conviver em um mundo cada vez mais complexo e dotdm

A relevancia desse estudo esta baseada em algnopips: 1) Incremento no ensino
tedrico/pratico como medida estratégica de médigligorazo aos técnicos, e por conseguinte
aos proprios produtores; 2) Influéncia de deterdasavaridveis exdégenas, principalmente
educacao voltada a adocao de melhores pratica@nlugisanitarias em propriedades leiteiras
de familiares de alunos da instituicao; 3) Insemdaonstituicdo de ensino na regiao destaque
na bacia leiteira da mesorregido Oeste Catarinefis€rescimento do setor leiteiro no
agronegocio nacional e, sobretudo, regional; 5) éuim de exigéncias legais de qualidade da
prépria atividade e do mercado consumidor; 6) Alpecorrelatos aos fatores culturais
intrinsecos a regido e suas determinacfes a desmeitmelhoria da qualidade do leite
produzido; 7) Beneficios voltados a saude publisquanto produto leite alimento; e, 8)
Compromisso social auxiliando na permanéncia ddyior na atividade.

Atuando como Médico Veterinario ha mais de 15 appsproximadamente seis anos
em sinergia com a area de educacao profissiontdiziawegrada ao ensino médio, nas
unidades educativas de Zootecnias deste educantinim a pretensdo em conscientiza-los
perante o cotidiano da atividade de producao de fai naturd, com maior dedicacédo as
conformidades da qualidade higiénico sanitarianigé e bacterioldégica do produto.

Estas preocupacdes geraram a expectativa naagiizle estudo mais aprofundado e
cientifico nesta area da préatica pedagogica, mime aperfeicoando-me cada vez mais na
area educacional, aplicando a mesma no cotidiaAvodda vivéncia pratica aos futuros
profissionais aqui habilitados. Entretanto, aindaste uma caréncia de estudos que
diagnosticam se investimentos em capital humancerpodesponder pela melhoria na
qualidade do setor. Restricdo essa compreensival wvem que na atualidade, devido a
dindmica e constante modernizacdo da atividadéah@ disponibilidade de pesquisas com
informacdes seguras e frequentes.



2 OBJETIVOS

2.1  Objetivo Geral

Este trabalho teve por objetivo promover a cogéibude competéncias técnicas
geradas pela instituicdo e também auxiliar a cdpdei de uma parcela de futuros Técnicos
Agricolas formados no IFC - Campus Concordia emaratn como agentes de transmissao
destes conhecimentos relacionados a qualidadetdaéesuas propriedades rurais.

2.2  Objetivos Especificos

Proporcionar que o0s alunos desenvolvam competénciats para as
atividades de ensino na producao animal;

Avaliar os resultados de qualidade do leite napndades de alunos;
Estimar indicadores de qualidade da atividade itaeitem conformidade a
legislacao;

Mensurar o percentual de alunos do 3° ano do di&snico Agricola que séo
oriundos de propriedades produtoras de leite;

Promover maiores perspectivas na aproximagao dgggrtes com o universo
do trabalho;

Auxiliar na formagé&o de profissionais criticosatiios e autbnomos.



3 ESTRUTURA DO TRABALHO

O presente estudo abrange uma revisao tedrica edbcacao agricola e qualidade do
leite, descreve a metodologia utilizada, bem comsor@sultados obtidos, conclusdo e
considerag0es finais, de cunho pessoal, e sugestdesbalhos futuros.

Partindo-se desse pressuposto, para melhor afaederdesta pesquisa, procurou-se
organizar sua estrutura através de uma sequéigita/@om a grande divisdo, em dois temas
principais, subdivididos em sete topicos, ou segasen

Para tanto, os tépicos séo tratados e desencadegutrtir de uma visdo contextual,
aproximando-se até o detalhamento das duas priscyaaiaveis do trabalho, educacédo
técnica profissionalizante e a qualidade do leiferesfriado.

O primeiro tépico, coincidente com a presenteothicdo, procura destacar a
importancia do estudo e apresenta o0s objetivod garspecificos. Desta forma, a partir desta
parte introdutoria, ele traz o segundo topico, eodd as abordagens teoricas desta pesquisa.

Para a melhor contextualizacdo dessas distintasrdatpens, realizou-se a
fundamentacdo tedrica através de extensa pesquldeogtafica, levantamento de
documentos, recolhimento, catalogacéo, organizafgityra e interpretacdo de textos
identificados com o prisma da “Ciéncia Educaca@mbcomo, a conceituacdo da cadeia
produtiva e a qualidade do setor lacteo, no inteiosubsidiar-se a analise de dados.

Durante esta fundamentacdo tedrica, dedicada fisicBes conceituais, as quais
norteiam e situam este experimento no viés dosggmacipais. Apresenta-se uma Vvisdo
pratica e atual dos conceitos e critérios maiszatlbs, para melhor caracteriza-los, com
especial atencdo aos desafios, saberes e qudiggago educador na abrangéncia da
construgcdo de competéncias técnicas. Além disteg @8pico também € reservado a
apresentacdo das caracteristicas gerais, da génategeza, insercdo e identidade da
instituicdo de ensino de onde partiu a pesquisa.

No segundo topico situamos os principais signifiicado processo produtivo com 0s
parametros e indicadores de qualidade do leite,amnmelacées na esfera da saude publica, e
com as novas adequacoes impostas diante a legislaca

No modulo seguinte, destacamos as caracteristecgsoducédo leiteira, situando-a na
insercdo mundial, nacional, estadual e regionamt&m dedicamos importante espaco ao
detalhamento dos conceitos norteadores para aigiscdos componentes quimicos e
microbioldégicos do leite cru, assim como, da infici@ do bindbmio tempo-temperatura na
manutenc¢édo de melhor qualidade do produto, entresu

Ja o quarto segmento discorre sobre o desenvaitemaetodologico da pesquisa,
traz, de maneira detalhada, as etapas e atividgedvidas na pesquisa de campo. Definem-
se o método de investigacdo, a metodologia dosegnmentos adotados na pesquisa, 0S
métodos utilizados, a delimitacdo e composicdo dwstragem de dados, além da
metodologia laboratorial utilizada nas amostrasede, e, por fim, da tabulacdo de dados e
das andlises estatisticas aplicadas aos resultados.

Por fim, o quinto e sexto tépicos, sdo dedicadoapeesentacdo dos resultados
encontrados, andlises, e discussdes, a despeitondacdo técnica e seu potencial efeito no
desenvolvimento de competéncias técnicas aos alensisas tendéncias de atuacdo sobre a
qualidade do leite das respectivas propriedadessrur

Finalmente, no segmento de fecho, o trabalho seren com uma ultima parte,
dedicada a concluséo e as consideracdes findimratias pelo autor.



4 REVISAO BIBLIOGRAFICA E CONSIDERACOES TEORICAS

4.1  Consideracdes sobre a Abordagem Educativa

4.1.1 Panorama da educacao profissional e tecnoldgica

As instituic6es da rede federal de educacao iofial e tecnoldgica voltadas para o
ensino agricola atuam no desenvolvimento brasiler@aproximadamente cem anos, atraves
da articulagdo do ensino médio com a educacdospiofial, observando-se o0s arranjos
produtivos locais, sociais e culturais das difeemegides brasileiras (MEC - SETEC, 2009).

Um dos principais desafios dessas instituicdesrno referem-se ao fato de, além
de promover a inclusdo de milhares de jovens nosqueefere a escolarizacéo, prepara-los
também como aptos as oportunidades de trabalhdegadios estao relacionados aos avangos
tecnolégicos e as novas expectativas, frente aasaoches globalizados e extremamente
competitivos. Com isso, surgem também novas exigérn relacdo ao desempenho destes
futuros profissionais.

Segundo Libaneo (2003), cada vez mais a socieglage a expansao da educacgao e o
desempenho eficiente dos alunos. A partir dai, retituicbes de ensino vém sendo
questionadas na sua atuagdo acerca das transfesmacondmicas, politicas, sociais e
culturais do mundo contemporaneo. O autor considstas transformacfes como advindas
dos avancos tecnolégicos, do desenvolvimento acilerda reestruturacdo do sistema de
producao e, principalmente, da nova organizacéoatbalho.

Do ponto de vista de Andrade (2005), os avancesotégicos viabilizaram a
globalizacdo econémica e social mundial. Nestaurnja, a escola deve se integrar com 0s
segmentos sociais, com 0S novos conhecimentos, doeno, com o dominio das novas
tecnologias, orientando o educando a se tornar naividuo “maleavel” e a adquirir
competéncias que venham atender as variadas edgé&sum mundo imediatista.

Nessa perspectiva, cita-se Saviani (1989), qudimdque toda a educacao organiza-se
e fundamenta-se a partir do conceito e questbasiol@ho. Na acepcdo de Baptista (1993), a
educacédo tecnologica engloba o conjunto envoltgmoeesso ensino-aprendizagem como
ferramenta facilitadora ao educando no “aprision#oiee percepcao da técnica.

De acordo com Brasil - MEC/SEMTEC (1994), definemducacao tecnoldgica como
aquela voltada a formacéo de profissionais em tedosiveis de ensino, de acordo com o
exigido pelos avangos tecnoldgicos, e para todosetsres da economia, capacitando-os
como aptos ao ingresso imediato no mercado delli@aba

Para Bastos (1998), a educacdo tecnoldogica néiba agetécnica isoladamente,
portanto, ndo determinante dos resultados econ8neicgociais, mas sim, segue a trajetoria
das inovagcdes como uma busca da compreensdao quemenh tem na sociedade,
caracterizando-se por um dinamismo e complexidadstantes do meio cientifico e social.

Assim sendo, o0 projeto pedagogico estaria pautado especificamente no
ensinamento isolado de certa atividade, ou detawhiroficio, mas sim, despertando nesse
aprendiz suas capacidades intrinsecas em transferamni@r novas tecnologias.

Conforme Brasil (2000), a educacao profissionaimép o trabalhador pensante e
flexivel, no mundo das tecnologias avancadas. Radrade (2005), 0os cursos técnicos em
agropecuaria preocupam-se nao apenas ao sabercengnhas ao saber-fazer, saber-conviver



e ao saber-ser, pois as competéncias pressupdeatdee mentais, capacidade para usar as
habilidades, emprego de atitudes a realizacdoréfasae conhecimento.

Segundo Miranda (1996), para obter éxito no psmesnsino-aprendizagem o
educador deve criar dinamicas para envolver oquaatite em situagcdes de conhecimento,
compreensao, analise, sintese e avaliacdo. Paisimaee o aprender mais significativos faz-
se necessario que o educando discuta as idéiaspame, escreva e sintetize a aprendizagem
coletiva, contextualizando-as na pratica como depuetodoldgico de treinamento.

Hernandez (1998), e Leite (1996), destacam naagdocprofissional, como recurso
utilizado na formacdo de competéncias, a utilizagdométodo de projetos. Os autores
validam o método devido as amplas possibilidadesajerece; € uma estratégia de ensino-
aprendizagem que vincula teoria e pratica na ifgasio de um problema proposto. Portanto,
prospecta-se ao educando uma nova perspectiva tdadeanento do processo ensino-
aprendizagem e, para este, aprender deixa de sesimpiles ato de memorizacdo de
contetdos prontos.

Andrade (2005), destaca que o conteudo nao € umaiBm em si mesmo, mas um
meio para desenvolver competéncias e, portantogxidte competéncia sem o conhecimento
acumulado na cultura da comunidade local e regional

4.1.2 Génese, natureza institucional e insercéo regionalo Instituto Federal
Catarinense

Neste topico, 0 nosso propasito ndo é o de elabonadocumento histérico sobre os
Institutos Federais de Educacédo, Ciéncia e Tecilay Institutos Federais (IFs), e seus
diversos Campus, mesmo porque isso seria passiwehdutro trabalho.

Indicaremos sim, alguns pontos de relevancia, spei® do Instituto Federal
Catarinense (IFC), com maior énfase no IFC - Cangmmordia.

Objetiva-se assim elucidar alguns aspectos paganqutranscorrer desta discussao,
figue mais bem explicitada ao leitor a origem danfacdo profissional do Técnico Agricola
com habilitagdo em Agropecuaria, bem como, a id@seregional da instituicdo de ensino, em
primeiro momento em nivel estadual, e, em seguad&gido Oeste de Santa Catarina.

4.1.3 Contextualizacdo do Instituto Federal Catarinense

O IFC foi criado pela Lei 11.892, de 29 de dezenu® 2008, possui além da Reitoria,
sediada na cidade de Blumenau, seis campus disiodbwpelo estado, a saber: Araquari,
Camboriu, Concoérdia, Rio do Sul, Sombrio e Videira.

Trata-se de uma Autarquia Federal, vinculada aoistéirio da Educacdo, com
autonomia administrativa, patrimonial, financet®&atico-cientifica e disciplinar.

O IFC teve origem na integracdo das Escolas Agnatas Federais (EAF) de
Concodrdia, Rio do Sul e Sombrio, mais os Colégiga@dlas (CA) de Araquari e Camborid,
anteriormente vinculados a Universidade Feder8atga Catarina (UFSC).

Essa instituicAo abrange todo o territorio catarg®, desde o0s municipios de
Araquari, nas regifes Norte e Nordeste, Cambodatemplando o Litoral Centro e Baixo
Vale do Itajai, Concordia, que atende a mesorreQeste, Rio do Sul, atendendo o Médio e
Alto Vale do Itajai e parte do Planalto SerrananBio, na regido Sul e por fim o Campus de
Videira, inserido no Meio Oeste catarinense e nie da Rio do Peixe (PPI, 2009).

Desta forma, posiciona-se a nova estrutura do Hi@ja em fases de expansao e
estruturacdo, numa instituicdo de desenvolvimestadeal e, através de seus campus, em
elos de desenvolvimento regional, junto as comul@saonde atuavam as antigas EAFs e
CAs, educandarios cuja credibilidade fora cons#raiol longo de sua historia (PDI, 2009).
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Conforme o Informe Mensal do IFC - Campus Rio dd 8e setembro de 2011, na
atualidade, ao todo, sédo 2.457 vagas gratuitashdiktas em dezoito modalidades de cursos
de nivel médio/técnicos e quinze modalidades del siyperior no estado.

Rosa (2010), define os IFs como instituicdbes decacfo superior, basica e
profissional, pluricurricular, especializada nartdede educacao profissional e tecnoldgica,
nas diferentes modalidades de ensino, com basenpagacédo de conhecimentos técnicos e
tecnolégicos com as suas praticas pedagogicas.

Diferentemente do modelo de universidade classicéC é uma instituicdo que
articula a educacao superior com a basica e piaiels assumindo papel representativo na
formacao e disseminacdo de politicas publicas isodiis que isscespera-se a sinergia na
transformacdo da realidade social e econémica,ribaomdo para desenvolvimento dos
arranjos produtivos locais e regionais.

POS-GRADUAGAO

A BACHARELADO

(ENGENHARIA)

FORMAGAO INICIAL
E CONTINUADA

CURSO DE
TECNOLOGIA

\ J

Figura 1. Representacdo esquematica da articulagdo entldensntes niveis de formacéo

nos Institutos Federais de Educacao, Ciéncia eol@gia.
Fonte: Brasil, (2008a).

LICENCIATURA

A proposta do IFC é aproximar as realidades loeaigionais na busca de solugdes,
em especial, aquelas relacionadas com a educagdisspnal, reafirmando a oferta de
educacéo publica e gratuita de qualidade.

Para Rosa (2010), o grande desafio dos IFs tem sidle apresentar propostas
pedagogicas que enfatizem o “aprender a fazer’npeip das aulas praticas e projetos de
producao, associado ao “aprender a conhecer”, ime@do o estudante a se interessar pela
descoberta e compreenséo dos fatos, e, a0 mesrpo,teom motivagdo nos individuos a
“aprender a viver juntos”, respeitando o direitopggsar, sentir e agir, de forma responsavel
e justa, estimulando-se assim o “aprender a ser”.

Para tanto, estas instituicdes de ensino apreserdmo proposicao a de responder as
demandas crescentes por formacao profissionaldifsdo de conhecimentos cientificos e
tecnoldgicos, e, neste sentido dar suporte aosjasrprodutivos locais. No atual contexto
social, visa constituir-se numa rede de formacga@igsional que possibilite a insergdo ativa e
auténoma dos individuos no mundo do trabalho, datila com as constantes mudancas da
ciéncia e da tecnologia.



Com a criacdo dos IFs, a Rede Federal de Edudagdssional e Tecnoldgica
aumenta a insercdo na &rea de pesquisa e extewanulando o desenvolvimento de
solucdes técnicas e tecnoldgicas e estendenddereafcios a comunidade (BRASIL, 2008).

4.1.4 Identidade e insercdo do Instituto Federal Catarinese - Campus
Concordia

A transformacéo das anteriores EAFs e CAs em CampuF inserem-se no contexto
das transformacdes da sociedade, tendo em visten seais relagbes sociais, entre outras,
construidos os processos educacionais (PPI, 2009).

O atual IFC - Campus Concoérdia iniciou suas atistes pedagdgicas em marco de
1965, como Ginasio Agricola, tendo seu funcionamenttorizado pelo Decreto 60.731, de
19 de maio de 1967, formando a primeira turma rmodzn1968.

Cabe destacar que a sua criacdo deve-se a s@l@itde liderancas da época, de
orgdos de pesquisa como a Empresa Brasileira dguiBasAgropecuéria (EMBRAPA -
Suinos e Aves), da SADIA, industria de renome maadie internacional na cadeia produtiva
de suinos e aves, assim como da comunidade coecsediressaltando-se a importancia de
uma escola técnica para a regiao.

Elevou-se de Ginasio Agricola para a categori€adlégio Agricola, em 12 de maio
de 1972, através do Decreto 70.513. Posteriormeete Decreto 83.935, de 04 de outubro
de 1979, passou a denominar-se Escola Agrotéceiarél de Concordia.

Segundo Sobral (2004), transformou-se em Autargedteral pela Lei 8.731, de 16 de
novembro de 1993, subordinada ao Ministério da &gliw, conforme o Decreto 2.147, de 14
de fevereiro de 1997, e vinculada a Secretariadile&tao Media e Tecnoldgica (SETEC).

Por fim, através da Lei 11.892/08, passou a iategrinstituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia Catarinense, denominando-sgG& Concordia (PDI, 2009).

A éarea total do IFC - Campus Concoérdia é de 2@BDm?, sendo que desse total
27.397,68 m2 sdo de area coberta e mais de 70.306 érea construida.

Sua estrutura fisica € composta por laboratori@sinfiormética, biologia, solos,
quimica, fisica, analises sensoriais, bromatologi@robiologia e biotecnologia, mini-usina
de beneficiamento em panificacdo, laticinio, produtarneos e vegetais; ginasio de esportes;
campo de futebol, com pista de atletismo, refatobiblioteca, quatro alojamentos de
estudantes masculino e um feminino, centro cultugEntro administrativo, centro
pedagogico, centro de educacao tecnologica, aigjifgerrque tecnologico - TECNOESTE e
equoterapia e quase uma dezena de unidades edscdéivproducdo agricola e zootécnica
(PDI, 2009).

4.2  Principais Definigcbes do Processo de Ensino

42.1 Desafios do educador e do trabalho educativo

4211 Formagao educacional permanente

O educador na sociedade contemporanea tem nogasiode novas demandas e a
necessidade de aprender para adaptar-se a esse emmdudancas. Ha entdo a necessidade
de, diante das perspectivas atuais e futuras depamom a ldégica do mercado, assim como
novas formas de comunicacéo, considerando, nos,qualuno tem acesso a informacdo em
tempo real, e traz para a escola uma gama de iaf@®s que ndo encontra no espacgo escolar.
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A atuacao do profissional da educacdo e a sugéeelaom o sistema educativo
contemporaneo ndo € um assunto novo, enquantoia d&éque os educadores atuam
motivados pelas demandas de uma escola e sociedadiernas, e, nesta perspectiva em
compreender essa representacdo de interlocutayndeecimento, como sujeito em constante
aprendizagem, de novas didaticas e abordagensgagpdas) € o ponto central dessa reflexao.

Conforme Brennand et al. (2008), se faz urgent gueducador do novo século
comungue com as informacfes e inovacdes atuais pariir delas, construa novas
aprendizagens, sobretudo em que se estabelecaelagaor de dialogo e reflexdo junto aos
alunos, pois a partir de estar aprendendo a aprémglee se ensina a aprender.

Madruga (1996), mostra que a nocao de aprendizaggmificativa torna-se
fundamental e deve ser considerada como pontoae ppra o desenvolvimento das acdes
de ensino e aprendizagem.

Assim sendo, muitas vezes se fazem necessariosedweadores trilhem novos
caminhos e novas atuagfes pedagodgicas na intemhiméwstrucdo do conhecimento,
fomentando seus aprendizes no encontro do apreladizade uma sélida formacado, para
tornarem-se, ambos, profissionais do seu tempea, goiardadas as devidas proporgdes o
professor da era moderna deve estar aprendendoesemp

Nesse sentido, segundo Demo (2006), a afirmagéimueira de que uma das figuras
ilustrativas refere-se ao professor como detentaloro do saber, de transmissor de
informacdo, ja& ndo encontram espaco nessa sociedade

Por sua vez, conforme o mesmo autor (idem), o agthrctera como perspectiva a
formacdo continuada, a renovacdo da sua praticagpgtta - torna-se um professor
consciente das sucessivas mudancas do mundo ataajual o objetivo e produto final é a
informacé&o, produzindo conhecimentos recentes esg@us alunos, pois este produto final
necessariamente deve ser armazenado, reprodumgassado.

Portanto, o sentido verdadeiro da educacdo € auxidar na realizacdo do discente,
ampliar o seu potencial de conhecimento, assim cap@nder a ser em sua totalidade. E
neste aspecto, para todas as pessoas, ao longagieidas, em maior ou menor intensidade,
de maneiras diferentes ou ndo, o ensino deve tonurecionamento no sentido de que a
educacao seja uma dadiva para o individuo por aitathbém como conjunto da sociedade.

Nesta discussdo consideramos que o desafio paimuipato educativo assume o Viés
de preparar no aprendiz os niveis de intelectoss@c®s para construir a formacao “tedrico-
pratica”, favorecendo sua insercdo no mundo queleia e na futura vida profissional.

Para tanto, maiores questionamentos surgem dayp@gio em que ndo se consegue
a resposta na forma de aplicacdo desta educac@ocpar os alunos, bem como nos
significados de sua consolidacdo na perspectidedencadear o desenvolvimento de valores
de responsabilidade, respeito e liberdade, enfingue sdo detentores de seu proprio destino.

4.2.1.2 Por uma concepcéo ampliada do trabalho educativo

Considerando que todo o processo de aprendizageoive fatores subjetivos e néo
puramente os situados ao aspecto cognitivo - ersreelacfes que se tecem entre alunos,
professores e conteddo escolar - e neste aspedcioeim a partir das interagdes sociais, num
processo unico que envolve uma base afetiva, ée gemto de vista, a questdo central
fundamenta-se que o conhecimento é uma construdéiiva e o processo de aprendizagem
constréi habilidades intelectuais, além de instggaaminho em desenvolver competéncias.

Da mesma forma, é funcdo de um educador/formamtopreender o educando como
razao e emocao, integrando alguns dos componesgesaais ao seu desenvolvimento; o
afetivo, o cognitivo e o social, entre outros. $éessentido, o trabalho de Quintas (2000),



relata que para tanto se faz necessario estratggmotencializam a aprendizagem no
processo educativo, assim como a formacéo do carélie personalidade do educando.

Nesta perspectiva, o aluno aprende a sintetipatisar, avaliar e perceber o proprio
comportamento e dos demais, no conjunto destarogést e, em contrapartida identificar,
aprender, ndo somente os conteudos, mas tambéndapie ouvir, a dialogar e a trabalhar
em equipe; a se preparar para a vida exercenddaridacomo um todo. A partir dai zela-se
pela formacédo integral do aluno, ultrapassando ia®erddes da mera transmissdo de
conceitos e conhecimentos usualmente desenvolvidasia perspectiva inclusiva, que
abrange os segmentos afetivos, cognitivos e sociais

E, neste aspecto, segundo Libaneo (1994), a siitando e planejamento, das
atividades pedagdgicas, assim como a organizacatordeas avaliativas construtivas e
diferenciadas podem auxiliar na promocéo do degeinvento dos contetdos escolares para
com as capacidades cognoscitivas dos discentes.

Para Dantas (1993, 1992), o mesmo se aplica adeamimar em acdes especificas
gue favorecam o enlace da comunicacdo pedagogmaacafetiva, visando adequar a tarefa
conforme as possibilidades do aluno, fornecer figerdas e meios didaticos maximizando-se
0 aprisionamento do aprendizado, com especial daida suas dificuldades, de maneira que
este confie em suas capacidades em realizar aate/iproposta - promovendo assim a
“cognitivizacao” da afetividade.

Neste estudo, 0 que estd em proposicdo é uma daorgue promova e auxilie no
aluno a iniciativa em instigar-se como sujeito jp@s, de modo que se perceba como tal,
aprenda e se prepare a utilizar seu potencial deapgento por intercambio de meios
cognitivos de ampliacdo e reconstrucéo de valomapeténcias e atitudes.

Entretanto, uma importante decorréncia dessasdayagdes situa-se no viés de todo
o trabalho, profissional ou ndo, e esta questdcos@ca como proposicado central para
educagcdo nos VAarios espacos sociais em que segabraromunidade, espaco escolar e
familia - em qualquer sistema da educacéo inteatitorna-se um trabalho pedagdgico.

Portanto, para efeitos desta discussao, todosprofial que atua em transmisséo e
assimilacdo de conhecimentos e saberes, legaisde aivéncia €, em sentido amplo, um
pedagogo, conforme as proprias relacdes estabatepalos individuos entre si.

Como bem lembrado por Lyotard (1989), a perspedti@s criticas que se fazem a
verdade como fundamento do conhecimento, no seqtidaa aquisicdo de saberes muda de
viés, ndo tendo mais relacdo somente com o prodessativo do homem e, conforme tal
ponto de vista, 0 que se sucede nada mais é dongaeelacdo de troca entre fornecedores e
consumidores de saberes e bens intelectuais.

Neste contexto, 0 mesmo se aplica aos paradigomseporaneos e questionamentos
da sociedade perante qualquer instituicido de ensspecialmente os direcionados sobre as
que fomentam a modalidade profissionalizante - Céonmar o homem de amanha? Como
transmitir conhecimentos e valores em um tempo am djferentes saberes se deturpam
conforme o ponto de vista de quem os aplica?

Em contrapartida, os argumentos por ora aqui aptados, a respeito do
entendimento da relevancia do contexto no procedsoativo, além de suas competéncias e
desempenho anteriores, ndo menosprezam a impa@artdosi conhecimentos anteriores do
proprio aluno com forte influéncia em favor ao aylieado.

Coroborando com esta preposicao, recorremos augad{1996), e considerando
ainda que a concepcao de aprendizagem torna-samiemdal na medida em que as condicdes
que sao determinadas pelas praticas sociais edeoadas a partir dai na perspectiva da, e
para a, elaboracéo e acdo das situacfes de eregmenelizagem.

Apesar de nao abordar nesta discusséo os efegimsatibuicbes da escola nos
resultados mediadores de atitudes e comportamestistem evidéncias de que escolas tém

10



efeitos profundos relacionados a estes comportasemdependentemente dos resultados
explorados, nos contextos nos quais 0s alunos ciMensua educacgao influenciam seu
processo educacional como também no aprendizasioadatribuicdo social (LEE, 2008).

Constatamos finalmente que por sua vez o trabadlugativo [...] consiste em uma
mobilizacdo integral, em diferentes situacfes, d&,ade avaliacdo, com o objetivo de
possibilitar meios que promovam aos alunos a apragem de conteddos, assim como o
desenvolvimento de capacidades relacionadas a esseteudos, orientando-se, no
educandario e no educando, por diferentes instrgigeriores e com a utilizacdo de
significados do meio social e na interagdo comrelifees atores envolvidos na situacéo
(MACHADO, 2007).

4213 O ensino como trabalho

Encontra-se na ordem desta discussédo que o cardmtaprendizagem se constroi
baseado em interacfes sucessivas entre as peassias,como de suas relacdes sociais, a
partir de uma relacdo Unica, portanto, em virtugdravés da qualidade das influencias do
educador, entre outros formadores de opinido, cqagrendiz amplia novas formas de pensar
e ser, e, dessa forma associa novos saberes.

Nesta perspectiva, quando se assume que um dossfgue igualmente colabora para
a construcéo da qualidade do processo situa-sspaata social, influenciando na relacéo das
interacdes entre os individuos e seus aspectogoafet, a partir dai, afetando, tanto no aluno
como no professor, seu comportamento, sentimealor, & desejo.

E neste aspecto, adequar as competéncias do mofissipnal com as capacidades
que afirmem certa flexibilidade para adentrar nonglexo mundo do trabalho, tem na
instituicdo de ensino e, sobretudo no transmissagberiéncias, figuras importantes na sua
formacdo escolar e aprimoramento do potencial homam particular, para a construcao da
auto-estima e da autoconfianga.

A partir dai, evidencia-se que sentimentos de eitsspcompreensdo, aceitacdo e
valorizagdo do outro como indicadores positivos, q@® s6 marcam positivamente o objeto
de conhecimento, como também, favorecem a confiarigealecem a autonomia dos alunos
em suas capacidades e na tomada de decisfes.20@8),( afrma que é preciso fazer
inferéncias e entender-se ndo o trabalho educatwoo acdo pessoal dentre outras acdes
pessoais, mas como atividade que relaciona o cjaltalhador e a atividade dos outros.

Souza-E-Silva (2004), mostra o trabalho educati&o se resumindo aquilo que foi
pré-determinado, mas em preencher as arestas emtadalho determinado, realizado e o
real. E possivel [...] encontrar o real sob o realo, isto é, as escolhas, as decisdes, 0 que
poderia ter sido feito com outra metodologia, m&s foi; os acordos entre os interlocutores,
as instituicdes, os alunos e, ainda, como um taxbridade e a familia.

Da mesma forma, Bueno (2009), propde uma visdtrat®lho que transpassa os
limites do que é visivel e observavel, distinguiseéoo trabalho prescrito e o realizado, ou
seja, assume-se que o trabalho real envolve tarnléabalho pensado, possivel e desejado.

Nesta perspectiva Machado (2007), ressalta olhalsiocente no sentido de que [...]
consiste em uma mobilizacdo de seu ser integratjieensificadas situacdes, com o objetivo
de criar um meio que possibilite aos alunos a a&@iwagem de conteudos e o
desenvolvimento de competéncias relacionadas & essg#eudos, com a utilizacdo de
instrumentos do meio social e na interacado cometifes outros envolvidos na situacao.

Nesse sentido, reflete-se que a educacgéo atwmmadgao de um individuo com maior
qualidade humana, mais critico e consciente notes@po, com possibilidade de construir
novas tecnologias, fazer uso da reflexdo sobreaaislizacdo de forma precisa, de convivio
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com o outro, participando da sociedade e auxiliammtransformacéo, criando melhorias na
busca constante de respostas as grandes exigéaaiasa sociedade em mudanca.

Para Novoa (1991), as praticas educacionais deeempre estar sendo repensadas e
adaptadas, pois o0 ato de ensinar significa meimrganizar as atividades para que o0s
educandos apreendam e produzam conhecimentosn Asssendo, 0 aumento da
responsabilidade exige que o educador envolva eas sagfes a organizacdo, o
direcionamento e a sistematica, formais ou néo, beisca da obtencdo de incremento
intelectual e de agéo e, por conseguinte aprenelizagatitude coletiva.

Dessa forma, busca-se como educador a participagéiiculacéo de todos os alunos,
contribuindo para que compreendam as relagOesentest entre educacdo e sociedade e
preparem-se a assumir e atuar criativamente atéepras enfrentados no dia-a-dia. Por sua
vez, no ato educacional deve-se focar sua fungéoipal: cumprir o papel social ndo apenas
visando-se a insercdo no trabalho, mas que passilil percepcao critica aos fatos do
cotidiano; dai a importancia do trabalho educatineoconstrugdo do conhecimento como
agentes de seu meio, e ndo do mero fato de transarihecimento.

Segundo Andrade (2005), cabe a escola explicisaraafuncdo social e sua proposta
educativa, indicando com clareza o perfil do cidadée deseja preparar. Para tanto, € de
grande valia o conhecimento prévio do meio socratjee os educandos estao inseridos, e ter
como pratica o dialogo em torno do contexto histe do papel do aluno como cidadéao e
agente de mudanca de seu tempo.

Neste aspecto € papel do profissional da areaaenmal direcionar as tematicas
escolares que estejam em sintonia a acdo humagsearulo-se ndo apenas preparar seus
educandos para o mercado de trabalho, e tdo ponto mao-de-obra especializada, mas sim
para a vida em sociedade.

Deve-se considerar que ensinar significa orgaraziardades, assim como o ato de
aprender e produzir conhecimentos se tornem mutassm ambos os agentes devem
perceberem-se como agentes produtores de realelade jsso de mudancas.

Nessa perspectiva, 0 mais importante a ser coasid@ao é o valor da resposta, mas
sim como se deu 0 processo, percebendo-se seraza&gm dos conhecimentos prévios dos
educandos contribui para a melhor compreensdo dusemas propostos e apresentam
correlagéo positiva com 0 processo ensino-apregeimacomo um todo, em sinergia com as
mudancas nas expectativas em relacéo ao sisteroati@dy(NOVOA, 1991).

Outro fator a ser considerado diz respeito aosecasp de comunicagdo. A
comunicacao entre pessoas € fundamental em quaddjvetade comum, € um processo
complexo centrado no receptor, N0 emissor ou n@Erréomunicacao ou relacao.

Da mesma forma a esséncia do ato educativo apaedependéncia dos processos
comunicativos e de influéncia, ndo existindo protodinico e fixo, a relagédo existente entre
professor e aluno € complexa e envolve a lingudgéada, corporal, gestual e escrita.

Por sua vez, na compreensdo de qualquer rela¢épessoal, e ai se inclui a
educativa, com seus diversos modelos de culturangartamento, deve proporcionar-se
interacdo adequada de forma a satisfazer-se assndmees de incluséo, controle e afeto.

Neste sentido, este processo se constroi quarmtofigsional identifica seus alunos
como pessoas em formacdo e que precisam da suagua se realizarem; desta forma as
relacbes mutuas de respeito, aceitacdo de cadadandicom suas caracteristicas, habilidades
intelectuais e conhecimentos intrinsecos e rea®lgoessoais serdo mais prazerosas e
construtivas, sempre na busca de adequacdes asgasdas relacdes educador-educando.
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4214 Educacao, identidade e emancipacéo para todos

Esta discussdo sustenta duas idéias centraisimeifa acerca das demandas da
sociedade, avancos tecnologicos e mudancas quee@mendo no mundo do trabalho nos
altimos anos e, por conseguinte, no campo da edacacas discussdes acerca do fazer
pedagogico para com o educador, e a segunda, dimstEa realidade, onde se reflete
considerando os aspectos do ponto de vista qusesgenho do aluno, além dos da esfera
escolar, € oriundo da interacédo de aspectos indiisd

E neste aspecto, sobre a relacdo com o sabemped ga professor € marcado pela
detencédo de conhecimentos especificos, que comp@mbasam seus métodos de atuacao,
destacando o fato de o professor se apropriar oude&eterminados conhecimentos pode
fazer diferenca, com relacdo ao que propde emdsakula, enquanto permitir que o aluno
modifique as percepc¢des de si proprio e das caisas volta.

Como bem lembrado por Demo (2006), acerca dasisti®es sobre a relevancia do
professor e sua didatica, em razdo das demandapeetativas frente a incorporacdo da
informacé&o e da comunica¢do na sua pratica pedzgdtp ponto de vista que sob o trabalho
realizado, encontramos o real da atuacdo (BRONCKARU09), considerando o
reconhecimento das entrelinhas deste oficio, eimloseros fatores e complexidade neste
envolvidos, seja também uma forma de valorizapa@8cidade da profissdo docente.

Da mesma forma, emerge a necessidade em reletjus as dimensdes do trabalho
sao interligadas; o trabalho real € marcado petasqgativas entre o prescrito e o realizado,
diante dessa realidade, e nesse contexto de mugamgeducador deve vislumbrar nos
educandos como pessoas em formacao que precissua dguda para se realizarem e, assim,
para tanto, se faz necessario que o professoritespealuno aceitando-o como ele é
procurando ajuda-lo a partir da realidade pessmatesmo.

Por sua vez, os alunos precisam aprender a ddgengaas iniciativas e ferramentas
capazes de driblar o tdo concorrido mercado e,usotgdo indica, € ai que a figura do
educador entra em cena, como principal colabordelste processo.

Coroborando com esta preposicdo, Paviani (2008tada que para determinadas
caracteristicas s6 tém uma maneira para desenlasy@- coloca-las em prética. Diante do
exposto, os desafios postos para o educador paiesemsos, considerando, ainda do ponto
de vista tedrico, em como assentar as bases quoatipgs formar ndo sé o intelecto, mas
também a moral e a ética no aprendiz.

A partir dai, Moita Lopes (2002), conduz para adéwcia do professor nesse
processo, do ponto de vista em assumir a posicaw dader nas interacbes do espaco
educativo, assim como, do contexto ao conteudo ugidd e situacdes em que Ssao
interpretados, e a centralidade que permeia arcgast da identidade social de seus alunos.

Nesta perspectiva, Vesentini (2000), considera @ueais importante ndo seja uma
formacdo técnica, e sim, maior valorizacdo do ensia constru¢cdo de uma formacédo ampla,
para tanto, mais importante que colher informacgonele-se no discente a capacidade de
inovar e desenvolver caminhos necessarios ao agraraprender.

E o que explica o fato de que muitas vezes, agolalo percurso escolar persistir-se
nos métodos de ensino tabulados a partir de awpssiivas e centrados na mera
transmissédo-recepgao do conhecimento, e, da mesma,fequivocada, o educador se vé a
trabalhar a partir de um programa néo definidogb®y sendo sua Unica tarefa a de ensinar, e,
em virtude desse sistema, o0 aluno, recebe conteaatos os quais ndo foi chamado a opinar,
pois parte-se da premissa de que nao sabe o ge®d@do aprender.

Diante dessa realidade, ha entdo a necessidase f@eer inferéncias no sentido de
gue ao ingressar a instituicdo de ensino, o disdeat consigo cultura e saberes individuais,
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adquiridos em outros espacos e, mesmo que se igrapieste oportunidade impar de
aprendizagem e interacdo com pares e com professur@ mente ndo €, porém, uma “tabua
rasa” para a fixacdo do conhecimento.

Em virtude do pressuposto, emergem a importanaa estudos buscando
compreenderem-se como vem se formando as idensidkederossos estudantes, enquanto, 0s
guais, muitas vezes, se chocam com experiénciasatm de aula, assim como com o
conteudo escolar, que na sua grande maioria sa@agded do conhecimento cientifico, assim
como nas representacdes e nos discursos que imeldsro.

Convém ressaltar ainda, que alguns aprendizeseaesn a capacidade de por si
préprios desenvolverem protocolos alternativos gesradizagem ou modos de pensar.

Entretanto, outros, tém dificuldade de usar cdosegireestruturar o pensamento,
enfim, adquirir métodos proprios de trabalho. Rdudao que se aprende e se faz no ambiente
escolar pode inviabilizar a preservacéo de idedégaassim como, suscitar questionamentos
a seu despeito.

A temaética da identidade tem ocupado destaquemimeate académico, sobretudo
nos ultimos anos, e, no contexto da teorizacdogigfiea, tem-se a necessidade de se discutir
a identidade do discente, tendo em vista que ormagde para com a escolaridade de que esse
estudante venha a agir socialmente e atribuir fisgdios de modo autbnomo em virtude de
olhares diversificados tém sido empregados emsasatie processos culturais, nos quais se
produzem, preservam ou renovam diferencas.

Nessa perspectiva, Meyer (2000), considera qua ead tem o direito de ser
diferente, cada um tem direito a sua historia, dewer de cada um é respeitar que 0 outro
também tenha direito a sua, contanto que a igualdad direitos da pessoa seja respeitada
considerando que a universalidade sem a diferetga totalitaria quanto a diferenca sem a
universalidade.

Entretanto, cada um deve estar preparado paraizorstia vida com dignidade, bem
como melhorar a sociedade e, a partir dai, a edocdgve ser um facilitador neste processo,
sobretudo, no sentido de oferecer subsidios p&dies(WORLD, 2001).

A partir desse viés, o desenvolvimento social e@omal do aluno é tdo importante
quanto o intelectual, portanto, para aprender @égasgindivel poder e querer fazé-lo, enquanto
a aprendizagem acontece por um processo imbuidmalizacdo, afetividade e relacao,
considerando ainda que, 0 insucesso muitas vezge s8do0 como da falta de saber, mas
como resultado da ineficacia na adaptacdo do egtidssituacdo atual.

Em contrapartida, 0 mesmo se aplica aos aspeel@msianados a interacao turma e
educador como facilitador na recepcéo e transmids&mnhecimentos, enquanto, o ensino,
mais do que promover o acumulo de informacdes, aoralicbes de ajudar os alunos a se
colocarem ante a realidade para pensa-la e atler P&ra tanto, o sistema escolar ndo é
capaz de por si s6 mudar a determinacéao sociayi@alguns educadores conseguem que 0S
educandos tenham um aprendizado melhor que o dspawaforme suas condi¢des sociais.

Entre o trabalho educativo prescrito e realizatiogrgem impedimentos e dilemas que
integram o trabalho real, e esta suposicao, povazgparte do conjunto das premissas de que
o estudante tem interesse em adquirir o conhecintpré o professor lhe repassa. Portanto, a
afirmacao corriqueira de que o aluno ndo sabe algue aprender e, a partir dai, ndo é capaz
de opinar, é tdo inveridica segundo a qual eleriaspdenamente apto a determinar seus
conteudos de estudos.

