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RESUMO

O setor leiteiro brasileiro apresenta problemas de eficiéncia produtiva e de qualidade
da matéria-prima e, por isso, perde em competitividade. A ma qualidade do leite cru estd
relacionada a fatores, como: deficiéncias no manejo, higiene da ordenha, indices elevados de
mastite, manutencio e desinfeccao inadequadas dos equipamentos, refrigeracio ineficiente ou
inexistente, mao de obra desqualificada, entre outros. O objetivo deste trabalho foi avaliar a
qualidade do leite cru refrigerado em tanques de expansdo (coletivo e individual). Os
parametros microbiolégicos de qualidade de leite considerados foram: Contagem de Células
Somadticas (CCS), indicativo de sanidade da glandula mamadria, e a Contagem Padriao em
Placas (CPP), indicativo de higiene de ordenha. Os parametro fisico-quimicos foram: teor de
proteina, gordura, de sodlidos totais, lactose e teor de Extrato Seco Desengordura (ESD).
Foram analisadas 8 amostras de leite cru no Municipio de Nossa Senhora da Gloria/SE, sendo
04 (50%) em tanques de refrigeracao coletivo e 04 (50%) em tanques de refrigeracdo
individual. Com base neste estudo, pode-se concluir que das andlises fisico-quimica, 100%
das amostras analisadas estavam de acordo com os padrdes estabelecidos pela legislacdo
vigente. Das amostras de leite analisadas em tanques de expansao coletivo, apresentaram 75%
CPP jé para a CCS, das amostras analisadas, 50% apresentaram contagens acima do permitido
pela IN 62. 25% e 100%, estdo fora do limite méximo estabelecido pela Instru¢do Normativa
n. 62 de 29 de dezembro de 2011, para a Contagem Padrdo em Placas e Contagem de Células
Somadticas respectivamente

Palavras-chave: Contagem padrdo em placa. Contagem de células somdticas. Composi¢ao
centesimal.



ABSTRACT

The Brazilian dairy sector presents problems of production efficiency and quality of the raw
material and, therefore, loses competitiveness. The poor quality of raw milk is related to
factors such as: management deficiencies, milk hygiene, high mastitis rates, inadequate
maintenance and disinfection of equipment, inefficient or non-existent re-cooling, disqualified
labor, among others. The objective of this study was to evaluate the quality of raw milk
refrigerated in expansion tanks (collective and individual). The microbiological parameters of
milk quality considered were: Somatic Cell Count (CCS), indicative of sanity of the maternal
gland, and the Standard Counting in Plates (CPP), indicative of milking hygiene). (ESD), 8
samples of raw milk were analyzed in the Municipality of Nossa Senhora da Gloria/SE, of
which 04 (50%) were collected in collective refrigeration tanks In the present study, it can be
concluded that 100% of the analyzed samples were in compliance with the standards
established by the legislation in force. Collective expansion tanks, presented 75% CPP
already to the CCS, of the samples analyzed, 50% presented counts above that allowed by the
IN 62. 25% and 100%, are outside the maximum limit established by Normative Instruction
No. 62 of 29 of December 2011, for the Standard Count in Plates and Count of Soomatic
Cells respectively

Keywords: Standard plate count. Somatic cell count. Centesimal composition.
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1 INTRODUCAO

A Instru¢do Normativa — IN n. 62, o leite, sem outra especificacio, € o produto
oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condi¢des de higiene, de vacas sadias,
bem alimentadas e descansadas. (BRASIL, 2011)

O leite € uma combinagdo de diversos elementos s6lidos em dgua. Os elementos
sOlidos representam aproximadamente 12 a 13% do leite, e a dgua aproximadamente
87%. O conhecimento dessa estabilidade € a base para os testes que sdo realizados com
0 objetivo de apontar a ocorréncia de problemas que alteram a composicao do leite.
(BRITO et al., 2009).

De acordo com (MAIA,2014) a IN 62, de 29 de dezembro de 2011, altera o
cronograma para alcancar os parametros de qualidade do leite. A normativa tem como
principal foco a redu¢do da Contagem de Células Somadticas (CCS) e da contagem
bacteriana total (CBT) do leite produzido nas propriedades. A CCS demonstra a
sanidade da glandula mamaria das vacas, enquanto a CBT reflete a higiene na retirada e
no armazenamento do leite. O objetivo geral da norma € promover a melhoria da
qualidade do leite no Brasil por meio de um controle mais rigido da matéria-prima, que
deve ser obtida em condicdes higiénicas adequadas e refrigerada para que haja a
manuten¢do da qualidade do leite desde a ordenha até a chegada a industria.

Virios fatores fisioldgicos e ambientais podem influenciar na contagem de
células somadticas (CCS) no leite, entre eles: o estdgio da lactacdo, idade da vaca,
nimero de lactagdes, estacdo do ano, praticas de manejo, qualidade da ordenha,
alimentacdo e intervalos entre as ordenhas. Diante do exposto, o controle da mastite
deve se basear na adocdo de estratégias de prevencdo, entre as quais se incluem a
higienizacdo na prética da ordenha, o uso correto da ordenhadeira, a disponibilidade de
alojamentos limpos e secos, a administracdo de programas de nutricdo sauddvel e a
devida identificagdo e tratamento de vacas com mastite subclinica e clinica (RUEGG,
2001).