Entretanto, o conjunto dessas premissas podedgematizado em virtude de que o
horizonte formativo dos nossos futuros profissisnafio poder restringir-se ao processo
técnico e cientifico, por si s0, mas sim enfatzaesenvolvimento pessoal do estudante pelo
papel potencializador que tem em todas as demaipeténcias.
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A partir dessas ponderacdes, percebe-se que didatiomo também é tido como uma
exigéncia do mundo moderno e que a atuacao do @aycassim como a relagcdo desta
atividade com as exigéncias contemporaneas naaisegssunto novo, e neste aspecto, além
de um conhecimento pautado por sua profundidadéeattal, este educador deveria ter o
dominio, além do saber fazer, do saber da consaipedagdgica.

E o que explica o fato de a idéia de demandassoguraneas instaurarem sobre 0s
educadores a busca constante pela novidade pedagizgia além de uma necessidade pelo
conhecimento, e sim, a de que ele nunca estaentieonente formado.

Entretanto, Bressoux (2003), acredita que o psofesdo pode ser reduzido a um ser
passivo, que sofre os efeitos de uma situacdo solgeal ele ndo tem controle, e, em
contrapartida considere-se o professor, como diddgde novas abordagens pedagdgicas e,
gue atua, sobretudo, na margem de manobras deabveressoes - institucionais, sociais, da
familia dos alunos, dos proprios alunos - e, eftud@ em sua habilidade a jogar com elas ou
a se valer delas constitui, provavelmente, um fag¢oeficacia.

Por fim, constatamos que o caminho mais promiasioihar € o da negociacao das
diferencas entre identidades - professor e aluhante das novas determinacdes na educagéo
isto tem repercussao sobre as aquisi¢des dos tiscbem como na atuacao do educador.

4.2.2 Construcdo de competéncias desde a escola e as ocetd@pcias no século
XXI
42.2.1 Referenciais conceituais e os ingredientes das coet@ncias

Do ponto de vista de Ferreira (1986), a afirmag@oiqueira que se escutou variadas
vezes, no linguajar popular, o termo competén@mpregado a pessoa ou profissional que
apresenta a capacidade de executar determinadaofung atividade, e ao mesmo tempo,
fazendo-a de modo bem feito.

De acordo com o mesmo autor (idem), em outra ¢&alyopular, competéncia
designa o dom nato e a facilidade apresentada el® gucapaz de verificar e resolver certa
situagcao adversa, de fazer algo com capacidaddaep qualidade.

E neste aspecto, um dos pesquisadores que irocimo do termo competéncia foi
Chomsky (1971), considerando que competéncia diferdesempenho, no aspecto de que o
desempenho € uma acéo datada e observavel. Partemp@téncia representa o que o sujeito
pode realizar idealmente, gracas a seu potendiab, flesempenho esté relacionado a um
comportamento mensuravel.

Da mesma forma, para Deluiz et al. (2000), conmuéaéé a habilidade de enfrentar
com iniciativa e responsabilidade, com embasameatpratica do que esta ocorrendo, nao
esquecendo a capacidade para coordenar-se cons @uttores deste cenario, de forma
inteligente, a fim de mobilizar capacidades em ruitea respeito de situacbes e
acontecimentos proprios de um determinado aspecfisgional.

Este topico sustenta duas idéias centrais, a parde pesquisadores das areas sociais
gue utilizam a palavra quase sempre no plural -pet@émcias - designando os conteudos de
qualificacdo profissional, e a segunda, do ponto via dos psicologos, a palavra
competéncia vem no singular, indicando um compa@tdamque sugere uma capacidade ou
habilidade, muitas vezes uma aptiddao. Consideramuda que, um significado raramente
usado para o termo competéncia € o que expressaaépoconflito e luta.

Em contrapartida, Depresbiteris (2001), nos aauxdi compreender mais essa
interpretacdo do termo, recorrendo ao latim: apdsacompetir vir decom + petere; que
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significa “buscar junto com”, portanto, o que preca é a idéia de competéncia como a de
“disputar junto com”.

Prosseguindo na elucidacdo do termo competémpeassbemos que ele é usado como
sinbnimo de qualidade - de capacidade - mais duradque desempenho. A partir dai,
percebe-se a concepcdo de competéncia como capaditEa, ndo adquirida, ou seja, a
competéncia sO seria desenvolvida se a capacidafizssge presente; para mensurar certa
competéncia é necessario observar varios desenp@HOMSKY, 1971).

Em contrapartida, Perrenoud (2002), refere-se ampeténcias como uma
orquestracdo de diversos recursos cognitivos evedefpara enfrentar um conjunto de
situagOes complexas. Pode ser uma capacidade rdefiagzmente em um determinado tipo
de situacéo, apoiada em conhecimentos, mas setarlisel a eles (idem, 1999).

Na mesma linha de pensamento, Le Boterf (2003pd® que a competéncia é a
capacidade de mobilizar um conjunto de recursositegs para enfrentar uma situacao
complexa. Coroborando com Le Boterf, a pesquis@eteenoud (2000a), demonstra de forma
mais ampla, “competéncia como a faculdade de nzabilim conjunto de recursos cognitivos
(saberes, capacidades, informagdes etc.) para@muaima série de situacdes”.

Entretanto, segundo Cardinet, citado por Deprexsit(2001), competéncia € um
conjunto de capacidades e conhecimentos organizpds realizar uma tarefa ou um
conjunto de tarefas, satisfazendo exigéncias sogiacisas.

Nesta perspectiva, convém ressaltar ainda que dmta o conceito de competéncias
nao é tarefa simples; torna-se evidente defromtazesn muitas vertentes e variaveis que
tornam a delimitacdo mais complexa. A no¢do de etémgia € polissémica, tanto no mundo
do trabalho quanto na esfera da educacdo. Estss@olia se origina de diversos vieses e
diferentes versdes tedricas, embasadas em vagadhss epistemoldgicos - e que expressam
interesses, expectativas e aspiracdes dos difereujigtos coletivos.

Guardadas as devidas proporgdes, alguns estudieserdem os pontos de vista
mencionados anteriormente, em virtude de que,fparaar competéncias é necessario que se
conte com capacidades inatas. Em contrapartidapsopropdem abordagens pelas quais é
possivel desenvolver competéncias existindo ou ad&jEacidades inatas; elas podem ser
aprendidas em qualquer etapa da vida.

E neste aspecto, cita-se Feuerstein (1980). Npgcacedo autor, mesmo com uma
heranca genética ndo favoravel, € possivel desaval aprendizado; baseando-se no
pressuposto de que fatores como genética influencidesenvolvimento de uma pessoa, mas
nao representa amarras que impossibilitem o aprende

Neste viés, ainda do ponto de vista tedrico, sugeflexdes no sentido de que a
inteligéncia ndo € algo fixo, inato, mas uma prg@endo organismo para se modificar e
adaptar-se a novas situagoes.

Enquanto Zarifian, citado por Deluiz (2001), deficompeténcia como a capacidade
de enfrentar - com iniciativa e responsabilidadeadp por uma inteligéncia pratica do que
esta acontecendo e com capacidade para coordeocamsautros agentes para mobilizar suas
capacidades - situagfes e conhecimentos propriosid@mpo profissional.

Por sua vez, Irigoin, citado por DepresbiterisO20Q do ponto de vista da dimenséo
profissional, traz as seguintes definicdes de codmoe:

a) Construcdo social de aprendizagens signifiaatie Uteis para o desempenho
produtivo, em uma situacao real, que se obtém é@mismeio da instru¢do, como também, e
em grande medida, por meio da aprendizagem ent8@saoncretas de trabalho;

b) Conjunto identificavel e avaliavel de conheaitos, atitudes, valores e habilidades,
relacionados entre si, que permitem desempenhig&satios em situacdes reais de trabalho,
segundo padrdes utilizados na area ocupacional.
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Ao que tudo indica, as diferentes concepcoOesrefisi@gdos de competéncia sinalizam
para a existéncia de varias matrizes tedrico-ctuaisi que orientam suas definicbes. Quero
aqui concentrar que as concepcdes de competéociapm mencionadas, aproximam-se de
uma perspectiva critica, na medida em que buscaconatrucdo e a mobilizacdo de
conhecimentos, atitudes e valores ndo apenas remsi#im técnica especializada, mas também
na gama das inter-relacdées pessoais.

Constata-se finalmente que o enfoque das compatéméo se restringe a uma
perspectiva individualista, pois considera que @speténcias sdo construidas ao longo da
trajetéria da vida - partilha experiéncias e peiticoletivas - e que estdo condicionadas em
diversos contextos, néo discutidos nesta abordafgoondémico, social e politico), e
resultante de negociacfes entre os interesseswdosad atores envolvidos no processo.

4.2.3 O ensino de competéncias técnicas e a educacgéao msibnal

4.2.3.1 Breve historico e enigmas das competéncias na edgéa profissional

Historicamente a educacdo profissional brasilégnge sua origem na educacéo e
trabalho entre os povos nativos, cujas praticasptendizagem efetivaram-se mediante a
observacdo e a participacdo direta nas atividadescidas. Os mais velhos faziam e
ensinavam, e 0S mais novos observavam, repetigreaciam.

De acordo com a literatura da educacado profiskionanicio do uso do termo
competéncias ocorreu em paises com maior desem@itd do setor industrial,
principalmente naqueles que apresentavam adveesiddd interacdo entre os sistemas
educativo e produtivo (BRANDAO citado por MANFRE2QO03).

Neste sentido, 0 modelo de competéncias surgiw aoma proposta para a educacgao
profissional, formulado sob influéncia do setordutivo, como decorréncia das mudangas no
mundo do trabalho que apontavam para a necessigad® novo perfil do trabalhador.

Coroborando com o aqui exposto, Irigoin (2002)Jiaa algumas definicbes para
explicitar esses dois tipos de competéncia.

Na dimensdo profissional competéncia é a congirus@cial de aprendizagens
significativas e uteis para o desempenho produtwvo,situacédo real, se obtém ndo s6 por
meio da instru¢do, como também, e em grande pEat¢i&o, por meio da aprendizagem em
situacOes de trabalho; € um conjunto de conhecosgralores e atitudes identificaveis, que
se interrelacionam e que permitem desempenhoasatiss na area ocupacional.

Enguanto na dimensédo educacional, competénciaesageapacidade para atuar com
eficiéncia, satisfacdo e eficacia sobre certo dspirealidade pessoal, natural ou simbdlica.

A pesquisa de Brigido (2001), mostra que nos &0osurgiu um movimento chamado
“Ensino Baseado em Competéncias”, que se fundareema cinco principios: 1) Toda a
aprendizagem é individual; 2) O individuo, assinmooqualquer sistema, € orientado por
metas a serem atingidas; 3) O processo de aprgediza mais facil quando o aluno sabe
precisamente que se espera dele; 4) O conhecimpestizo dos resultados também favorece
a aprendizagem e 5) E mais provavel que o aluriodague se espera dele e o que deseja de
si proprio, se ele tem a responsabilidade dasasudd aprendizagem.

A partir dai, iniciava-se entdo na Europa, na d&cde 80, um processo de
reformulacdo dos sistemas de formacéo profissideatio como base o enfoque das
competéncias, com objetivos de adequar e unifisasistemas desta modalidade de ensino
aos requisitos da nova divisao internacional doetie.

Mesmo que paradoxalmente, um tema que sempre rad@ defendido por
educadores - uma formacdo mais ampla do trabalhadeassou a ser um lema de
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empresarios, na busca de um profissional com naittmomia, iniciativa e capacidade de
resolver problemas diversos.

Nesta perspectiva, 0 mesmo se aplica aos relatdgedentini (2000), [...] € mesmo
agueles de nivel médio técnico sao substituidosnpmuinas, por robds, e as tarefas que
sobram para os homens exigem alta escolaridadgivictade e capacidade de pesquisar, de
aprender, de ser virar sozinho [...]

Nessa conjuntura, a educacédo escolar - sobrettebmalogica - se vé na contingéncia
de se colocar como uma das alternativas voltadas giander as demandas de mercado e
garantir a qualificacédo do trabalhador.

E o que explica o fato de a educacio e a qualifica condigdes primordiais para que
cidadaos sejam constituidos como tal, e que dekenaaapacidade de trabalho e, com base
nestas, satisfaca suas multiplas necessidadesap@eim o plano dos direitos e entram no
plano da mercantilizacao.

Da mesma forma, a importancia dessa exigénciardef;ao ampla fica evidente com
a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Naciomalnd. 9394, de 20 de dezembro de 1996,
que reflete sobre alguns aspectos da Educacaoss$toofal, sendo que algumas diretrizes
vislumbram competéncia como a capacidade pessoaltidalar autonomamente perante o
saber-fazer, saber-ser e saber-conviver no mundaaho (BRASIL, 1996).

Portanto, é um saber operativo, dindmico e fléxbapaz de guiar desempenhos num
mundo do trabalho em permanente desenvolviment®&@BR 2010). Entretanto, este nivel
de educacado profissional devera ser orientado ndelmodas competéncias profissionais
necessarias para o desempenho de atividades aagipala natureza do trabalho.

Ao que tudo indica, a implementacdo deste model® programas de educacdo
profissional tém ocorrido de forma diferenciada #8mcéo de varios fatores: da énfase
atribuida ao foco no mercado de trabalho ou noviddo; da articulacdo ou desarticulagdo
entre formacao geral e profissional; dos distintasdelos epistemologicos que orientam a
identificacdo, definicdo e construcdo de compe#dnei dos diferentes enfoques conceituais
de competéncias adotados: centrados no individoa subjetividade do trabalhador ou no
coletivo de trabalhadores e no contexto em quessge o trabalho e o trabalhador.

Convém ressaltar ainda, que as politicas de edagapfissional do Ministério da
Educacdo e do Ministério do Trabalho e Emprego es@mplos destas diferenciacdes na
concepcao do modelo das competéncias para a foordad@iabalhador.

A educacéo profissional objetiva capacitar joveralultos com competéncias para o
exercicio de atividades produtivas, desenvolvidaagimulacdo com o0 ensino regular ou em
modalidades que contemplem estratégias da educamdtinua abrangendo trés niveis
(BRASIL, 1997):

a) Basico - destinado a trabalhadores, jovensudicag com cursos de curta e média
duracado, destinados a qualificar, re-qualificarpereicoa-los. O curriculo desses cursos
devem se adaptar as necessidades e especificiadesrcado de trabalho;

b) Técnico - destinado aos matriculados ou egsedscensino medio, com estrutura
organizativa e curricular prépria, independenteedsino médio, podendo ser oferecido de
forma concomitante ou sequencial a ele. Nesta, damgurgiu, em 2006, a possibilidade de
oferecer um curso profissional para quem estejsacalo a Educacéo de Jovens e Adultos -
PROEJA (Programa de Educacao para Jovens e Adultos)

¢) Tecnoldgico - correspondente ao nivel super@area tecnolégica e destinada aos
egressos de nivel médio e ou técnico.

Portanto, com essa organizacdo, a educacdo jwofisprocura ajustar-se as
demandas de um mercado de trabalho e as inovagdesldgicas a fim de proporcionar
acesso as novas tecnologias e ao ajustamento dietenminado conjunto de competéncias
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através de apreensdao de conhecimento, saber iciendéf tecnologico, do saber fazer,
habilidades ou dominios operacionais e do sabeastrdes indispensaveis nas decisdes.

Entretanto, Dolz, citado por Depresbiteris (2001gs alerta de que a competéncia
pode enfraquecer o0s sistemas de qualificacdo evidodlizar a formacdo dos
reconhecimentos profissionais em detrimento ders&s$ coletivos negociados.

Na percepcdao de Kuenzer (1995), os instrumentgaisleque regulamentam a
educacao nacional, ao tratarem em separado o €vésimm e médio e 0 ensino profissional,
instituiram dois sistemas paralelos de educacapai®. A questdo central, diz a autora,
“restabelecem-se as duas trajetorias sem equivaléregando-se a integracao entre educacao
geral e educacao do trabalho, que vinha sendorgdda nas instituicbes de ensino
profissionalizante, certamente mais adaptadadidada social produtiva”.

Quero aqui concentrar inferéncias de que a cag@&irdesse perfil qualificado exige
uma educacao profissional que garanta ao cidad@nagy a trabalhar a partir do acesso
efetivo as conquistas cientificas, tecnolégica®@ass, o que implica a compreensdo do
processo produtivo com o saber tecnologico quernmdaa pratica profissional.

Neste aspecto, segundo Doly (1999), o que formaattios com insucessos de
aprendizagem sdo métodos de trabalho formatadogntd® a necessidade de se avaliar se
algumas operacdes estdo sendo desenvolvidas nadapgem: os processos educativos
poderiam usar ndo s6 metodologias para um trabathwadual, mas coletivo, com o relato
das formas de pensar um problema de cada educando.

Nesta perspectiva, percebe-se que muitas vezesspodeegar a um resultado por
diversos caminhos diferentes. Da mesma forma, pedsstimular os educandos a refletirem
no sentido de que, dependendo da situacéo, algiomaas de atuar sdo mais efetivas que
outras. Coroborando com esta preposi¢céo, Dolz4(2Gistenta que alguns desses aspectos
relacionam-se a necessidade de executar de fotegrada os varios saberes; de inovacéo
nos conteudos e formas de capacitacdo de educemhosarater mais dinamico e formativo.

4.2.3.2 Dos saberes e qualificac6es rumo as competénciasfssionais

A partir do anteriormente discutido, constata-se g construcdo do conhecimento é
de aspecto coletivo e o processo de aprendizagseiiasaogni¢cdes e habilidades intelectuais,
além do desafio em desenvolver competéncias, agsimo, compreender o educando como
razao e emocgao - integrando alguns dos componessesiciais ao seu desenvolvimento, 0
corporal, o afetivo, o cognitivo, o social - compd& engrenagem do processo ensino-
aprendizagem.

Portanto, as competéncias profissionais ndo poglmsimplesmente repassadas do
sistema produtivo para o processo de ensino e dipegyem na educacéo profissional. Por
sua vez, desenvolver capacidades para gerar camjztérepresenta uma das funcdes
primordiais em um discente que se pretenda forfara tanto, se faz necessario uma
traducao educacional fundamentada.

Da mesma forma, o profissional deve ndo somenmtter ssxecutar o que é prescrito,
mas deve ir além, ndo é necessario ser competardeegecutar o que € prescrito, para
aplicar o que é conhecido. Em contrapartida, desendefinir quais sdo o0s saberes
(conhecimentos técnicos e tecnoldgicos), saber-{gzéticas) e saber-ser (atitudes, valores)
gue devem mobilizar a competéncia exigida.

Neste sentido, o aumento da complexidade do trapaldo s6 em termos de
conhecimentos necesséarios decorrentes das novesogias, mas também da reformulacao
das préprias formas de organizacdo pelo qual estealiza, ou seja, 0 sistema comecgou a
exigir mais do que o saber-fazer.
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E o que explica o fato, de a construcdo da compietéemonstrar outra dimens&o de
saberes e, sobretudo, suas mobilizagbes. O traliEdhbe Boterf (2003), exemplifica o
esforco de analisar a configuracdo de competémcipartir de que a mesma nao tem
existéncia material, independente da pessoa quelaracem acgdo, pois a identidade
profissional € construida em relacdo a um progeton produto, a um resultado esperado ou a
um servigo. Neste sentido, o profissional deve mevadupla caracteristica: dominar suas
competéncias e ter suficiente recuo em relacdasa para poder adaptar-se as mudancas de
empregos ou de atividades.

Entretanto, para Deluiz (2001), a qualificacad s trabalhadores é muito mais
dificil de ser observada e constitui-se mais nbésaer" do que no "saber-fazer". Na acepcao
do autor, esta qualificacdo atua, sobretudo, nguotmde competéncias postas em acao em
uma situacéo concreta de trabalho.

Neste contexto, a articulacdo dos varios sabepess@ais, tedricos, praticos),
desencadeados para resolver problemas e situagpesvistas, bem como, a mobilizagcéo da
inteligéncia frente aos desafios do trabalho cturesti caracteristicas desta qualificacao.

Portanto, nos saberes envolve-se a dimensdo dobkedmentos técnicos e
tecnoldégicos na operacao do saber-fazer mais @niscé fundamentado. Enquanto o saber-
fazer revela as técnicas, 0s procedimentos, aat@&gtis que constituem as atividades do
trabalho, por sua vez, o saber-ser atua ndo sdtihages, mas também nos valores.

Neste sentido, apresenta a dificuldade de defimge critérios e indicadores de
avaliacdo, e apresenta como peculiaridade a dposaneio dele que 0s outros saberes séo
operacionalizados e adquirem aspecto social. Danmderma, Tanguy (1997), ressalta a
importancia do saber-ser, dizendo que ele podecasesiderado na perspectiva de uma
dimensao social, vem expressar a ética de umaspéofi pois de que adianta um profissional
competente e qualificado tecnicamente se nao samnagstas caracteristicas a ética
profissional.

Para Le Boterf (2003), a profissdo € uma comurdéiwvalores e de vida, na qual
instancias estabelecem regras e sdo encarregadasadboa aplicagdo. E necessario o
profissional que mobilize saberes/conhecimentos, p&o sao raros 0s casos de profissionais
competentes, mas que encontram pessoas que naamsp que a profissao propde.

Da mesma forma, faz-se necessario que educadahesas reflitam sobre os aspectos
éticos inerentes a cada profissdo, como fatoresatber-ser ndo sé na escola, como na
sociedade. A partir dai, considera-se que naoaresfos competentes sozinhos.

Portanto, ndo basta a presenca de um profissmrapetente, essa competéncia
precisa ser mantida e estimulada como algo que&@&omporta sempre da mesma maneira; a
competéncia do profissional depende do meio aoejaglertence (LE BOTERF, 2003).

Numa perspectiva mais ampla, a educacédo profisd@ve proporcionar o alicerce e
promover as competéncias necessarias para gerasonaooportunidade de trabalho, mas
ferramentas de pensar e de agir, que permitam ma@@o de jovens capazes de saber
conviverem em um mundo cada vez mais complexo&nrdoo.

E neste aspecto, Delors (2006), afirma que “a a&ghe deve transmitir saberes
adaptados ao aspecto de cognitivacdo, pois sdocases ldlas competéncias do futuro”.

Seguindo este pressuposto, é fato que a discesebdie as competéncias situa-se nos
aspectos educacionais. Neste contexto, emergesibiidade de educacao profissionalizante
gue desenvolva estratégias de transmissdo de sabé@sando transpor aos alunos
modificagcbes em suas maneiras de atuacédo, de pereaensar seus valores.

Assim sendo, procura-se formar um profissionab agh criar solu¢des diante das
situacOes-problema. Como bem lembrado por Cand891)l a educacdo é um fator
multidimensional, apresenta, ao menos, trés dinesnd@umana, técnica e politico-social.
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Portanto estas dimensdes ndo podem ser visualizadas partes que se justapdem, ou que
sdo somadas umas as outras sem guardarem entra articulacao dinamica e coerente.

Ainda do ponto de vista tedrico, as mudancas sp@aondmicas e tecnoldgicas do
mundo contemporaneo véem implicando em transforesa¢® mundo do trabalho. Seus
impactos sdo constatados e, atuam, sobretudo,vaaconfiguracdo do mercado trabalhista,
nas relacdes de emprego, nos requisitos exigidespaafissionais, na organizacao dos
empreendimentos produtivos, bem como suas tecmaslogi

Nesta perspectiva, veremos que formar o novo smiofial com as capacidades que
assegurem flexibilidade para enfrentar, de modo petemte, 0 complexo mercado de
trabalho, tem no educandério papel importante ad@unacéo qualificada e aprimoramento
do potencial humano em particular.

4.2.3.3 Desenvolvendo competéncias técnicas na educagdo @ mundo do
trabalho

A questdo central apresentada neste topico rekase ao viés de que o trabalho
evoluiu de processos simples e de maior expressgiiadual, para processos coletivos e com
maior complexidade.

Por sua vez, essa tecnificagao veio provocar wwa abordagem do homem dentro
das relacdes do trabalho, assim como, reinteriresada ciéncia educacional.

Portanto, tendo em vista as transformacdes popgsgam a sociedade e o mundo do
trabalho, impbe-se como desafio aos educadoresataumscreferenciais que possibilitem o
entendimento de quais competéncias, conteudos amsews devam ser articulados para que
os futuros profissionais possam estar inseridosenesntexto (DEPRESBITERIS, 2001).

Para o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Regis Empresa (SEBRAE, 2006) o
grande desafio de instituicbes de ensino, nosalisss, € ndo mais limitar-se a dar formacao
bésica, e sim preocupar-se com a preparacdo daseu para enfrentar os desafios futuros,
tanto no mercado de trabalho, quanto na vida pkessoa

E neste aspecto, os processos educacionais dawvepric papel social, ndo apenas
buscando a inser¢cdo no mercado de trabalho, masdasambém que possibilite um olhar
critico aos acontecimentos do cotidiano. Ao queotimtica, a muito se objetiva uma
educacao que possibilite o crescimento intelectaalial, moral e ético dos agentes.

A partir dai, surge a importancia de trabalhaaseonstrucdo do conhecimento se
percebendo como agentes de seu meio, sendo estisirpontos quando se discute 0s
processos educativos.

Recorrendo aos trabalhos de Soares, Candau e &@yaplifica-se mais claramente o
esforco de analisar a configuracdo de técnicaprimdizagem a partir de contextos diversos.

“Uma das formas mais acessiveis de proporciormalmos que aprendam a aprender
é a utilizacédo da resolucéo de problemas como roketgid de ensino (SOARES, 2001)”.

“O desafio esta em construir uma visao articulddauma educacdo como pratica
social inserida num contexto politico-social defeado, sem deixar de lado as variaveis do
processo, e que se concretize no dia-a-dia daam@ducativa (CANDAU, 1991)".

“Ha& dois objetivos que o educador pode ter emavab dirigir aos alunos uma
indagacao: primeiro, auxilia-lo a resolver o promde que Ihe € apresentado; segundo,
desenvolver a capacidade de resolver futuros praseor si proprios (POLYA, 2006)”.

Convém ainda ressaltar que no modelo de compatioporta ndo s6 a posse dos
saberes disciplinares escolares ou técnico-profiag, mas a capacidade de mobiliza-los
para resolver problemas e enfrentar os imprevisiastuacao de trabalho.
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Remete, assim, as caracteristicas individuais tdalsalhadores, sendo que, o0s
componentes da formagcao geral como as qualificagdessubjetividade do trabalhador
assumem extrema relevancia.

Entretanto, devemos nos interrogar que tipo dadéd objetiva-se formar, assim
como, que tipo de influéncia e construcdo estagdatprofissionais estardo desenvolvendo.

Ao nos indagarmos sobre os processos educativogén de acdes de socializacao,
percebe-se que sO sera viavel partindo da praxapdandizagem e ndo da mera transmissao
de conhecimento.

Nesta perspectiva, explicita-se que tendo cometiobj estabelecer-se a utilizacdo da
relacdo das aulas teoricas e préaticas no desemaiitd do pensamento critico do estudante,
no momento da construcdo e reconstrucdo do conbetdme neste aspecto, os educadores
possibilitem ao discente o aperfeicoamento de ssrepso de aprendizagem e, considerando-
se também que as passagens da vida sdo marcadesnptantes aprendizagens, assim o
individuo seré o resultado de suas potencialidades.

Como bem lembrado por Vesentini (2000), o maisoirigmte hoje ndo é uma
formacao técnica, e sim uma formacédo ampla, umemmento geral sobre o0 mundo, uma
capacidade de aprender e de inventar outras c@isascordo com o autor, 0 mais importante
que saber informagdes é aprender a aprender, gadeprisar ou encontrar as informacdes.

Como se vé, o caminho atual de desenvolviment,sentido das industrias
avancadas, ou de ponta, passa necessariamenteig@nga e maior valorizagcéo do ensino. E
neste aspecto, € aceitavel entao dizer-se quefiegiooal deve ndo somente saber executar o
que é prescrito, mas deve ir além, deve criar Sekicliante das situacdes-problema.

Portanto, o ato de ensinar e aprender envolve aomgpreensao mais abrangente do
que a sala de aula e ou as atividades desenvolp&as estudantes; mas sim a educagao
voltada ao desenvolver o “aprender a aprender’jetiobndo a capacidade do aluno de
elaborar o saber, mediante o desenvolvimento degmeento, do raciocinio conceitual e da
consciéncia reflexiva - articulando a vida escatadia-a-dia da vida extra-classe.

Da mesma forma, Andrade (2005), sustenta de goe @&aescola explicitar a sua
funcdo social e sua proposta educativa, indicaodo dareza o perfil do cidadao que deseja
preparar. O que se percebe, em varios momentag B&certa crise educacional no sistema
escolar; ndo basta ensinar ao ser humano uma a&gpede, porque se tornard assim uma
maquina utilizavel e ndo uma personalidade.

Ha entdo a necessidade que se adquira um sertdinuemtsenso pratico daquilo que
vale a pena ser empreendido, daquilo que é belguda@ moralmente correto. Do ponto de
vista do mesmo autor (idem), o momento € de inzartpianto as relacbes de trabalho, as
areas de atuacdo sdo inumeras, as fronteiras gioofiss sdo cada vez mais préoximas
exigindo reposicionamento constante e, ao que iudioa, a maior parte das instituicoes de
ensino ainda ndo compreendeu que cada nova légitalhlho requer uma nova postura e
uma nova educacao.

Dornelas (2001), mostra que nossos jovens e asgnmes adultos precisam aprender
a desenvolver suas iniciativas. Para tanto é mrepe a educacdo baseada em desenvolver
competéncias entre em cena, como principal coldbordeste processo. O autor ressalta
ainda que o mundo do trabalho esta mudando e adwnprofissional precisa acompanhar
estes avangos, no entanto muitas escolas aindarfopassoas para o emprego determinado.

Nesse contexto, de acordo com Andrade (2005), ro€epsos vocacionais e
profissionais, na maioria das vezes, ndo se basagoercepcéo da realidade e na analise das
forcas que determinam esta opc¢éo, enquanto, devestar inseridos na formacao do aluno,
integrada ao processo educacional, como informpagafissional, como discusséo coletiva
presente nas atividades praticas.
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Talvez seja por esse motivo, entre outros, qeelagdo proposta para as competéncias
deva buscar ir além de uma simples atividade iofigl. E, por isso, que devemos definir
quais séo os saberes atribuidos para com a mglidizie certa competéncia exigida.

Diante do exposto, parecem compreensiveis 0s a®0f0s quais quando surgiu na
literatura da educacéo profissional, a palavra @émzia, tenha provocado desconforto aos
educadores; a propria no¢do de competéncia seeapgesomo um enigma. Contribui, para
isso, a polissemia do termo e as diferentes vigdkscas e filosoficas sobre ele, assim como
em relacdo com as areas na qual o termo é empregado

Outro aspecto importante a analisar é o da difsmedio que muitos estudiosos
estabelecem entre competéncias educacionais e tmj@s profissionais. A competéncia
nao reside nos recursos ou saberes a serem madbdizenas na propria mobilizacdo dos
mesmos. E, recorrendo a Dolz (2004), vemos que hilimagdo ndo € apenas uso ou
aplicacdo, mas também adaptacdo, diferenciacdobiocagfo, coordenacdo, ou seja, um
conjunto de operacdes que transformam os conhetseam vez de deslocé-los.

Outra dimensdo que merece desdobramento refeéxegsestdo de que competéncias
nao se desenvolvem de um dia para outro; variaasaoances, as dobras das competéncias,
entre as quais o fator tempo deve ser considera@ogpdesenvolvimento amplo destas.

A partir do que foi exposto, creio que a nocaccdepeténcia(s) fica explicitada, e
que, entender um conceito € apenas uma fase despmeentretanto, os desafios ainda séo
grandes e necessitardo de maior envolvimento dossapara que se consiga desenvolve-las
na esfera da educacéo profissional.

424 Avaliagéo de ensino

4.2.4.1 Conceitos, desafios e perspectivas na avaliacéo

Caracterizar o termo avaliacdo nao € tarefa ssnppmis acerca da tematica
configuram-se diversos vieses e situagfes que emdaa concepcdes abordam caminhos
divergentes. Entretanto, conduzidos ou ndo pelasrsiis concepcdes, existe entre 0s
pesquisadores do assunto a afirmacdo de que ospmee a acao avaliativa envolvem
proporcdes e julgamentos relacionados a quantiicage atributos e valores (DIAS
SOBRINHO, 2003).

E neste aspecto, Aranha e Martins (1998), susteatédéia de a avaliacdo consistir
em uma acado humana, portanto é incompativel comutralidade e deve ser considerada
vinculada aos protagonistas em conjunto; pois tosivencdo humana apresenta ideologia,
opinides, julgamentos e concepcdes sobre qualggeseja o tema exposto a reflexdes.

Nesta perspectiva, a avaliacdo ndo detém sigddicproprio em si mesma,
caracteriza-se e vincula-se sim aos valores coteglpelos atores que a estdo praticando.

Convém ressaltar que os efeitos da avaliacdomartaforme o enfoque assumido, de
acordo com as variaveis paradigmaticas centradagifeoentes avaliadores em particular. O
trabalho de Vianna (1997), exemplifica mais clanai®eo esforco de analisar esta
configuracdo de avaliagdo, pois ao que tudo indicto avaliativo é inerente ao préprio
homem, associado a sua natureza e origem, encariictda suas observacgoes - simples e ou
complexas - no julgamento de valores e caractemssti

Quero aqui concentrar afirmacdo considerando quearacterizacao inicial do
significado de avaliacdo explicita ser um tema demy em virtude do exposto nos
paragrafos anteriores. Isto se deve principalmsatencarregar de uma conceituacédo que nao
produz verdadeiro significado, pois se trata emindetima acdo com mudltiplos valores,
interesses, concepcoes e ideologias.
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Conforme Demo (1999), somos naturalmente sujdits®ricos e influenciados por
caracteristicas fortemente ideoldgicas, e muitd@gesacinclusive as de observar, escolher,
avaliar e interferir sdo determinadas por estastdas historicas. Este ponto de vista reforca a
opinido na qual o ato de avaliar ndo deve serga@d como acao neutra, portanto o processo
avaliativo deve se efetivar em conjunto com os Bfidhos, assim como o objeto da avaliacao.

Considerando o que foi apresentado, pode-se avangefinicdo de avaliacdo na
perspectiva politico-social. Para Dias SobrinhoO80 enquanto o processo de avaliacao
apresenta o prisma de acéo dinamica, geradoranfléacem constante transformagao, assim
cOmo 0S movimentos sociais, ndo se podem deterrmamsensos fixos acerca da elaboracéo
de sentencas provenientes desta.

O carater soécio-politico da avaliacdo esta retedo, de um lado, a sua larga
utilizagdo pelo homem, aos seus diversos efeitoedgs no ambito social e, de outro lado,
aos papeis que assume nos grupos sociais em qolgétd de uma pratica efetiva. Enquanto
a problemética da avaliacdo faz parte de desemsosdrciais e a essa diversidade de papéis e
efeitos por ela assumidos confirma sua complexidad@ma de intencbes, bem como a
pluralidade de individuos e instituicdes envolvigafavorecimentos particulares e coletivos
em jogo no processo avaliativo (DIAS SOBRINHO, 2003

Desta forma, faz-se pertinente, pontuar o enfegqlee alguns aspectos do fenbmeno
avaliativo no ambito educacional, e este, mesmangoeseja 0 Unico espaco onde se utiliza a
avaliacao, constitui-se numa esfera privilegiada pasua aplicacao, tendo em vista algumas
afirmacdes teoricas e ideoldgicas.

Constata-se finalmente que se encontram no uoivedsicacional polémicas no
sentido da credibilidade e ideologias dos modelasiaivos. Em contrapartida, o aceite entre
um, ou outro modelo, varia com as concepc¢des deagéa, com 0s interesses e com 0S
valores privilegiados pelos grupos que as defendem.

E o que explica o fato de muitas vezes a avaliaggamir enfoques politico e social,
muitos serdo os tipos de avaliacéo e adequadagsgsctivos objetivos. Enfim, seus efeitos
sdo varios e até contraditérios, como ocorre caiiEncia, ndo sendo objetivo de esta
reflexdo esgotar o assunto, mas a partir dai cfermmnceitos para este.

4.2.4.2 Avaliacdo de competéncias na educacéao profissional

Esta discussdo centraliza-se em duas vertentegringeira considera um dos
paradigmas o de se pensar que a avaliacdo comomwimeal do processo educativo, assim
como o de se adotar um processo avaliativo dicat®miser ou ndo ser competente. A
segunda, onde se aborda sobre a formacdo proAsstoomsuas evolucdes do modelo de
qualificacéo profissional para 0 modelo de compaé&npara atender a demanda do perfil do
novo trabalhador.

Conforme Dornelas (2001), o mundo do trabalho estéransicdo assumindo desta
forma novos padrdes. Neste aspecto o trabalho daseanente no vinculo empregaticio tem
reduzido. A partir dai, a formacgéo profissionalgsa acompanhar estes avancos, no entanto
muitas escolas ainda educam para este perfil deegmp

Da mesma forma, Dungué (2004), avalia que o modelgualificagdo profissional
separa 0 mundo do trabalho e o da formacdo. A&sephssa 0s saberes que supostamente
acredita e seleciona como necessarios aos postmbdého, sendo que essa pratica baseia-se
em saberes teoricos e praticos, analogos do sabardplicado no sistema do trabalho.

Entretanto, compreender o processo educativo eomtodo requer ir adiante. Este ir
adiante vem de encontro as reflexdes referentsgmado educacional de uma instituicdo de
ensino, assim como da comunidade educativa qua fBE#m conjunto; de seus objetivos,
suas praticas, suas metodologias de transmiss&mntiecimento e ensino.
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Nesta perspectiva, a abordagem anteriormente eapteel busca a avaliacdo das
competéncias ndo s6 a partir da funcdo laboral egtéd vinculada ao mercado, mas
fundamenta-se, também, as percepcdes e contrikuigds trabalhadores perante seus
objetivos e potencialidades em termos de sua fdmag

Segundo Dias Sobrinho (2003), compreender-selmg&a educacional em toda a sua
complexidade refere-se a entendé-la como praticelsacerca dos efeitos pedagdgicos e
sociais do fenbmeno educativo. Ampliando essa sania avaliagdo pode sim analisar os
resultados de uma formacéo, mas néo afastar-sead@nalidade educativa, pois a formagao
para competéncias nunca deve ser acabada, exigedg@gem continua e realimentacao
para suprir as necessidades consideradas no process

Coroborando com esta preposicdo, Aranha (1996hedgue a escola apesar de
pertencer ao mundo do trabalho “...deve dar coedigiara que se discuta criticamente a
realidade em que se acha mergulhada e, para ex@araefuncdo com dignidade precisa
transmitir o saber acumulado de forma capaz em eonsgpm as formas de avaliacéo
alienantes que ndo somam com a formacao amplarderho.”.

Da mesma forma, Sacristan (1996), aborda a dissussire o enfoque da avaliacdo
de competéncias no mundo da educacao profissionsgmtido de questionamentos feitos ao
sistema educacional diante das exigéncias de cdvipeide, produtividade e de inovacéo do
sistema produtivo.

Analisa-se que a pressao eficientista passa aotambs sistemas educacionais para
ajusta-la as demandas do mundo do emprego. PanaBzt{1998), a competéncia faz o eixo
articulador entre as dimensfes experimental e doatedos saberes necessarios a agao.

Neste aspecto, o conceito de competéncia da agyaaber-fazer adquirido da pratica
laboral, individual e ou coletivo, para os sabéoesativos e valorizados na qualificagéo.

Guardadas as devidas proporcoes, trata-se, seduedeu (1993), de “aprender
fazendo, o que nédo se sabe fazer”, e, de acordoocantor (Idem), se faz necessario o
estimulo a resolucdo de situagcdes ndo corriguemasproblemas, para assim melhor se
desenvolver as competéncias - estimular nos edasaadnobilizacdo dos conhecimentos
anteriores na engrenagem de criagdo de outros comdt@os - por sua vez o conteldo passa
a ser um meio, e ndo um fim em si mesmo.

A logica das competéncias apdia-se no postuladgudeo saber so existe em acao,
portanto, deve-se transpor o limite da nocdo depetdmcia como adestramento, pois, O
mundo do trabalho é hegemonico na relacdo com oauerde trabalho. E para esse mundo
do trabalho que se impde a perspectiva da formhgéwmna, se faz necessario distinguir a
guem cada tipo de escola serve; servir o0 mercadadgsqualifica e limita o trabalhador ao
sub-aproveitamento de sua autonomia e capaciddesapropriando assim uma das funcdes
do trabalho; a constru¢gao humana.

Demo (2002), enfatiza que “competéncia ndo seucal com competitividade,
competéncia é atributo da cidadania”. Nesta petispe@ educacdo profissionalizante tém
como desafio formar para o trabalho, mas sem liraitam oficio.

Portanto, para que a competéncia possa ser in@adeve-se permitir inovar-se a
cada acdo, ndo € apenas executar com competénizieetas do cotidiano, mas refazer-se
todo dia, agregando melhoria e autonomia a cada femer. Burnier (2001), menciona que
essas atividades “mais complexas” tém dificuldagl@aldance em modalidades de ensino que
desconhegcam essas demandas de formacao cogrsticeak

Assim sendo, refletimos sobre as condi¢cdes dendeker essas competéncias, como
se ensina a ser autbhomo e criativo? A partir dai, ponto positivo da educacdo
profissionalizante esta na articulacéo entre amths areas, pois nestas instituicbes de ensino
a integracdo destes saberes se materializa, masmo curriculo ainda se mantenha distante
da possibilidade de formacdo humana e de atendecassidades do mercado.
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4.2.4.3 Avaliar para conhecer ou examinar para excluir

Quero de este ponto em diante, concentrar a didousonsiderando que diante das
varias concepcdes de competéncias cabe enfatizanguarea da educacao, ai se insere
também a profissionalizante, os diversos conceixpsessam caracteristicas e interesses dos
grupos sociais e vieses que os elaboram.

Portanto, todo cuidado € pouco ao se falar deiag@ como algo que julga a
competéncia ou nao do discente, pois no sentidoaethnal, hd uma tendéncia em encarregar
a avaliacdo da aprendizagem, ndo raras as sityagies fonte de embasamento
descontextualizadas. Como se esta pudesse seesigfiem quantificar a complexidade que
envolve a avaliagdo da educacéo.

Convém ressaltar ainda que ao avaliar-se o procascativo deve-se ultrapassar a
fronteira da avaliacdo do desempenho do alunouinmib-se nesta agdo todos os aspectos
possiveis que envolvem direta ou indiretamenteocgaso de construcdo da aprendizagem,
sobretudo a gama de oportunidades de aprendizagem igstituicdo escolar disponibiliza.

E neste aspecto, Perrenoud (1999), alerta paecessidade de que a avaliagcdo da
aprendizagem contribua, numa abordagem sistémedordha construtiva nas tratativas a
despeito do ato pedagdgico e a gestao escolar gontodo.

Ainda, do ponto de vista desse autor (1999),sk,. na contemporaneidade se faz
necessario mudar o sentido da avaliacdo em buscandeontexto formativo, € de grande
valia incorporar o fundamento sistémico das pratesa nossas ferramentas de mudancas”.

De acordo com Mendez (2002), ha entédo a necesstladvaliarmos para conhecer e
orientar de forma solidaria e construtiva, com meagiz, e ndo buscando a¢des para afirmar
fraqueza, despreparo e desqualificagcdes, confirmapdnas aprendizagens nao adquiridas.

Neste sentido, Luckesi (1998), parte do princg@oque se educamos e os educandos
nao aprendem e estamos interessados em que assimdeque se melhorar o processo até
gue compreendam; deve-se insistir na construc@omloecimento.

Ha entdo a necessidade de entender-se o processw-aprendizagem como
componente de um sistema continuo, de via dupltanelo-se a padronizacdo avaliativa.

Assim, do ponto de vista de Dias Sobrinho (20@®)e-se afirmar que a acao
avaliacdo néo consiste em quantificacdo do desempmaluno. Dito de outro modo, se faz
comum quando se avalia aprendizagem, mesmo quetisabjente, construir parametros do
que se considera aceitavel, estabelecendo-se ijliziivo acerca do sujeito avaliado que
necessita transpor algum limite/medida prévia @dcancar a aprendizagem avaliada, para
assim tornar-se apto.

Em virtude destes aspectos a concepcdo dessmanimiuz o avaliador a formalizar
um julgamento metddico acerca da aprendizagem gtée ean questdo no momento da
avaliacdo. De acordo com Romdao (1998), este procasaliativo apresenta o vicio da
objetividade, sendo que na busca de resultado spreziseguro os executores da acao
utilizam-se como unicos meios testes fechados mpaados.

Em contrapartida, avaliar competéncias necessii@ @ avaliacdo também seja
competente, dindmica, pensada, discutida contézamalo-se as variadas situagoes, enfoques
e efeitos, assim como os envolvidos na acao caméaelaos seus objetivos; o avaliado ndo €
estruturado apenas como um pacote de competénprablemas, é um ser com principios e
processos cognitivos em evolucéo de vida.

Para Dias Sobrinho (2003), a avaliagdo precisaiadgarater democratico e multiplo
em funcdo a sua complexidade, enquanto a compreels@rocesso educativo requerer a
combinacdo de diversas perspectivas de andliseegsaltamos a importancia do respeito a
pluralidade, a perspectiva da complexidade, a neghc e a participacdo como novas
atitudes diante da avaliacao educativa.
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Nesta perspectiva, permite-se fazer inferénciasenestudo. Sugere-se o aspecto de
desenvolver estratégias no percurso da educacdisspyoal para que os envolvidos nesta
modalidade de ensino, direta e indiretamente, posspensar seus valores e reformular suas
estruturas cognitivas. Segundo Mendez (2002), aliagda torna-se ferramenta
intrinsecamente vinculada, fonte consideravel d®rimacdo, aos educadores sobre a
estratégia de ensino aplicada, bem como a qualidad®rmacdo e aprendizagem que 0s
alunos estéo realizando no processo de construcéonthecimento.

Para que estes principios possam servir de basstakelecerem relagbes estaveis e
eficazes na construcdo de conhecimentos, a segugsenta-se o segundo eixo tematico,
considerado também como de referéncia central trastalho. O foco da préxima revisdo de
conceitos € levantar determinadas questdes, eostextualizacdo sobre a tematica educacéo
profissionalizante e qualidade do leite cru refiéggl®, visando-se subsidiar situacdes relativas
a formacédo de competéncias técnicas. E o que gerseatado na seqiiéncia.

4.3 Consideracdes sobre a Abordagem da Qualidade do i

4.3.1 Percepcéo de qualidade no processo produtivo do tiei suas abordagens,
dimensoes e relevancia

Antes de qualquer abordagem mais técnica e edaaatiespeito da qualidade do leite
faz-se necessario ressaltar o viés em relacaaecamda saude do consumidor.

E neste aspecto, como bem lembrado por Donated¢ €2003), o leite constitui a
matéria-prima para a industria lactea, apresentgralade valor nutritivo para a alimentacao
humana, e, portanto, merecendo controle de qualidddquado.

No Brasil, de acordo com Durr (2004), a discuss@dorno da melhoria da qualidade
do leite se intensificou com a criacdo do Progr&aaional de Melhoria da Qualidade do
Leite (PNMQL), em 1997, e com a criacdo da Insiouidé@rmativa n°. 51 (IN51) publicada
em 2002 pelo Ministério da Agricultura, Pecuaribastecimento (MAPA), a qual determina
padrdes minimos legais de qualidade do leite eand$ad cadeia produtiva.

Da mesma forma, segundo Rubez (2007), os avamgogualidade do leite foram
lentos e por etapas, tendo maior destaque a mhatidécada de 90, quando a palavra
“globalizac&o” tornou-se comum na economia brasileimundial.

Quando se trabalha com programas de qualidadeitdpd objetivo maior € preservar
os valores nutritivos desse alimento, reduzir aazomacao inicial de microrganismos, bem
como, as alteracbes em sua composicdo, sabor énaarAssim sendo evidencia-se a
necessidade de medidas visando o aumento da qieatidamatéria-prima (VIANA, 2008).

Para Santos (2004), o leite de alta qualidade pedearacterizado como um alimento
livre de agentes patogénicos e outros contaminares reduzida contaminagéo microbiana,
sabor agradavel, adequada composicao e baixa eomidg células somaticas (CCS).

Conforme Pinna e Lizieire (2000), alguns fatorgtuenciam a composi¢ao original,
estando diretamente relacionados a qualidade d®. IEntre os principais destacam-se a
saude, alimentagcdo e manejo dos animais, a gaglfic da mé&o-de-obra, a higiene dos
equipamentos e utensilios de ordenha, bem commmeagem adequada na propriedade.

Considerando-se os conceitos apresentados poslgfesear a qualidade do leite sob
duas diferentes caracteristicas: higiénico-sanitarde composicdo. Na atualidade, o termo
qualidade do leite é muito utilizado dado a impmia que adquiriu (SANTOS, 2004) nos
diferentes setores; produtivo, econémico, socjaleesatide publica.

No entanto, percebe-se que a palavra qualidada éetmo utilizado em diversos
contextos e, abrange variadas abordagens e sagfo¢ mais que isso, diversas concepc¢des
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conceituais tém sido empregadas para definir ca@ddidnos ultimos anos. Guardadas as
devidas propor¢des quanto & abrangéncia entre sstees, penso que o mais adequado,
considerando-se as discussfes do presente estudwgcessaria a mais ampla conceituacao
do termo qualidade, assim como da sua associacae@a o produto, ou, alimento, leite.

Conforme Paladini (2004), a palavra qualidade é&m termo técnico exclusivo para
determinado tema, mas sim de dominio publico, o iqy#ica em dificuldades para uma
perfeita definicdo. Para Toledo (1997), a dificdielaem defini-la existe devido ao seu
subjetivismo e a forma genérica com que se emgragarepresentar situacdes distintas.

Nesse sentido, Garvin (2002), menciona que a dpd# € um conceito de facil
visualizacdo, mas, no entanto, escorregadio e fiel diefinicdo, e que continua sendo
motivo de confuséo, tornando-se um termo que ami@skversas interpretacoes e, por isso, €
essencial um melhor entendimento para que a gdalidassa assumir um papel estratégico.

Carvalho et al. (2005b), destaca que a compreedsasignificado da palavra
qualidade é um fator importante, pois se acreditappssa subsidiar futuras a¢des educativas,
envolvendo os distintos segmentos da cadeia de. |Bia acepcdo de Garvin (2002), a
conformidade é uma das dimensdes da qualidade eesjeito ao grau com que o produto
atende a padrdes estabelecidos.

Nesta perspectiva, a conformidade qualitativaeite kesta atrelada ao cumprimento de
normas e especificacdes. Essa é a visdo maisitmaai@ objetiva da qualidade, associada a
abordagem da qualidade na producao, tendo mentslplidade de refletir preferéncias
pessoais. Da mesma forma, Slack et al. (2002)mafique a conformidade indica a
necessidade em atender a uma especificagéo clateste modo, assegurar que um produto
ou servico esteja em conformidade com a legisldedaroducéo.

E o que explica o fato de, neste estudo, a dinsensé@formidade receber maior
enfoque em se buscar a percepc¢éo de qualidadeoespo produtivo do leite. Neste aspecto,
as abordagens estardo inspiradas na legalidadeNsth, kem que, com isso, esteja-se
descartando os demais autores citados.

Nas discussdes posteriores se podera perceberIfjlil abrange protocolos a serem
realizados antes, durante e depois da ordenhaa a@dropriedade rural, pontuando-se as
principais orientacdes que norteiam a qualidadéede. Para Santos (2007), o objetivo de
novas normas é estabelecer padrées minimos legaisialidade, assim sendo, estes novos
parametros passam a ser obrigacdo de quem pratkuzZHesste € um dos pontos da IN51; a
qualidade no processo produtivo, ainda na produgémaria, pois, a auséncia de
conformidade nessa etapa compromete a qualidageodato.

A partir dai, segundo Martins (2005), especiaista setor asseguram que a legislacao
propde uma oportunidade para se tracar o caminddega a um leite de melhor qualidade no
Brasil. Desta forma, precisamos trabalhar o teoraocum dos tantos desafios da pecuéria
leiteira nacional. Para tanto, um projeto de edi@aginto aos produtores € uma parte
importante neste programa de melhoria.

4.3.2 Qualidade do leite e saude publica

A sociedade tem demandado alimentos de qualidade earos os casos adota padrao
de consumo por produtos produzidos em consonawcia & legislacdo e que apresentem
qualidade biolégica e, mais que isso, exerce inflileno sentido de que o setor industrial
passa a oferecer ao publico produtos saudaveisremos de composicdo e contaminacao.

Segundo Fraser (2006), e Broom (1999), o consunbdasileiro comec¢a a adotar
novos padrbes de consumo ja presentes em outrgespddentificando produtos que
entendam como mais saudaveis e condizentes coméisa de consumo.
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Deste modo a producao de alimentos seguros ternaza prioridade de saude publica
e importa observar que o esforco € responsabilidedeodos os segmentos da cadeia de
alimentos, isto €, desde a producédo primaria aneumidor final. Convém ressaltar que em
relacdo aos produtos de origem animal a producéimkentos demanda o controle quanto
aos agentes infecciosos e, principalmente, aofdatss de zoonoses (OIE, 2006).

Portanto, o leite pode atuar como veiculo de mgenwismos com potencial fonte de
transmissao de doencas, com isso, quero dizercqugyorta-se em algumas ocasiées como
substrato, e, por vezes, potencializa surtos deas®ss para 0 homem (FRAZIER, 1993).

Conforme Vasconcelos (2006), a despeito de serapomiveis procedimentos
tecnologicos para assegurar o fornecimento de lieite de microrganismos patogénicos
ainda sao registrados casos de zoonoses veicylaldaleite e seus derivados.

Em contrapartida, segundo a International DairgefFation e a Food And Agriculture
Organization of the United Nations (IDF-FAO, 20043,sistemas de producéo de leite devem
adotar métodos que satisfagam as demandas dossgadoees e consumidores com a
responsabilidade de proteger a saude humana, @ saxidem-estar animal e 0 ambiente.

Nesta perspectiva, segundo Brito (2008), o condomampliara suas exigéncias por
alimentos seguros e de qualidade, dai, entdo, aokse, em conseqiéncia dessas exigéncias,
a responsabilidade nos produtores de leite, assmno @10 restante da cadeia de producéo.

Deste modo, o maior compromisso em produzir leiee qualidade comeca na
propriedade e, por vezes, as ac¢des ali tomadasriesen o inicio do sucesso na busca pela
seguranca alimentar. Ainda do ponto de vista tephié uma necessidade da conscientizacéo
do produtor no cumprimento das medidas higiénicidaas, bem como da estocagem.

Desta forma, podera ser ofertado produto comgatore a legislacéo vigente, pois, a
questdo central para o sucesso da cadeia do aeteo lé a qualidade e todos os esforgos
devem ser direcionados no sentido de atender estardia (ARRUDA JUNIOR, 2000).

Machado Filho et al. (2010), afirma que n&o sétieo oferecer leite contaminado ou
sem 0s nutrientes esperados para a populacdo mdacpo e comercializagdo de leite
saudavel e com alto valor biologico € pressupasta pm alimento com qualidade ética.

Em funcdo de seu alto consumo, o leite assumaadekt importancia do ponto de
vista da saude publica, sendo, de acordo com lrabale diversos autores, um dos alimentos
mais completos da natureza devido sua composicéalog nutritivo, como riqueza em
proteinas, vitaminas, gorduras e sais minerais (ANNMI et al., 2007; ALMEIDA et al.,
1999) célcio, altos teores de tiamina, niacina gmasio, além de possuir alta digestibilidade
(GUERREIRO et al., 2005; GARCIA et al., 2000; PASTA] 1997).

Mais que isso, para Tamanini et al. (2007), oslypias lacteos sdo importantes fontes
nutricionais na alimentacdo de criancas, idososssgas imunodeprimidas e, segundo Costa
(1995), um litro de leite ao dia supre a necessididria de calcio em uma crianga. Por sua
vez, Santos e Fonseca (2002), destacam que alé&uadepropriedades nutricionais o leite
oferece elementos anticarcinogénicos, presentesgardura, como o acido linoléico
conjugado, esfingomielina, acido butirico, caroteras vitaminas A e D.

Entretanto diversas pesquisas demonstram o lertsgy tao rico em nutrientes como
um alimento suscetivel a uma gama de microrganiseh@ddiferentes fontes do ciclo de
producédo, (NICOLAU et al., 2004; FRANCO et al., 20BGONCALVES & FRANCO, 1998)
considerando-o 6timo meio de cultura de crescimpatteriano (MILLER, 2008).

Ainda vale mencionar outros fatores como a altadaide de agua e pH proximo da
neutralidade, que atuam como meio favoravel acicnento microbiano no leite (ARCURI
et al., 2006), e a presenca de certos microrgasisiom suas toxinas constituirem as causas
mais frequientes de problemas sanitarios relacianad® produtos lacteos (MILLER, 2008).

Dai entdo ser facil analisar que em consequéresaad particularidades o leite fora
dos padrdes sanitarios pode ser fonte de contafwneizada para os produtos lacteos
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processados, pela contaminacdo do ambiente natried(8RCURI et al., 2006) podendo
levar a surtos de disturbios alimentares (PHILPQ998a).

Em contrapartida, segundo Souza (2005), e Pr@@8jla industria leiteira mundial
atravessa um periodo de mudancas, com uma tenagnaastimular o produtor por entregar
leite de melhor qualidade, ao que tudo indica, pwiores exigéncias por parte dos
processadores e dos consumidores em relacao asegalimentar.

Conforme Nunes e Contini (2006), transformacfes eérificadas na pecuaria
brasileira e percebe-se que o setor primario deilser somente consumidor e provedor de
alimentos“in natura” para ser uma atividade integrada aos setores triasis E neste
aspecto, segundo Carmo (1998), ha entdo a neddssidia maiores discussdes sobre
seguranca alimentar, entre outras, perante o dedafiproducdo de alimentos, onde, de
acordo com Ribeiro (2008), importa observar em enianlugar que a questdo de seguranca €
considerada atualmente atributo ndo negociavegj@onsros alimenticios.

Para fazer frente as transformacdes mencionanasdexigido dos agentes da cadeia
produtiva um esforco para a producéo de leite evattws com melhor qualidade, visando
atender aos atuais requisitos de seguranca alim@wikRVALHO et al., 2005a). De certa
forma o controle de qualidade de alimentos de origaimal atua como ferramenta a saude
publica, para tanto, torna-se util a avaliagdoitptala do leite por meio de parametros fisico-
quimicos e microbiolégicos (BRASIL, 2003; 2002; LARA, 1981).

Rodrigues e Silva (2004), Leite et al. (2002), 80/N2000), reforcam o esforco em
analisar as discussdes apresentadas, consideraadm igcidéncia das doencas transmitidas
por alimentos tem aumentado no interesse da pdmilegmais que isso, muitos casos de
intoxicacdes alimentares resultam do consumo dwmealios que sofreram manipulacao
inadequada e mas condicdes de armazenamento, tporémtratégias de prevencdo
compreendem atividades educativas, entre outras.

Convém ainda ressaltar que condigbes inadequadasolitencdo do leite
(WITTMANN et al., 2004), podem gerar transtornos ségide publica, seja pela acdo de
bactérias patogénicas, ou pelo efeito deletériooeganismo humano, sobretudo, por
inibidores de crescimento bacteriano ou sustang@ésa alterar o pH, além dos agentes
carcinogénicos (BRASIL, 1999; BADINI et al., 1996).

A demanda do consumidor por alimentos segurosréxicada vez mais, a producao
de lacteos com valor nutritivo original e inaltevadanitariamente limpo, saudaveis e de alta
gualidade, em um mercado em expansao local e gidbligtindo assim (SANTOS, 2004), na
necessidade de implantacdo de medidas visando ensmigia qualidade da matéria-prima.

Qualquer alteracao no leite pode significar o iaenboa imagem do produto para o
consumidor, as unicas limitacbes referem-se a dpddi da compreensdo, quantidade de
treinamento, motivacdo e desejo dos produtores Bydupir e entregar leite saudavel
(PHILPOT, 1998a). Fator de grande relevancia ndestto dessa abordagem € em relacéo a
qualidade higiénico-sanitaria do leite. Essa é goestdo de salde publica.

4.3.3 Legislacéo e a qualidade do leite

4.3.3.1 A Instrugdo Normativa 51 como incentivo a qualidadedo leite no atual
contexto de producao

De acordo com Nunes & Contini (2006), transfornesctsdo verificadas na
agropecuaria brasileira, percebe-se que a atividadstor primario passa a ser integrada aos
setores industriais. Para Gomes (2001), citadoRadria Perin et al. (2009), de todas as
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cadeias produtivas do setor agropecuario, a ques i transformou foi a do leite,
especialmente apds a década de 1990, motivadaveosaks fatores.

Dentre estes fatores destacam-se a relevanciaal@age do leite, bem como a do
seu processo produtivo. E neste aspecto, confofimeaaMartins (2005), o mercado esta se
tornando mais exigente, sendo crescente o intedsseonsumidor quanto aos aspectos
relacionados a qualidade, detalhes nutricionaégaranca do alimento que esta adquirindo.

Outro aspecto a destacar-se diz respeito ao dietar mercado brasileiro apresentar
crescimento, sobretudo nos Ultimos anos, fruto wolsercdo de novos consumidores
incorporando em sua dieta maior quantidade de attws/ lacteos a cada dia. Assim sendo,
para Carvalho et al. (2005a), para fazer frenteadsformagdes mencionadas, dentre outras,
tém-se exigido dos agentes que compdem 0 agromefgid maior esforco a producéo do
produto e derivados com melhor qualidade.

Todavia, na acepc¢éao de Primo (2001), os aspeig@nito-sanitarios que envolvem a
producéo, industrializacdo, distribuicdo e consulodeite, visando a melhorias de aspectos
qualitativos, sempre foram objetos de preocupag@dodos os integrantes que estdo de
alguma forma envolvidos ao complexo lacteo.

Rubia Perin et al. (2009), destaca que somenéeta ga década de 1990 as industrias
do setor lacteo comecgaram a preocupar-se com aspgtmatéria-prima, dentre os quais a
qualidade, preocupacdes estas, determinadas peiaformacdes no segmento, em especial a
exposicdo da producdo nacional a concorrénciarext&e acordo com Souza et al. (2010),
importa observar o fato de o setor leiteiro brasilestar sofrendo transformacdes e tem-se
observado por parte do governo, das empresas tkodae dos produtores esfor¢co de
melhorias na qualidade do leite cra.

Deste modo, acompanhando as alteragBes ocorreddasoducdo de leite no pais foi
aprovado, em 1997, o PNMQL, vislumbrando-se alfeacna legislacdo a despeito da
qualidade do leite (BRASIL, 2002). Conforme o Deafdficial da Unido (2002a; 2002b),
citados por Souza et al. (2010), podem-se destheas importantes acdes por parte do
governo federal inseridas no PNMQL visando mellsogm diversos aspectos no segmento
leiteiro em nivel de Brasil.

A primeira foi a instituicio da Rede Brasileira Haboratérios de Controle de
Qualidade do Leite (RBQL), criada com o objetivoagialiar e monitorar a qualidade do leite
cru produzido no rebanho bovino leiteiro naciomalsegunda acéo foi a publicacdo da IN51
através do MAPA. Nesta normativa definem-se limpesa os indicadores de qualidade
composicional e higiénico sanitario do leite ncsspaéndo alguns demonstrados na tabela 1.

Tabela 1 Requisitos quimicos para o leite cru resfriad@rgpriedade conforme a Instrugcéo
Normativa 51 para todas as regides do Brasil.

REQUISITOS (g/100 g) LIMITES (g/100 g)
Matéria Gorda Teor Original, com o minimo de 3,0
Extrato Seco Desengordurado Minimo 8,4
Proteinas Minimo 2,9

Fonte: Adaptado de Brasil, (2002).

Durr (2004), relata que “No Brasil a discussdotemo da melhoria da qualidade do
leite se intensificou com a criagdo do PNMQL e,camsequéncia deste a IN51, publicada em
setembro de 2002, que determina padrées minimgsiale&lade do leite em toda sua cadeia
produtiva”. Para Rubia Perin et al. (2009), a ndivaa51 traz medidas essenciais, pois,
conforme destaca Primo (2001), a qualidade da ragtéma é uma das barreiras ao
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desenvolvimento da industria de laticinios, bastague em condi¢cdes nao ideais, em relacao
aos aspectos fisico-quimicos e microbiolégicos, rreco problemas no processamento
industrial do leite.

Portanto, a qualidade do produto final € deterdangor um processo sequencial em
que a qualidade em cada etapa é dependente pétiadaatribuida durante a etapa anterior
(DURR, 2006). Coroborando com o0 exposto, usualmerdie se agrega qualidade na
manipulacdo e transformacdo da matéria-prima, semaor a qualidade do produto quanto
menor comprometimento dos quesitos de qualidad@rooessamento sofrido pelo leite.

Assim sendo, a qualidade na producdo primaria @addmental, pois a
desconformidade nessa etapa compromete irrever@néd a qualidade do leite cru. E este é
um ponto principal da IN51. A IN51 entrou em vigem julho de 2005 nas regides Sul,
Sudeste e Centro-Oeste do pais. A implantacdosesido progressiva e terd aumento das
exigéncias minimas de qualidade do leite até 2@bhsiderando-se as caracteristicas
culturais regionais e o estagio de desenvolvimdatatividade (RUBIA PERIN et al., 2009).

Segundo Brasil (2002), a normativa 51 trata delesgentos técnicos de producéo,
identidade, qualidade, coleta e transporte do, letientando os diferentes elos da cadeia
lactea, envolvendo produtores, industrias de beiaeiento e Governo Federal. Destacam-se
mudancas relevantes na regulamentacao quanto ped@sde producédo de diferentes tipos
de leite. A lei estabelece parametros para o e@sénto apos a ordenha, para a CCS, dentre
outros aspectos fisico-quimicos e para a contagetetiana total (CBT).

De acordo com Brasil (2002), o controle de quakdanvolve analises de CBT, CCS e
composicado do leite cri produzido no pais e preckssob fiscalizacdo federal. Estes
procedimentos deveréo realizar-se com periodicidadasal em laboratorios credenciados
pelo MAPA. Definiram-se também normas para coletmesporte das amostras obtidas na
propriedade e condi¢cdes higiénico-sanitarias desjoaio rebanho.

Dai, entdo, ser dificil mudar a concepgédo de sesteno a CCS e CBT a serem
indicadores de qualidade higiénico sanitaria die leit. Tais metodologias e parametros séo
utilizados para avaliar-se a saude da glandula mam& higiene na producdo e
armazenamento de leite na propriedade (BARBOSA,&@08; MESQUITA et al., 2006).

Quanto a CCS, estabeleceram-se como valor maxare gs regides Sul, Sudeste e
Centro-Oeste de 1.000.000 de células por militiedeite (cel/mL), de julho de 2005 a julho
de 2008. No periodo compreendido entre julho d&20fuilho de 2011 o limite maximo é de
750.000 cel/mL, a partir de julho de 2011, o lingte vigor sera de 400.000 cel/mL.

A despeito da CBT, expressa em unidades formadieraslonias por mililitro de leite
(UFC/mL), considerando-se o leite cra refrigeragikigiu-se, na primeira etapa, o limite de
1.000.000 UFC/mL. Na segunda etapa, julho de 2@88qu para 750.000 UFC/mL e a partir
de julho de 2011, exige-se 300.000 UFC/mL, pareeite larmazenado em sistema de
resfriamento em conjunto, e 100.000 UFC/mL em eajugnto de resfriamento de uso
individual (BRASIL, 2002).

Segundo Martins (2005), a instrucdo aprova noegsllamentos técnicos que vao
desde as praticas na propriedade até a reest@uiadustrial. Como se pode perceber
abrange-se praticas a realizarem-se antes, dwamés a ordenha na propriedade rural.

Contudo, Rubia Perin et al. (2009), afirma qudlall atua, sobretudo, em se verificar
da aplicacdo, ou ndo, de algumas das principaentagdes que norteiam a garantia da
qualidade do leite ao longo da cadeia produtivassBeviés, também para a pesquisadora
(idem), especialistas do setor aceitam que a &gjiel fomentara a oportunidade em se tracar
o caminho na producao de leite com melhor qualidedeais.

Desta forma o leite produzido no Brasil atendasaexigéncias legais atualmente em
uso na Unido Européia e em paises como AustralioJe Nova Zelandia (IDF, 2000). No
entanto, segundo Fonseca (2001), a qualidade t@oéleim tema ainda novo no Brasil. Neste
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contexto, faz-se importante avaliar-se o nivel dehecimento dos produtores e técnicos
sobre a produgéao de leite de qualidade, tendo sta gue, apesar de existirem dados sobre a
qualidade do leite em grandes propriedades, aiAdaescassos 0s referentes a pequena
producdo, bem como a viabilidade dos pequenos fwede atingirem os parametros
estabelecidos pela normativa 51 (OLIVAL, 2002).

De acordo com Fonseca (2000), entre as limitap@ea o cumprimento da IN51
destacam-se, entre outros, a falta de capacitag@mnamento dos produtores e técnicos para
a melhoria da qualidade do leite. Dentro desseremaodutores e formadores de opinido do
setor devem ser considerados como principais edlosadeia produtiva para a melhoria da
qualidade do leite e, ao que tudo indica, torngesea isso, fundamental a divulgacdo do
conhecimento necessario.

Otani et al. (2001), através de sua importantgyisa, explica o fato de que muitas
vezes 0s produtores de leite tém maiores condidéesesponder as acbOes de politicas
publicas, quando comparados a outros produtoremeio agropecuario, exemplificando
claramente o esforco que justifica programas deagio no setor, desde que estes estejam
bem fundamentados.

Por fim, esta discussao sustenta a idéia cestrahndo-se no prisma de ser oportuna
a IN51 como funcdo "educadora" e como sinalizadtwacaminho a seguir, em que a
melhoria da qualidade é um caminho sem volta. E wef@éncia de onde devemos chegar,
ainda que na atualidade estejamos longe disso gusnanalisa o todo da cadeia lactea.

4.3.4 Contextualizacdo da producao de leite

4.34.1 Caracteristicas da producao mundial

A pecuaria leiteira é uma atividade difundida senda no sistema agroindustrial a
nivel mundial. Assim sendo, apresenta destacadariémria para o0 desenvolvimento
econdmico das diversas regides além de permitkagdo do homem no campo, reduzindo a
presséao social nas areas urbanas e contribuidogde do desemprego e exclusao social.

Entre 1995 e 2005 a producdo mundial de leiteceteem torno de 14,3%, embora
este crescimento ndo tenha ocorrido de modo sooéémtre os paises produtores, tendo
havido maior participagdo das economias menos dels&sas.

Conforme Silva, (2007), esta producdo encontfatemente concentrada em poucos
paises (SILVA, 2007). Segundo a Organization fasremnic Cooperation and Development
(OCDE) no mundo foram produzidos aproximadament@ Biéhdes de litros de leite em
2007, com crescimento médio anual de 1,9% nos @stiimco anos, resultando na estimativa
de producéo, para 2008, de 571 bilhdes de litros.

Na contribuicdo para a oferta mundial do leiteoatam-se os paises desenvolvidos,
com producao de 334 bilhdes de litros com taxarelscanento de 0,3% ao ano. Nos  paises
em desenvolvimento a producgédo estimada € de 2B@dsilde litros e a taxa de crescimento é
de 4,5% ao ano (OCDE, 2005).

Conforme Zoccal et al. (2008), citado por Mille0Q8), os 20 maiores produtores sao
responsaveis por aproximadamente 73% do volume iadwtel leite produzido, respondendo
por mais de 403.000 das 550.000 toneladas globmstaca-se neste cenario, sendo o
principal produtor os Estados Unidos, onde se dre@am torno de 15,0% desta producéo,
indice expressivo, pois representa mais que o didrmproducdo da india, pais classificado
como segundo maior produtor (Tabela 2).
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Tabela 2 Classificagdo mundial dos principais paises pards de leite - 2006.

POSICAO PAIS PRODUCAO % DO TOTAL % DO
(mil/toneladas) ACUMULADO
1° Estados Unidos 82.463 15,0 15,0
2° india 39.775 7,2 22,2
3° China 32.249 5,7 27,9
40 Russia 31.074 5,7 33,6
5o Alemanha 28.453 5,2 38,8
6° Brasil 25.333 4.6 43,4
7° Franca 24.195 4.4 47,8
8° Reino Unido 14.577 2,7 50,5
9o Nova Zelandia 14.498 2,6 53,1
10° Ucrania 12.988 2,4 55,5
110 Polbnia 11.982 2,2 57,7
120 Italia 11.012 2,0 59,7
13° Paises Baixos 10.532 1,9 61,6
14° Australia 10.250 1,9 63,5
15° México 10.029 1,8 65,3
16° Turquia 10.026 1,8 67,1
17° Paquistdo 9.404 1,7 68,8
18° Japéo 8.133 1,5 70,3
19° Argentina 8.100 1,5 71,8
20° Canada 8.100 1,5 73,3
21° Outros Paises 146.521 26,7 100,0
TOTAL 549.694 100,0 100,0

Fonte: Adaptado de Miller, (2008).

4.3.4.2 Caracteristicas da producao nacional

No Brasil, segundo Scalco (2005), e Vilela et(2002), o sistema agro-industrial do
leite devido a sua importancia quanto ao viés s@&cian dos mais importantes do pais. Os
autores destacam a atividade como sendo praticadadas as regides do territério nacional,
em mais de um milhdo de propriedades rurais, geraachente no segmento primario acima
de trés milh6es de empregos.

Conforme Zoccal (2008), o Brasil ocupa a 6° cajdoacom producao aproximada de
26 bilhdes de litros anuais, representando 4,6%r rdducdo do mundo. Para os autores, a
producao de leite no Brasil acompanhou o processorloanizacdo, assim sendo, as bacias
leiteiras se formaram visando atender ao mercadsucoidor das cidades, sendo raro
encontrar-se um municipio brasileiro, dos mais ,8entil existentes, que nédo tenha uma vaca
leiteira, por menos que ela produza.

De acordo com Zoccal et al. (2008), a qualidadeleite € um dos temas mais
discutidos no cenario da pecuéria nacional, de&igarticipacdo no setor socioecondmico do
pais, gerando em 2007 um valor bruto em torno d&&RBilhdes, além do envolvimento de
cerca de cinco milhdes de empregos no setor pomarcluindo-se ai os 1,3 milhdes de
produtores de leite, (CNA, 2008), e producao estarem 26,7 bilhdes de litros.
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O Conselho Brasileiro de Qualidade do Leite (CB@impbém destaca a participacdo e
a importancia social do sistema, entretanto, para @gao de pesquisa, de acordo com 0s
dados gerados, também em 2008, o setor leitei®rasil possui em torno de 1,2 milhdes de
produtores e gera cerca de 3,6 milhdes de postwattidho (CBQL, 2008).

Por sua vez, Zoccal et al. (2008), analisa estdigtoacdo, e destaca a producéo
leiteira brasileira em continua expansao, confatemaonstrado na tabela 2, e, ainda do ponto
de vista deste autor, a pecuaria leiteira naciapedsenta duas caracteristicas marcantes. A
primeira refere-se ao aspecto de a producdo ocemetodo o territorio, e, a segunda a
respeito de a heterogeneidade dos sistemas decamder muito grande.

Dados da FAO (2010), reportam, na atualidade, asiBcomo o quinto produtor de
leite do mundo, com 31,2 milhGes de toneladas. @uarestrutura de producdo de leite no
Brasil, Stock et al. (2007), estima que 1% das npedpdes leiteiras sejam especializadas e
eficientes, respondendo por 30% da producao do pais

Entretanto, 90% dos produtores sdo consideradgsepes, com pouco uso de
tecnologias, e respondem por apenas 32% da pradNefta perspectiva, existe ainda um
grupo intermediario, formado por 9% dos produtoese respondem por 38% da producéo
nacional, conforme a tabela 3.

Tabela 3 Estimativas da estrutura de producao de leitBrasil.

LITROS / % DA PRODUGAO % DAS PROPRIEDADES
PROPRIEDADE/DIA
<100 32 90
100 a 400 38 9
> 400 30 1

Fonte: Adaptado de Stock et al. (2007).

Do ponto de vista do Servico Brasileiro de Apo® Micro e Pequena Empresas
(SEBRAE) pode-se constatar que o0s produtores est#io busca de uma maior
profissionalizagcdo da atividade, com aplicacdo @thares tecnologias e intensificacdo do
sistema de producao (SEBRAE, 2008). Basta ver quéapeiro de 2008 exportou-se US$
40,6 milhdes, valor 205,2% maior do que os US$ t8lB6es exportados em janeiro de 2007
(MILLER, 2008).

Considerando as areas geograficas de maior aliddgteira no Brasil a pesquisa de
Zoccal et al. (2008), mostra as de maior concedtracompostas por destacadas
microrregides mais produtivas, que, juntas produzbf do volume de producao, em quatro
regides ocorreram 0s maiores incrementos do ledigugzido.

A primeira é no Sul do pais, Norte do Rio GrandeSdl, Oeste de Santa Catarina e
Sudoeste do Parana. A segunda regido compreenéatoo@ul de Minas Gerais, Zona da
Mata Mineira, Triangulo Mineiro, Vales do Rio Doeado Mucuri. A terceira regido esta no
Estado de Rondbnia, onde a producéo continua crésce, a quarta regiao localiza-se no
Nordeste, onde microrregides se destacam pelomeer® produtivo, sobretudo, no Agreste.

Conforme dados divulgados pela Empresa de Pesfjgispecuaria e Extensédo Rural
de Santa Catarina (EPAGRI, 2008), a regido Sutessmtada por Santa Catarina, Parana e
Rio Grande do Sul, contribuiu no ano de 2007 co@8®.milhdes de litros produzidos,
perdendo somente para a regido Sudeste com a pmda.418,1 milhdes de litros de leite
(SINTESE ANUAL DA AGRICULTURA DE SANTA CATARINA 200/2008, 2008).
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Tabela 4 Dez maiores Estados em producéo de leite nolBragsiume de producédo em mil
litros nos anos 2008/2009 e estimativa para o ar0dO0.

POSICAO ESTADO 2008 2009 2010 %

1° Minas Gerais 7.657.305  7.931.115 8.231.295 27,0
20 Rio Grande do Sul 3.314.573  3.400.179 3.668.050 12,0
3° Parani 2.827.931  3.339.306 3.644.883 12,0
40 Goias 2.873.541 3.003.182 3.139.378 10,3
50 Santa Catarina 2.125.856 2.237.800 2.441.554 8,0
6° Sao Paulo 1.588.943  1.583.882 1.549.438 51
7° Bahia 952.414 1.182.019 1.308.827 4,3
8° Pernambuco 725.786 788.250 861.621 2,8
9o Rondénia 723.108 746.873 772.060 2,5
100 Mato Grosso 656.558 680.589 707.109 2,3

Fonte: Adaptado de EMBRAPA, (2009).

4.3.4.3 Caracteristicas socio-econdmicas e da producdo kita no Estado de
Santa Catarina, na mesorregido Oeste e no municipa® Concordia

Localizado no sul do Brasil, o Estado de Santaratgossui territério de 95.318,3
kmz2, ocupando 1,13% da &rea do pais. Sua poputagi&ogrande maioria descendente de
europeus de diversas origens, sobretudo de pogeagualianos e alemées (PPI, 2009).

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografiastatistica (IBGE) no ano de
2003 o Estado apresentava populacdo de 5.866.25@rtas, dos quais aproximadamente
18% viviam no campo, em cerca de 293 mil estabeketios rurais (IBGE, 2008).

Conforme o mesmo 6rgédo (idem), devido ao intensmcgsso de urbanizacéo,
ocorrido apds a década de 1970, atualmente 40%plaggéo catarinense estd concentrada
nas 10 cidades que tém mais de 100 mil habitaSegundo dados da EPAGRI (2008), a
diversificacdo econOmica € outra caracteristica dgataque no estado, com unidades
produtivas distribuidas por todo o territorio.

O Estado catarinense classifica-se entre os s@isigais da nacdo em producgéo de
alimentos, gracas a capacidade de trabalho e degao do agricultor, ao emprego de
tecnologias e ao carater familiar de mais de 908edploracdes agricolas (EPAGRI, 2009).

A producado de leite, a partir do final dos anosvBth se tornando uma das mais
importantes atividades para a inser¢cao economieaydeultura familiar do Sul do Brasil. No
Oeste catarinense a atividade ja era praticadaedasdolonizacdo pelos agricultores
familiares e visava, em primeiro lugar, o consuamifiar (TESTA et al., 2003). Nos Estados
da regido Sul do Brasil a expansao da producaeirkeitem sido amplamente baseada em
unidades familiares, em sua maioria com tecnologermediaria (FERRARI et al., 2005).
Conforme o IBGE, no ano de 2007, o Estado catasmgosicionou-se no ranking como o
quinto produtor nacional de leite, sendo 73,1% dalycdo concentrada na regidao Oeste
catarinense (IBGE, 2007).

No Estado catarinense 95% das unidades de prodifziale base familiar e nos
altimos 15 anos a expansao na atividade tem rekdadeno mapa estadual da producao
leiteira. Esta expansdo vem se concentrando naaédeste, em 1985 se produzia 44% do
volume estadual, passando a 56% em 1996 e a mé&@%em 2003 (TESTA et al., 2003).
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Analisando a regido, Testa et al. (2003), obsequee a populacdo € de
aproximadamente 1,06 milhdes de habitantes, daajpalpulacdo rural totaliza-se em 414
mil - representando a expresséo de 37% da poputacdiodo Estado. Quanto ao numero de
municipios, destaca a regiao como sendo composthl@acidades, - 40% dos municipios do
Estado - num territorio de 25.300 km?, 0 que c@oade a 26% da area de Santa Catarina.

Em torno de 4% da producdo nacional de leite éymida nesta pequena regido,
sendo composta por 88 mil estabelecimentos agrapesu onde se estima que mais de 40
mil unidades familiares comercialize leite, sendatigidade importante geradora de renda
para os agricultores (TESTA et al., 1996), a pattose tornar atividade ancora para a
economia regional e com grande alcance social, TRES al., 2003), através da geracao de
tantos postos de trabalho. Para Santos et al. \2@0rggido Oeste catarinense apresenta a
maior participacédo em relacdo a producao totalstads.

Tabela 5 Dez maiores mesorregides em producéo de leiterasil - Volume de producédo
em mil litros no ano de 2009 e estimativa para@d2010.

POSICAO MESORREGIAO 2009 2010 DIFEI';’/EN(;A

0
1° Noroeste Rio Grandense - RS 2.219.385 2.439.331 9,9
20 Tridangulo Mineiro/ Alto Parnaiba - MG 2.057.472.184.502 6,2
3° Oeste Catarinense - SC 1.618.968 1.768.683 9,2
40 Sul Goiano - GO 1.535.963 1.635.844 6,5
50 Sul/ Sudoeste Minas - MG 1.330.926 1.388.435 4,3
6° Oeste Paranaense - PR 909.484 957.984 5,3
7° Sudoeste Paranaense - PR 795.825 946.104 18,9
8° Zona da Mata - MG 787.557 817.054 3,7
Qo Centro Goiano - GO 778.225 803.604 3,3
10° Leste Rondoniense - RO 657.432 675.943 2,8

Fonte: Adaptado de EMBRAPA, (2009).

Conforme Mello et al. (2002), em 2001 comerciabna-se mais de 450 milhGes de
litros de leite no Oeste catarinense, superandm@sso de R$ 200 milhdes na regido. Em
nivel dos estabelecimentos agricolas familiaregadegido a producdo de leite esta presente
em cerca de 70% e mais de 60% destes vende léile ITESTA et al., 2003).

Quando se examinam a producao de leite comeiiez sua relacdo com o tamanho
das propriedades rurais, constata-se que aquetasrmaa total entre cinco e 50 hectares (ha)
constituem 94% dos estabelecimentos e 86% da piodiendida (CENSO, 1998). Dados do
IBGE (1998), destacam que entre os anos de 95exi86am no Oeste catarinense pouco
mais de 88 mil estabelecimentos agropecuariososguel 70% deles possuiam area inferior a
20ha e 94% deles possuiam area inferior a 50ha.

Outra caracteristica importante da producdo de leo Oeste catarinense € que
justamente por ser produzida no modelo de prodémddiar diversificada e de pequena
escala, além de grande alcance social, tem graaplridade, estando presente em todos 0s
118 municipios, em cada distrito e em cada comdeid@ESTA et al.,, 2003). Esta
mesorregido abrange uma populacao de 1,1 milhdealdntes e uma area de 24,3 mil kmz,
com 99 municipios organizados em seis associaglii@gre as quais a Associacdo dos
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Municipios do Alto Uruguai Catarinense (AMAUC) gadormada por Concérdia e mais 15
municipios (PDI, 2009).

O municipio de Concdérdia situa-se no Oeste dodeste Santa Catarina, instalando-
se em 29 de julho de 1934 (PDI, 2009), com uma ranedh de 756,44 kmz2. Possui area total
de 797.260 km2 e populacdo de 67.249 habitante&K)B2008), apresenta grau de
urbanizacao relativamente baixo em relacdo ao dstBrasil, com parcela significativa da
populacao na zona rural (PDI, 2009). Sobral (208d3creve o municipio limitando-se ao sul
com o Estado do Rio Grande do Sul, ao norte, cam, Ilpumirim, Linddia do Sul e Arabuta,
a oeste, com Ita e Seara e a leste, com Pirapira, Peritiba e Presidente Castelo Branco.

Concoérdia integra a microrregido do Alto Uruguait&inense, regido composta por
12 municipios, da qual é o centro polarizador. Boss torno de 4.500 propriedades rurais,
sendo que aproximadamente 40% possuem menos de (P@MHa 2009). Atualmente
Concordia representa a 122 economia do Estad@cdesto-se como a maior bacia leiteira de
Santa Catarina. Historicamente a regido é recogaetambém como um modelo na
distribuicdo de terras caracterizadas pelas pequaoariedades da agricultura familiar (PP,
2009). Apesar do grande progresso econdmico eilizagdio de modernas tecnologias de
producdo ainda encontram-se preservadas a histdsiahabitos e costumes de seus
colonizadores, na sua grande maioria de origemntale alema (PDI, 2009).

4.3.4.4 Perspectivas da producéo nacional de leite

Nacionalmente a producdo evoluiu significativaregrsiobretudo, entre os anos de
1970 a 2005, aumentando-se a producdo de 7.1322pa080 bilhdes de litros de leite,
destacando-se, assim, o Brasil entre os maioresifmes mundiais (SILVA, 2007).

Este desempenho equivale a uma variacdo da pmaocgedor dos 250 %, com uma
taxa geométrica média de crescimento em torno5:%, ao ano (SILVA, 2007). De acordo
com as projecbes a producéo de leite deve cres@®r% ao ano, dessa forma em 2020 a
producao no pais deve ultrapassar os 37 bilhéesae(BRASIL, 2010).

Carvalho (2006), descreve a producéao de leiterasiBapresentando um crescimento
continuo e acima da média mundial. Projecdes indgpae a producdo mundial crescera entre
2005 a 2015 aproximadamente 16% ao ano, sendo rquenesmo periodo, estima-se
expansdo da producdo brasileira ao redor de 22%an@o Analisando os efeitos do
crescimento do setor, Gomes (2003), cita que olpdgsempenhado pelo ajustamento da
escala produtiva advindo da especializacdo compemseducédo do numero de produtores e
permitiu o incremento da captacao da indUstriaa Bampequenos produtores, entretanto, essas
mudancas apresentam efeitos negativos em virtud#ifidaldade de organizacdo, pequena
participagcdo na producdo e baixo nivel de escelded(YAMAGUCHI; MARTINS;
CARNEIRO, 2001).

Para esses autores, a educacao, com o viés issjomdlizacdo, dos atores do setor €
uma questdo crucial, considerando-se a teia de legidpde e dinamica envolvidas na
atividade. Durr (2005a), também considera a priofisdizacdo importante, pois, na sua
acepcao, a necessidade mais imediata € a meltoogaalidade do leite. Ainda do ponto de
vista de Durr (idem), estas transformacoes tendemagxirrar ainda mais com a aplicagao da
IN51, a qual estabelece novos padrdes de qualigade o leite produzido no Brasil,
abrangendo todo o sistema, do produtor ao laticidiefinindo-se parametros legais
mundialmente aceitos de qualidade.
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4.3.5 Aspectos microbiologicos relevantes na qualidade deite cru refrigerado

4.35.1 Contagem bacteriana total

Segundo Hayes et al. (2001), Murphy e Boor (20@0jualidade higiénica do leite
produzido se define pela CBT. A CBT é considerad&flexo da condicdo higiénica nas
fazendas leiteiras e da limpeza dos equipamentosdéaha.

De acordo com Cousin (1982), citado por Guerretral. (2005), a importancia dos
microrganismos do leite revela que o seu indiceataminacdo bacteriana pode ser usado
na avaliacdo de sua qualidade intrinseca, bem damaondi¢cdes sanitarias de sua producdao,
e, em consequéncia do potencial de se multiplicasgmbactérias do leite podem causar
alteracbes quimicas, podendo tornar o produto iprfargpara o consumo e industrializagéo.

Conforme Hayes e Boor (2001), importa observar muedeite crd encontra-se uma
diversidade de bactérias, e, deste modo, segunaimsSa Fonseca (2001), os parametros
microbioldgicos, entre outros, sdo utilizados pardficar e determinar a qualidade do leite.

Coroborando com estas preposicoes pesquisadares Ggante, Gonzalez, Varnam
e Sutherland consideram o leite como excelente mei@ultura para bactérias e outros
microrganismos em conseqiéncia da riqgueza de atdsstnele contidos como lactose,
proteinas, acidos graxos, sais minerais e vitan{2@®4; 2001; 1994).

Para Santos (2007), a CBT refere-se ao numeroolimias bacterianas presentes
numa amostra de leite fornece a avaliacdo quawéitdas bactérias aerdbicas desta amostra,
todavia sejam contadas somente as unidades foragadercolbnias e, neste caso, ndo inclui
as bactérias psicrotréficas. A CBT € empregada aiarma dos paises desenvolvidos, sendo
considerada um indicador da qualidade higiénicalaite, entretanto, apresenta como
desvantagens o custo elevado, a demora dos rems)l{aar vezes mais de 48 horas, e o fato
de ndo ser uma medida exata do numero de micrgrgasi presentes no leite e sim uma
estimativa daqueles que séo viaveis a esta metfidqlBANTOS, 2007).

Segundo Mendonga et al. (2001), a elevada CBEit® é¢ indesejavel pois coloca em
risco a saude do consumidor devido a veiculacdodaEncas, além de caracteristicas
sensoriais indesejaveis. Vale mencionar que adapadi do produto final esta diretamente
relacionada a carga microbioldgica do leite ao ah@gindustria beneficiadora de derivados
lacteos, assim como do leite fluido, e, a aceitggigoarte do consumidor depende das suas
caracteristicas sensoriais, assim como do seu watocional (MA et al., 2000).

A acdo das bactérias, e ou, suas enzimas sobcensgonentes lacteos causarem
alteracdes no leite e seus derivados (CHAMPAGN&H.e1994; HICKS et al., 1982, citados
por ARCURI et al., 2006). Philpot (1998a), mostnae ggas industrias processadoras nao
podem melhorar a qualidade do leite crd que receleem virtude de que mesmo
pasteurizando a matéria prima, as enzimas dos onganismos continuardo degradando a
gordura, 0 acglcar e as proteinas do leite. Em aymenttida, a meta de alguns compradores é
receber leite com CBT inferior a 10.000 UFC/mL.

Aspectos relacionados ao ordenhador, como a legipessoal e treinamento
(ANDRADE, 1997; DIAS FILHO, 1997) o uso comunitaride tanques de expansao
(MESQUITA et al., 2002), a temperatura, a refrigd@me a conservagao do leite acima de
7°C (BUENO, 2004), constituem importantes fatosamprometimento de sua qualidade.

Por sua vez, Froeder et al. (1985), citado porudret al. (2006), relata que a
contaminacado bacteriana do leit@ ‘haturd’ pode ocorrer a partir do proprio animal, do
homem e do ambiente. Portanto, para Santos e Fo(2@@l), o leite pode ser contaminado
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por microrganismos a partir de trés principais dentde dentro da glandula mamaria, da
superficie exterior do Ubere e tetos, e do equiptoe utensilios de ordenha e do tanque.

Murphy e Boor (1998), citados por Martins et @&0@8), consideram o interior da
glandula mamaria, o exterior do Ubere, tetos, @&rfige dos equipamentos e utensilios de
ordenha como fontes de contaminacdo microbioléddeite. Chaffaux e Steffan (1985),
citados por Taverna (2004), descrevem a microlpotaente na superficie externa do Ubere
como numerosa e variada, e, segundo o autor (idearnbiente e condicbes de manejo
modificam esta populacao.

Conforme Brito (1999), a populacédo de coliformesleite dobra a cada 20 minutos
em temperatura média de 30 °C. Mencionam-se coraesiyms fontes de contaminacdo do
leite as de origem ambiental e ai se incluem a aglizada na limpeza do equipamento e em
outras tarefas, segundo Cousin e Bramley (198tHdas por Guerreiro et al. (2005), sendo
questao de fundamental importancia, a partir degpecto, que a agua usada para estes fins
seja potavel, com baixa contaminacao por coliforenestros géneros bacterianos.

Foi também Fonseca et al. (1999), citado por Msurét al. (2008), que ressaltou a
agua, por sua intensa utilizacdo nas atividadegrdenha, a constituir-se como expressiva
fonte de bactérias contaminantes do leite. Por ¢om relacdo aos aspectos relacionados a
contaminagdo bacteriana do leite cri a partir donane do ambiente, apresenta-se as
pesquisas de Hogan et al. (1989), e Bramley (1282Qos por Guerreiro et al. (2005), onde
observaram que enquanto as vacas estdo deitadas ogotaminacéo da pele dos tetos e do
Ubere, de certa forma que o local de permanénaiauionais pode abrigar CBT da ordem de
100 mil a 10 bilhées de UFC/mL.

Desta forma, a saude da glandula mamaria, a lkeiglenordenha, do equipamento e
utensilios utilizados no processo, 0 ambiente eenajuaca fica alojada e os procedimentos
de limpeza e sanitizacdo do tanque de refriger&;amualquer outro local onde ocorra
acumulo de residuos de leite sdo fatores que afditatamente a CBT do leite cri (ARCURI
et al., 2006), assim como a refrigeracao imediatkeile (GUERREIRO et al., 2005).

Diante do aumento nas exigéncias de qualidadeitdodor parte das industrias, assim
como preocupacao dos consumidores com relacaowiasgg alimentar, a cadeia leiteira
atravessa um periodo de transformacdes, e, nesse wpenario, duas medidas
regulamentadoras foram criadas pelo governo federalartir de 2002, implantando-se
gradativamente até o presente ano. No regulamemistaon novos requisitos de qualidade
para o leite cru, incluindo-se ai a CBT. O limitéximo a ser aceito para o leite cru
refrigerado, de produtores individuais, das regi@ad, Sudeste e Centro-Oeste foi
estabelecido em 1.000.000 UFC/mL, com reducao tvada partir de 2008, até chegar ao
limite de 100.000 UFC/mL em 1° de Julho de 2011.

Para atender esta nova realidade a cadeia leitev@ se profissionalizar, a produgao
primaria em especial. Os produtores devem se adequincipalmente no quesito de
conscientizacdo educativa, assim como fazer usierd@mentas técnicas a sua disposi¢éo,
visando a adoc¢ao de estratégias que promovam amaetta qualidade do leite de forma a
manter a atividade como uma operacgao rentavegzéicsegura do ponto de vista alimentar.

4.3.6 Qualidade da glandula mamaria bovina e as célula®maticas do leite

4.3.6.1 O sistema imunolégico da glandula mamaria e as céis somaticas

De acordo com Tizard (2002), uma das capacidag@sahidade inata, ou adquirida,
€ a defesa desencadeada no processo inflamatérioresposta as lesbes tissulares
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microbianas, induzindo ao aumento de fluxo sanguimeacumulo de células capazes de
destruir patégenos invasores, centralizando-segéodfetado.

Conforme Sordillo et al. (1997), as células sooca&ti do leite sdo compostas
basicamente por leucdcitos origindrios do sanguymrecélulas epiteliais de descamacao,
portanto, os leucdcitos fazem parte do sistema @nonjas células principais constituem-se
por neutrdfilos, linfocitos e macréfagos. Estasulad, na glandula mamaria, sdo capazes de
destruir substancias entranhas mediante o prodessmocitose.

Nickerson (1989), e Collins, et al. (1986), citadwr Bascunan (2004), as células
epiteliais presentes nos tecidos e secrecdes dduigémamaria participam também da defesa
do ubere. Paape et al. (2000), descreve as cgluidagntes nas secre¢cdes mamarias como
células que compdem o leite normal, consistindersdinfocitos, neutrofilos e macrofagos,
assim como células epiteliais. Pela presenca tiasadl criou-se o termo células somaticas.

Para Monardes (2008), a CCS é uma medida do numeegbbbulos brancos por mL
de leite crd. A CCS de uberes nao infectados ealonente abaixo de 50.000/mL, porém, as
vacas com infecc¢des intramamarias, do tipo sulsdjriendem a contagens maiores. Nos
quartos mamarios livres de infeccbes, os macrofagosos tipos de células predominantes
(35-79%), seguido pelos neutréfilos (3-26%), linfos (10-24%) e células epiteliais (2 -
15%), entretanto, em Uberes infectados a porcamtatge neutréfilos pode aproximar-se de
100% (PAAPE et al., 2000).

Entretanto, Pyorala (2003), apresenta outros ptraes celulares envolvidos no
processo. No quarto mamario sadio os macrofagasoprieam (66-88%) e os neutroéfilos
representam cerca de 1-11%, no entanto, duranteinfecgdo intramamaria, os neutrofilos
podem compor aproximadamente 90% das células smawdiresentes no leite. Della Libera
et al. (2007), relata os mecanismos de defesaacetoino fundamentais para a saude da
glandula mamaria e, a forma mais comum de avati@#se por meio da quantificacdo das
células somaticas - leucdcitos e células epiteliaisendo mundialmente difundida no
diagnostico e determinacao da intensidade do psodeamatorio mamario.

Em conseqiéncia dessa invasdo bacteriana ocpit® rdumento da CCS do quarto
infectado (RAINARD, 2006). O objetivo dessas c&utaeliminar as bactérias. Se o episddio
for debelado, a CCS do leite retorna aos limitesmags dentro de algumas semanas,
entretanto, quando o sistema imune néo eliminaentaga CCS permanece elevada por longo
periodo, ainda que possa sofrer variagdo ao lomgtewhpo. Por sua vez, Arruda Juanior
(2000), descreve como principais fun¢gfes das cekdanaticas no Ubere as de combater os
microorganismos infecciosos e auxiliar na reparagés tecidos secretores de leite ora
danificados pela infec¢do e inflamacéao.

Convém ressaltar ainda que infeccbes mamariasnpastite, resultam em grandes
variacdes na composi¢cado do leite e na CCS, algbaaérias causam processo inflamatério
com CCS excedendo de trés vezes a das glandulasfeéiadas (HARMON, 1994). Por fim,
0s patdgenos da mastite causam diferentes procksiepamtoldgicos e variados padrées de
CCS (KEEFE, 1997; HARMON, 1994; SEARS et al., 19BBRAMLEY et al., 1984, citados
por SOUZA et al., 2010).

4.3.6.2 Contagem de Células Soméaticas como requerimento dpialidade do
leite

A legislacéo brasileira que até o ano de 2001etoplava como critérios de qualidade
do leite cru apenas as caracteristicas fisico-galne de contagem global de microrganismos
(MAPA, 1980), a partir de setembro de 2002, comstituicdo da normativa 51, passou a
utilizar também a CCS.
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Segundo Souza et al. (2010), entre os indicadigegualidade do leite estabelecidos
na IN51 cita-se a CCS como um dos principais parasi@ara avaliar a saude da glandula
mamaria e os procedimentos de higiene adotadogatugiio e armazenamento do leite,
portanto, torna-se importante indicador da quakddugiénico sanitaria do leite cru.

Conforme Philpot (1998b), a CCS é importante nonitocamento do status
inflamatoério da glandula mamaria produtora de Jed@sta inflamacdo normalmente é o
resultado de uma infeccdo microbiana, tecnicamdateominada como mastite. Dohoo e
Leslie (1991), citados por Santos (2006), suazatiio como apoio no diagndstico de mastite
e avaliacao da qualidade do leite é datada desdeio dos anos 80.

Ainda que as células somaticas presentes norigdgerepresentem um fator de risco
para a saude humana existe uma tendéncia mundiadlet@r a CCS como critério geral para
avaliar as condic¢des higiénicas da producao dematftazenda (SANTOS, 2006).

A mastite € uma inflamacdo de um ou mais quartasa@nios associada, na maioria
das vezes, a uma infec¢do intramamaria bacterfamaastite subclinica ocorre quando a
inflamacéo nédo apresenta alteracdes perceptiesidpsliagnosticada por alteracdes celulares
e de composicao do leite, dentre um dos métodegaaese a CCS (HARMON, 2001).

O principal fator responsavel pela variacdo da G& rebanho ou numa vaca
leiteira € a ocorréncia de infeccdo na glandula aneHARMON, 1994). Usualmente a
mastite acarreta reducdo na quantidade e induagides na composicdo do leite secretado
pela glandula afetada e, durante o evento as s&olaaticas presentes no leite mudam para,
na maioria das vezes, células brancas ou leucd8®NTOS, 2007).

Para Arruda Juanior (2000), aumentos na CCS sadtades de leucdécitos sendo
atraidos ao tecido mamario para combater a infedg@wa-se improvavel que eventos que
nao afetem a saude da glandula possam ter efe@m diobre a CCS. A CCS é um critério
mundialmente utilizado por industrias, produtoresemidades governamentais para o0
monitoramento de mastite em nivel individual e élganhos e para a avaliagdo da qualidade
do leite, podem obter-se sua mensuragao a paramastras do tanque, entre outras, visando
0 monitoramento da qualidade do leite (SANTOS, 2006

Segundo Coentrdo et al. (2008), a CCS no leite i@d@ador mais usado em
programas de controle e prevencdo da mastite emmdadundo. Além de atestar o estado
sanitario das vacas em relacdo a mastite, a CClsetand um critério de qualidade do leite
cry, pois a glandula mamaria doente produz leite composicao alterada resultando em leite
de qualidade reduzida (GIGANTE e COSTA, 2008).

Ocorre reducdo nos parametros de qualidade quai@IeS do leite total do rebanho
for superior a 400.000 cel/mL. Sédio, cloretos tgirmas do soro, soro albumina, lactoferrina
e imunoglobulinas estardo aumentados e, por oatto, Igordura, lactose, caseina, célcio e
potassio estardo diminuidos (ARRUDA JUNIOR, 2000).

Coroborando com esta preposicéo, apresenta-sebaka t6 dados de Machado et al.
(1998), demonstrando-se algumas das alteracbesmposicdo do leite, comparando-se o
leite normal com o leite com alta CCS. Todaviareferido trabalho ndo se especifica quais
parametros, em relacdo a células soméaticas fordipuleslos na diferenciacdo entre leite
normal e leite com alta CCS, tdo pouco quanto acend de amostras analisadas.
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Tabela 6 Alteracbes na composicdo do leite associadas sditenaubclinica: quantidades
médias (g/100g) encontradas no leite normal e ite mM altas Contagens de Células
Somaticas.

COMPONENTES DO LEITE NORMAL LEITE COM ALTA (%) DO
LEITE (%) CCS NORMAL
Sélidos nao gordurosos 8,9 8,8 99
Gordura 3,5 3,2 91
Lactose 4,9 4,4 90
Proteina total 3,6 3,6 99

Fonte: Adaptado de Machado et al.(1998).

A CCS é aceita internacionalmente como a medidedpgpara determinar a qualidade
do leite, sendo um teste rapido, preciso e facitsmehtido. Conforme Philpot (1998b), temos
acesso a novas tecnologias para testes do leitetedas quais se incluem a CCS. A CCS
eletrénica é um processo difundido no exterior,metodologia caracteriza-se pela rapidez e
precisdo, sendo baseada na contagem do Acido Deisomiicléico (DNA) das células,
corado por produtos quimicos e irradiado com rased (MACHADO et al., 1988). Para sua
execucdo se faz necessario o envio das amostrésiteleem frascos préprios, contendo
conservante, para laboratorios especializados (GXZet al., 1994, citado por DELLA
LIBERA et al., 2007).

Conforme o exposto ndo basta simplesmente vdagérepositiva de custo/beneficio
em si ser suficiente em justificar esfor¢cos a raduga CCS, mais que isso, enfatiza-se que a
producdo de leite e seus derivados da mais altdidgda e salubridade serem
responsabilidade moral principal a todos os endolvina cadeia de produtos lacteos -
fazendeiros, Médicos Veterinarios, Zootecnistas,gdbheiros Agronomos, Técnicos
Agricolas, extensionistas e industrias captados@ssadoras.

4.3.6.2.1. Limites para a Contagem de Células Sométicas no fei

A utilizacdo da técnica CCS como ferramenta pammitoramento de mastite e
avaliacdo da qualidade do leite teve inicio nolfdeadécada de 1970 (DOHOO e LESLIE,
1991, citados por SANTOS, 2006). A partir de 198&ises da Unido Européia adotaram
como limite legal para a CCS do leite destinadaca@esumo humano o valor de 400.000
células por mililitro (cel/mL) (SCHUKKEN et al., B8), enquanto no Canada e nos EUA
fixaram-se, respectivamente, os limites em 500e0050.000 cel/mL (SANTOS, 2006).

Ultimamente foi proposto o limite de 100.000 cél/mara a CCS de um quarto
mamario sadio. Quando a CCS for maior que 200.@0@nt indica a probabilidade de o
quarto mamario estar infectado. No entanto, sdaavariacbes nestes valores, em atribuicdo
ao tipo de bactéria envolvida no processo da ia@feogiILLERTON, 1999, citado por
SANTOS, 2006).

Assim sendo, deve-se destacar que a escolha timitenfixo de CCS nao é adequada
para a gama de situacOes nas quais se desejadenisbes baseadas na CCS de uma vaca
isoladamente. Ao contrério, frente as variaveisaledicbes envolvidas no processo deve-se
considerar, sobretudo, a prevaléncia da mastiteelbanho (SCHUKKEN et al., 2003). Para
Santos (2006), ainda que possa apresentar erroemtédicacdo, como em qualquer método
diagndstico, pode-se assim estabelecer-se limit€C@® como indicativo para diferenciar-se
um quarto infectado ou nao.
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Para Philpot (2002), citado por Pinheiro (2010)literatura aceita niveis de até
200.000 cel/mL como indicativo de leite originAde um Ubere sadio, livre de mastite. De
acordo com Santos (2007), para a maioria dos pesmtries a CCS acima de 250.000 cel/mL
indica elevado percentual de vacas com mastitelisidazc no rebanho, enquanto, segundo
Arruda Janior (2000), para efeito de referénciiée lde alta qualidade devera apresentar valor
na CCS abaixo de 300.000 cel/mL.

Schepers et al. (1997), Dohoo e Leslei (1991pdog por Santos (2006), com
embasamentos em estudos realizados na América de BdEuropa, onde observaram a
meédia geométrica da CCS de quarto nao-infectadose@dar de 70.000 cel/mL e média
aritmética de 187.000 cel/mL. Foi também Djabrakt(2002), citado por Santos (2006), a
divulgar valores muito proximos disto, em meédi&@S de quartos mamarios sadios foi de
68.000 cel/mL. No mesmo trabalho avaliou-se também para quartos com isolamento de
patogenos secundarios a CCS foi de 110.000 a 1B@€IdmL e cerca de 350.000 cel/mL
para quartos infectados com patdgenos principais.

Coroborando com o exposto, alguns pesquisadamesiééinido o valor de 200.000 a
250.000 cel/mL como limite no delineamento entrartps infectados de nao-infectados, de
forma a reduzir a ocorréncia de falso-positivosalsd-negativos (DJABRI et al., 2002;
SCHEPERS et al., 1997; DOHOO e LESLIE, 1991, cisguar SANTOS, 2006).

Conforme Pyorala (2003), e Schepers et al. (196ifados por Santos (2006),
utilizando-se esse limite, pode-se estimar umailsitdade de 73-89% e especificidade de
75% a 85% na metodologia do teste. Santos (20063tran que se aumentando o limite
parametro da CCS de 200.000 para 300.000 cel/mlizrsel a probabilidade de resultados
falso-positivos e aumenta-se a dos falso-negativosseja, eleva-se a especificidade e
diminui-se a sensibilidade do teste.

Dessa forma, quando se busca minimizar os ressltéalso-negativos reduz-se o
limite da CCS, aumentando-se assim a sensibilidadeste. Ao contrario, quando objetiva-
se reduzir os resultados falso-positivos utilizagge limite padrdo maior para a CCS,
priorizando-se a especificidade do teste. Na talfelapresenta-se estudo referentes a
sensibilidade e especificidade entre diferentestdsnda CCS visando-se a identificar a
ocorréncia de mastite em uma populacdo de maig dalzamostras.

Tabela 7. Sensibilidade e especificidade de limites de &gamn de Células Somaticas
(cel/mL) para identificar ocorréncia de infeccadvamamaria (n = 22.467 amostras).

LIMITE SENSIBILIDADE ESPECIFICIDADE
100.000 83,2 80,5
200.000 74,5 89,6
400.000 60,8 95,0

Fonte: Adaptado de Santos, (2006).

Na acepcado do mesmo autor (idem), a sensibilidadehabilidade do teste produzir
resultado positivo quando a vaca realmente apr@seastite, enquanto a especificidade é a
habilidade de apresentar resultado negativo quanth@sma néo apresenta, e, por vezes, a
especificidade e a sensibilidade do teste depeidgmevaléncia da mastite no rebanho.

Dohoo (2001), reforca esta preposi¢cao, sustentangobabilidade de que uma vaca
acima de determinado limite de CCS esteja infectagaabaixo desse limite, esteja sadia, sdo
dependentes da prevaléncia da mastite no reb@dsim sendo, observa-se que
independente do limite de CCS estipulado para itiemsse a mastite subclinica alguns
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animais nao-infectadas apresentardo CCS acima tesse - resultado falso-positivo - e
algumas vacas infectadas apresentaram CCS abaikmiteo estabelecido - resultado falso-
negativo (SANTOS, 2006).

Em consequiéncia das variaveis apresentadas, s£000uisso, esteja-se descartando-
as, observa-se que se deveriam estipular limités pleusiveis visando-se minimizar 0os erros
de diagnéstico. Schuken et al. (2003), observaogliraite de CCS de 200.000 cel/mL pode
ser utilizado em condi¢cdes de campo para distirggigntre quartos infectados ou nao.

Para tanto, editou-se a IN51, onde estabelecawssas normas de producdo e
processamento de leite. Dentre as medidas, fixauligeite inicial de 1.000.000 cel/mL para
o leite produzido na regido Sul, em vigor até 1futte de 2005, com reducdo gradativa para
750.000 em 1° de julho de 2008, chegando ao lidetel00.000 em 1° de julho de 2011,
conforme a tabela 8 (SANTOS, 2006).

Tabela 8 Limites legais para Contagem de Células Somatiodsite na regido Sul do Brasil
de acordo com a Instrucdo Normativa 51.

ANO LIMITE

2005 1.000.000
2008 750.000
2011 400.000

Fonte: Adaptado de Santos, (2006).

4.3.6.2.2. Fatores de risco associados as variagcbes na Contagele Células
Somaticas no leite

Pesquisas de Souza et al. (2005a), Berry e Hitlef2002), Ott e Novak (2001), e
Peeler et al. (2000), mostram, através de estyaldsmiolOgicos, varios fatores de risco que
podem influenciar a variagdo da CCS, identificapdp-dentre os quais, caracteristicas
relacionadas ao animal, ao ambiente, aos proceths)@e manejo e ao equipamento de
ordenha como associados a incidéncia de mastiitadeypor seguinte, a variacao da CCS.

Por sua vez Brito et al. (1998), e Oliver et 4893), citados por Souza et al. (2005),
identificaram fatores relacionados as caracteaistecprotocolos de producédo associando-os a
ocorréncia de novas infec¢fes intramamarias e aondanCCS. Para estes pesquisadores a
variacdo de CCS ¢é alterada pelo tamanho do rebaigw,de ordenha - manual ou
mecanizada - e procedimentos durante a ordenha eondm desinfeccdo das tetas antes e
apos a ordenha (Pré e Pos-Dipping).

Do ponto de vista de Pyorala (2003), a frequédeiardenha também pode afetar a
CCS, na sua acepcao, a mudanca de duas paradegshas / dia pode reduzir a CCS do
tanque e a porcentagem de vacas infectadas noheb@avazos (2003), e Spencer (2002),
citam outros fatores como funcionamento inadequadoequipamento de ordenha, nao
treinamento e motivacdo dos ordenhadores assocadm®rréncia de novas infecgdes e,
consequentemente ao aumento da CCS do leite.

Cunha et al. (2008), Souza et al. (2005b), Laewtnal. (1997) e Schepers et al.
(1997), citados por Coentrao et al. (2008), impokservar também a ordem de parto, estagio
de lactagéo e estacdo do ano como aspectos quencim a CCS.

Berry e Hillerton, (2002), Barkema et al. (1998)ilson et al. (1997), e Hueston et al.
(1990), citados por Souza et al. (2005), destacaimo® fatores identificados na reducéo da
CCS do tanque, como as boas condi¢cdes higiénicassiddulo, a imersao das tetas em
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solucéo desinfetante apds a ordenha, os tratamargesagem e imediato dos casos clinicos
com antimicrobianos e a segregacao de animaigaufes no momento da ordenha.

Muitos autores descrevem procedimentos inadequielbggiene como o0 uso de pano
comum para limpeza dos tetos antes da ordenhdjfickemdo-os com a presenca de certos
patogenos causadores de mastite, como fatoresagaoeetem a elevacdo na CCS, afora os
citados anteriormente, (SOUZA et al.,, 2006a; SOUZA al., 2006b; KEEFE, 1997,
BARTLETT et al., 1992; BRAMLEY e DODD, 1984; citasipor SOUZA et al., 2010).

Foi também Souza (2005), a avaliar a anti-sepsiesae apds a ordenha e 0 emprego
do uso da técnica de manejo da linha de ordenbatifidando-os como procedimentos que
contribuem para evitar alta CCS do rebanho. Mormsar{2008), ressalta mudancas
significativas na CCS segundo o grau da infecc@ogeialidade da amostragem, além dos
citados no paragrafo anterior, deste modo, deveosae a CCS como indicador da saude
mamaria geral do rebanho.

Peeler et al. (2000), e Omore et al. (1996), assoooutros fatores de risco
relacionados ao animal, como alta producéo, dabdid glandula mamaria e procedimentos
de manejo inadequados, como escape de leite no mrda ordenha. Contudo, conforme
Santos (2007), observa-se aumentos nha CCS a mgde&lavancam a idade da vaca e o
estagio de lactagdo, entretanto, tanto a idadetquaastagio de lactagdo ndo alteram a CCS
em vacas nao infectadas e, por vezes, aumentosC&aoBservados no final da lactacéao
associam-se a maior probabilidade do animal infesgtgpor patdégenos ao longo da lactacgéo,
bem como, durante a longevidade de sua vida praduti

Coroborando com Santos (2007), apresentam-sesodis trabalhos. Pyorala (2003),
menciona o estagio de lactacdo afetando a CCSo spre]j logo apos o parto a CCS ¢ alta,
retornando ao nivel padrao entre quatro a cincg dmndo houver infecgdo intramamaria, no
entanto, para Laevens et al. (1997), em vacasssaian isolamento bacteriano, ndo ocorre
efeito da ordem de paricéo e do estagio de lactagédo

Apesar da eficiéncia da CCS na identificacdo decgwsos inflamatorios no leite
bovino ainda existem outros aspectos que devemcsesiderados segundo algumas
caracteristicas relacionadas ao animal. A CCS pedénfluenciada por fatores fisiol6gicos
como estresse, (PAAPE et al., 2007; ANDERSON et28l05; ALBENZIO et al., 2003;
BERGONIER et al., 2003; GONZALO et al., 1994), niimee lactacdes, fracbes do leite,
racas e estado nutricional (PAAPE et al., 2007; ARSON et al., 2005; BERGONIER et
al., 2003).

Segundo Barkema et al. (1998), citado por Souzd ¢2005), quando se classifica a
CCS baixa, (menor que 150.000 cel/mL), média, A@Da 250.000 cel/mL) e alta (250.000
a 400.000 cel/mL) grande parte da variacdo da C&€Sadque entre rebanhos pode ser
explicada pelo manejo adotado. Em programas deaterg prevencdo de mastite e CCS,
deve-se levar em consideracdo ndo apenas os fdoreso apresentados anteriormente, mas
também o suporte laboratorial, conforme descrito pational Mastitis Council (NMC), nos
Estados Unidos (RECOMMENDED..., 2001, citado porEDORAO, et al., 2008).

Esta claro que a infeccdo intramamaria, ou magtiteina, e as variacdes dos
leucécitos observadas durante esta patologia ®odae isoladamente mais afeta a CCS.
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4.3.6.3 Aspectos de qualidade relacionados a armazenagentegnperatura do
leite em nivel de propriedade rural

4.3.6.3.1. Armazenagem e temperatura do leite cra

O uso do monitoramento do leite de tanque naeente, esta metodologia iniciou-se
a partir da década de 70. Desde entdo esta té@mntae aperfeicoando e torna-se ferramenta
para diagnostico da qualidade do leite. Em termm@8gos a analise do leite do tanque pode
ser utilizada nas situagbes de monitoramento ends&igo da carga microbiana do leite, da
rotina de higiene da ordenha, assim como da CG8ldmho (SANTOS, 2007).

Conforme Santos e Fonseca (2001), a qualidadeede tecém ordenhado é
influenciada por varios fatores, entre os quaidestacam os relacionados a armazenagem. A
relacdo do bindbmio tempo-temperatura assume retevpara a conservacao do leite recém-
ordenhado, desta forma, a cadeia de frio € fund@hesm termos preventivos na
multiplicagéo de microrganismos no leite (MAPA, 038

Segundo Silvestrini (1985), o leite € produzidarmazenado nas proprias granjas
leiteiras, sendo finalmente transportado até ol Ideabeneficiamento. Este fluxograma tem
sido utilizado por décadas e constitui-se aind& loprincipal forma de captacdo de leite.

Com base nestes aspectos sdo apresentados ompagminfatores que afetam a
qualidade do leitéin natura” relacionados a conservacéo do produto em proplesdairais.

4.3.6.3.2. Analises do leite do tanque e a contagem bacteriatatal do leite cru

Segundo Gigante (2004), para o leite cru oferewds qualidade é necessario menor
CBT inicial e um rigoroso sistema de refrigeracdo ptoducdo pds-ordenha. O exame
microbiolégico do leite do tanque da fazenda tedo snuito difundido com o objetivo de
avaliagcdo e monitoramento da qualidade do leital gBRITO et al., 1998). Conforme Santos
(2007), o leite do tanque € o local onde microrgraois de diversas origens sdo armazenados
apos a ordenha, desta forma, os resultados dasesnétferem-se ao nivel de higiene das
praticas de manejo de ordenha e de controle deitenasho que se refere ao total de
microrganismos - e de células somaticas presentes.

Para o MAPA (1980), o leite recém ordenhado desxeasmazenado com carga
microbiana inicial entre 500 e 10.000 UFC/mL, deleese assegurar que a temperatura de
resfriamento seja de 4°C dentro de duas horas amdsneira ordenha. Quando se utiliza
tanque de expansédo, a temperatura do leite dermiapos a segunda ordenha ndo deve
ultrapassar 10°C, atingindo o maximo de 4°C detdroma hora.

Conforme Fonseca (1998), a temperatura e o perdedtempo de armazenagem
representam fatores importantes, estando diretemiégados com a multiplicacdo dos
microrganismos presentes no leite, elevando-seseqrentemente, a CBT. Na acepg¢éo de
Marshall (1991), a temperatura de refrigeracdocexgrande influéncia na CBT.

Bueno et al. (2004), cita que a CBT do leite gefrado e conservado acima de 7°C foi
maior em comparacao com temperaturas inferioré€aFinto et al. (2006), considera que a
estocagem e conservacao do leite cru por periogdsngados podem resultar em perda da
qualidade associada a multiplicacdo de microrgawssena atividade de enzimas bacterianas.

Segundo Viotto e Cunha (2006), dependendo-se palggio de microrganismos, da
temperatura e do periodo de estocagem, o cres@meatobiano pode resultar em liberacdo
de enzimas proteoliticas. Assim, é fundamentalloge ap6s a ordenha o leite seja mantido a
temperaturas adequad&asA(CC) e utilizado o mais brevemente possivel.
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Para Arcuri et al. (2006), a temperatura e o peride armazenagem do leite cru
determinam o desenvolvimento dos microrganismodaoconantes. A temperatura baixa
inibe multiplicacdo da maioria das bactérias e zemlacdo de enzimas degradativas. Segundo
Monardes (1998), a conservacdo do leite em baieaspdraturas (4 a 5°C) até o
processamento auxilia a reduzir o desenvolvimeagsongicrorganismos indesejaveis do leite.

De acordo com Nascimento e Souza (2002), a caigalrana do leite depende do
tanque resfriador, entre outros fatores. Portagtimular a melhoria na qualidade higiénico-
sanitaria do leite através de medidas de refrigeraentre outras, sdo pontos consideraveis
para alcancar os padrdes legais exigidos para&imatima (GUERREIRO et al., 2005).

Neste sentido, considerando ainda outros pesquesidHayes et al. (2001), Murphy e
Boor (2000), os quais relatam o crescimento degeatds mesofilos influenciando a CBT do
leite, além da temperatura do tanque de resfriaarenttempo de estocagem do produto.

Importa observar ainda outros aspectos em rekagfimlidade microbiologica do leite
cra e sua conservagdo nos diferentes sistemasntEzemagem. Com relacdo ao tipo de
utilizacdo do tanque e as interferéncias na quadidaicrobioldgica do leite, Mesquita et al.
(2002), constata a CBT de leite de tanques de efpade uso coletivo maiores que a
contagem obtida dos tanques de uso individual.

Bueno et al. (2004), estudou a qualidade do &iteazenado em tanques de expansao
de uso individual e comunitario por meio da citamaetle fluxo, observando-se resultados
acima de 100.000 UFC/mL em 22,47% das amostrasndgi¢s individuais e de 47,47% para
as amostras coletadas em tanques comunitarios.

Sob o viés de transporte, segundo o MAPA (198))amtagens da granelizacdo sdo
evidentes, pois asseguram o transporte do leiteads a cerca de 4°C em caminhdes-tanque
isotérmicos com minima manipulacdo. A adocao dasteedimento representa evolugdo sob
0 aspecto microbiologico privilegiando a temperaile estocagem e transporte do produto.

Neste sentido, cita-se também pesquisas de Ra(@06%), e Hartmann (2005). Para
o primeiro o transporte do leite da propriedadeaait@dlstria ndo deve ultrapassar dois dias,
para evitar o comprometimento da qualidade micitogioa, o que é coroborado por trabalho
de Hartmann, verificando-se que ao se armazeneiteoria propriedade por periodo maior
que 24 horas contribui para a perda da qualidageatiuto.

Conforme Cerqueira et al. (2007), outro aspectereese ao fato de que embora o
resfriamento possa exercer importante auxilio niéhon@ da qualidade do leite deve-se
enfatizar que a refrigeracdo por si s6 ndo gamaste qualidade, e pode, inclusive, selecionar
0 crescimento de bactérias psicrotroficas. Depeissecretado no Ubere o leite pode ser
contaminado por microrganismos a partir de fontemia a superficie do tanque de
refrigeracdo (SANTOS e FONSECA, 2001).

De certa forma, conforme Guerreiro et al. (20@)CBT do leite pode aumentar
guando em contato com equipamentos nos quais azeng sanitizacdo sao deficientes, pois
0s microrganismos proliferam em qualquer local onderra acumulo de residuos desta
matéria prima. Segundo Santos e Fonseca (2001yongémismos podem aderir-se as
superficies do local de armazenamento do leite s® ambrem residuos de leite estes
microrganismos sobreviventes podem se multiplicar forma lenta, aumentando a
contaminagao microbiana ao longo do tempo, afetdirdtamente a CBT do produto.

Referindo-se ao maior problema ainda encontradoraducao de leite - elevada CBT
- Cerqueira et al. (2007), aponta que a qualidazéeile cri pode ser comprometida pela
deficiéncia de limpeza e desinfeccédo dos equipareatd resfriamento.

Para Arcuri et al. (2006), mesmo sob refrigeragateite pode ser deteriorado,
servindo para a proliferacdo de grande numero défias, e, por vezes, algumas dobram sua
populacdo a cada 20 a 30 minutos. Por fim, obsssvafato de o monitoramento do leite do
tanque ser uma necessidade atual, em face da dampandualidade por parte das industrias
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e consumidores, e, neste cenario, sua utilizacgoegia-se como uma das ferramentas para
avaliar as condicdes de producéo e armazenamemd@l(SANTOS, 2007).

A partir dai, ser dificil mudar a necessidade si@mdutores em canalizar esfor¢cos na
melhoria das condi¢des higiénicas durante a ordemtgaarmazenamento do leite, bem como,
na sua refrigeracao rapida na temperatura de 4¥Ddo-se atender ao padréo legal definitivo
em vigor. Isto se deve também quanto aos aspeai,rético, além do legal. Basta ver que
a IN51, em vigéncia atual, define como um dos patére de qualidade para o leite cra
resfriado, na regido sul, a temperatura maxima®@end momento de entrega do produto na
propriedade rural (BRASIL, 2002).

4.3.6.3.3. Analises do leite do tanque e a Contagem de Célul8smaticas

Na acepcao de Monardes (2008), a CCS do tanqume édicador da qualidade do
leite total do rebanho. O leite do tanque € o locale as células somaticas sdo armazenadas
apos a ordenha. A analise da CCS do leite do tapode ser utilizada como ferramenta em
rebanhos com alta incidéncia de células somati&sNTOS, 2007), como apoio no
diagndstico, e suporte na tomada de deciséo visanelsolucdo deste problema.

Para Philpot e Nickerson (1991), citados por Saizal. (2005), a CCS do tanque é
uma medida indireta do nivel de infeccdo mamariaai@nho, existindo relacdo positiva
entre a CCS e o percentual de quartos mamariagawies (SANTOS, 2006).

Tabela 9 Relacdo entre a Contagem de Células Somaticasdpe e porcentagem de
guartos mamarios infectados.

CCS DO TANQUE % DE QUARTOS INFECTADOS
200.000 6
500.000 16
1.000.000 32
1.500.000 48

Fonte: Adaptado de Santos, (2007).

Para Reneau (2001), citado por Santos (2006)jxa I62CS do tanque também esta
associada com maior padrédo de higiene de produgigitd. E o que explica o fato de existir
uma forte relacdo entre a CCS do tanque e o nudeiquartos mamarios infectados pela
mastite subclinica (SANTOS, 2006), entretanto, pam@esmo autor (2007), visando-se maior
confiabilidade nos resultados obtém-se a excelém@atécnica com o emprego de
equipamentos.

A CCS do tanque tem se tornado cada vez mais rdiggoaos produtores que
fornecem leite para empresas que valorizam a quuidio produto (SANTOS, 2006). Em
termos de metas para a saude da glandula manmer@nendam-se CCS do tanque menor
gue 250.000 cel/mL e 85% das vacas com CCS indiVicom indicador semelhante, como
observado na tabela 10.
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Tabela 10 Recomendacdes para metas da saude da glandukziendmrebanhos leiteiros.

CRITERIO META

CCS do tanque Menor 250.000 cel/mL
Mais de 85% das vacas em lactacéo Menor 250€l081c

Mais de 95% das vacas em lactacéo Menor 50@€I00L

Taxa de novas infeccdes por més Menor 5% das vacas

Fonte: Adaptado de Santos, (2006).

Por fim, Santos (2006), destaca que importa obsa® a variabilidade da CCS
individual das vacas, deste modo, faz-se necesgae@s analises da CCS do tanque sejam
verificadas ao longo do tempo como laudo indicatisacorréncia de mastite subclinica.

4.3.6.4 O impacto da amostragem na determinacdo laboratoria dos
componentes do leite crd armazenado a granel

Devido a variabilidade existente na composicdolaite as analises para a sua
determinacdo devem ser precisas para nédo confseda-interpretacdo dos resultados.

Tratando-se do monitoramento dos componentes i® &s técnicas de coleta,
conservagao e transporte de amostras podem vimarometer todo o esfor¢o. Caso nao
sejam operacionalizadas da melhor forma possiebletudo, onde a producédo é realizada
por um enorme numero de pequenos rebanhos cugdsfrutura para resfriamento do leite
apresenta uma série de fragilidades como no Brasil.

Portanto, os resultados de andlise laboratorialnda amostra vao ser tdo confiaveis
quanto for a qualidade da amostra que chega acald@bio (DURR et al., 2001). De acordo
com Cassoli e Machado (2006), a utilizacdo de pods de coleta e conservacao das
amostras de leite em propriedades rurais € a lmseapobtencdo de resultados confiaveis,
além disso, os envolvidos no processo devem seati@s.

Para Meyer (2003), em relagéo a temperatura deeceacdo e adicdo de conservantes
visando-se a manutencdo das caracteristicas dastrammdaz-se necessario 0 uso da
refrigeracdo e de conservantes. Cassoli e Macha@66), indicam a manutencdo da
temperatura como fator critico no processo, aoréoaf amostras recebidas com temperatura
superior a 10°C podem comprometer os resultad@Bdeprincipalmente.

Cassoli (2005), e Meyer (2003), recomendam gquemasta seja mantida em
temperatura inferior a 10°C desde a coleta atéabisendeste modo, possuem vida util de até
nove dias sem alteracdo dos resultados. Entretexigtem opinides divergentes quanto ao
periodo 6timo entre a coleta e andlises da amdara Pinheiro (2010), a amostra deve ser
analisada no prazo de até sete dias. Para Saftg) (2ste periodo deve ser de até 36 horas.

Estudos de Meyer (2003), em relagéo aos procedasele coleta de amostras de leite
destacam ainda que, atualmente, sdo coletadasathastras, uma contendo conservante
bronopol para analise de composicao fisico-quireidaCs, e outra contendo azidiol para
avaliar-se a CBT. Para Cassoli e Machado (200é ala manutencéo da temperatura outro
fator critico é a adi¢cdo dos conservantes. O qudserva, por vezes, € que em amostras sem
0 conservante apresentam elevacdo da CBT em redap&dlia do produtor.

Santos (2007), descreve que para 0 transporte nuastica devem ser usados
conservantes que reduzem a atividade metabolicdatasrias, prolongando a vida util da
amostra. Cassoli (2005), e Cassoli et al. (20@$saltam que somente a refrigeragao a 6°C
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nao foi suficiente para manter estavel a CBT, seoloieggatério o uso de azidiol como
conservante.

Outro fator fundamental, segundo Diirr et al. (30@1Ng-Kwai-Hang et al. (1984),
refere-se a idade da amostra a ser analisadapaitbedo efeito do tempo de armazenagem
sobre a qualidade da amostra. Para o primeiro,didengue o tempo passa o leite comeca a
ser degradado e alteragGes na sua composicao raceeredo a lactose o componente mais
alterado devido seu desdobramento em acido |qgéilzoacédo dos microrganismos mesofilos.

Entretanto, conforme o segundo autor, este asplectespeito a aumentos na CBT no
sentido de uma vez que a coleta é realizada ojéedstar armazenado de 24 a 48 horas, e ja
pode ter sofrido degradacao microbiana.

Outro fator importante a ser abordado quanto &ta@olle amostras refere-se a
homogeneizacdo do leite, sobretudo, quanto as ye®vavariacbes nos resultados,
considerando-se os componentes do leite e a swidulisdo no leite quando armazenado a
granel, como mostra a figura 2.
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Figura 2. Componentes do leite e a importancia da agitagées da amostragem.
Fonte: Adaptado de Cassoli e Machado, (2006).

Em funcéo do tamanho das particulas e de suasgages quimicas os componentes
do leite apresentam-se como uma mistura heterogémeagua: as micelas de caseina, que
constituem a principal proteina do leite, encontsmem suspensao coloidal na agua; a
lactose e as proteinas hidrossolUveis encontradisselvidas na agua; e os glébulos de
gordura encontram-se em suspensao na agua.

Assim sendo, o leite ndo é um liquido uniform@eesmlmente quando armazenado a
baixas temperaturas (DURR et al., 2001). A partii, cconforme Cassoli (2006), a
homogeneizacdo insuficiente no momento da amostradge leite € a principal fonte de
variacdo observada em resultados de gordura, GBI

De certa forma, por estarem suspensos na aguar eppesentarem densidades
inferiores a da agua, os globulos de gordura iciwentrar-se na camada superior da massa
de leite resfriado (DURR et al., 2001), juntamerden as bactérias e células somaticas, que
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se agregam aos globulos de gordura (CASSOLI, 2@#jundo Dirr et al. (2001), os demais
componentes do leite ndo sdo tdo afetados petadalthomogeneizacdo quanto a gordura,
tornando este componente o indicador de problemasnbstragem do leite.

Evidencia-se assim a importancia da homogeneizdakeite refrigerado antes da
amostragem com a finalidade de se determinar acso#osicdo, recomenda-se que
quaisquer resultados de andlise com teores de goathaixo de 2%, ou acima de 5%, para
rebanhos cuja base genética € a raca Holandesandey descartados.

Para Santos (2007), antes da coleta deve-se digagitacdo do tanque por 5-10
minutos, coletar a amostra de aproximadamente 5@mLfrasco estéril, a partir da abertura
superior e identifica-la. Nado se recomenda a cqleta valvula de saida do tanque, devido a
alta contaminacéo, o que implica em resultadosiens, sobretudo quanto a CBT.

Goodridge et al. (2004), compilou as recomendagdtesnacionais de agitacdo do
tanque para coleta de amostras. O estudo conelumatheira em geral, recomenda-se tempo
de agitacdo de 5 a 10 minutos antes de se efett@eta. No entanto, para tanque equipado
com dispositivo que permite a agitacdo intermitemteecomendacdo seria de um a cinco
minutos. A recomendac¢do de Cassoli (2006), € dmaimnutos de agitacdo antes da coleta.
Porém, como mostra o trabalho de Servello et @04}, este tempo poderia ser reduzido para
dois minutos.

Por fim, importa observar a relevancia em garaatircorreta amostragem na
propriedade, com suprimento de material para da@ermazenamento, assim como o seu
envio para um dos laboratorios da RBQL. Estes posém fundamentais, pois asseguram a
confiabilidade da coleta, do envio, do processamdas analises da amostra, bem como, do
recebimento dos resultados, fundamentais a impiaani@ do processo (PINHEIRO, 2010).

4.3.6.5 Aspectos quimicos relevantes na qualidade do leited

4.3.6.5.1. Proteinas

Conforme Ponce (1996), a participacao do teorrdeejmas totais na composicédo do
leite corresponde a 3%, segundo dados represargtatie importante pesquisa onde se
analisou mais de 460 mil lactacfes de vacas daHalgadesa.

A proteina total do leite é composta por numerogaseinas especificas. Na
composicao protéica do leite a de maior participata caseina, representa entre 77% e 82%
de suas proteinas totais (BEHMER, 1999). A maiotepdas proteinas do leite é sintetizada
na glandula mamaria (HARDING, 1995; GAYNOR et d4995) e, segundo o ultimo, esta
sintese ocorre a partir dos aminoacidos presenteangue.

Tabela 11 Percentual de proteina total do leite de duassragpecializadas no Brasil.

RACA

COMPONENTES HOLANDESA JERSEY
Proteina total 3,11 3,68
LactagcOes analisadas 18.499 4.812

Fonte: Adaptado de Ribas, (1998).

Para Depeters e Cant (1992), a caseina constitte 6% a 86% da composicao
protéica do leite. Homan e Wattiax (1996), desareaecaseina representando, isoladamente,
cerca de 80%, e, quando somada a alfa e betaialotdiga representam mais de 90% da
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proteina total do leite. Brito (1998), descreveaaetna como a principal proteina do leite, e,
mais que isso, apresenta alta qualidade nutricienglara o autor, sua producao pelas células
secretdrias da glandula maméaria da-se na forma idela®s em aproximadamente 95%
(agrupamentos de varias moléculas de caseinaganiaalcio, fésforo e outros sais).

Homan & Wattiax (1996), indicam a albumina e imgliobulinas como excecdes, no
aspecto da sintese, sendo sintetizadas fora ddulg@mamaria, enquanto os restantes das
proteinas do leite sintetizam-se nas células awveslmamarias & partir de aminoacidos do
sangue. As proteinas do soro do leite sdo aquatassiao sollveis na agua presente no leite;
ao contrario da caseina que se encontra em suspam$drma de micelas.

Entre os elementos que compdem os soélidos td&dis o leite, as proteinas, mais
especificamente a caseina, em relacdo ao teootkdna total, € a mais significativa do ponto
de vista quantitativo, bem como, qualitativo. Vadesaltar que ndo apenas a porcentagem de
proteinas € importante, mas também a qualidadedimtaite (VIOTTO & CUNHA, 2006).

4.3.65.1.1 Fatores associados as variagfes nos teores de pirtdedo leite

A composicao do leite bovino pode variar devid@aos fatores, como sazonalidade,
genética (PINHEIRO, 2010), e nutricdo dos anim@&RETERS e CANT, 1992). Para
Gaynor et al. (1995), o potencial de alteracédoeno de proteina do leite por meio da nutricdo
€ modesto, girando em torno de 0,1% a 0,2%.

Assim sendo, a vantagem em adequar-se a nutmgéalarefere-se ao aspecto de que
na medida em gque aumenta o teor de proteina dot&itbém se aumentam a producéo de
leite, podendo-se dizer que a variacdo no teoemmtaltera muito mais a producdo que a
composicao do leite. Em relacdo ao estagio dedastamporta notar que a curva de proteina
apresenta perfil oposto a producéo de leite: tewaks mais baixo por ocasido do pico de
producao, subindo gradativamente até o final da¢ao (GAYNOR et al., 1995).

Para Taverna (2004), altera-se também a compodigdeite segundo o manejo de
ordenha aplicado. Conforme Depeters e Cant (1282alteracbes na secrecdo de proteinas
ocorrem também nas afeccdes inflamatodrias da dli@mdamaria onde os teores de caseinas
encontram-se diminuidos e, ao contrario, aumentaasproteinas do soro.

A influéncia da mastite subclinica também ¢é deart§mcia por sua prevaléncia e
atuacdo na secrecao diferencial de proteinas. 8edtentos e Fonseca (2007), no leite com
CCS elevada se afetam a composicao de suas pstegtando reduzidos as concentracdes
de caseina e aumentados os niveis das proteirwaldPara Philpot (1998b), os efeitos da
mastite subclinica na composi¢cdo do leite sdo meigaificativos. Embora o leite possa
parecer normal a um observador casual tera a G&v8da, neste caso, a principal proteina do
leite, caseina, estara diminuida entre 6% a 18%uri® Jones (1986), CCS mais altas
resultam em leite de qualidade mais baixa, desttomus conteudos de caseinas apresentam-
se mais baixos, além do que, ocorrem mudancas eas Wacdes das demais proteinas.

Convém ressaltar também o aumento no conteudoadeima do soro do leite, bem
como, o volume de proteina total crescem propoatioente com o aumento gradual da CCS,
devido, sobretudo, ao conteiido maior de proteinasorb, como um ciclo. A mastite altera a
composicao do leite por modificar a permeabilidads vasos sanguineos da glandula e
alterar a habilidade de sintese do tecido seceetpela acdo direta dos patdogenos ou de
enzimas sobre os componentes ja secretados naiintier glandula (MACHADO et al.,
2000). A mastite leva a uma reducdo na quantidadéieeacbes na composicao do leite
secretado pela glandula afetada (ARRUDA JUNIORD200
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Tabela 12 Alteracdes em determinadas proteinas do leittoooe a Contagem de Células
Somaéticas.

COMPONENTES LEITE NORMAL LEITE COM ALTA CCS (%) DO
(%) (%) NORMAL
Proteina total 3,6 3,6 99
Caseina total 2,8 2,3 82
Proteinas séricas 0,8 1,3 162

Fonte: Adaptado de Machado et al. (1988).

Na acepcéo de Jones (1986), as perdas totaiotEnar aumentardo em 2,1% para o
primeiro milhdo de aumento na CCS/mL. Conforme Hamge Randolph (1969), citados por
Arruda Janior (2000), o efeito no conteudo total piteteina é variavel tornando-se mais
detectavel quando a CCS excede de 1.000.000 cel/mL.

Concentracfes de proteinas totais do leite segimms quando a CCS estiver acima
de 1.000.000 cel/mL. O conteudo de caseina dimin@umenta o nivel das proteinas
originarias do sangue, podendo variar de 0,2 mgimleite normal até 20 mg/mL em casos
extremos devido a inflamagdo (ARRUDA JUNIOR, 200gundo MUNRO et al. (1984),
apresenta-se correlacédo entre a CCS e o conte(plotéénas do soro. As caseinas diminuem
em concentracdo na medida em que a CCS aumentdp s@ie para cada aumento de
1.000.000 na CCS/mL a proteina total se elevarf,&8%6.

4.3.6.5.1.2 Monitoramento da proteina do leite em nivel de camp

A sequir, sdo fornecidas dez sugestfes visandoéta interpretacdo de um programa
de monitoramento da proteina em propriedadesristeadaptado de Gaynor et al. (1995).

1. Avaliar os dados individuais de componentetede pelo menos a cada trés meses,
ou apos a realizacdo de mudancas significativatsea;

2. A avaliacdo de proteina do tanque pode sea BEmanalmente, porém oferece
informac&o geral para permitir a tomada de decis&wye para identificar problemas
significativos pelos qual todo o rebanho esta sefie@do;

3. Calcular as médias de proteina por nimeroaadao (primiparas, segunda cria e
terceira ou mais crias), por estagio de lactac&0(@ias, 51-100 dias, 101-200 dias, > 201
dias de lactagéo) e por tipo de dieta oferecida;

4. Sempre avaliar a producao de leite conjuntaenesrn a analise dos componentes;

5. Nao ater-se somente as médias, mas tambémsain-gadrdo e a dispersdo dos
valores, identificando-se se o problema é individuarelacionado ao rebanho geral;

6. Certificar-se de que a amostragem e o0 enviolaboratorio foram feitos
corretamente e que as metodologias de analiseoafiaveis;

7. Deve-se avaliar a porcentagem de animais cemde proteina maior do que
gordura, alguns autores s6 consideram como probdegndicativo quando o teor de proteina
€ 0,4 unidades maior que o da gordura; nenhumadeaaater gordura abaixo da proteina;

8. Teores de proteina do leite ndo devem ficaixabde 3% e a relacéo proteina /
gordura deve ficar entre 0,85 e 0,90;

9. Teores de proteina tendem a serem menores nd@, vembora em pequenas
proporcdes; em experimento realizado nos EUA, aeeos de proteina verdadeira foram
3,01% no verao e 3,23% no inverno;

10. Altos teores de proteina no leite podem estacionados a mastite ou alta CCS.
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4.3.6.5.2. Gordura

Segundo Walstra et al. (2006), a composicdo qaima leite determina o seu valor
nutricional, seu sabor e aroma e, dentre outrostitoimtes, apresenta em média 4,0% de
gordura. Para Torres et al. (2000), a gordura éetta nas células epiteliais mamarias na
forma de globulos graxos e, encontra-se no leiggmal, na quantidade média de 3,8%.

A gordura possui funcdes e caracteristicas espagifdentre as quais € a responsavel
por boa parte das caracteristicas sensoriais toodeaiepresenta a maior fonte de energia do
alimento, podendo apresentar variacées de 2,2%0% #a composi¢do dos ST do leite
(CORASSIN, 2004; KENELLY & GLIM, 1998).

Nunes et al. (2010), descreve a gordura do lemeocuma mistura formada por mais
de 100.000 tipos de triacilglicerdis, nos quaisheddistribuidos diferentes acidos graxos,
assim sendo, provavelmente, € a mais complexaatdargs naturais.

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade eidadal de Leite Cra Resfriado,
(MAPA, 2002), o leite cru integral resfriado dey@esentar dentro da propriedade rural teor
de gordura igual ou maior que 3% como um dos reagsisninimos de qualidade. O valor
preconizado pela IN51 para o teor de gordura rie fai naturd refrigerado é de no minimo
3,00/100g (MAPA, 2002). Segundo Santos e Fonse@@7§2 a composicdo média deste
constituinte no leite de vacas da raca holandeda 8,54%, enquanto para vacas da raca
Jersey é de 5,13%. Para Gaynor et al. (1995) oossenédios de gordura no leite do rebanho
norte-americano, nos ultimos quinze anos, corredgora 3,64% e 4,73%, respectivamente.

Conforme Torres et al. (2000), o leite bovino éomtem média 35g de gordura/litro,
sendo este componente formado por uma combinacaprdeimadamente 98% triglicérides,
e 2% da combinacgéo de diglicerideos, monoglicesidedacidos graxos livres. Zanela et al.
(2006), ao avaliar a qualidade do leite em sistedeproducdo da regido Sul do Brasil
encontrou na composi¢cdo do produto a média de 3€%ordura. Pereira et al. (1999),
mostra indices semelhantes, observando-se conc&mtraédia de 3,64% de gordura em
6.112 amostras de leite analisadas na regido deP&alo, em periodo compreendendo as
quatro estacdes do ano, junho de 97 a abril de 98.

Com relacdo aos componentes do leite a gordurangrediente mais variavel, em
aspectos quantitativos, podendo oscilar entre 3220%, (BURCHARD & BLOCK, 1998)
ou de 3,0% a 5,0% (JENSEN, 2002). Esta variacaflueenciada, entre outros determinantes,
por genética e fatores ambientais (REIS et al.42BURCHARD & BLOCK, 1998), estagio
de lactacéo e sazonalidade (FOX & McSWEENEY, 1988)a (CERBULIS & FARRELL,
1975), mastite (FOX & McSWEENEY, 1998; KITCHEN, 198 alimentacdo das vacas
(LANNA & MEDEIRQOS, 2000; FOX & McSWEENEY, 1998; BURHARD & BLOCK,
1998) e manejo, destacando-se o nutricional (RE#E,e2004).

Existem trés maneiras de influenciar o teor dedg@r do leite: selecdo genética,
identificacdo e manipulacdo dos genes que contral@mmposicéo do leite e pela nutricdo.
Apesar de o melhoramento genético ser uma impertaatpara o aumento da gordura no
leite, a nutricdo é a forma mais rapida de se iatiagobjetivo (SANTOS e FONSECA, 2007,
GAYNOR et al., 1995), podendo-se alcancar indicesvdriacdo entre 2 e 3 unidades
percentuais a mais (GAYNOR et al., 1995).

Gaynor et al. (1995), destaca outros fatores datara a composicdo do leite,
sobretudo, o teor de gordura: estagio de lactagiacdo do ano e a saude animal. A gordura
do leite ndo deve ficar abaixo de 3,4%. No ver&eoo de gordura tende a cair em fungéao de
aspectos fisioldgicos intrinsecos aos animais,araré importantes dados de sua pesquisa
realizada nos EUA, com extremos de gordura de 3d@¥%erdo e 3,87% no inverno.
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Tabela 13 Fatores que influenciam teores de gordura ne batino.

FATORES VARIACOES
Individualidade do animal 1% a 2% no teor em gaadur
Estado de saude da vaca Patologias podem diminear@m gordura
Idade do animal O teor em gordura diminui com déda
Estagio de lactacéo Diminui no inicio e aumentagpmssivamente até o fim
Temperatura ambiente Quanto maior menor sera eteagordura do leite
Exercicio fisico Aumenta de 0,2% a 0,3% no teoohkits de gordura
Ordenha Leite de segunda ordenha pode conter&gdmais de
gordura que o da primeira ordenha
Quarto mamario Até 1% entre quartos
Raca Jersey > Holandesa

Fonte: Adaptado de Riel, (1991).

Cassoli e Machado (2006), destacam a homogeneizagéficiente do leite como
principal fonte de variacdo observada em resultddamalises quantitativas para gordura, em
consequéncia de a gordura, por possuir menor aetesidoncentrar-se na superficie do local
de armazenamento. Fox & McSweeney (1998), destacaetrecdo de leite com teores de
gordura desiguais através dos diferentes quartoglahaula mamaria; o intervalo entre a
primeira e a segunda ordenha, considerando o &gortiura ser maior na segunda e vacas
com déficit alimentar diminuem a producéo de leitan pequeno efeito na quantidade do
teor de gordura. Tem-se assim redu¢ao absolutaatdgidade de gordura produzida.

Convém ressaltar ainda os efeitos da mastitecalimisubclinica sobre a concentracao
de gordura do leite. Na acepcédo de Pereira et18B9), a literatura revela resultados
conflitantes quanto a estas avalia¢cdes. Munro. é1984), e Schultz (1977), citam que alguns
autores sugerem que a relagdo entre a CCS e onpeacele gordura pode ser negativa,
positiva ou nula, dependendo do valor médio da 6@€eite dos rebanhos.

Para Oliveira et al. (1999), e Kitchen (1981), efegendo da severidade do processo
inflamatorio, a mastite além do aumento na CCSrohitt@ alteragdes na composicéo do leite,
de maneira geral, causa reducdo nos teores desatgumponentes do leite como a gordura.

Na mastite os teores de gordura tendem a dim&WLDIST & HUBBLE, 1998;
FOX & MCSWEENEY, 1998; KITCHEN, 1981), em razéo menor capacidade de sintese
do tecido maméario (FOX & MCSWEENEY, 1998; KITCHEN)81). No leite com alta CCS
observa-se menor concentracdo de gordura devidenarmsintese de gordura pela glandula
mamaria (RANDOLPH e ERWIN, 1974; SCHULTZ, 1977).BSet al. (1977), analisando
a CCS e a composicdo de leite do tanque de 445hebano periodo de dois anos,
observaram baixas no teor de gordura com o aunmen@CS, creditou-se 4% da menor taxa
de gordura em relacéo a variacao na CCS.

Entretanto, alguns autores afirmam que as mudamgasivel de gordura do leite
causada pela mastite sdo pequenas, e, por vepas;aorde até que a infeccao se torne severa,
isto é, o leite apresente alta CCS. Afirmam, aigd&, a mudanga nos niveis de acidos graxos
livres ndo é marcante até que a CCS seja maia2.§00.000 cel/mL (KITCHEN, 1981).

Bueno et al. (2004), ndo aponta alteracdes doamogordura em leite produzido no
Brasil com CCS acima de 200.000 cel/mL, sendo opoorente do leite que menos
apresentou alteragbes quantitativas naquele egndduncdo da CCS. Em contrapartida,
segundo Kitchen (1981), alguns trabalhos mostraen aygordura pode ser concentrada no
leite quando a producédo deste leite € reduzidamarr intensidade que a sintese de gordura.
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Da mesma forma, Marques et al. (2002), observaoresmconcentracdes de gordura
de acordo com a elevacao dos niveis de CCS noBegitekmaier et al. (2004), contribui com
esta perspectiva, cita aumento no teor de gordarkeite proporcionado pela diluicdo no
volume de leite produzido, acompanhado de uma leea da sintese de gordura, o que
resulta em menor teor de gordura no leite totateiRe et al. (1999), comparou o leite
mastitico e o ndo mastitico observando concentrdedgordura média de 3,69% para leite
mastitico e 3,58% para leite ndo mastitico, corelrde significancia de 5%. Este aumento da
concentracdo de gordura pode ser ocasionado prlauitdo da producdo de leite frente a
infeccdo mamaria, como descrito por Bruckmaiet.g2804).

4.3.6.5.3. Lactose

A lactose ou “acucar do leite”, como é comumen@hecido, é o carboidrato
caracteristico do leite de vaca. No leite cru éansavel por 40% do total de soélidos
(HOBMAN, 1984). Segundo Nunes (2004), a lactoseaélmar mais abundante do leite e por
isso um importante contribuinte energético da diet@ana. Este aglcar € encontrado no leite
de todos os mamiferos, em diferentes teores, seygpmnsavel pelo seu sabor levemente
adocicado (BEHMER, 1991; ESKIN, 1990).

A lactose € praticamente o Unico carboidrato pteseno leite, representando
aproximadamente a metade dos solidos ndo gordudmsg@soduto. Contribui para o valor
energético do leite, cerca de 30% das caloriaetidas pelo leite apresentam como fonte a
lactose. Relaciona-se com o valor nutritivo, texter solubilidade, e desempenha papel
preponderante na cor e sabor de produtos lactdd¥EIRA & CARUSO, 1996).

A lactose é sintetizada nas células que formamhamlos da glandula mamaria a
partir de substancias extraidas do sangue (GONZARESZILVA, 2003). Nunes (2004),
destaca que a quantidade de leite sera tanto hea@da quanto maior for a quantidade de
lactose nas células epiteliais secretoras. Citdodama lactose como o constituinte do leite
osmoticamente mais ativo, isto se deve ao fato dactwse estar relacionada com a
mobilizagdo de agua pela célula secretora.

A lactose é considerada como o principal regulatiomproducdo de leite, sendo a
guantidade de leite secretado diretamente propwakti sintese de lactose no Ubere, quanto
mais lactose é secretada maior sera a demandaideacn formar o leite. A lactose auxilia a
manter-se o equilibrio osmético entre o leite amgsie (PERES, 2001; THOMAS, 1983). Ha
fixacdo de 90 litros de agua sempre que 50g dedactoram sintetizados, dai a estreita
ligacd@o entre os niveis de producéo da lactosdecleite (LUQUET, 1990).

Importa observar que a legislacdo em vigor palaite crid ndo estabelece padrdes
minimos para este componente do produto. Conformaedihy (1995), verifica-se a
participacdo média de 4,6% de lactose na composdigdeite. Para Gibson (1989), no leite de
racas leiteiras Holandesas e Jersey o percentuldctiese encontrado foi de 4,61 e 4,70
respectivamente. Gonzalez (2001), ressalta quet@s&é um dos nutrientes mais estaveis da
composicdo quimica do leite. Em outra publicac&@042, referente a dados do mesmo
estudo, encontrou uma média de 4,4% de lactoseitarbbvino.

Este percentual pode variar devido a varios fatooeno a sazonalidade, a genética e a
nutricdo fornecida as vacas quando da realizacéndise (HARDING, 1995). De acordo
com Thomas & Rook (1983), a lactose é o componeateleite menos afetado pela
alimentacédo. Sob condi¢cbes normais, o teor dedactoum pouco menor no inicio e ao fim
da lactacdo, acompanhando a curva de producdo.oAtrddo, frente as condigbes de
subnutricdo energética, sobretudo no pré ou loggpdsparto, ocorre brusca e elevada
reducao no teor de lactose.
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Para Pereira (2000), os niveis de lactose no kdjgendem da quantidade de
concentrado fornecido aos animais. Os fatores arteigeque afetam o teor de lactose no leite
tém sido pouco estudados (SUTTON, 1989). Segundo Bipal. (2006), na composi¢cao do
leite em rebanhos do Rio Grande do Sul, constaogise o teor de lactose reduz
significativamente com o avanco da lactacdo e camuiroento da idade. Fox et al. (2000),
destaca a concentracéo de lactose no leite var@m@oordo com a raca, fatores individuais,
infeccdo no Ubere e estagio de lactacéo.

Relativamente a fase de lactacdo, Juarez e R&008)( referem que o conteudo de
lactose cai levemente durante a lactacdo, maislaaq@nte no fim. Entre outras causas da
reducdo no teor de lactose do leite destacam-sasétenclinica e subclinica. A CCS esta
relacionada a alteracbes nos componentes dodeitdre os quais a lactose diminui em cerca
de 10%, havendo correlacdo negativa entre a pagemt de lactose e a CCS (FONSECA &
SANTOS, 2000).

Machado et al. (2000), realizou trabalho ondeesaritou dados de concentracéo de
lactose de 920 amostras de leite armazenadas euretade rebanhos brasileiros, analisadas
entre dezembro de 1996 a julho de 1998. Neste @swadificou-se que o leite de tanques
com CCS mais altas apresentou menores porcentatperactose, sendo significativa a
reducdo nas amostras acima de 500 mil cel/mL, emstas acima deste valor houve
tendéncia de reducado néo significativa.

Philpot & Nickerson (2002), descrevem a associagielevada CCS a diminui¢do na
concentracdo de lactose no leite. Para Marquds (@082), o decréscimo na concentracéo de
lactose pode ser notado a partir de CCS de 30@@D@L. Miller et al. (1983), observou
uma correlacdo negativa entre a porcentagem dest&cio leite e a severidade da mastite, e
esta determina uma reducdo continua na concentdacketose no leite com CCS acima de
100.000 cel/mL.

Outros autores concordam que h& uma diminuic&mneentracdo de lactose quando
se trata de leite com alta CCS (LEITNER et al., @ ERNANDES et al., 2004; SOMERS
et al., 2003; AULDIST et al., 1995; ROGERS et 4889; MILLER et al., 1983). Klei et al.
(1998), reporta que aumento de 83.000 cel/mL p@a080 cel/mL no leite corresponde a
uma diminuicdo na concentracdo de lactose de 4,08 4,71%. Bueno et al. (2004),
observou reducéo nos teores de lactose de 4,602 36% com CCS menores que 200.000
cel/mL e maiores que 1.000.000 cel/mL, respectivaeme

Em virtude da maior CCS reduziu-se a porcentagenackose como resultado de
menor sintese deste componente do leite em glé&duanarias infectadas (MARQUES et
al., 2002; FONSECA & SANTOS, 2000; PEREIRA et 4b97; SHUSTER et al., 1991), da
utilizacdo da lactose pelos patégenos intramam#&Abd DIST et al., 1995), e da perda de
lactose da glandula para a corrente sangulinea (SHR®t al., 1991), havendo uma relacéo
inversa entre a mastite e a concentracao de lactoksite (FOX et al., 2000).

4.3.6.5.4. Sélidos totais

A mensuracdo dos ST do leite, ou extrato secd {@B&IT), € um dos indicadores de
qgualidade do leite. Refere-se ao teor conjuntoodes os componentes do leite (proteinas,
lactose, gordura e sais minerais), excetuandose @ASSOS, 2004).

O leite € uma combinacdo de 88% de &gua e diveslmmentos soélidos que
representam aproximadamente 12% de ST (PALES ,eR@05). Para Noro & Gonzalez
(2001), esses valores na composicao do leite padeiar de 12% a 14% para ST e entre
86% a 88% para a agua.

De acordo com Brito et al. (2003), os ST do |lsée compostos por concentragdes de
4,7% a 5,2% de lactose, 3% a 4% de proteina, 3,5%% de gordura, além de sais minerais
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como calcio e fosforo, vitaminas do complexo Bawiina A, D, E e K. Segundo Picinin et al.
(2001), a determinacgéo destes valores é imporgarteavaliar a composicéo e integridade do
leite além de favorecer sua classificagcdo. Os STlail® englobam todos os seus
componentes, exceto a agua (BRITO et al., 200@)diddo-se em dois grupos, os lipidios e
0s solidos nao gordurosos (VENTURINI et al., 2007).

Dentre os fatores que influenciam o percentualSdeno leite a participacdo da
gordura merece destaque. Assim, diferentes resgltamhcontrados nos niveis de ST
atribuem-se as alteracdes nos teores de gordwarpes no leite (PITOMBO, 2008). Noro &
Gonzalez (2001), afirmam que os niveis de ST nadicOes brasileiras variam de 4,6% a
5,2% para a lactose, 3,2% a 3,5% para proteina®; 8,4,5% para a gordura, 0,7% a 0,8%
para minerais, sendo esses semelhantes aos iadieesanos (JACOBSON, 1992).

Segundo Rubez (2004), o Brasil tem possibilidaglenélhorias nos teores de ST do
leite como Nova Zelandia e Australia, com indicesterno de 15%. Como bem lembrado
por Cani & Frangilo (2008), e Durr (2005), praticdes manejo como limpeza do local de
ordenha, higiene do ordenhador, uso de solucamfdemite nos tetos antes e depois da
ordenha, secagem do teto com papel toalha, higtoee utensilios e equipamentos,
manutencdo dos equipamentos e temperatura adeglesdaefrigeradores auxiliam no
controle da mastite e diminuem as perdas nos coempes do leite, bem como mantém os ST
em niveis adequados.

Wattiaux (1996), relaciona ainda o tratamento addq de casos clinicos de mastite,
descarte de vacas cronicamente infectadas, bo&dwte alimentacdo das vacas apoOs a
ordenha como medidas auxiliares na melhoria dosisnidos ST do leite. De acordo com
Pales et al. (2005), uberes com mastite diminue@wnaentracdo de nutrientes do leite, além
dos principais minerais e enzimas também sofrer@magbes. Bueno et al. (2008), observou
diminuicdo nos teores de ST conforme 0 aumentmdtaminacdo bacteriana em tanques de
refrigeracdo. Foi também Bueno et al. em outra ysag(2005), associou a CCS com 0s
indices de ST do leite. Na acep¢do do autor CC®rismps a 200.000 cel/mL alteram
negativamente os teores de ST do leite.

Campos et al. (2006), avaliou a composi¢ao de lesm a quantidade de CCS em
diferentes periodos da primeira fase da lactag@statando-se queda nos indices de ST
(11,47%), devido ao baixo teor de lactose (4,5680hdo0 ao escore de CCS; portanto,
correlacionando a diminuicdo destes solidos a @amlun@ producédo de lactose. Entretanto,
Bueno et al. também na pesquisa supracitada (20@Sgrvou diminuicdo nos teores de
proteina e lactose do leite, conforme o aumentindioce de CCS, e, deste modo, atribuindo-
se queda significativa nos teores ST, enquanto Gahal. (2006), atribui a queda devido a
menor concentracao de gordura no leite de vacaswastite.

Em contrapartida, Oliveira & Timm (2006), em estum amostras de leite instavel,
nao encontraram diferenca significativa nos teodes ST devido ao mecanismo de
compensac¢ao no nivel da gordura lactea frente daqies niveis de lactose do leite. Por fim,
apresentam-se outros fatores pertinentes ao contiesta discusséao. Estudo divulgado por
Pitombo (2008), revela a genética como forma negsiis de se potencializar os teores de ST
do leite, dessa forma, produtores e pesquisadémnedtiscado diferentes cruzamentos raciais
visando elevar a producdo destes componentestao lei

4.3.6.5.5. Extrato seco desengordurado

O extrato seco desengordurado (ESD) é obtido ne¢itada do componente gordura
do EST (PICININ et al., 2001). A porcentagem de E&Dleite € obtida subtraindo-se da
porcentagem de EST a porcentagem de gordura darantBRASIL, 1981).
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O teor minimo de ESD exigido pela legislacdo atuale 8,4% (BRASIL, 2002).

Segundo Walstra et al. (2006), a composicdo qaimio leite apresenta
aproximadamente, em meédia, 9% de ESD. Outros trabailo Brasil estimam valores do
ESD com teor médio de 8,5% (HORST e VALOTO, 200&@GHADO et al., 2003). Ainda
vale mencionar pesquisas de Fonseca et al. (2B08)o et al. (2004), e Picinin (2003), nas
quais o valor médio encontrado de ESD no leiterimfoi de aproximadamente 8,6%.

O percentual de ESD pode variar em funcédo do dipalimentacdo fornecida aos
animais. Esta variacdo parece estar relacionageigalmente, com o nivel de energia uma
vez que 0 aumento deste valor na dieta de vacasquoodiuzir a um aumento de até 0,2% no
percentual de ESD. E importante destacar que agZmino ESD decorre, sobretudo, da
variacdo do nivel de proteina do leite (RENEAU &E¥ARD, 1991).

O percentual de ESD diminui progressivamente cotda@e do animal. Dentro de um
ciclo de lactacdo o ESD apresenta uma variacaesagecurva de producéao de leite, ou seja:
no primeiro més o ESD ¢é alto, diminuindo no segumé&s quando ha o pico de producado de
leite e voltando a aumentar no final da lactacaoedida que a producéo decresce.

A gestacédo determina leve aumento no ESD, peto dathaver pequena queda na
producdo de leite apdés a concepcao (HARRIS & BACHNIA988). A ocorréncia de
enfermidades, sobretudo mastites, podem causaagiitss na composi¢cdo do leite. Animais
com mastite clinica, e até subclinica, apresentaada no teor de ESD pois ha reducéo nos
teores de lactose e também de proteina (KITCHEBI)19

Enfim, como conceituado anteriormente, o perceémntei&SD € obtido pela retirada da
porcentagem de gordura da amostra do EST. Dai,amporta observar-se todos os fatores
associados as variacfes, tanto quantitativas, cprlitativas dos componentes quimicos do
leite, com excec¢do dos relacionados a gorduraamiort proteinas, lactose, assim como dos
parametros utilizados para avaliar-se a saude @adgla mamaria (CCS) e higiene na
producdo e armazenamento de leite na propriedd8lE)(@tuando, também, como potenciais
fatores de risco frente aos teores originais de.ESD
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5 MATERIAL E METODOS

5.1 O Método de Investigacdo

Em razdo de suas caracteristicas trata-se de esg@ipa de cunho exploratério, com
utilizagcéo e tratamento de dados qualitativos entijadivos, com coleta e anélise documental
descritiva, explicativa, bibliografica, experimdnta aplicacdo de questionario fechado
estruturado. Importa destacar que a regido, égmdajco e contexto deste trabalho séo
particulares, passiveis de verificacdo e replicapgeem com possibilidades de obtencéo de
resultados diferentes, préximos ou conflitantesfamne as condi¢cdes da nova pesquisa.

Na acepcéo de Yin (1994), o estudo de caso pearatglise mais detalhada sobre o
ambiente ou uma situacao particular e complexanAlé&to, pode ser utilizado para analisar
um fato, decisdes e, ou, reestruturacdes em toenprocessos organizacionais, sociais e
econdmicos. O estudo de caso € uma estratégiasdeipe que exige afinco e isencdo por
parte dos pesquisadores, pela sua dificuldade eraagr teorias e resultados generalizantes.

Caracteriza-se por utilizar, normalmente, uma #&rqualitativa de analise, pois
segundo Godoy (1995), e Gil (1994), ndo apresentama preocupacdo com a
representatividade estatistica, tendo como intergsscipal a profundidade do estudo.

Entretanto, esses mesmos autores afirmam qudizagio de dados quantitativos e
estatisticos nos estudos de casos nao invalidaesquiga, desde que utilizados como forma
de validacdo ou exemplificacdo dos dados. Destaa@mo outra vantagem do estudo de
caso é que por meio dele é possivel explorar-sacgies da vida real e cotidiana, cujos
limites ndo sdo claramente definidos, preservarsdorao objeto estudado e descrevendo o
fendbmeno dentro da realidade e momentos em querasgsam, buscando investigar,
identificar e explicar as variaveis causais dest@meno (GIL, 2002).

Para se ter um bom estudo de caso, o delineardanpesquisa adquire fundamental
importancia e, conforme Gil (2002), o delineameéitecelevante para que através dele seja
adotado o procedimento de coleta de dados, possidib assim sua classificacdo e
identificacdo da pesquisa segundo os procedimestaghidos.

Para Yin (2001), o método utilizado nas pesquitasstudo de caso é definido pela
utilizacdo de questionamentos que buscam invesiigaienémeno atual, correlacionando-os
ao contexto de vida real, onde fendbmeno e contextconfundem, nos quais sao utilizadas
fontes multiplas de evidéncias. Todos os autoressaptados neste topico foram citados por
Oliveira (2008).

5.2 Definicdes Metodoldgicas da Pesquisa

Em relacéo aos objetivos deste estudo, a utilzdedpesquisa do tipo exploratéria é a
mais adequada. Para Oliveira (2008), a pesquisdoraxfria tem como objetivo geral
aprofundar ou proporcionar maior familiaridade acotema e o problema a ser desenvolvido.

Para tanto, foram utilizados instrumentos de m@agsw quali-quantitativa,
concentrando-se na investigacao das principaisénflias da construcdo de competéncias
técnicas sobre a qualidade quimica e bacteriol@ydaite cru refrigerado, tomando-se como
padrdo os parametros legais instituidos atravédsth

Esta técnica de pesquisa investigou percentualu®s regularmente matriculados no
terceiro ano do curso Técnico Agricola com Halgétm em Agropecuaria, do IFC Campus
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Concordia, visando a educacao didatico-pedagégimeulada ao seu curriculo escolar, e
respectivas propriedades leiteiras.

A metodologia envolveu a selecdo de alunos cigadlias estivessem atuando na
atividade leiteira, voluntarios em mensurar a sffioano inicio e término do experimento e
gue vislumbrassem a possibilidade de receberenliauwhidatico-pedagdgico, na teoria e
pratica, visando atingir padrdes legais minimoguididade vigentes na atividade.

c ) ETURMAA ETURMAB OTURMAC OTURMAD Y
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Figura 3. Estratificacdo do niumero de alunos e municipmsodalizacdo das propriedades

investigadas por turmas.
Fonte: Dados da pesquisa, elaboracéo do autorl (201

Apresentamos neste paragrafo a sintese das divetspas do projeto, desde a sua
concepcao, sendo mais bem detalhadas adiante.

Estas etapas foram realizadas em conjunto conunesa quando assim foi possivel,
devido as variaveis envolvidas no experimento, efao nas peculiaridades da dinamica e
operacionalizacao que permeiam as magnitudes piestesso de pesquisa de campo:

1) Levantamento do grau de competéncias técnicasdbs os alunos presentes em sala de
aula antes de cursarem a disciplina correlataraa f@oposto através da primeira aplicacédo
do questionario, assim como, discussdes refergnse®o a proposta geral da pesquisa;

2) Selecao dos alunos voluntarios em participgredguisa de campo;

3) Elaboracéo de roteiro de visita as propriedades;

4) Treinamento visando a capacitacao dos aluneal@acao das visitas;

5) Visita as propriedades e coleta de primeira &iagsm do leite cru refrigerado;

6) Retorno as propriedades para segunda coletmastras e apresentacdo aos familiares dos
laudos laboratoriais referentes a primeira coleta;

7) Quando solicitado pelos familiares buscou-seefuiar, com troca de informacdes e
sugestdes técnicas, as praticas de ensino e dgonmdeetificadas como deficientes e, ou
inadequadas, sobre o tema proposto, objetivanéatari reorientar e estimular protocolos de
melhoria, sobre as a¢des futuras ou executadasoamtente;

8) Levantamento do grau de competéncias técnicasldmos participantes da pesquisa de
campo, apos cursarem a disciplina correlata ao fgo@osto, através da segunda aplicagédo
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do questionario, assim como, discussdes refer@anégsostra inicial e final de leite coletado
em suas propriedades.

Por fim, para os indicadores de qualidade quindeaCCS e higiénico sanitario do
leite “in natura” refrigerado, produzido e armazenado na propriedewestigadas,
consideram-se, 0s parametros legais vigentes regatados na normativa 51.

5.3  Procedimentos Metodoldgicos

5.3.1 Da abordagem de ensino utilizada

A disciplina técnica foi ministrada nas aulas s e praticas de Bovinocultura
Leiteira, especificamente no tema Qualidade dcel éiirante o ano letivo de 2010. Detalha-
se a abrangéncia do Plano de Aula a seguir:

a) Componente Curricular:

Mddulo: Bovinocultura de leite

Funcéo: Qualidade do leite

b) Competéncias:Conhecer as boas praticas para obter e armazéteaddéequalidade em
nivel de propriedade rural.

c) Habilidades: Informar as normas estabelecidas pela Instrucadonatora n°51 (IN51),
relacionados a producdo, armazenamento e processame leite; Utilizar medidas
higiénico-sanitarias no processo de ordenha e amaazento; Utilizar técnicas adequadas no
sistema de armazenamento do leite e Utilizar tésraclequadas no sistema de ordenha.

d) Bases TecnoldgicasApresentacdo das bases tecnolégicas aos aluneséstdos
seguintes conteudos: Principais pontos de conta@inalo leite durante o processo de
ordenha; Caracteristicas de ambiente para reatizég@®rdenha higiénica; Dimensionamento
de diferentes sistemas de ordenha (manual ou neagaRuncionamento e manutencao dos
sistemas de vacuo e pulsadores, além da vidaastiledeiras; Dimensionamento de diferentes
sistemas de armazenamento do leite; Higienizagdor@kenhador, da glandula mamaria, dos
utensilios de ordenha e ordenhadeira e dos sistdmaamazenagem), e regulagem dos
equipamentos de ordenha e armazenamento; Utilizagdiderenciacdo dos produtos para
higienizacdo; Testes rotineiros de verificacdo dalidade do leite na ordenha: Califérnia
Mastite Teste - CMT, Caneca do fundo escuro, Tdst trés primeiros jatos do leite;
Técnicas do Pré e Pds-Dipping; Caracterizacdo deeedtes tipos de mastite; e Instrucdo
Normativa n°51 (IN51).

e) Metodologia: Aula expositiva, dialogada buscando a valorizagéoeahvolvidos; Recursos
audiovisuais; Discussdes e debates; e Aulas psaicampo.

f) Tempo: Utilizou-se o total de 32 horas aula durante aiplis@, sendo 22 horas em sala de
aula e 10 horas em aula préatica.

g) Recursos:Audio-visual, lousa, informativos e periddicos {stas, jornais e livros), além
da estrutura fisica, equipamentos, utensiliosrelinho leiteiro da instituicéo.

h) Avaliacdo: Realizou-se através de duas provas, uma tedrioga mratica.

i) Bibliografia:

ASSIS, A. G.Sistema de alimentacdo de vacas em producaBoronel Pacheco: Centro
Nacional de Pesquisa de Gado de Leite, 1982, 43p.

BATTISTON, W. C. Gado leiteiro. Campinas. Instituto Campineiro de Ensino
Agricola,1977.
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BRASIL. Instrucdo Normativa n°51 de 18 de setendwd2002. Regulamentos técnicos de
producao, identidade, qualidade do leite tipos A&, B, da identidade e qualidade do leite cru,
refrigerado e pasteurizado e da coleta de leiteearirigerado e de seu transporte a granel.
Diario Oficial da Uni&o, Brasilia, 20 set. 2002. Secéo 1, n. 183, p. 13-22

BRITO, J. R. F. e BRITTO, M. AQualidade higiénica do Leite Juiz de Fora: CNPGL,
1998.

BRITO, J. R. F e DIAS, J. @ qualidade do leite.Juiz de Fora: Embrapa / Tortuga, 1998.
KRUG, E. E. B.; et alManual de producéo leiteira.22 ed. Porto Alegre: CCGL, 1993.

5.3.2 Da coleta de dados

5.3.2.1 Da aplicagdo do questionario

A primeira etapa da coleta de dados se deu atdavaplicacdo de um questionario em
dois momentos distintos. O questionario foi elalorgontendo questdes com perguntas
fechadas, ordenadas sequencialmente em itens astiteem o tema objeto do estudo,
buscando respostas informativas e delineadas eit@sias hipoteses da pesquisa.

O conteudo do questionario objetivou a verificadaagrau de competéncias técnicas
atuais na area abordada, qualidade quimica e nobtbgita do leite cru refrigerado, e
também levantamento socio cultural destes e de fauailias no sentido de informacdes
adicionais, passiveis de um futuro estudo.

No primeiro momento da aplicacdo do questionanmkeu-se 81 discentes presentes
na sala de aula durante os periodos de aplicagiototdlidade de 97, regularmente
matriculados nas quatro turmas do ultimo ano dmeriécnico no calendario letivo de 2010.

Esta aplicagdo do questionario deu-se no periedgldle maio a 10 de junho de 2010
durante espaco cedido pelo professor titular daplisa. Posteriormente, estratificaram-se as
propriedades dos familiares que atuam na atividitkira, constatando-se que 58 estavam
ligadas ao setor, dos quais 36%, 21 alunos, foralomtarios em participar da pesquisa de
campo (Figura 4).
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Figura 4. Estratificacdo do namero de alunos do tercei lagados a atividade leiteira e

propriedades investigadas por turma.
Fonte: Dados da pesquisa, elaboracéo do autorl (201

Vindo ao encontro com a proposta e delineamertosstudo em questdo, os alunos
responderam o questionario sem que tivessem ini@adisciplina técnica profissionalizante
de Bovinocultura Leiteira - Tema Qualidade do Leite

Apo6s o término da disciplina técnica reaplicowssguestionario contendo as mesmas
informacBes do anterior, a fim de verificar o rémib da abordagem teorica / prética no
incremento da construcdo de competéncias técnicasea de estudo investigada. Esta etapa
ocorreu entre 14 a 27 de junho de 2011, envolvanalmpulagdo dos 21 alunos integrantes da
pesquisa de campo. Neste periodo ja haviam conchsidequisitos internos na instituicao.

Assim sendo, esta segunda aplicacdo do questior&tuou-se por nova visita a
algumas propriedades e também por meio digital g&npois alguns alunos ndo foram
encontrados em suas propriedades, estando cumppigdequisitos para obtencdo do grau
de Técnico Agricola, como por exemplo, estagioiculiar obrigatorio em outros municipios
e até outros estados do Brasil.

5.3.2.2 Do periodo de coleta de amostras

A coleta de amostras também se efetuou em dupasetRealizou-se uma visita nas
propriedades selecionadas para efetuar a primeiosteagem de leite cru refrigerado. Estas
coletas deram-se no periodo de 19 a 22 de outgb?01D, com a participacdo de cada aluno,
sendo que estes ainda ndo haviam concluido aspltiasi técnicas profissionalizantes
referentes a abordagem (Figura 5).
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Figura 5. Coleta de amostras nas propriedades com a pagém dos alunos e alguns
familiares.
Fonte: Banco de imagens do autor, (2010, 2011).

ot =

A segunda e Ultima etapa ocorreu entre 15 a 1@algo de 2011, com retorno as
propriedades, efetuando-se nova amostragem. Edetuse estas coletas com a participacéo
de parte dos alunos, momento em que ja estavanadmsre, portanto, haviam concluido a
disciplina relacionada a tematica educacao e caagido leite.

5.3.3 Das caracteristicas das amostragens

Na primeira etapa efetuou-se a amostragem atchevésleta simples, ou néo pareada,
em distintos métodos de armazenamento e resfriamemta amostra em geladeira doméstica
armazenada em balde plastico sem tampa, trés amnesir tarro de imersdo com tampa e 17
amostras em tanque de expansao de uso individual.

Na segunda amostragem um dos diferenciais dizitespm relacdo aos metodos de
armazenamento e resfriamento da matéria primacifispenente ao fato de que uma das trés
propriedades que utilizava tarro de imersao inuasi aquisicdo de um tanque de expansao.

Outro diferencial relaciona-se ao niumero de cslgtais, nesta etapa, a amostragem
deu-se através de coleta em duplicata, ou pareada.

Em todas as coletas procedeu-se da mesma mdpeicada propriedade retiraram-se
aproximadamente 50 mL de leite, utilizando-se rheita, transporte e armazenamento das
amostras os recipientes fornecidos pelo laboratirite se realizaram as analises (Figura 6).
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Figura 6. Recipientes de coleta, armazenagem e transpastardostras de leite.
Fonte: Banco de imagens do autor, (2010, 2011).

Quando da chegada ao local de coleta ligou-seitadag dos tanques de expansao
durante trés a cinco minutos para homogeneizacgéateity quando no caso de tarro de
imersédo, ou balde plastico, homogeneizou-se odente agitador manual especifico para este
fim, previamente higienizado em 4gua quente, efelorse cinco mergulhos por amostragem.

Apoés esse procedimento, calcaram-se luvas esselds de latex e com o auxilio do
proprio recipiente de coleta colheram-se as an®straproximadamente 10 cm abaixo da
superficie do volume contido.

Nas propriedades onde o equipamento de resfrianagomodava mais de um tarro de
imerséo foi retirado, através de despejo direyy aim torno de quatro a cinco litros de leite
de cada tarro e acondicionado em um Unico tarerianinente higienizado com agua quente,
realizada nova homogeneizacao, para dai efetumcsketa definitiva.

As amostras foram coletadas em momentos distidtoslia, pois no total foram
efetuadas 42 visitas, nas duas amostragens, enmdras/eDesta forma, devido a distancia de
algumas propriedades e dificuldades em se transdarestradas interioranas adquiriu-se
amostras compostas, ou seja, coletou-se o leimbadio e armazenado do periodo matutino,
assim como do periodo vespertino, ou ambos. Pafeontabulacdo dos dados cada amostra
foi numerada de acordo com a identificacéo criada pada propriedade (Figura 7).
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Figura 7. Identificagéo das amostras de leite.
Fonte: Banco de imagens do autor, (2011).

5.3.4 Delimitacdo da regido pesquisada e do local de ctale das amostragens

Coletaram-se amostras de leite cru refrigerado 2faspropriedades dos alunos
participantes da pesquisa de campo, 0s quais podsueiliares ligados a atividade leiteira.

As referidas propriedades localizam-se em ponigtgtbs de oito municipios, todos
integrantes da mesorregido Oeste Catarinensega gatsoredo, Ipumirim, Irani, Ita, Linddia
do Sul, Peritiba, Seara e Xaxim.

Tendo como base o Campus do IFC, para a efetivdegg@i@amostragens considerando-
se 0 percurso de ida e volta, percorreu-se aprad@amante 1.900 km de estradas e rodovias.

A area de abrangéncia da pesquisa de campo éia r@gste Catarinense onde estéo
concentrados 0S municipios pertencentes a regisgugada e o municipio de Concordia,
cidade sede do IFC - Campus Concordia, estdo espeetas na figura 8.
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Figura 8. Localizacdo geografica na regido Oeste do Es@eloSanta Catarina, dos
municipios de abrangéncia da pesquisa de campaeudiwipio sede do Campus Concordia

do Instituto Federal Catarinense.
Fonte: Elaboracédo do autor, através de adaptac&@tiwdera, (2008).

5.35 Do local das analises laboratoriais

Efetuaram-se as analises no Laboratério Estadud@)uhlidade do Leite, do Centro
Estadual de Pesquisas e Diagnostico em Alimentosmaonicipio de Concordia - SC
(CEPDA/LAB LEITE), demonstrado na figura 9. Cabessadtar que esse laboratorio é
credenciado pelo MAPA, sendo o Unico integrant&stado de Santa Catarina da RBQL.
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Fiur 9. Laboratério onde se efetuaram as analises do leit
Fonte: Banco de imagens do autor, (2010, 2011).

5.3.6 Das metodologias analiticas laboratoriais das amasas

Nas duas amostragens obtivemos 126 amostras tde dendo que em 63 foram
efetuadas analise microbioldgica - determinacadGH& - e 63 realizadas analises quimicas -
determinacao dos teores de gordura, proteinasac®r, ESD e CCS.

As amostras destinadas a CBT foram conservadasuroan pastilha de Azidiol®
como agente bacteriostatico para evitar a muléipho de bactérias até o0 momento da analise.

Os recipientes destinados a analise microbiologéma fornecidos ja esterilizados e
com invélucro adequado, visando-se assegurar asiateristica até a sua abertura.

Com relacdo as amostras destinadas a analisesicgsiitiveram como agente
conservante uma pastilha de Bromopol®. Ambos osawantes ja estavam inclusos cada
gual nos recipientes fornecidos pelo laboratério.

As amostras foram armazenadas em refrigerador stmogéacondicionadas em caixa
nao isotérmica fornecida pelo laboratério, apres#mtanteriormente na figura 4, onde a
temperatura foi mantida inferior a 4°C, sendo emchadas para as analises em um prazo
maximo de trés dias, quando nao no dia seguinteltaita.

No laboratério, as amostras com Bronopol® foramididias em duas aliquotas. Uma
aliquota destinou-se a determinacdo da CCS em dmntaletrbnico, utilizando-se do
equipamento Somacount 500® (Bentley Instruments,- IRUA), através do método de
Citometria de Fluxo segundo as normas do Internati®F Standart 148-2 (2006).

Utilizou-se a outra aliquota para a determinagée tores de gordura, proteina,
lactose, ST e ESD, através da técnica de leiturabdercao infravermelha, por meio de
espectrofotometria por radiacdo infravermelha, goigamento Bentley 2000®, (Bentley
Instruments, Inc. - EUA) segundo as normas domaigonal IDF Standart 141C (2000).

Além disso, realizaram-se 0s ensaios/métodos diises para CBT, empregando-se
também a metodologia de Citometria de Fluxo, segua& normas do Internacional IDF
Standart 196 (2004).
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5.3.7 Da tabulacédo de dados e analises estatisticas

5.3.7.1 Das analises dos questionarios

Os resultados da comparacéo entre as resposiasntEira e segunda aplicacdo do
questionario foram armazenados em planilhas devaddt Excel. Estas informagfes foram
tabuladas e organizadas através do cruzamentodds gar distribuicdo de freqiéncia para
compor as devidas discussoes.

A partir da verificacdo das informacdes entre anlkstabeleceram-se os resultados e
discussbes referentes as relagbes existentes idacdpl da disciplina técnica, através das
competéncias técnicas transpostas aos alunos, tem com os demais itens relacionados
com a parte da qualidade quimica e microbiologaieie cru refrigerado.

5.3.7.2 Das analises dos indicadores legais vigentes de ligade do leite cra
refrigerado

A andlise de dados referentes a qualidade do deiteefrigerado sera apresentada
considerando-se os dados gerados nas coletaseami@3s a disciplina técnica, através do
comparativo dos valores apresentados nos laudosatabiais, da qualidade quimica, ou de
composicao (gordura, proteina, lactose, ST e ESD).

Comparando-se os indicativos, analisam-se tamb&g€% e a CBT, aspectos estes
diretamente relacionados a qualidade da glandutaama bovina e da qualidade higiénico-
sanitaria-microbiologica dos procedimentos higiérsanitarios envolvidos no processo de
ordenha e de armazenamento do leite cru refrigeragwopriedade rural.

Para a segunda amostragem efetuou-se a médiatisandos valores entre os dois
laudos obtidos das amostras coletadas em dupli€atas resultados geraram um banco de
dados, também armazenados em planilhas do soffvaed. Consideraram-se como fontes
de variacao os teores de gordura, proteina, lac®B&eESD, CCS e a CBT do produto (n =
7), antes e apods a disciplina técnica (n = 2).

Os dados foram submetidos a estatistica descithiaimos, maximos, médias e
medianas) e a analise da variancia, utilizando-gpeooedimento de andlise para modelos
lineares ANOVAG do programa estatistico SAEG 5.0QEYDES, 2005), sendo as médias
comparadas pelo teste Tukey com niveis de signifia&de 0,05 e 0,01%.
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nosso interesse nesta parte especifica ndo é apdeas fornecer uma visao
generalista do conjunto dos dados encontrados méamitta desta pesquisa de campo. O
objetivo central deste tépico é analisar a forma@a proposta da pesquisa influenciou a
percepcéo dos alunos, identificando as mudancasalatuacéo técnica junto aos familiares,
diante do tema qualidade do leite em suas respsqgbnopriedades leiteiras.

Assim, o0 que se pretende fazer aqui € indicaseutr as comparacdes, e por que nao
dizer contradi¢bes, tanto da aplicagdo dos quesims) quanto dos indicativos de qualidade
do leite apontados nos laudos das analises, nssrapnentos empregados nesta pesquisa, ou
seja, 0 antes e 0 apds a habilitacao técnica.

Destacamos que a disciplina é a costumeirameritead@ no processo ensino-
aprendizagem de formacéo profissional do Técnico Agropecuéria, portanto, nao foi
desenvolvida, e, ou, ministrada, especialmente @atno propdsito, tendo como diferencial o
envolvimento voluntario de parte dos discentesasgpisa de campo.

Entendendo que para compreender o0 problema pmpasise necessario coloca-lo
dentro de um contexto. O presente tépico tentaderarauma sequéncia de paragrafos para,
por intermédio da andlise dos dados, situar orlaittompreender o caminho proposto nessa
discussdo. Nesse sentido, uma especial atencaodadeaas andlises das aplicagbes dos
questionarios e, nho momento seguinte, dissertaresnbse 0 mapeamento das analises
laboratoriais das amostras de leite coletadas.

Para a abordagem qualitativa do produto consideeocomo parametro balizador o
aspecto de conformidade com a legislagdo atuatafor ndo se considerou os diversos
aspectos da visdo da propriedade como um todafibdues diferentes sistemas, e, tdo pouco
da gama dos fatores zootécnicos, econdmicos, sai@mnbientais, possiveis influenciadores
na qualidade do produto.

Destaca-se que a regido, época, publico, amosirggeontexto deste trabalho séo
particulares, passiveis de verificacdo e replicapgaeem com possibilidades de obtencéo de
resultados diferentes, proximos ou conflitantesyfmone as condigcbes da nova pesquisa.

Apresenta-se sim, o0 viés de conhecer e interpeetagalidade encontrada, visando
obter-se uma compreensao global do fendbmeno edocatediante uma imersao no contexto
e nas circunstancias que condicionam a investigaggwoblema proposto.

Com base nas frequéncias de respostas constatpeseampla maioria das variaveis
apresentaram tendéncia de melhoria do padréo pestas apos a disciplina técnica.

Entretanto, na comparacao feita entre os momelgdsbilitacdo técnica, em relacdo
aos laudos de qualidade do leite, pode-se consiamrexistem algumas divergéncias nos
resultados. Aferiu-se tendéncia positiva quantpadrdo das respostas nas questdes onde se
indagava sobre a relacdo de conhecimento sobreSseGOCBT na qualidade do leite. Porém,
verificam-se estes indicadores, na segunda anidliswatorial, com tendéncia de valores
muito superiores aos anteriores.

Convém ressaltar ainda que encontramos nessa figrpasquisa afinidades com as
nossas propostas, mesmo porque, o0 que se visasattela € a descoberta de novos conceitos,
novas relacdbes e novas formas de entendimento dédade através de diversas
caracteristicas, dentre as quais indicamos: 1) téragdo entre o pesquisador e o objeto
pesquisado; 2) A preocupacao com o significadaseja, com a maneira propria com que oS
participantes véem a si mesmos, as suas expesém@amundo que os cerca; 3) O contato
direto entre o pesquisador com as pessoas envelaa@esquisa, aspecto este, tipico de um
trabalho de campo; 4) A preocupacéo do pesquisadatescrever com grande quantidade de
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dados e, por fim, 5) A énfase dada no processajiloague esta ocorrendo e ndo somente no
produto ou nos resultados finais.

Para Sobral (20049, processo de formacao € direcionado para uma fdentebalho
de acordo com os parametros técnicos e ideologit@no-industriais. Assim sendo, torna-se
necessario levantar a questéo da particularidadmdi ramo de ensino técnico, bem como,
verificar a sua relagdo com a incorporagdo de nte@wlogias e das suas consequéncias,
pois, cabe a escola encontrar meios em conciltacrgologia com os métodos tradicionais,
incentivando assim o retorno dos alunos as comdesgide origem.

Diante disso, importa destacar uma das particades singulares ao ensino agricola,
que é a origem de seu aluno. Considerando que bolg dos que freqlentam esta
modalidade de ensino serem filhos de pequenos eosédricultores, portanto, ja
possuidores de um saber construido pela sua faendliepor sua comunidade. Percebe-se que
esses educandos ao ingressarem numa escola pruigsnte de nivel médio ja detém um
conhecimento empirico sobre boa parte do setougxadleiteiro.

No entanto, a construcdo desse conhecimento, loer sdternativo, por parte do
produtor rural, € em grande parte advindo da @Atassim como de suas experiéncias
empiricas e, em funcéo de sua baixa escolaridazlaprésenta o respaldo técnico necessario,
dificultando e até inviabilizando muitas formasrdadancas na producdo primaria, entre as
quais as situadas na atividade leiteira.

Entretanto, observa-se que a educacéo voltoulagar de destaque nas estratégias de
desenvolvimento, e, novamente recorremos a Mel8®1), onde afirma em seu artigo
“Politicas Publicas de Educacdo” que “A necessidddeenfrentar novos padrbes de
competitividade impostos, sobretudo do avanco 1égitm, esta levando a redescoberta da
educacdo como componente essencial das estradégigsenvolvimento”.

Para Poupa (1975), citado por Sobral (2004), mathe agricola de hoje ndo tem mais
ligacdo com o trabalho do camponés do passadoyalcadida no campo era adquirida pela
experiéncia e transmitida de geragéo a geracao.

Atualmente, para que o produtor possa utilizar idgsosicOes tecnoldgicas faz-se
necessario a intervencdo de técnicos especializados entanto, essa “transformacéo
contemporanea no meio rural” requer dos agentespet@mcias que superem O0S
conhecimentos técnicos, pois, a difusdo de umakegia neste meio s6 acontece atraves de
uma pratica que empreenda técnicas adequadasidadeatultural, social e econémica do
produtor rural.

Assim, requer de seu agente, aqui identificadooc®étnico Agricola, conhecimentos
relacionados a treinamento, orientacdo, planejamerdcompanhamento, ou seja,
conhecimentos ligados a uma pratica pedagogicaest@mente educativa, pois tende a
produzir mudangas nos valores, conhecimentosdaste destrezas dos produtores, para que
possam conseguir o desenvolvimento tanto individaalo social.

Neste viés, parte-se do principio de que o pregrédcnico ndo pode vir sendo de
fontes exteriores a comunidade rural, mudando n®aeacomportamento, melhorando o que
as pessoas sabem e fazem, em outras palavragergtmora Clerck (1969), citado por Sobral
(2004), “Torna-se necessario uma acao sobre o pisinoldgico”.

Assim, a interven¢ao dos agentes no meio rur@tivhj mudar o comportamento dos
agricultores, no sentido de que esses adotem &&cwm#idas para o auxilio a resolucdo de
seus problemas. Nesse quadro, a concepcgao dentrabatjuanto principio educativo edifica-
se a partir do conceito de atividades tedricasiggas.

Nesse sentido, é preciso levar em conta a realidaconsiderar que, a medida que
avanca o desenvolvimento cientifico e tecnologmodificam-se as relacdes de producéo, o
que por sua vez, reflete-se nas exigéncias de figagho profissional e nos padrdes
educacionais demandados pelos estudantes. Cotn, efeielacdo entre educacao e trabalho
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torna-se cada vez mais complexa, e de acordo cant&1(1989), citado por Sobral (2004),
na atividade do trabalho, forma-se a personalidadedividuo, mais que isso, desenvolvem-
se suas aptidoes, forjam-se suas representacoesssaefletem-se suas ideologias e
cristalizam-se suas atividades frente a acédo pratic

Evidentemente a transformacao do processo dellimbdesde sua base na tradicédo
até sua base na ciéncia, ndo é apenas inevitave tmbém necessaria para o progresso e
emancipacao dos homens. Silvestro et al. (2001ligidel a questdo afirmando que “a
educacédo € um elemento decisivo no horizonte giofial de qualquer jovem”.

Assim sendo, deste topico em diante, busca-seitoismmo reage e quais sao as
decisdes tomadas pelos agricultores familiaregta pa influéncia educativa de seus filhos,
alunos deste educandario, diante da necessidaoesdar conformidade as novas exigéncias
regidas pela nova legislacdo da cadeia lactea.

Para tanto, o presente estudo busca pesquisars dpdd possam ser Uteis para
responder o seguinte questionamento, definido conmoblema de pesquisa: Como 0s
educandos observam e desenvolvem junto aos selmfamsua capacidade e influéncia de
gerar novos conhecimentos, a partir da praticaatite com a realidade de seu meio, através
de suas competéncias técnicas, frente as recenipesicdes legais em vigor que
regulamentam os procedimentos para a obtencdo aior qualidade de leite cru resfriado
no Brasil, assim como na regido pesquisada.

Dentre as mudancas institucionais ocorridas naiagutodutiva do leite, e que serve
como referencial de resultados quanto a conforneidied abordagem qualitativa do produto
das propriedades aqui avaliadas destaca-se a Hdbrhativa esta, publicada e identificada
como potencial indutor de mudancgas no ambienten@geional produtivo do setor.

Neste estudo, as diferentes abordagens empregamkdiscam como um dos maiores
problemas a assimetria de informacdes, fator esse pmpssibilita o surgimento de
comportamento ambiguo e de incerteza por partastdoof produtor - estamos aqui falando
dos filhos dos produtores, ou melhor dizendo, asad - estes, desinformados acerca das
novas exigéncias de qualidade, além de ndo semebetd compreendidas por eles.

Nesse horizonte, para Testa et al. (2003), asutlithides para o atendimento da
normativa 51, nas pequenas e médias propriedaelesjonam-se ao viés da questdo de
capacitacao deste publico. Contextualizando comrestidade, por fim, cita-se Durr (2004).

Para o autor (...) profissionais de pesquisa istaasia técnica tém o dever ético de
buscar meios de esse produtor profissionalizarasatimidade a ponto que atinja a produgéo
de leite de qualidade. Concordamos com 0s autpeds, fator limitante apresentado neste
contexto de que é o proprio desconhecimento dagagido, e, por vezes, ser expressivo o
namero de produtores que ndo possui informacdaegascpara produzir dentro destes novos
critérios. Esses aspectos também serdo abordadessao seguinte.

6.1 A Formacdo Técnica e seu Potencial Efeito sobre oeBenvolvimento dos
Conhecimentos a Despeito da Qualidade do Leite Cigefrigerado

Na tabela 14, apresentam-se os valores e frequéiei respostas referentes a
caracterizagao da tecnologia dos equipamentosadds na extracao do leite. Observa-se que
apos a disciplina técnica a frequiéncia de respasitasando ter acesso a ordenha mecanizada
atingiu a totalidade dos investigados. Esse bdogiara obtengdo da matéria-prima pode ser
explicado pela tendéncia da influéncia educativares@s estudantes, e, mais que isto, na
construcdo de argumentos e competéncias técnieagogao adequado embasamento para
com os seus familiares na aquisicdo de melhor amepto de ordenha.
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Tabela 14 Tipo de ordenha realizada na propriedade.

ANTES DISCIPLINA APQOS DISCIPLINA
TIPO DE ORDENHA - - ~ -
Numero Frequencia %  Numero Frequencia %
Manual 1 4,76 0 0,00
Mecanizada 20 95,24 21 100,00
TOTAL 21 100,00 21 100,00

Fonte: Dados da pesquisa

Através destas informacdes, pode-se estabelecaérdicador para a classificagdo das
propriedades por tipologias, ou seja, quem ordettzavés de processo mecanico esta mais
proximo da especializacdo, enquanto os que ordemtegaforma manual estdo no processo
artesanal ou rudimentar de producdo de leite. Bspecto pode ser fator relevante em
favorecer nas melhores condicbes de extracdo tke dem maior qualidade, desde que
utilizados de maneira adequada.

Através dos resultados dispostos na tabela 1&;g@tjue apds a disciplina técnica a
freqUéncia de aplicacéo desta rotina teve tendénaiar. Além disso, é possivel visualizar-se
gue a pratica de ensino também auxiliou aos esteslama compreensdo do significado
didatico desta medida, bem como, ao maior vincoiln os procedimento praticados por seus
familiares na atividade.

Tabela 15 Na rotina da ordenha elimina os trés primeirtssjae leite de todos os tetos.

ANTES DISCIPLINA APOS DISCIPLINA
ELIMINA OS PRIMEIROS JATOS = - - -
NUumero Frequencia % Numero Frequencia %
Sim, em algumas ordenhas 13 61,90 16 76,19
N&o conheg¢o o motivo 6 28,57 5 23,81
N&o sei 2 9,52 0 0,00
TOTAL 21 100,00 21 100,00

Fonte: Dados da pesquisa

Visualiza-se na tabela 16 que a frequéncia deostap quanto ao emprego da técnica
de desinfeccdo das tetas antes da ordenha apresantemento consideravel quando se
confrontam as respostas antes e ap0s a discigordacd. Semelhante a tabela 15, tais
respostas também permitem observar a tendénciamareensdo do significado didatico
desta técnica. Ademais, também percebe-se a tead#mdisciplina técnica em “provocar”
0s participantes no aspecto de melhores conheamealas técnicas empregadas por seus
familiares na ordenha. Diante disso, os dados taizam a reducdo da frequéncia da
alternativa “Nao sei” em 50%.

Tabela 16 Na rotina da ordenha faz uso de pré-dipping,nflestdo das tetas antes da
ordenha.

. ANTES DISCIPLINA APOS DISCIPLINA
USO DO PRE - DIPPING - - p .
Numero Frequencia % Numero Frequencia %
Sim, em algumas ordenhas 4 19,05 7 33,33
N&o conheg¢o o motivo 15 71,43 13 61,90
N&o sei 2 9,52 1 4,76
TOTAL 21 100,00 21 100,00

Fonte: Dados da pesquisa
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Detecta-se na tabela 17 que a frequéncia de tespmsanto ao emprego da técnica de
desinfeccdo das tetas apds a ordenha alterou-set@odé@ncia positiva. Entretanto, é
interessante comparar a contradicdo das respadises G conhecimento do assunto proposto.
Percebe-se que a sua frequéncia apos a discigiinéca apresentou tendéncia de reducgéo
pouco expressiva diante dos respondentes que gantia desconhecer.

Tabela 17 Na rotina da ordenha faz uso de poés-dipping,nflasjdo das tetas apds a
ordenha.

. ANTES DISCIPLINA APOS DISCIPLINA
USO DO POS - DIPPING = : = :
Numero Frequencia % Numero Frequencia %
Sim, em algumas ordenhas 7 33,33 11 52,38
Nao conhego 0 motivo 13 61,90 9 42,86
Nao sei 1 4,76 1 4,76
TOTAL 21 100,00 21 100,00

Fonte: Dados da pesquisa

Percebe-se na tabela 18 que a freqiéncia de tasppgnto ao emprego das técnicas
de desinfeccdo das tetas antes e apo0s a ordenmaacdevida utilizagdo de produtos
registrados, ou seja, de uso legal, e respeitamdass orientacdes recomendadas pelo
fabricante, teve expressiva melhora na incidénumis @ disciplina técnica.

Tabela 18.Se na rotina da ordenha faz uso do pré ou posrajppu ambos, utiliza.

. % ANTES DISCIPLINA APOS DISCIPLINA

USO DO PRE E POS - DIPPING = - = -
Numero Frequencia % Numero Frequencia %

Progluto registrado, segue orientagoes do 1 476 11 52.38
fabricante
Pr.oduto reg|strado,. mas nao segue 5 9,52 4 19,05
orientagoes do fabricantes
Produto caseiro 3 14,29 0 0,00
Nao sei 15 71,43 6 28,57
TOTAL 21 100,00 21 100,00

Fonte: Dados da pesquisa

Quanto as respostas referentes ao emprego dasamdsenicas, ainda com a
utilizacédo de produtos registrados, porém sem saguwrientacdes do fabricante, visualiza-se
que a pratica educativa ndo demonstrou efeito.-Blogue a frequiéncia destas respostas antes
da disciplina técnica ainda manteve maior percénjuando comparadas apos a disciplina.

Porém, destaca-se a possivel influéncia da disaipécnica sobre o percentual de
respostas quanto ao uso de “produto caseiro” r@istrado, ou ainda, “ilegal”, pois, detecta-
se reducao significativa de resposta nesta alteendividencia-se também outra importante
tendéncia da contribuicdo da disciplina quando@aparam as respostas, pois, detecta-se
drastica reducdo de respondentes que nao sabidrprqdato, bem como, de que forma era
utilizado em suas respectivas propriedades.

Na tabela 19 pode-se argumentar sobre a frequéasieespostas a respeito de como é
realizada a secagem apoés a aplicacéo do pré-djppingpos a lavagem dos tetos. Diante dos
dados apresentados percebe-se que, de certa floaagou-se avancos educativos. Percebe-
se a tendéncia da contribuicdo educativa no ingramdo uso de melhor técnica nesta
pratica. Nesta perspectiva, comparando-se a frei&le respostas, vé-se que nas duas
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primeiras alternativas houve diferimento. Nota-sdacreducéo das propriedades que faziam
uso do pano coletivo, sendo que, estas propriedaakssaram a utilizar a técnica do uso do
papel toalha para este fim, conforme o padréo sjfgostas aferido.

Tabela 19.Se na rotina da ordenha seca os tetos utiliza.

ANTES DISCIPLINA APOS DISCIPLINA
SECAGEM DOS TETOS = H 7 -
Nudmero Frequencia % Numero Frequencia %
Pano de uso comum 13 61,90 11 52,38
Papel toalha descartavel 8 38,10 10 47,62
Outros 0 0,00 0 0,00
TOTAL 21 100,00 21 100,00

Fonte: Dados da pesqL

Apresenta-se na tabela 20 a frequiéncia de respgssato a avaliacdo dos alunos no
aspecto relacionado a higiene pessoal e da vestirderordenhador em suas propriedades.

Tabela 20. Na rotina da ordenha como considera a higiene pkssala vestimenta do
ordenhador.

HIGIENE PESSOAL : ANTES DISCIPLINA : : APOS DISCIPLINA :
Ndmero Frequencia % Numero Frequencia %
Otima 1 4,76 0 0,00
Boa 15 71,43 17 80,95
Regular 4 19,05 3 14,29
Ruim 1 4,76 1 4,76
Péssima 0 0,00 0 0,00
TOTAL 21 100,00 21 100,00

Fonte: Dados da pesql
No conjunto das respostas “6tima”, “boa” e “regll os percentuais se equivalem,
guando se comparam ambos os momentos da consttag&mhecimento. Entretanto, nota-
se leve tendéncia de ascendéncia no padrdo destaspguando limita-se a comparar
isoladamente o conceito “boa”. Da mesma forma,remmro da tendéncia esperada apos a
disciplina técnica, naquela propriedade aondespamdente considerava a higiene como
Otima, alterou-se a sua percepc¢ao sobre o tema.

Interpretando-se a tabela 21 verifica-se a tendéde a disciplina técnica ter
alcancado o propdsito. Comparando-se as respostesbe-se que a visdo sobre 0 assunto
mudou, basta ver a inversao de frequéncia nas sppde consideravam a higienizacéo da

“ A

ordenhadeira como “6tima’, ‘boa’ e, principalmemta,alternativa “regular”.

77



Tabela 21 Como avalia a higienizacao rotineira do equipamee ordenha.

HIGIENIZAGAO DO ANTES DISCIPLINA APOS DISCIPLINA
EQUIPAMENTO DE ORDENHA Numero Frequencia %  Numero Frequencia %
Otima 2 9,52 0 0,00
Boa 17 80,95 15 71,43
Regular 1 4,76 6 28,57
Ruim 1 4,76 0 0,00
Péssima 0 0,00 0 0,00
TOTAL 21 100,00 21 100,00

Fonte: Dados da pesquisa

Analisando-se a tabela 22 detecta-se a perceps@ediicandos quanto a higienizacao
rotineira do equipamento resfriador de leite, cagga tarro de imersdo ou tanque de expanséo,
em suas propriedades leiteiras. Também se vedfitendéncia de a disciplina técnica ter
alcancado o objetivo proposto de aprendizagem.

Tabela 22 Como avalia a higienizacao rotineira do equipamessfriador de leite.

HIGIENE DO RESFRIADOR : ANTES DISCIPLINA : APOS DISCIPLINA :
Numero Frequencia % NUmero Frequencia %

Otima 8 38,10 5 23,81
Boa 11 52,38 13 61,90
Regular 1 4,76 3 14,29
Ruim 1 4,76 0 0,00
Péssima 0 0,00 0 0,00
TOTAL 21 100,00 21 100,00

Fonte: Dados da pesquisa

Através da comparacdo entre as respostas caraeseria alteracdo positiva na
percepcdo de melhores praticas quanto a corretentigcdo do local de armazenagem e
resfriamento do leite. Isto se confirma diante dgratdo na frequéncia de respostas das
alternativas que consideravam esta higienizacam ¢otima’, “boa” e “regular”.

A tabela 23 indica a frequéncia da utilizacdo dotqrolo de uso de produto
sanitizante nas propriedades participantes destgu@a de campo. Pela analise das respostas
verifica-se que o percentual de propriedades gasapam a utilizar esta técnica antes de toda
ordenha elevou-se consideravelmente. Com relacdosaode algum produto sanitizante
“antes de algumas ordenhas” a frequiéncia de respostinteve-se nos mesmos indices.

Tabela 23 Na higienizagao rotineira dos equipamentos derdrd e de resfriamento do leite
utiliza sanitizante.

ANTES DISCIPLINA APOS DISCIPLINA
HIGIENE DOS EQUIPAMENTOS > - ” -
Ndmero Frequencia % Numero Frequencia %

Sim, antes de toda ordenha 1 4,76 7 33,33
Sim, antes de algumas ordenhas 2 9,52 2 9,52
N&o utiliza 11 52,38 10 47,62
N&o sei 7 33,33 2 9,52
TOTAL 21 100,00 21 100,00

Fonte: Dados da pesqL
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Quanto as respostas na alternativa da ndo uéiizde sanitizante, os dados sdo pouco
expressivos e contradizem a tendéncia do propédiioativo. Em contrapartida, a frequéncia
de alunos que desconheciam do emprego, ou nae, ptesbcolo técnico por seus familiares
apresentou drastica reducao.

A tabela 24 demonstra as frequéncias de respgsta® 0s questionamentos da
utilizacdo de sanitizante nos equipamentos de beden resfriador do leite, no viés da
conformidade do uso respeitando-se as orientagmscas, bem como se 0s produtos
empregados sao registrados nos orgaos legais.

Tabela 24 Se utiliza sanitizante nos equipamentos de omlenhesfriador do leite, sdo
produtos registrados e o faz conforme orientagdasdas.

ANTES DISCIPLINA APOS DISCIPLINA
HIGIENE DOS EQUIPAMENTOS = - = -
Nudmero Frequencia % Numero Frequencia %
Sim 8 50,00 11 91,67
N&o 7 43,75 1 8,33
Utiliza produtos caseiros 1 6,25 0 0,00
TOTAL 16 100,00 12 100,00

Fonte: Dados da pesql

Detecta-se a tendéncia de significativa melhou@ntp aos quesitos de utilizacdo nas
propriedades dos alunos. Especificamente ao questiento quanto da utilizacdo em
desacordo com o recomendado a consientizacdo edutahbém mostrou-se positiva, pois,
conforme a apuracédo dos dados verifica-se expeesselhoria no padrao de respostas na
alternativa que conduz ao ndo mais uso fora daceisacoes técnicas, apds a disciplina.

Conforme as respostas apresentadas, também & @val positivo a tendéncia da
utilizacdo de produtos caseiros ter sido abolides @pdisciplina técnica.

De acordo com a tabela 25 pode-se correlacionggndéncia da avaliacdo dos
investigados sobre as acdes preventivas e de mgéAotedécnica dos equipamentos de
ordenha e resfriamento do leite em suas respegiragsiedades leiteiras. Percebe-se que em
ambos os momentos, quando avaliados no conjuntoyraitos “6tima”, “boa” e “regular”
apresentaram quase que a totalidade e a mesmantragée na freqtiéncia de respostas.

Tabela 25.Como avalia suas ac¢0es preventivas e de manutedggéioa dos equipamentos de
ordenha e resfriamento do leite.

MANUTENCAO DOS ANTES DISCIPLINA APOS DISCIPLINA

EQUIPAMENTOS Numero Frequencia%  Namero Frequencia %
Otima 0 0,00 4 19,05
Boa 13 61,90 15 71,43
Regular 7 33,33 1 4,76
Ruim 0 0,00 1 4,76
Péssima 0 0,00 0 0,00
N&o fago 1 4,76 0 0,00
TOTAL 21 100,00 21 100,00

Fonte: Dados da pesql
Entretanto, destaca-se a migracdo da freqiénci @aconceito “6tima” apos a

disciplina técnica. Considerando-se ainda a migrats#s respostas, ressalta-se, também, a
tendéncia de declinio no percentual dos alunoscqusideravam este aspecto “regular” em
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suas propriedades. Outro aspecto que denota imp@tguanto a tendéncia da validacao
educativa refere-se ao fato de a totalidade dgwipaades empregar este quesito, segundo as
respostas apresentadas pelos alunos apés cursdistiphna.

A tabela 26 registra as respostas quanto ao conéeto por parte dos alunos da
temperatura ideal de resfriamento do produrianatura” na propriedade rural.

Tabela 26 Na sua propriedade quantas horas apos a ordéohaesessarias para o leite
atingir a temperatura ideal de resfriamento.

HORAS ANTES DISCIPLINA APOS DISCIPLINA

Numero Frequencia % Numero Frequencia %
Uma 5 23,81 11 52,38
Duas 4 19,05 8 38,10
Tres 2 9,52 1 4,76
Mais de tres 0 0,00 0 0,00
N&o sei qual temperatura ideal de 10 47.62 1 476

resfriamento do leite

TOTAL 21 100,00 21 100,00
Fonte: Dados da pesql

Diante dos dados, nota-se que a tendéncia da&mdilan educativa foi positiva, pois,
apos a disciplina técnica as respostas aferidadtermativa de que este tempo situava-se em
até duas horas alcancou vertiginoso indice. Cermidio-se apenas esse indicador, pode-se
dizer que a maioria dos alunos investigados pemncelb@ds a disciplina técnica, que suas
respectivas propriedades leiteiras estdo prepapatascumprir com as exigéncias da IN51,
no que se refere as condi¢cdes de temperaturapdesatonservacédo do leite.

Importa observar que as respostas em desconfatenigaanto ao parametro legal
vigente, referindo-se ao binbmio tempo-temperatigraesfriamento de leite, ou seja, acima
de duas horas, também apresentou tendéncia derraelho

Outro importante fator que enaltece a questdoatisacem discussédo diz respeito a
transmissdo de conhecimento sobre o papel esdimregeculado ao questionamento da
temperatura ideal de resfriamento do leite. Negtesito, antes da disciplina praticamente
metade dos alunos responderam que desconheciancomeredado, entretanto, apds a
disciplina o percentual de respostas indicando qasetinuava-se a nao conhecer a
temperatura ideal de resfriamento do leite apgsientia foi insignificante.

Por ser uma legislacdo relativamente nova, tréstgas foram incluidas para verificar
0 nivel de conhecimento acerca da IN51. Nestad@pgeserifica-se a analise dos resultados
que trataram em identificar o grau de conhecimenteconhecimento sobre as mudangas
institucionais impostas através desta normativa.

ApOs apresentar 0 questionario, os alunos podeojtar entre as alternativas que
julgaram de melhor conceituacdo quanto as suaepgies, diante da realidade de suas
respectivas propriedades leiteiras acerca da IB®iltermos gerais, e, mais especificamente
sobre a CBT e a CCS como medidas na melhoria dalgde do leite cru.

Os resultados destas andlises sobre as mudasgaiscionais impostas, assim como,
das possiveis influéncias na tendéncia dos seusecwonentos técnicos sao apresentados na
tabela 27, e, a seqguir, nas tabelas 28 e 29.

Na tabela 27 pode-se esclarecer a percepc¢ao duspaates perante a IN51 enquanto
instrumento norteador dos parametros legais naamalda qualidade do leite cri. Denota-se
gue a maior alteracéo dos parametros de respostasgderando-se 0s momentos antes e apos
disciplina técnica, situa-se na alternativa “6timA”freqiéncia de respostas quanto a este
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conceito teve importante incremento. Isso demomgteamais de 1/3 dos alunos foram mais
bem informados sobre a normativa.

Tabela 27.Como avalia a Instrucdo Normativa 51 como medidanethoria da qualidade
do leite cru.

INSTRUCAO NORMATIVA 51 : ANTES DISCIPLINA. : APOS DISCIPLINA '
Numero Frequencia % Numero Frequencia %

Otima 2 9,52 8 38,10
Boa 12 57,14 10 47,62
Regular 5 23,81 3 14,29
Ruim 0 0,00 0 0,00
Péssima 0 0,00 0 0,00
N&o conheco 2 9,52 0 0,00
TOTAL 21 100,00 21 100,00

Fonte: Dados da pesqu

Na mesma tabela oferece-se dados que se foremladodutornam-se ainda mais
interessantes. Assim sendo, ndo se percebe altesayificativa no padréo de respostas aos
conceitos “boa”, “regular”, “ruim” e “péssima”, &% e apos a disciplina técnica. O indicador
individual com maior percentual refere-se a avallacomo “boa”. Isso pode denotar varias
causas, entre elas a inseguranca, a falta de @ntmd e a clareza sobre essa normativa.
Pode-se também condicionarem-se outros fatores doffuentes na pouca variagdo das
respostas entre as quatro alternativas possiveis.

Na nossa acepc¢ao, o de maior representacao sitna-@ispecto do receio de ser
cobrado pelo seu nivel de conhecimento. Neste pomdsta abordar sobre o0s que
responderam, antes da disciplina, nunca terenctidtato com esse marco regulatério.

Esse grupo de alunos talvez represente a paroslagticultores menos preparados
para uma mudanca institucional significativa eypu@lmente seriam os primeiros a sofrerem
com a exclusdo do mercado formal, caso as exigédadN51 fossem cobradas imediata e
ininterruptamente. Entretanto, outro fator positiem relacdo a tendéncia dos conhecimentos
adquiridos pelos estudantes, situa-se no viés fgirirmaiores esclarecimentos quanto a
normativa, pois, a frequéncia de respostas afirmguoe nao a conheciam foi nula.

A tabela 28 apresenta a tendéncia das respostatocu avaliacdo da CBT do leite cru
no sentido de parametro balizador da qualidadeotnigidgica deste produto. Conforme os
registros, visualiza-se que as respostas aferittas @ apos a disciplina técnica praticamente
acompanharam o mesmo limiar.
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Tabela 28.Como avalia a contagem bacteriana total como methdaelhoria da qualidade
do leite cru.

CONTAGEM BACTERIANA TOTAL : ANTES DISCIPLINA . : APOS DISCIPLINA .
NuUmero Frequencia % Numero Frequencia %

Otima 5 23,81 6 28,57
Boa 9 42,86 13 61,90
Regular 4 19,05 2 9,52
Ruim 0 0,00 0 0,00
Péssima 0 0,00 0 0,00
N&o conheco 3 14,29 0 0,00
TOTAL 21 100,00 21 100,00

Fonte: Dados da pesql

Dentre as poucas alteracbes no padrdo de respostastendéncia em favor da
disciplina, aferimos incremento, embora pouco fdfiso, mas positivo, na alternativa
“boa”, e, consideravel reducéo de 50% para a atiean “regular’. Da mesma forma que a
tabela 27, importa observar, como tendéncia retevao viés educativo, que, apdés a
disciplina técnica nenhum aluno repondeu que née desconhecia a CBT como medida de
melhoria da qualidade do leite produzido.

Detecta-se na tabela 29 o padrédo de respostasogiugrercepcao do significado da
CCS como uma das ferramentas na quantificacéo aégde do leite cra, assim como do
nivel da saude da glandula mamaria bovina.

Tabela 29.Como avalia a Contagem de Células Somaticas contiden@a melhoria da
qualidade do leite cra.

CONTAGEM DE CEL. SOMATICAS _ ANTES DISCIPLINA : : APOS DISCIPLINA :
Nudmero Frequencia % Numero Frequencia %

Otima 6 28,57 6 28,57
Boa 7 33,33 13 61,90
Regular 3 14,29 2 9,52
Ruim 0 0,00 0 0,00
Péssima 0 0,00 0 0,00
N&o conheco 5 23,81 0 0,00
TOTAL 21 100,00 21 100,00

Fonte: Dados da pesqL

De acordo com as respostas, visualiza-se que ar rtendéncia da alteragcdo na
aprendizagem dos educandos situa-se na avaliacadC@S como “boa” medida indicativa
de melhoria na qualidade do produto. Também, adh& dados, visualiza-se importante
beneficio, sobretudo, no viés educativo da alteragéfreqiéncia de respostas na alternativa
“nao conheco”. Ao que tudo indica, em consonaneaia a suplementacéo educativa, verifica-
se que a disciplina técnica suplantou o desejamtsiderando-se expressiva a frequéncia da
nulidade de alunos respondentes que ndo mais timlesconhecimento da relacdo entre a
CCS e a qualidade do leite cra.

Aprecia-se na tabela 30 a alteracdo nos paranggrosspostas quanto ao tratamento
da mastite clinica nas propriedades leiteiras daosoa integrantes desta pesquisa. A
freqUiéncia das respostas sugere que as competédaqisisidas pode viabilizar a tendéncia da
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conscientizacdo dos efeitos deletérios da masiitea sobre a qualidade do leite. Denota-se
forte incremento na frequéncia de respostas sobtiézacao desta pratica.

Tabela 30.Faz tratamento da mastite clinica durante a lactdaé vacas.

TRATAMENTO DE MASTITE ANTES DISCIPLINA APOS DISCIPLINA
CLINICA Ndamero Frequencia%  Numero Frequencia %
Sim 11 52,38 15 71,43
Sim, somente nas melhores 0 0,00 1 4,76
Nao 3 14,29 4 19,05
N&o sei 7 33,33 1 4,76
TOTAL 21 100,00 21 100,00

Fonte: Dados da pesql

Outro dado que confere a tendéncia da contribuighwiés educativo condiciona-se
ao fato da extrema reducdo dos respondentes quentkesiam sobre os procedimentos
adotados por seus familiares quanto ao assunto.

A tabela 31 acusa o conjunto de respostas qugntéatiaa preventiva da ocorréncia de
novas infeccdes da glandula mamaria durante ogmeseco das vacas. Ao analisarem-se 0s
dados percebe-se a influéncia do aprendizado dasskobre a tendéncia da utilizacdo desta
técnica em suas propriedades leiteiras.

Tabela 31.Faz prevencgdo da mastite no momento da interruggdectacéo das vacas.

ANTES DISCIPLINA APOS DISCIPLINA
TERAPIA DA VACA SECA = - , -
Numero Frequencia % Numero Frequencia %

Sim 7 33,33 13 61,90
Sim, somente nas melhores 2 9,52 2 9,52
Nao 8 38,10 6 28,57
Nao sei 4 19,05 0 0,00
TOTAL 21 100,00 21 100,00

Fonte: Dados da pesql

Caracteriza-se o0 acima exposto pelo fato de gdeker-se o nimero de familiares
gue passaram a concordar com a aplicacéo da teaisaa disciplina. Ainda vale mencionar
a consideravel reducao nas frequéncias de respmsdgne ndo conheciam sobre a relacéo
desta prevencdo com a ocorréncia de novos casosadéte, assim como, Se 0S Sseus
familiares adotavam este procedimento em suasatsge propriedades.

Analisando-se a tabela 32 permite-se tracar dl pled responsaveis pela producao de
leite nas propriedades investigadas. Diante dadtag®s percebe-se que o vinculo entre a
mao-de-obra familiar com a atividade € muito foRegistra-se que nao existe contratacéo de
mao-de-obra externa, na quase totalidade das pdapies, ou o envolvimento familiar.
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Tabela 32 A rotina da atividade leiteira envolve soment@®fdé-obra familiar.

ANTES DISCIPLINA APOS DISCIPLINA
MAO DE OBRA FAMILIAR = : = :
NUmero Frequencia %  Numero Freguencia %
Sim 20 95,24 20 95,24
Néo 1 4,76 1 4,76
TOTAL 21 100,00 21 100,00

Fonte: Dados da pesqt

Na tabela 33 nota-se que ap0s a disciplina howiernnteresse quanto ao contetdo
educativo qualidade do leite. E isto pode ser eadh quando se confere o incremento, quase
dobrando-se, a op¢ao na alternativa “sim”.

Tabela 33.Participa de treinamentos relacionados a melhaigualidade de producéo de
leite.

ANTES DISCIPLINA APOS DISCIPLINA
TREINAMENTO — - p -
Nudmero Frequencia % Numero Frequencia %
Sim 9 42,86 16 76,19
N&o 12 57,14 5 23,81
TOTAL 21 100,00 21 100,00

Fonte: Dados da pesqL

Apresenta-se na tabela 34 as respostas quantauestiojamento a despeito das
futuras aspiracoes profissionais dos alunos arphrtobtencdo do titulo de Técnico Agricola.

Nota-se que a maior freqliéncia das respostassgtna tendéncia da expectativa em
“continuar os estudos na area das Ciéncias Agtasasdo que, apos a disciplina técnica este
percentual quase dobrou.

Tabela 34.Apés a conclusdo do curso Técnico Agricola o qeeprde fazer.

- ANTES DISCIPLINA APOS DISCIPLINA
EXERCICIO PROFISSIONAL = : = -
NuUmero Frequencia % Numero Frequencia %
At,uar. na minha propriedade como 5 9,52 3 14,29
Técnicc
Atuar como Técnico na minha 4 19,05 1 476

propriedade e no interi
Atuar como técnico no interior 1 4,76 3 14,29
Continuar os estudos na Area das

Ciéncias Agrarie 5 2381 9 42,86
Continuar os estudos em outras areas 2 9,52 2 9,52
Outra(s) atividade(s) 3 14,29 2 9,52
Nao sei 4 19,05 1 4,76
TOTAL 21 100,00 21 100,00

Fonte: Dados da pesqL

Entretanto, detecta-se a equidade no percentualesigostas agrupadas nas trés
primeiras alternativas, mesmo com a tendéncia dasig§o de melhores competéncias
técnicas e do maior envolvimento na tematica, leretodo, da futura atuacdo como técnico.

Porém, percebe-se a migracdo no padrdo das rasposstas trés categorias de
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atuacdo profissional apés cursarem a disciplinac&ntrapartida, faz-se importante justificar
0 aspecto alcancado, por ndés avaliado como positieo sentido de melhor situar os
académicos quanto as duvidas na opcdo de escolaadduturas atuacdes. Basta ver que,
apos a disciplina técnica, reduziu-se consideraselen a frequéncia de alunos que nado
sabiam qual caminho seguir apds formado.

6.2 A Formacao Técnica e seu Potencial Efeito sobre ao@posicdo Quimica, CCS e
Padréo Bacteriologico do Leite das Propriedades daslunos.

Apresenta-se na tabela 35 a frequiéncia das pdaies leiteiras nas quais se verificou
resultados das analises laboratoriais em desa@amaioos requisitos legais estipulados na
IN51, conforme as exigéncias em vigéncia duranfgeoi®dos das coletas.

Tabela 35 Comparativo da freqiéncia de amostras em desacord os requisitos vigentes
da Instrucdo Normativa 51 nos momentos das coletas.

Gordura 2 9,52 1 4,76
Proteina 1 4,76 0 0,00
Solidos Totais 3 14,28 1 4,76
CCs 4 19,05 7 33,33
CBT 13 61,90 15 71,43
ESD 3 14,28 3 14,28

Fonte: Dados da pesquisa de campo, elaborado gielo a
* Amostras coletadas no periodo de 19 a 22/10/2010.
** Amostras coletadas no periodo de 15 a 18/03/2011

6.2.1 Efeito sobre o teor de gordura

As variacOes nos teores de gordura nas diferesiteacOes estudadas podem ser
verificadas na tabela 36. Verificou-se que essdaag@es foram positivas, observando-se que
todos os teores de gordura do leite mostram ter@éec@aumento apos a formacao técnica.

Tabela 36.Percentuais dos teores de gordura encontradosnuasiras.

Minimo 2,66 2,76
Maximo 4,56 5,08
Média 3,58 4,01
Mediana 3,69 3,92
Coeficiente de variacao 12,632
Nivel de significancia 0,01

Fonte: dados da pesquisa de campo, elaborado ytelo a
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Na amostragem analisada apos a disciplina téavscaalores estatisticos foram
significativamente elevados (p 0,01) quando se @varp com as amostras coletadas antes da
disciplina técnica.

Verificamos nas amostras analisadas antes dapliiscitécnica tendéncia muito
proxima a composicdo media do teor de gordura eptado na pesquisa de Zanela et al.
(2006), na qual avaliou-se a qualidade do leitesestemas de producdo da regidao Sul do
Brasil em rebanhos das racas Holandesa e Jerseypafando-se os teores apurados
constatamos também a tendéncia de indices muitelilsemes ao trabalho divulgado por
Pereira et al. (1999). Segundo o autor analisam®kl2 amostras de leite da regido de Sao
Paulo no periodo entre junho de 1997 a abril d8.199

Porém, a média da concentracdo de gordura afeddi trabalho, da amostragem
efetuada antes da formacgdo técnica, apresento@rngiadmenor que o valor citado por
Oliveira & Caruso (1996). Entretanto, quando sdiawamesmo parametro, apos cursarem a
disciplina técnica, nota-se que a média encontragi@sentou tendéncia superior aos
resultados aferidos nas trés pesquisas anteriognogatas.

Verifica-se também que as médias, apos a disaipéanica apresentaram tendéncia
de percentuais mais elevados que os valores oljmoBloro et al. (2006), em rebanhos do
norte do Rio Grande do Sul; por Gonzalez et al0420na bacia leiteira de Pelotas - RS; por
Melo et al. (2003), no Nordeste com vacas holarsjegar Machado et al. (2000), em
amostras de Sdo Paulo, e por Sufié & Mihlbach (1888yebanhos avaliados em Bagé - RS.

Entretanto, as médias aqui aferidas, antes e agdésmacao técnica, apresentaram
tendéncias inferiores as médias encontrados poelZaet al. (2006), assim como as
registradas por Nornberg (2003), em trabalhos cdda no municipio de Capéo do Leéao -
RS, com rebanhos Jersey.

Pesquisa muito semelhante a desta discussaafiziada por Horstmann Joao (2009),
onde se avaliou o leite cru refrigerado em 71 pedades localizadas no Oeste do Estado
Catarinense, no periodo de julho de 2007 a junh@Qf8, cujas analises também foram
realizadas no laboratorio de qualidade do leit€decoérdia. Através da avaliagcdo dos dados
divulgados constatamos tendéncia de os teores readinimo, aferidos nas amostras apos a
formacdo técnica dos discentes, como superiorea@oados pela pesquisadora. Quanto aos
valores maximos, a tendéncia foi menor que os aptados na supracitada pesquisa.

Os indicadores do percentual do teor de gorduexigados mostram tendéncia
semelhante aos encontrados por Mendonga et allg208o analisar 75 amostras, por Bueno
et al. (2004), ao compilar analises de 18.949 amgsassim como aos apresentados por
Souza et al. (2008), ao avaliar a composicao de ha regido Sudeste.

Na presente pesquisa constatamos, nas amostieslasaapos a disciplina técnica,
tendéncia média superior ao percentual de gorduueado na pesquisa de Machado et al.
(2000). Conforme os achados bibliograficos, avatiews dados armazenados referentes a
4.784 amostras de leite, de tanques de rebanhestddo de S&o Paulo e do Sul de Minas
Gerais, analisados entre dezembro de 1996 a j@Wh®88, no Laboratorio de Fisiologia da
Lactagdo da ESALQ - USP.

Encontramos também, nas amostras coletadas afgd@ina, teor médio de gordura
com tendéncia superior ao divulgado na pesquigaatla (2009), realizada entre fevereiro a
outubro de 2008, onde se coletou 150 amostrasitdecté refrigerado, de rebanhos da raca
Holandesa da regido Noroeste do Rio Grande ddReblanhos estes, sem distingéo de idade,
namero ou estagio de lactacéo, coletados de pesjumgdias e grandes propriedades.

Com relacdo as tendéncias das variacdes afergdds pesquisa concordamos com 0s
trabalhos apresentados a seguir. Dentre os comigsnda leite, a gordura € o ingrediente
mais variavel em aspectos quantitativos, podendidao®ntre 2,2 a 4,0% (BURCHARD &
BLOCK, 1998), ou de 3,0 a 5,0% (JENSEN, 2002).
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6.2.2 Efeito sobre o teor de proteina

Nas amostras analisadas ndo foram constatadasngifs estatisticas significativas
comparando-se as amostras coletadas apds a diactptnica com as coletadas antes da
disciplina técnica.

Verifica-se na tabela 37 que o teor médio encdotraanto antes quanto apos a
disciplina técnica, apresentou tendéncia supenovegificado na pesquisa de Ponce (1996),
onde avaliou-se, com dados representativos de aiead60 mil lactacbes, a composicdo do
leite de vacas holandesas nos tropicos.

Tabela 37.Percentuais dos teores de proteina encontrad@smEsras.

TEOR DE PROTEINA ANTES DISCIPLINA APOS DISCIPLINA
Minimo 2,81 3,07
Maximo 3,64 3,90
Média 3,27 3,34
Mediana 3,28 3,32
Coeficiente de variacao 6,089

Nivel de significancia e
Fonte: dados da pesquisa de campo, elaborado ygeio a

Entretanto, quando confrontado com o trabalho off & Hill (1992), os teores
médios encontrados apresentaram tendéncia muitgin@méao valor mensurando na
composicao do leite de vacas de raca Holandesegifées temperadas. Porém, com relacéo
ao indicador encontrado com o leite de vacas da Jagsey, a média averiguada apresenta
tendéncia menor.

Os teores apurados também discordam das obsesvded®ibas (1998), onde se
avaliou a composicado do leite das racas espedalzao Brasil. A tendéncia aferida na
presente pesquisa demonstra percentual médio superencontrado em 18.499 lactacfes de
vacas da raca Holandesa e, teor médio com tendiéfereor ao apresentado pelo autor, em
4.812 lactagOes de vacas de raca Jeérsey.

As médias encontradas neste trabalho destaca®@nigiad menores que 0s percentuais
obtidos por Zanela et al. (2006), Melo et al. (2008 NoOrnberg (2003). Entretanto,
comparando-se as meédias aqui aferidas constagndénicia maior que os teores de proteina
registrados por Noro et al. (2006), Gonzalez e{2004), por Machado et al. (2000), em
4.785 amostras de rebanhos de Sdo Paulo e do SMirds Gerais, segundo o autor,
analisados entre dezembro de 1996 a julho de 1988 8ufié & Muhlbach (1998).

Constatamos tendéncia de os teores medio e mimasoamostras coletadas antes e
apos a formacao técnica, como superiores aos caogilna pesquisa de Horstmann Joao
(2009). Quanto aos valores maximos, a tendénciagaaela foi menor que o apresentado
pela pesquisadora.

O teor médio apurado destaca também tendénciaiaupe apresentado por Colla
(2009), referente a avaliagdo de 150 amostrasitéect® refrigerado, coletadas no periodo de
fevereiro a outubro de 2008, em rebanhos da ra¢andesa instalados no Noroeste do Rio
Grande do Sul. Nesta pesquisa, a tendéncia dartédio também foi superior aos valores
meédios citados por Picinin (2003), ao estudar didade quimica do leite produzido em
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Minas Gerais, assim como, os teores aferidos pastH® Valotto (2008), ao avaliar a
qualidade do leite de tanques industriais no Estiad®arana, no periodo entre 2005 a 2008.

Os diferentes estudos citados mostram que exidteengéncias quanto aos valores
obtidos, assim como, nos fatores associados ag@asanos teores de proteina do leite. Os
resultados obtidos no presente estudo mostram todogseores, quer sejam, minimos,
maximos, média e mediana, encontrados ap0s a lihscifgcnica, com porcentagens de
proteina superiores que o minimo preconizado 84 (MAPA, 2002), assim como, valores
muito proximos aos aferidos nas pesquisas antegitercitadas, as quais apresentam dados
expressivos quanto ao numero de amostras analisadas

6.2.3 Efeito sobre o teor de lactose

De acordo com a tabela 3fhserva-se que somente o0 teor maximo de lactose
apresentou tendéncia de melhoria apés os aluncsareuan a disciplina técnica. Nas
amostragens analisadas apods a disciplina técnicenaryam-se valores estatisticos
significativamente elevados (p 0,01) quando se @varp com as amostras coletadas antes da
disciplina técnica.

Tabela 38.Percentuais dos teores de lactose encontradosmuess$ras.

TEOR DE LACTOSE ANTES DISCIPLINA APOS DISCIPLINA
Minimo 4,12 3,90
Maximo 4,63 4,91

Média 4,47 4,26
Mediana 4,50 4,24
Coeficiente de variacao 3,731

Nivel de significancia 0,01

Fonte: dados da pesquisa de campo, elaborado ygeio a

Na presente pesquisa apurou-se tendéncia de per@ntual médio de lactose que o
citado por Harding (1995), verifica-se também tewi® de menor participacdo deste
componente que o teor médio encontrado na pesdaigaibson (1989), no leite das racas
Holandesa e Jersey. Neste trabalho, os percemhéss de lactose, apresentaram valores
superior e inferior ao averiguado na publicaca&dazalez et al. (2004), quando se compara
0s teores por nos encontrados antes e apos alidadigcnica, respectivamente. Aferiu-se
somente na média do teor maximo tendéncia de rpaiticipacdo de lactose, tanto antes,
quanto apos a disciplina técnica, que o compiladddorstmann Joao (2009).

Destacamos que na amostragem coletada apds plides¢écnica os teores minimos,
e a meédia, apresentaram tendéncia de reducao xpaessiva que 0s encontrados na pesquisa
anteriormente citada. Também se evidencia teolardel lactose com maior tendéncia de
queda, sobretudo, nas coletas efetuadas aposiglidestécnica, quando se compara com 0sS
dados apresentados no trabalho de Colla (2009 emdavaliou 150 amostras de vacas
holandesas, no Noroeste do Rio Grande do Sulactastentre fevereiro a outubro de 2008.

Na sequéncia reforcamos o anteriormente explwjtadi seja, a tendéncia de as
meédias encontradas nos dois momentos de nossafrageas, o0 antes e 0 apos a disciplina
técnica, apresentarem tendéncia indicativa de baeares médios de lactose.
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Para tanto, citamos outras cinco pesquisas ortdecemponente teve tendéncia de
maior concentracdo que o aqui apurado: Experimexgbzado por Noro et al. (2006), no
Norte do Rio Grande do Sul, avaliando amostras 5% rebanhos coletadas entre 1998 a
2003. Zanela et al. (2006), em trabalho realizaddCapao do Ledo, também no Rio Grande
do Sul com rebanhos da raca Jersey. Resultadoadgsupor Machado et al. (2000), ao
mensurar 920 amostras coletadas de rebanhos deabéwe do Sul de Minas Gerais entre
dezembro de 1996 a julho de 1998. Afericoes de &{hB98), em Séo Paulo, examinando
leite de vacas da raga Holandesa e, por fim, Bgmihook (1992).

Importa observar que a legislacdo em vigor ndabestce percentuais minimos para
este componente quimico do leite. No entanto, exigireocupa¢cdes quanto aos reflexos da
aplicacdo da IN51 (SILVA, 2004), cujos objetivossam criar melhores condicbes a
exportacdo do leite brasileiro (ALVIN & MARTINS, P@). Apesar de ser necessaria a
melhora na qualidade do leite, esta normativa r@mempla os pequenos agricultores,
podendo causar uma grande excluséao.

Por esse motivo, é preciso construir alternatinasgeis para que ocorram melhorias
gualitativas do produto, mas que estas nao sejamsixas (SILVA, 2004). Existem outros
fatores impulsionadores, como 0s investimentos apital e treinamento, para adequacao dos
produtores menos qualificados aos padrbes de aadelicexigidos, além das eventuais
barreiras a exportacdo (ALARCON, 2008).

Para tanto, considerando-se a heterogeneidadedéaqrodutiva do leite no Brasil e
a sua presenca em todo o territério, torna-seaaduidentificacdo de alternativas educativas
validadas para as diferentes regides e produtnessyariadas realidades que se encontram.

Nesse sentido, € que os maiores desafios do esfio na equidade do tratamento
entre agentes produtivos envolvidos, através dabekdcimento de politicas publicas que
considerem as diferencas regionais na cadeia pvad(tOPES, 2006). Segundo Pianco
(2005), se os produtores ndo possuem bom nivel ndaug¢do, torna-se dificil o
desenvolvimento de melhores préticas agricolas,dmeno as inovacgdes tecnoldgicas.

6.2.4 Efeito sobre o teor de sélidos totais

Na acepcéo de diversos autores a mensuracao dese®d-se aos teores conjunto de
todos os componentes do leite (proteina, lactoseduga, vitaminas e sais minerais),
excetuando-se a agua. Os ST também sdo conceitypadoalguns autores como EST.

Visualizam-se na tabela 39 os percentuais de bnérados nesta pesquisa. Na
avaliacdo estatistica constataram-se valores gigtivfos (p 0,05) quando se confrontam os
teores apurados apos a disciplina com os aferiutes da disciplina técnica.

Tabela 39.Percentuais dos teores de sélidos totais encostramk amostras.

TEOR DE SOLIDOS TOTAIS  ANTES DISCIPLINA APOS DISCIPLINA
Minimo 11,19 11,36
Maximo 13,71 14,23
Média 12,21 12,58
Mediana 12,30 12,33
Coeficiente de variacao 5,155
Nivel de significancia 0,05

Fonte: dados da pesquisa de campo, elaboradoytelo a
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Os teores mensurados apresentam tendéncia supesiaveriguados nos trabalhos de
Pales et al. (2005) e Gonzales et al. (2004), semdttima pesquisa, realizada com vacas da
raca Jersey. Entretanto, os valores situados ra t variacdo de nossa pesquisa indicam
tendéncias menores que os apurados por Noro & Gan(2D01).

Avaliando-se o percentual médio do teor de STiptantes quanto apos a disciplina
técnica, nota-se tendéncia muito proxima aos valobservados na pesquisa de Machado et
al. (2000). No trabalho citado, compilou-se 92@iteslos de amostras de leiia hatura” de
tanques de rebanhos do Estado de Sdo Paulo e ddeSMinas Gerais, no periodo de
dezembro de 1996 a julho de 1998.

Comparando-se os teores encontrados com os diladgaor Colla (2009), percebe-se
tendéncia de identidade do teor médio encontrates ata disciplina técnica, e, teor apurado
apos a disciplina técnica com expressiva tendéteiauperioridade. Na pesquisa de Colla,
avaliaram-se 150 analises de leite cru refrigerddovacas holandesas, coletadas entre
fevereiro a outubro de 2008 no Noroeste do EstadBid Grande do Sul, sem distingéo de
idade, numero ou estagio de lactacao, de sistemasoducao classificados como pequenas,
médias e grandes propriedades.

Excetuando-se o teor maximo apurado na coleta al@alisciplina técnica, todos os
outros teores de ST, apresentaram percentuais emié@ricia superior aos apresentados no
trabalho de Horstmann Joao (2009). Ademais, ocametdiato coincidente com o encontrado
nas analises efetuadas antes da disciplina téfmitabro) com a analise dos teores de ST
divulgados pela autora, bem como, com o trabalhdldsquita et al. (2008). Segundo a
autora, houve reducdo deste componente nas aniis@atoriais das coletas efetuadas no
periodo de novembro a dezembro de 2007. Mesquitia @008), também menciona ocorrido
similar, onde se observou a reducdo dos ST nast@masletadas no periodo de primavera.

Teores com tendéncia inferior aos aqui apresesttatam observados no estudo do
leite de vacas holandesas em Cuba, por Ponce (20@8Mmesma forma, os resultados
encontrados mostraram tendéncia superior as medideadas em rebanhos no Estado de
Minas Gerais por Durées et al. (2001). Os percenmadios indicam tendéncia semelhante
aos achados de outros dois pesquisadores, citadssqgiiéncia. Horst e Valloto (2008), em
trabalho realizado no Estado do Parana no peried®9)@7 a 2008 e Fonseca et al. (2008), ao
estudar a composi¢ao quimica do leite produzidd/émas Gerais.

6.2.5 Efeito sobre o teor de extrato seco desengordurado

O teor do ESD do leite é obtido subtraindo-se atagntagem dos ST a porcentagem
de gordura da amostra (PICININ et al., 2001; BRA3/81). O teor minimo de ESD exigido
pela legislacdo atual é de 8,4% (BRASIL, 2002)tetanto, outros trabalhos tém apresentado
valores diversos deste componente na composicaunicguido leite cru refrigerado, com
variagbes entre 8,5% (HORST e VALOTO, 2008; MACHAD# al., 2003), a 9%
(WALSTRA et al., 2006).

Visualiza-se na tabela 35 trés propriedades comstias ndo condizentes com o0
percentual minimo instituido na IN51, tanto paransostragem efetuada antes da disciplina
técnica, quanto da realizada ap6s. Diante do expost teores de ESD abaixo do limite
minimo legal, aferido nas trés propriedades, nastnagem antes da disciplina, coincidem
como sendo das mesmas que apresentaram os mesmnes de proteina e ou de lactose.

Desta forma concordamos com as citacfes de Rehdzackard (1991), e Kitchen
(1981), anteriormente apresentadas no refereredaico. Constata-se 0 mesmo fato quando
da comparacao dos teores apresentados na amostbgiaatda apos a disciplina.

Ao comparar-se a variagdo média do ESD com osgeugédios de proteina, e ou, de
lactose, verifica-se identidade no comportaments @ercentuais obtidos para os trés
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componentes. Os menores valores para o ESD comaden os mais baixos valores para 0s
teores de proteina e ou de lactose. Isto poddi¢asta tendéncia de alguns valores de ESD
abaixo do minimo estabelecido pela normativa 51seja, menores valores de proteina e ou
de lactose podem interferir diretamente no tedegb.

Os resultados obtidos no presente estudo mostanéncia inferior as variacdes
minimas dos teores citados por Horst e Valoto (R0®8&4achado et al. (2003). Porém, com
relacdo a variagdo maxima podemos considerar ocsdashcom percentuais indicando a
tendéncia em superar, com ampla margem, os vaprgados por Walstra et al. (2006).

Nas amostras analisadas ndo foram constatadasngifs estatisticas significativas
comparando-se as amostras avaliadas ap6s a diactpinica com as analisadas antes da
disciplina técnica (Tabela 40).

Tabela 40.Percentuais dos teores do extrato seco desengdodemaontrados nas amostras.

TEOR DE EXTRATO SECO ANTES DISCIPLINA APOS DISCIPLINA
DESENGORDURADO

Minimo 8,08 8,00

Maximo 9,15 9,33

Média 8,64 8,57

Mediana 8,66 8,57

Coeficiente de variacao 3,079

Nivel de significancia e
Fonte: dados da pesquisa de campo, elaboradoytelo a

Os resultados antes e apés a disciplina técngrasentam, com ampla tendéncia de
superioridade, que os teores meédios, minimos emuéxultrapassaram os mensurados na
pesquisa de Horstmann Jo&o (2009). Os resultadogaap em direcdo a mesma opiniao,
guando se comparam os teores médios das racasdeséan Jersey, apresentados no estudo
de Zanela et a(2006).

Entretanto, podemos constatar certa similaridade pom a tendéncia do teor médio
indicado na nossa analise, antes e ap0s a discigglamica, quando se avalia 0os percentuais
meédios das racas em separado. Na pesquisa merajicfetela et al. avaliou a qualidade
quimica do leite em sistemas de producédo da r&jiido Rio Grande do Sul, entre setembro
de 2000 a agosto de 2001 com rebanhos das racasdéel e Jersey. Constatamos a
tendéncia dos teores médios encontrados equivaequando ndo superam, 0s apresentados
nas pesquisas de Fonseca et al. (2008), Bueno(20@4) e Picinin (2003).

6.2.6 Efeito sobre a Contagem de Células Somaticas

Conforme o detalhamento apresentado na tabel&d&he-se que os dados apontam
tendéncia superior, com ampla margem, frente aadtaelos obtidos no trabalho realizado
por Deitos et al. (2010), em Campo Mourdo, no Rgrande se utilizou 16 vacas da raca
Holandesa, com idade média de 4,7 anos no permdgabkto de 2009 a janeiro de 2010, com
duas ordenhas diarias.

Nas amostras analisadas ndo foram constatadasngifs estatisticas significativas
quanto a CCS, comparando-se as amostras colefa@msa disciplina com as coletadas antes.
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Tabela 41. Contagem de Células Sométicas encontradas nasram@skpressas em mil
cel/mL de leite).

CCs ANTES DISCIPLINA APOS DISCIPLINA
Minimo 65 36

Maximo 1.779 1.763
Média 594 586
Mediana 419 531
Coeficiente de variacao 75,546

Nivel de significancia

Fonte: dados da pesquisa de campo, elaborado yttelo a

Da mesma forma condicionamos 0 exposto acimasadtaelo aferido por Paula et al.
(2009), onde se avaliou a CCS de 49.674 amostraaaes holandesas também em rebanhos
do Estado do Parana. Diante dos resultados, \&es#ictambém, tendéncia superior a CCS
encontrada na pesquisa de Machado et al. (2000¢, s avaliou o banco de dados de 4.785
amostras analisadas entre dezembro de 1996 a @&hb998. As amostras referem-se a
rebanhos do Estado de Séo Paulo e do Sul de MerassG

Os resultados encontrados também apresentam C@Sermléncia maior, embora
com menor expressao, que os apresentados no tatelEanela et al. (2006). Segundo o
autor, sua pesquisa efetivou-se entre setembr@@e & agosto de 2001 em quatro unidades
de producéo leiteira da regido Sul do Rio Grand8woFato importante a destacar, visando-
se maior identificagdo com o nosso trabalho, redereéd classificacdo dessas unidades
produtivas como sistemas semi-especializados, rgortaemelhantes aos aqui investigados,
dos quais, dois apresentavam animais da raca Hedareddois da racga Jersey.

No Brasil, os limites legais da CCS variam de doaom cada regido do pais. A IN51
estabelece em propriedades rurais com tanquesal@disidual, assim como, 0s de uso
comunitario, o nivel de CCS nao ultrapassasse areesie 750 mil cel/mL de leite até julho
de 2011, para a regido Sul (BRASIL, 2002).

Assim, a CCS do leite indica o grau de infeccagléadula mamaria. Valores de CCS
acima de 500 mil cel/mL s&o considerados criticosmaposi¢éo do leite (MACHADO et al.,
2000), Porém alguns autores preconizam valoresaaden250 a 300 mil cel/mL como
responsavel por danos as células secretoras enfmré qualidade composicional do leite
(TONELLI et al, 2006; CARVALHO et al., 2002). Oshedos demonstram a média da CCS
com tendéncia superior ao valor destacado por Mimcetal. (2000), e tendéncia maior que o
dobro da contagem preconizada por Tonelli et 8062, e Carvalho et al. (2002).

Assim sendo, podemos constatar a tendéncia deS Gfhforme as condi¢cdes do
experimento, indicar que existem grandes diferepeeante todos os estudos citados.

6.2.7 Efeito sobre a contagem bacteriana total

Destaca-se nesta pesquisa ndo terem sido detepsina&l agentes bacterianos
especificos, uma vez que a analise laboratorial épenas carater quantitativo. A CBT, aqui
expressa em UFC/mL, avalia as condicOes gerais afeejoy higiene e de resfriamento do
produto adotadas nas unidades de producao de leite.
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Nas amostras analisadas ndo foram constatadasngifs estatisticas significativas
comparando-se as amostras coletadas apés a diacipln as coletadas antes da disciplina,
conforme apresentado na tabela 42.

Tabela 42.Contagem bacteriana total encontrada nas amosttpeegsa em mil UFC/mL de
leite ).

CBT ANTES DISCIPLINA APOS DISCIPLINA
Minimo 17 84

Maximo 11.278 20.984
Média 3.742 2.541
Mediana 2.743 1.203
Coeficiente de variacao 138,309

Nivel de significancia

Fonte: dados da pesquisa de campo, elaborado yttelo a

Com relacdo a média da CBT das amostras coletguizs a disciplina verificou-se
tendéncia pouco menor que a média obtida por Batab (2004). Porém, ao confrontarmos
as médias aferidas constatamos a CBT com tendémqgiaessivamente superior ao
apresentado por Martins et al. (2008), onde saavamostras de leite cru refrigerado de 21
rebanhos de Goiéania, colhidas nos meses de owtutweembro de 2004.

O resultado da média encontrada na coleta anteksdiplina aponta em direcdo a
mesma tendéncia da média obtida no trabalho derans Jodo (2009), entretanto, quando
se compara a tendéncia da média computada apé&siplida, os dados apontaram a CBT
com tendéncia alarmante para menos.

Os resultados obtidos mostram tendéncia média Ba @mbém inferior ao
encontrado por Winck (2007). Na presente pesqasamostras com CBT igual ou menor
gue 100.000 UFC/mL condicionam este achado cora fertdéncia de menor freqiéncia que
o verificado em Minas Gerais por Fonseca et al0420e, com tendéncia menor ainda,
quando comparado com a afericdo apresentada pmoBaé04), em rebanhos situados no
Estado de Goias.

Na pesquisa aqui apresentada somente trés rebantosdrados antes da disciplina
técnica, e, apenas um unico rebanho apds a disxig@cnica, atenderiam a exigéncia de CBT
menor que 100.000 UFC/mL, portanto, resultadosredates frente aos apurados por Arcuri
et al. (2006), onde 11 rebanhos atenderiam o mesmdgsito. Entretanto, somando-se as
propriedades aferidas antes e ap0s a disciplimacgcapuramos 14 com CBT situada na
escala entre 100.000 a 1.000.000 de UFC/mL, indrcadm consideravel tendéncia menor
gue a freqUéncia descrita, ainda referindo-se quiEs de Fonseca et al. (2004).

No presente estudo a freqiiéncia das propriedamesamostras de tanques com CBT
acima de 1.000.000 de UFC/mL, apresentaram teral@maior que o dobro da constatada no
trabalho de Fonseca et al. (2004). Podemos coasider freqiéncia encontrada de
propriedades com tendéncia de CBT abaixo de 1.00(d@ UFC/mL preocupante, quando
confrontados com a CBT apurada por Bueno et aD4R0

Assinale-se que todos os estudos citados reatizeaeaem condigcdes semelhantes, ou
seja, com amostras de leite cru colhidas de ansostrapostas granelizadas, portanto, ndo de
vacas individuais, conservadas com azidiol, seraltééise realizada por citometria de fluxo.
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Apesar dos dados revelarem a existéncia de pdagles com adequada qualidade
microbiolégica do leite, percebe-se que a grandmnmaaultrapassou 0s valores maximos
legais vigentes na IN51 (Tabela 35). Diante do sgmtado nesta discusséo, relaciona-se que
as préaticas que devem ser adotadas ndo séo totalreatizadas na producao primaria, o que
compromete a qualidade bacterioldgica do processibtencado do leite.

Isso demonstra que a dimensé&o conformidade, aoefdrscutida diante das acepc¢des
apresentadas por Garvin (2002), no item “Percepegdqualidade no processo produtivo do
leite: suas abordagens, dimensdes e relevancia’sA@oatendidas em se tratando dos
requisitos da normativa 51.

As analises laboratoriais quanto a CBT eviden@amportancia da sanidade animal,
especialmente em relacdo a glandula mamaria, beno ctas boas praticas higiénicas no
processo de obtencdo do leite e dos equipamentasdé@ha e também da eficiéncia da
refrigeracdo da producao pos ordenha. Diante dostapnota-se ser o0 mais prudente investir
ainda mais na formacao técnica dos pequenos e sgdidutores.

De modo geral, ha necessidade de medidas urgesr@seducdo da carga bacteriana
do leite armazenado em tanques de expansao e dsdoneMedidas de educacdo e
treinamento precisam ser intensificadas, a fim dgpgrcionar a melhoria da qualidade
microbiolégica do leite produzido na regido pesagiés

De acordo com os resultados concordamos com assidé Cerqueira et al. (2007),
expostas no referencial teorico, no item “Anélidedeite do tanque e a Contagem Bacteriana
Total do leite crd”, onde se refere a elevada C8ha@ o maior problema ainda encontrado na
producao de leite, destacando-se como uma daspgaimdimitacées para que os produtores
investigados possam se adequar as exigéncias.legais

Na nossa acepcéo, destacam-se como uma das Giestalgssa ndo adequacédo os
aspectos situados no viés dos canais de inform@ggiinovacdes ao setor produtivo. Assim
sendo, falha-se no fornecimento de subsidios dgdadde medidas da melhoria da qualidade
do leite, bem como, no desconhecimento sobre asafrde aplicagdo destas inovagodes.

Nesta perspectiva, ao analisarmos a tabela 32pico “A formacé&o técnica e seu
potencial efeito sobre o desenvolvimento dos cantettos tedricos a despeito da qualidade
do leite”, a qual fornece indices quanto ao hatdrequentar treinamentos relacionados a
melhoria na qualidade de producdo de leite, nataygse, apos a disciplina, houve maior
interesse por parte dos alunos quanto a este cmésliucativo.

Neste sentido, seguindo as idéias de Sperry (189%panizacdo dos produtores pode
ser até mais importante que a permanéncia em @iofaer ou associagdes, evidenciando-se
uma realidade similar a encontrada na pesquisaad®$(1994), onde se destaca a falta de
programas educativos para levar informacéo ao guibliral estudado.
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7 CONCLUSAO

A conclusao de um trabalho de pesquisa sempretearupacdes, especialmente nas
areas de estudo nas quais os resultados dependém daucapacidade de observacao e
sistematizacao do proprio pesquisador e da metgidoldilizada por ele, sendo este o caso.

Entretanto, esse trabalho permite a elaboracaalgiemas afirmacfes coerentes,
especialmente pelo rol de técnicas e ferramentbgadas durante o seu desenvolvimento,
que lhe asseguram maior confiabilidade ou, pelo osiemenores riscos de erros nos
resultados obtidos.

As conclusdes aqui apresentadas estdo baseadaasmsotos sobre os temas
pesquisados, e foram revelados apdés um extensodpede coleta de informacdes, da
realizacdo de pesquisa bibliografica e as propobservacdes do autor. A partir dali,
possibilitou-se estabelecer os resultados e di8eas®ferentes as relacdes da aplicacdo da
disciplina e da tendéncia da construcdo das comgattécnicas aos alunos.

A pesquisa forneceu informacgdes a respeito desaafies da percep¢ao dos alunos em
se tratando da qualidade do processo produtivorodupdo primaria leiteira. Destaca-se
como fator positivo, no sentido de novo conhecimegcnico e do maior envolvimento
participativo junto ao processo de extracao, armamento e higienizacdo da producédo em
suas propriedades.

A partir da aplicagdo do projeto de pesquisa, amgdias observagdes nas alteracbes
do padrdo de respostas, assim como, relatos desaddunos, podemos perceber que a pratica
norteadora deste projeto teve tendéncia de codstrdg conhecimento técnico, de forma
ampla, oportunizando ao aluno ser capaz de comgeeanvisao de boa parte do “todo” e da
realidade na qual esta inserida a tematica quaidadleite e educagdo tecnoldgica. Neste
sentido, os resultados apresentados foram relesgde a orientacdo do educador, no
sentido de comprovar que outros métodos de engidenp ser adotados como elementos
estimuladores de maior interesse pela propostagpgaa de uma disciplina.

No geral, todos os teores avaliados e consideracim® base na IN51, como
indicadores de qualidade quimica do leite, aprasamt resultados com tendéncia de
melhorias. Entretanto, o estudo demonstrou quentagonacao bacteriana ainda é o principal
problema de qualidade do leite, destacando-se conaodas principais limitacdes para que as
propriedades estudadas possam se adequar a ueatida critérios exigidos na legislagcéo
pois a CBT em se tratando dos requisitos legaisfo@oatendida. Identificou-se também a
persisténcia na elevada CCS, aspecto, no nossodenento justificado, pois sua reducéo
demanda maior periodo que o envolvido neste trabalh

Sugere-se, para a adequacdo das propriedadesd=stua IN51, a mobilizacdo da
iniciativa privada e ou publica no intuito de focee subsidios na ado¢do de medidas de
melhoria da qualidade microbioldgica do leite.

Percebeu-se também, de forma geral, a tendéncimsdeliscentes terem sido
habilitados tecnicamente, e, portanto, consciettiga dos principais fatores que
comprometem a qualidade do leite no processo gradutlo entanto, muitos mencionaram
outros aspectos, de variadas naturezas, destasamurelacionados ao viés cultural de seus
familiares, como barreiras que dificultaram a swa@io sobre a adocdo de novas praticas.

Isso reforgca a relevancia de uma maior comunicagdooordenacao entre oS
envolvidos na producédo familiar. Tomando-se comeebas resultados e as condi¢cdes
experimentais nas quais foi realizada a pesquaie-pe concluir, como positiva a influéncia
da construcdo de competéncias técnicas propostasilelo, pois o conhecimento sera
“levado” para sempre com os alunos.

Sobre a tendéncia da melhoria qualitativa dos ommptes do produto avaliado,
também consideramos como positiva as alteracoedagecom excecao, repito, da CCS e da
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CBT. Estas melhorias podem ser relacionados a neralé&e certo apoio técnico aos
familiares, auxiliando na adocéo de boas préaticassesténcia técnica na propriedade, através
do monitoramento dos formandos.

Além disso, deixo aqui registrada, outra das rsuitanifestacdes dos alunos, os quais
atestam que o projeto Ihes permitiu uma nova v&#we o assunto estudado. Através do
convivio, impossivel de ser registrado aqui de foescrita, os discentes mostraram que o
interesse pelas atividades tedricas e praticas pedpotencializado quando estimulado por
outros métodos de ensino, resultando em uma magitendizagem.

Também ficou caracterizada a IN51 como um margulagdrio, servindo como
“divisor de aguas” entre os agricultores que ptemn permanecer na atividade e o0s que
gradativamente se excluirdo da producdo comeroitdite, a curto e meédio prazos.

Outro aspecto a ser destacado refere-se ao fajoeda maioria dos participantes nao
detinham conhecimentos adequados das exigéncidibtiafato que pode gerar assimetria de
informagé@o entre os agentes da cadeia produtivaemanto, essas melhorias devem ser
providenciadas a partir de acdes conjuntas e coadds na cadeia produtiva, com o intuito
de se incentivar o comportamento desejado, visandibtencdo de um leite de melhor
qualidade para atender a legislacao.

No sentido de dar continuidade a esta pesquise sdevante um estudo futuro
utilizando-se um ¢heck list para verificar a conformidade as normas da INBlprocesso
produtivo do leite. Isso possibilitaria uma avaiagécnica do cumprimento da normativa,
assim, seria possivel subsidiar acdes de melhoréas,somente focadas em construcdo de
competéncias técnicas, mas também, da sua apililzatgle validagéao.

Por fim, considerando-se o Estado de Santa Catalessificado como o quinto
produtor nacional de leite, sendo que, aproximadéen®&4 desta producdo concentrar-se na
regido Oeste, e 0 municipio de Concordia destacaadmmo uma das maiores bacias leiteira
Catarinense, sugere-se também, que o Plano ded&stamado a Funcdo Qualidade do leite
seja incrementado para além da carga horaria dgentFC - Campus Concordia.
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8 CONSIDERACOES FINAIS

Realizar esta pesquisa foi uma atividade muitoptexa. O tema, o objeto de estudo e
0 campo empirico desta pesquisa sdo o contextouab egtou vinculado, sobre o qual
circulam meus estudos e sobre o qual atuo a maik5danos. Estou focado em pensar,
estudar, analisar e atuar buscando poder contmilauformacdo de sujeitos para que possam
vir a desenvolver praticas adequadas aos seusarmtsd Meu vinculo afetivo com essa
pesquisa € muito intenso.

Ao longo desses Ultimos seis anos, nos quais knoninha formagéo técnica ao
ensino meédio profissionalizante, procurei me apnaxide discussdes em favor da construcéo
da educacdo participativa e inclusiva ao meio nal gsta inserida, analisando seus
pressupostos e vivenciando situacdes que me o$seIoe confianca que 0s principios
envolvidos nesse processo fossem desejaveis e/@igsd¢ serem aplicados no cotidiano.

Hoje, a partir do meu estudo e atuacéo diaria sitnacdes ligadas aos segmentos
educativo e produtivo, acredito que os principiagapa educa¢do pautada na construcao de
competéncias, e ndo somente habilidades, sejanariertdtais para orientar os educandos,
quaisquer que sejam suas caracteristicas e aggrpgdfissionais.

Porém, tenho consciéncia, e marcas significativasneu percurso profissional e
pessoal, do grande desafio que é viver orientandds, dificuldades dos processos de
aprendizado; de construcdo de saberes. Fato essevilencia a complexidade de buscar
construir melhores competéncias técnicas inseradaseu meio, e, ainda mais, desejar
contribuir para que outros as pratiquem.

Lidar com essa complexidade trouxe-me muitos gueshentos e duvidas durante
esta pesquisa. Para que realizar, como minha adeigrofissional promovera ac¢des no
auxilio destes educandos, num contexto culturalogak no qual as marcas da excluséo séo
tdo fortes e contrarias aos principios em que #@ofedPor que me dedicar a um estudo
rigoroso, sobre um tema polémico, complexo e ctieiesisténcias?

Por que continuar com este estudo e com estaagrae constato que o processo de
formacdo dos sujeitos ndo ocorre pela “transfea@nde um conjunto de informacdes e
saberes de uns para 0s outros, mas é construiddiade um movimento que é, muitas
vezes, lento e depende do desejo do outro, e danpas na estrutura educacional, cultural,
social e politica, na qual vivemos, e que, por $oekses aspectos, pode nao ocorrer?

Por que continuar e desejar analisar? Por queabesplicitar e examinar o fazer no
qual estou envolvido e que me traz tantos desaffgilezas, e nas quais eu posso “enxergar”
inUmeras contradi¢cdes, inclusive as minhas? Popoumurar desenvolver uma pesquisa que
tenha como referéncia a contribuicdo de difereleitsras teoricas e articula-las em torno de
principios comuns, na tentativa de buscar umadaelharmonica e respeitosa entre elas?

Como e quais aspectos privilegiar na analise dosegimentos utilizados na acéo de
formacdo em questdo, uma vez que procedimentoacéis, atividades, comportamentos, e
seus modos de realizacdo e de expressédo, a partifatentes intengbes e principios sao
multiplos e diversos? Quais momentos e recortemnaterial eram mais significativos para a
analise pretendida, considerando que ao longoat@ltro que desenvolvo tenho um grande
material que pode ser estudado, e, aléem dissajiz@lmuitas passagens como importantes e
significativas para a discussao pretendida nestqusa?

Como nédo ser redundante? Como néo ser superfiCaffo apresentar resultados
significativos e articulados com as partes que cm®@m esta pesquisa? Como me ater ao
periodo eleito para analise, uma vez que a acdar@cao continua a ser desenvolvida até o
final desta pesquisa, a qual ja passou por inunmeuagncas em seus procedimentos? Enfim,
essas sao algumas questdes, além de vivénciagigedg@ante 0 percurso desta pesquisa, que
me inquietaram e tornaram tdo complexo e dificiéo desenvolvimento.
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Aqui, € importante sinalizar a forte evidéncia gue, no transcorrer desta pesquisa,
sobre a importancia de o educador permitir queuga@ttio se manifeste, questione, apresente
diferentes saberes referencias, mas, fundamente@mparmitir com que ele siga o seu
caminho e construa 0 seu “Saber-Ser”. E, nessatrugés, é necessario que eu me
responsabilize pelos possiveis equivocos teorgosy, metodologicos que cometi, ndo por
falta de adverténcia e de apoio de meu orientad@ gue mudancgas ocorressem, mas pela
minha condicdo de construcdo de saber no tempondeteio deste trabalho, marcado por
suas nuances e dinamica particulares.

No processo de construcdo desta arriscada “ac@estpisa”, por mais que “pontos
obscuros”, “faltas” e “falhas” permanecam eu segfliante. Talvez tenha deixado pistas e
novas motivagdes para minhas futuras pesquisageap@e outros interessados nas questdes
aqui abordadas. No caminho de realizacdo destauigasqverifiquei, pelas referéncias
tedricas estudadas e pela vivéncia, a importan@a gdrocedimentos educacionais
mobilizarem 0s sujeitos para a construcao, e réagd, dos seus saberes para lidarem com
a diversidade de situacfes possiveis de serenagi@dealizarem praticas reais ao seu meio.

Por meio dos procedimentos desenvolvidos, na dedformacdo composta nesta
pesquisa, verifiquei a possibilidade de esses ghoemtos serem realizados, respeitando-se
estes principios: constituicdo do sujeito educadmmpeito e valorizacdo da singularidade dos
sujeitos; construcdo da autonomia; realizacdo @dedafles educacionais articuladas a
possiveis necessidades e caracteristicas dos &gk contextos vividos; articulagédo teoria
e pratica; construcao de atitudes e de praticastredivas, solidarias e de respeito mutuo.

De toda forma, amparado por referéncias tedricassgstentaram esta pesquisa, nao
tenho a expectativa de que uma disciplina pode, gpoomesma, modificar os alunos,
envolvidos em curto prazo se nédo houver o desejsedepara as mudangas. Assim, uma
funcdo importante para aqueles que educam, e ac@®iderada nos procedimentos
educacionais € a de se mobilizar o desejo dos edasa- € 0s seus proprios - para a
realizacdo de processos de formacao construtiviasivos, flexiveis e praticaveis.

Os procedimentos eleitos como eixos de referémaia organizacdo e apresentacao
dos dados sdo, ainda, eixos de referéncia no h@balorque sdo desencadeadores de
movimentos e atividades diferentes, e permitemaozgsso de formacdo. Constato que os
principios delineados, ao longo desta pesquisanfdrazendo mais “confianca”, para que 0s
procedimentos pudessem ter a flexibilidade necespara estarem articulados aquilo que
fizesse mais sentido para o contexto e os envayvido

E necesséario enfatizar, mais uma vez, a impodadei que os procedimentos n&o
sejam vistos como padrdes fixos e desarticuladesal@lade dos sujeitos que os integram.

Acredita-se que esta pesquisa traz uma nova @ggen ao pProcesso ensino-
aprendizagem, combinando teoria e pratica, apragdim intelectual e vivencial, com o
intuito de estimular a aplicacdo do aprendido atiqgaaprofissional, abrindo novas
possibilidades de estudos sobre o tema, pois,alilssconhecimento ndo se esgota jamais.

Para finalizar, verifico que “Educacado”, “Formacd@écnica” e “Construcao de
Competéncias” sdo processos, € ndo fim. Assim semdlo é possivel falarmos que a
educacao e os trabalhos de formacdo séo, ou serdbay acabados em seu todo, ja que o
todo e o fim ndo existem. Espero que a construgdocb-pratica desenvolvida nesta
pesquisa, e suas faltas, falhas e inacabament@amoser elementos para movimentar
aqueles que tomarem contato com ela.
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Anexo A - Questionério aplicado aos alunos

TERMO DE CONSENTIMENTO

Eu, +'CPF, , RG

aluno do ano, turma do Instituto Federal Catarinense — Campus Concordia, residente @ comunidade de

, Cidade de

estou disposto a colaborar com a pesquisa de cunho cientifico sobre o tema: “CORRELAGAO ENTRE PRATICAS DE ENSINO X
QUALIDADE DO LEITE BOVINO EM PERCENTUAL DE PROPRIEDADES DE ALUNOS DO INSTITUTO FEDERAL
CATARINENSE -~ CAMPUS CONCORDIA”, desenvolvida pelo servidor Luis Carlos Arruda Janior, Médico Veterinario,
Mestrando do Programa de Pos Graduagao em Educagao Agricola (PPGEA), da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
(UFRRJ), Matricula 200.923.150.025-4, sob orientagao do Prof. Dr. Edinaldo da Silva Bezerra e Co-Orientagdo da Prof. Dr?.
Sandra Barros Sanchez.

Autorizo a utilizaggo das informagdes obtidas em entrevista, e ou questionario, desde que seja resguardada a privacidade de
meus dados pessoais e da propriedade leiteira pesquisada, e estou ciente de que os resultados encontrados serdo divulgados no

PPGEA/UFRRJ e comunidade do IFC - Campus Concérdia.

Concordia, SC, de de 2010.

ASSINATURA
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UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
INSTITUTO DE AGRONOMIA
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM EDUCAGAOQ AGRICOLA

Caro aluno:

Este questionério tem como objetivo investigar a sua percepgdo sobre a “CORRELAGAO ENTRE PRATICAS DE
ENSINO X QUALIDADE DO LEITE BOVINO EM PROPRIEDADES LEITEIRAS”. Sua participagdo sera de fundamental
importancia para a realizagéo dessa pesquisa de cunho cientifico. Sera garantido sigilo absoluto. As informagbes serdo analisadas
e divulgadas sem que sejam identificados os dados pessoais e as propriedades leiteiras pesquisadas.

Agradego sua colaboragao!
Luis Carlos Arruda Junior
Mestrando do PPGEA
QUESTIONARIO

01 - Que tipo de ordenha é realizada em sua propriedade:
( ) Manual () Mecanizada

02 - Na rotina da ordenha elimina os trés primeiros jatos de
leite, de todos os tetos:

() Sim, em algumas ordenhas

() Nao conhego o motivo

{ ) Nao sei

03 - Na rotina da ordenha faz uso do Pré Dipping,
desinfecgdo das tetas antes da ordenha:

() Sim, em algumas ordenhas

() Néo conhego o motivo

() Néo sei

04 - Na rotina da ordenha faz uso do Pés Dipping,
desinfecgao das tetas apos a ordenha:

() Sim, em algumas ordenhas

() Nao conhego o motivo

( ) Néosei

05 - Se na rotina da ordenha faz uso de Pré ou o Pos
Dipping, ou ambos, utiliza:

() Produto registrado, sigo orientagées do fabricante

() Produto registrado, mas nio sigo orientagdes do
fabricante

() Produto caseiro

() Néo sei

06 - Se na rotina da ordenha faz secagem dos tetos utiliza:
() Pano de uso comum

( ) Papel toalha descartavel

() Outros

07 - Na rotina da ordenha como considera a higiene pessoal
e da vestimenta do ordenhador:

() Otima ( )Boa

( ) Ruim () Péssima

() Regular

08 - Como avalia a higienizag&o rotineira do equipamento de
ordenha:
() Otima ( )Boa

( ) Ruim ( ) Péssima

( ) Regular

09 - Como avalia a higienizagao rotineira do equipamento
resfriador do leite:

() OGtima ( )Boa

() Ruim ( ) Péssima

( ) Regular

10 - Na higienizagao rotineira dos equipamentos de ordenha
e de resfriamento do leite utiliza sanitizante:

( ) Sim, antes de toda ordenha

( ) Sim, antes de algumas ordenhas

() Nao utiliza

( )Néosei

11 - Se utiliza, sanitizante nos equipamentos de ordenha e
resfriador do leite, sdo produtos registrados e o faz conforme
orientagdes técnicas:

() Sim

() Nao

() Utilizo produtos caseiros

12 - Como avalia suas agdes preventivas e de manutengéo
técnica dos equipamento de ordenha e resfriamento do leite:
() Otima ( )Boa ( ) Regular

( ) Ruim ( ) Péssima () Nao fago
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13 - Na sua propriedade quantas horas apos a ordenha séo
necessarias para o leite atingir a temperatura ideal de
resfriamento:

( )Uma

() Duas

() Trés

( ) Mais de trés

( ) Nao sei qual temperatura ideal de resfriamento do leite

14 - Como avalia a Instrugéo Normativa n° 51 (IN51), como
medida da melhoria da qualidade do leite cru:

() Otima ( )Boa () Regular

() Ruim ( )Péssima  ( ) Né&oconhego

15 - Como avalia a Contagem Bacteriana Total (CBT), como
medida na melhoria da qualidade do leite cru:

() Otima ( )Boa () Regular

() Ruim ( )Péssima ( )Né&oconhego

16 - Como avalia a Contagem de Células Sométicas (CCS),
como medida na melhoria da qualidade do leite cru:

() Otima ( )Boa () Regular

() Ruim ( )Péssima ( )N&o conhego

17 - Faz tratamento da mastite clinica durante a lactagdo
das vacas:

() Sim () Sim, somente nas melhores

( ) Nao ( ) Naosei

18 - Faz prevengdo da mastite no momento da interrupgo
da lactag@o das vacas:

() Sim () Sim, somente nas melhores

( ) Nao ( )Naosei

19 - A rotina da atividade leiteira envolve somente mao de
obra familiar:
() Sim ( ) Nao

20 - Participa de treinamentos relacionados & melhoria na
qualidade de produgéo de leite:
() Sim ( )Néo

21 - Apos a conclusdo do curso Técnico Agricola o que
pretende fazer:

() Atuar na minha propriedade como Técnico

() Atuar como Técnico na minha propriedade e no interior
() Atuar como Técnico no interior

() Continuar os estudos na area das Ciéncias Agrérias

() Continuar os estudos em outras areas

() Outra(s) atividade(s)

( ) Naosei

22 - Qual o grau de escolaridade do proprietario/
responsavel da granja leiteira;

() Analfabeto

() Fundamental incompleto

( ) Fundamental completo

() Ensino médio incompleto

() Ensino médio completo

( ) Superior incompleto

( ) Superior completo

23 - Qual a idade do proprietério / responsavel da granja
leiteira:

() Até 20 anos ( )De21a30anos

( ) De31a40anos ( ) De41a50anos

( ) De51 a60 anos () Mais de 60 anos

24 - O proprietario / responsavel da granja leiteira tem outro
emprego / trabalho formal:

( )Sim ( ) Nao

25 - Qual a area aproximada da sua propriedade:
( ) até 10 hectares () 11 220 hectares

( )21 a30 hectares () 31240 hectares
( )41 a50 hectares () 51 a60 hectares
() Maior que 60 hectares

26 - Qual a(s) fonte(s) de renda em sua propriedade:
() Somente leite

() Leite e avicultura de corte

() Leite e suinos

( ) Leite, avicultura de corte e suinos

() Leite e agricultura

() Leite, avicultura de corte, suinos e agricultura
() Outra(s)

27 - Qual a renda liquida mensal em reais na sua
propriedade:

( ) De 100,00 a 500,00

( ) De 501,00 a 1.000,00

() De 1.001,00 a 1.500,00

() De 1.501,00 a 2.000,00
() Acima de 2.000,00
( ) Néo sei
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Anexo B -Laudos laboratoriais

Universidade do Contestado - UnC

GOVERNO DO ESTADO DE SANTA CATARINA
SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA E DESENVOLVIMENTO RURAL
COMPANHIA INTEGRADA DE DESENVOLVIMENTO AGRICOLA DE SANTA CATARINA

CIBASC | ahoratério Estadual ‘da Qualidade do Leite

SANTA CATARIKA

LAUDO DE ANALISE DE LEITE

N°©2434 /2010

|

INTERESSADO. : LUIS CARLOS ARRUDA JUNIOR-PESQUISA
REMETENTE. . . : LUIS CARLOS ARRUDA JUNIOR-PESQUISA MUNICIPIO......: CONCORDIA
ENDEREGO. . . . : RODOVIA SC 283 KM 8 FRAGOSOS ROTA / LINHA...:
MATERIAL. . ..: Leite UNIDADE CLIENTE:
RECEBIMENTO. : 22/10/2010 COLEPA, ;a8 20/10/2010 ANALISE........: 25/10/2010
TEMPERATURA DA COLETA. : TEMPERATURA DO RECEBIMENTO. .. .: 7% €
Seq. Amostra Gordura | Proteina | Lactose Sélidos .S CBT ESD
% % % totais %| x 1000 | x 1000
ROTA:
1 0001 3, L7 3,46 4,45 12,00 1553,00 6087 | 8,83
2 0002 3,71 3:22 4,44 12,30| 320,00 17| 8,59
3 0003 3,83 3,45 4,55 12,74| 706,00 9327 8,91
4 0004 2,66 By 22 4,46 11,38| 113,00 5294 | 8,53
5 0005 3,69 Sy d3 4,63 12,29| 646,00 893 8,6
6 0006 3,39 2,81 4,45 11,47| 419,00 300( 8,08
7 .0007 3,06 3,29 4,12 11,33)|1457,00 3919 8,27
8 0008 3,84 3,28 4,53 12,55| 146,00 145| 8,71
9 $0009 3,90 3,29 4,54 12,63 £31,00 8599| 8,73
10 ;0010 2,869 3,16 4,47 11,20] 312,00 2015| 8551
1 0011 3,39 3,10 4,58 11,95| 408,00 4488 8,56
12 0012 3,81 3,47 4,50 12,70 289,00 1121 8,89
13 0013 3,24 3,20 4,37 I1,67(1778,00( 11278| H.43
14 0014 3, 38 322 4,48 11;97) 499,00 2743 8,58
15 0015 3,69 EF 4,52 12,35 621,00 4456 8,66
16 0016 Ay B2 Z; 91 439 11,67 822,00 66| 8,15
17 0017 4,56 3,64 4,57 1371 65,00 10661| 9,15
18 0018 3,88 3,47 4,31 12,58 | 619,00 248 8,7
19 0Ccl9 A5 33 3,36 4,50 13,09] 338,00 7654| 8.76
20 0020 3,72 3,46 4,58 12,68| 343,00 211| 8,96
21 0021 3,65 3,32 4,53 12,43| 278,00 73| 8,78
N/A - Amostra n&o analisada. CO Coagulada FT - Fora da Temperatura Aceitavel
o Com Sujeira PL - Perda no Laboratoério
(/] Com Sangue PT - Perda no Transporte
IN Instficiente MC - Mistura de Conservantes
NE Nio Enviada EM - Excesso de Material no Frasco
SC - Sem Conservante EG - Excesso de gordura
MH Mal Homogeneizado FNE - Frasco ndo Estéril
CONCORDIA, 27 de outubro de 2010

Franciele Rampazzo Vancin

Responsavel Técnico

Rua Vitor Sopelsa,
CONCORDIA -

3000 -

Fone:

49-34411084

Fax:

sC
CNPJ 83.807.586/0001-28 - Inscr Estadual: 250.709.694 -
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(_’"' ) CENTRO ESTADUAL DE PESQUISA E DIAGNOSTICO EM ALIMENTOS | .
CEPDA PARCERIA UnC/CIDASC LAY b
CEPDA ) I b CIAKSE
LABORATORIO ESTADUAL DE QUALIDADE DO LEITE - LAB-LEITE g

LAUDO DE ANALISE DE LEITE

Laudo: 2329/ 2011

Cliente: LUIS CARLOS ARRUDA JUNIOR

Endereco: RODOVIA SC 283 KM 8 Municipio: Concordia UF: SC
Telefone(s): 4934414800 Email:

Data da colheita:  16/3/2011 Data de recebimento:  17/3/2011 08:56:21 Data da andlise:  17/3/2011

Relatorio das Analises de Leite

Rota/Linha S/R

N° Cad. do Cliente Gordura (%) Proteina (%) Lactose (%) %?(’){li@os CCS x 1000 CBT x 1000 ESD
otais
1 2A 5,02 3,28 417 13,48 316 104 8,46
2.3 4,67 3,48 4,11 13,27 892 21.066 8,60
3 3A 3,81 3,29 4,36 12,45 902 20.902 8.64
4 4 4,24 3,42 4,20 12,87 1.734 3.020 8,63
5 4A 5,91 4,00 3,59 14,53 1.791 3.385 8,62
6 8 5,63 3,98 3,72 14,36 145 3.743 8,73
7 8A 4,31 3,82 4,35 13,56 131 3.924 9,25
8 9 4,18 3,64 4,35 13,22 848 J 9,04
9 ©A 3,73 3,01 4,36 12,01 852 1.280 8,28
10 10 3,58 3,05 4,46 12,03 32 640 8,45
11 10A 1,93 3,16 5,35 11,41 40 671 9,48
12 2 J J J J J 63 J

Ensaio / Método:

Gordura, Proteina, Lactose, Sélidos Totais e Sélidos ndo gordurosos, método infravermelho, segundo Interacional IDF Standart 141C:2000
Contagem Bacteriana Total - CBT, método Citometria de fluxo, segundo Intemacional IDF Standart 196:2004

Contagem de Células Somaticas, método Citometria de fluxo, segundo Internacional IDF Standart 148-2:2006

Observagao:

Concordia, sabado, 19 de marco de 2011

FRANCIELE RAMPAZZO VANCIN
CRMV SC 03408
Responsavel Técnico

Rua Vitor Sopelsa, 3000 - Bairro Salete - Caixa Postal 211 - Fone (49) 3441 1086 - CEP: 89700-000 - Concordia - SC
email: sac-lableite@unc.br Pagina 1de 1
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{\\} CENTRO ESTADUAL DE PESQUISA E DIAGNOSTICO EM ALIMENTOS

L ]
g CEPDA PARCERIA UnC/CIDASC ¢
CEPDA : P o CIIASE
LABORATORIO ESTADUAL DE QUALIDADE DO LEITE - LAB-LEITE i
LAUDO DE ANALISE DE LEITE

Laudo: 2342/ 2011

Cliente: LUIS CARLOS ARRUDA JUNIOR

Endereco: RODOVIA SC 283 KM 8 Municipio: Concoérdia UF: SC

Telefone(s): 4934414800 Email:

Data da colheita:  16/3/2011 Data de recebimento:  17/3/2011 09:48:24 Data da analise: 18/3/2011

| Relatério das Analises de Leite
Rotal/Linha s/r
Ne Cad. do Cliente Gordura (%) Proteina (%) Lactose (%) % Solidos CCS x 1000 CBT x 1000 ESD
Totais
1 1 3,95 3,28 4,46 12,70 1.123 2.649 8,75
A | 3,60 3,16 4,28 12,02 579 1.936 8,42
3 12 3,26 3,06 4,32 11,63 1.026 258 8.37
4 13 4,01 3,35 4,28 12,65 445 553 8,64
5 19 4,76 3,33 4,30 13,37 145 987 8,61
6 1A 4,00 3,30 4,40 12,71 1.105 2.613 8,71
7 1A 3,42 3,07 4,20 11,65 565 1.591 8,23
8 12A 3,21 3,07 4,39 11,65 979 179 8,44
9 13A 4,44 3,54 4,23 13,24 442 547 8,80
151 8,563

10  19A 4,92 3.22 4,35 13,45

Ensaio / Método:

Gordura, Proteina, Lactose, Sélidos Totais e Sélidos ndo gordurosos, método infravermelho, segundo Intemacional IDF Standart 141C:2000

Contagem Bacteriana Total - CBT, método Citometria de fluxo, segundo Internacional IDF Standart 196:2004

Contagem de Células Somaticas, método Citometria de fluxo, segundo Internacional IDF Standart 148-2:2006

Observagao:

Concérdia, segunda-feira, 21 de marco de 2011

FRANCIELE RAMPAZZO VANCIN

CRMV SC 03408

Responsavel Técnico

Rua Vitor Sopelsa, 3000 - Bairro Salete - Caixa Postal 211 - Fone (49) 3441 1086 - CEP: 89700-000 - Concordia - SC
Pagina 1 de 1

email: sac-lableite@unc.br
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Ensaio / Método:

e

CENTRO ESTADUAL DE PESQUISA E DIAGNOSTICO EM ALIMENTOS

=~
CZPDA CEPDA PARCERIA UnC/CIDASC o ==
LABORATORIO ESTADUAL DE QUALIDADE DO LEITE - LAB-LEITE . )
LAUDO DE ANALISE DE LEITE
Laudo: 2438/ 2011
Cliente: LUIS CARLOS ARRUDA JUNIOR
Endereco: RODOVIA SC 283 KM 8 Municipio: Concérdia UF: SC
Telefone(s): 4934414800 Email:
Data da colheita:  17/3/2011 Data de recebimento:  18/3/2011 15:16:01 Data da anadlise:  18/3/2011

Relatorio das Analises de Leite

Rota/Linha S/R

N° Cod. do Cliente  Gordura (%) Proteina (%) Lactose (%) %?é;lit?os CCS x 1000 CBT x 1000 ESD
otais

1 21A 3,14 3,33 4,31 11,74 278 1.184 8,60
2 6 3,90 3,23 4,29 12,34 539 5.585 844
3 7 3.92 3,13 4,00 11,93 749 4.343 8,01
4 14 329 3,18 3,98 11,35 853 454 8,06
5 18 3,58 3,40 4,23 12,16 802 1.410 8,58
6 16 3,90 3,25 4,24 12,31 695 421 8,41
7 A7 4,88 3,81 4,45 14,19 199 1.742 9,31
8 18 4,35 3,33 4,19 12,82 335 1.075 8,47
9 B5A 3,58 3,37 4,24 12,11 443 946 8,53
10 21 3,13 3,33 4,33 11,74 282 1.221 8,61
11 20 3,85 3,20 4,30 12,29 144 918 8,44
12 6A 3,88 322 4,29 12,31 522 4.535 8,43
13 7A 3,91 3,13 3,98 11,90 721 4.333 7,99
14 14A 3,29 3,18 3,99 11,37 865 182 8,08
15  15A 3,63 3.41 4,24 12,24 781 1.178 8,61
16  16A 3,90 322 4,23 12,28 693 430 8,38
17 17A 4,91 3,84 4,45 14,26 178 1.244 9,35
18 18A 4,21 3,31 4,19 12,65 362 1.158 8,44
19  20A 3,88 3,20 4,30 12,32 146 1.034 8,44
20 5 3,59 4,24 12,14 468 962

3,37

8,55

Gordura, Proteina, Lactose, Solidos Totais e Sélidos ndo gordurosos, método infravermelho, segundo Intemacional IDF Standart 141C:2000

Contagem Bacteriana Total - CBT, método Citometria de fluxo, segundo Internacional IDF Standart 196:2004

Contagem de Células Somaticas, método Citometria de fluxo, segundo Internacional IDF Standart 148-2:2006

Observagao:

Concordia,

quinta-feira, 24 de marco de 2011

FRANCIELE RAMPAZZO VANCIN
CRMV SC 03408
Responsavel Técnico

Rua Vitor Sopelsa, 3000 - Bairro Salete - Caixa Postal 211 - Fone (49) 3441 1086 - CEP: 89700-000 - Concérdia - SC
email: sac-lableite@unc.br

Pagina 1

de 1
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Anexo C- Analises estatisticas

Dados Novos
Data 10/11/2011
Hora 20:27:56

Procedimento = Andlise para modelos lineares

Objetivo = Anadlise de varidncia
Dependentes = GORDURA PROTEINA LACTOSE SOLIDOS TOTAIS

CcCs CBT ESD TEMPER
Independentes = SITUACAO DOS ALUNOS ARMAZENAMENTO ORDENHA

Analise d e Variancia

GORDURA
Fontes de Variagdo G.L. Soma de Quadrado Quadrado Médio F Signif.
SITU B 2.844293 2.844293 12.386 0.00125*%*
ARMAZ 2 1.748763 0.8743815 3.808 10.03220*
ORDENH 4 3.923448 0.9808621 4.271 0.00660**
Residuo 34 7.807885 0.2296437
Coeficiente de Variacdo = 12.632
PROTEINA
Fontes de Variacdo G.L. Soma de Quadrado Quadrado Médio F Signif.
SITU 1 0.4088071E-01 0.4088071E-01 1.008 0.32250
ARMAZ 2 0.9197059E-01 0.4598529E-01 1.134 0.33369
ORDENH 4 0.3188726 0.7971816E-01 1.965 0.12211
Residuo 34 1.379055 0.4056045E-01
Coeficiente de Variacdo = 6.089
LACTOSE
Fontes de Variacdo G.L. Soma de Quadrado Quadrado Médio F Signif.
STTU 1 0:5917235 0.5917235 22289 0.00004%%
ARMAZ 2 0.12276050 0.6135248E-01 2.311 0.11454
ORDENH 4 0.1164342 0.2910856E-01 1.096 0.37406
Residuo 34 0.9026383 0.2654819E-01
Coeficiente de Variacdo = 3:731
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SOLIDOS TOTAIS

Fontes de Variagcdo G.L. Soma de Quadrado Quadrado Médio F Sighif,
SITU . 1.802547 1.802547 4.415 0.04312%*
ARMAZ 2 1.563557 0.7817785 1.915 0.16294
ORDENH 4 6.449727 1.612432 3.949 0.00974*%*
Residuo 34 13.88209 0.4082966

Coeficiente de Variacido = 5,155

cCs

Fontes de Variacdo G.L. Soma de Quadrado Quadrado Médio F Signif.
SITU 1 7473.641 7473.641 0.038  Aukkdani
ARMAZ 2 253388.0 126694.0 0. 838  Fwkdwk
ORDENH 4 944331.5 236082.9 1.189 033335
Residuo 34 6751986. 198587.8

Coeficiente de Variacao = 75.546

CBT

Fontes de Variacdo G.L. Soma de Quadrado Quadrado Médio B Signif.
SITU il 4278905. 4278905. 0. 827 FREIHAE
ARMAZ 2 0.1268440E+08 6342201. 0, 33 AvakdRe
ORDENH 4 0.4739305E+08 0.1184826E+08 @627 FEERERS
Residuo 34 0.6420149E+09 0.1888279E+08

Coeficiente de Variacdo = 138.309

ESD

Fontes de Variacdo G.L. Soma de Quadrado Quadrado Médio F Signif.
SITU 1 0.1188401 0.1188401 1.694 0.20186
ARMAZ 2 0.5893803E-02 0.2946901E-02 0. 042 FEwEkEx
ORDENH 4 0.6793646 0.1698412 2.421 0.06734
Residuo 34 2.385644 0.7016601E-01

Coeficiente de Variacdo = 3.079
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