A utilizacdo de tanques de expansdao comunitdrios € um dos fatores que
influenciam a qualidade do leite, devendo este ser utilizado com rigoroso controle
sanitério, pois a qualidade microbioldgica do leite refrigerado em tanques comunitério é

significativamente menor que em tanques de uso individual. E importante, também, ser
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observada a higiene do ordenhador, do ambiente e a saide do préprio animal (ARCURI
et al., 2008).

A andlise de leite do tanque € uma ferramenta util para avaliar a qualidade do
leite e monitorar a saide da glandula mamadria em nivel de rebanho. Quando realizadas
rotineiramente, estas andlises em conjunto com informacdes sobre praticas de manejo
adotadas podem auxiliar na resolu¢do de problemas de mastite e qualidade do leite. O
uso de culturas microbioldgicas de amostras individuais do leite de vacas continua
sendo uma excelente forma de diagndstico da satide da glandula mamadria e sdao de
fundamental importancia para identificar os agentes causadores de mastite em nivel
individual e subsidiar a implantacio de medidas de controle. Entretanto, o
monitoramento pela andlise do tanque tem beneficios vantagens: menor custo, maior
facilidade de coleta de amostras e resultados mais rapidos. (SANTOS, 2002).

Uma vez que o uso de tanques coletivos e individuais tem sido amplamente
difundido, atendendo ao requisito de refrigeracdo, ¢ importante conhecer a qualidade
higi€nica do leite armazenado nestas condi¢des. Considerando que € reunida a matéria-
prima de diversos produtores no coletivo, a qualidade microbioldgica é fundamental,
pois € determinada por fatores individuais de higiene, manejo e procedimentos de

ordenha, que variam entre os diversos associados.



13

2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVOS GERAL

Avaliar, por meio de andlises fisico-quimicas e microbioldgica, a qualidade do
leite cru refrigerado em tanques de expansdo coletivo e individuais, no municipio de

Nossa Senhora da Gloria/SE.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Verificar os niveis de Contagem de Células Somaticas e Contagens Padrao em
Placas, quanto aos requisitos determinados pela Instrucdo Normativa n. 62, em
leite de tanques de expansdao na regido do municipio de Nossa Senhora da
Gléria/SE;

» Avaliar a influéncia do sistema de refrigeracdo em tanques coletivos e
individuais sobre a qualidade do leite na sua composi¢do fisico-quimica e

centesimal.
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3 REVISAO DA LITERATURA
3.1 PRODUCAO DO LEITE NO BRASIL

Em 2014, a producao de leite foi de 35,17 bilhdes de litros, representando um
aumento de 2,7% em relacio a registrada no ano anterior. De acordo com o
Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (United States Department of
Agriculture - USDA), o Brasil ocupou a quinta posicao no ranking mundial de produgao
de leite em 2014, atrds da Unido Europeia, India, Estada Unidos e China. A Regido Sul,
pela primeira vez na série de dados, foi a regido com maior producao do pais. Em 2014,
foi responsdvel por 34,7% da producdo nacional, enquanto a regido Sudeste produziu

34,6% do total. (IBGE, 2015)

Figura 1 - Gréfico da produgdo brasileira de leite

Producao Brasileira de Leite

Fonte: IBGE
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Ao divulgar os dados referentes a producdo de leite do ano de 2015, um total de
35 bilhdes de litros de leite, o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE,
2015) confirmam que houve um decréscimo de 0,4% na producdo, em relacdo ao ano de
2014. Do efetivo total de bovinos em 2014, 10,9% corresponde a vacas ordenhadas, um
aumento de 0,5% comparado ao ano anterior, com as Regides Sudeste e Nordeste
apresentando as maiores participagdes: respectivamente, 34,4% e 20,6% do total
nacional. Quanto as Unidades da Federacdo, Minas Gerais, Goids e Bahia apresentaram
os maiores rebanhos, com, respectivamente, 25,2%, 11,5% e 9,0% do total de vacas

ordenhadas.
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Apesar da importancia socioecondmica do setor leiteiro nacional, os indicadores
de qualidade do leite, evidenciam que esta atividade ainda requer mudangas para
alcancar o perfil de negécio efetivamente competitivo e sustentdvel. (BRITO et al.,
2004).

Assim, a melhoria da qualidade do leite no pais tem sido a maior preocupagao da
industria de laticinios e das autoridades governamentais ligadas ao setor. Para Fonseca e
Santos (2000), a baixa qualidade tem acarretado perdas econdmicas e tecnoldgicas

significativas para a inddstria e para os produtores.

3.2 BACIA LEITEIRA DE NOSSA SENHORA DA GLORIAS-SE

“Em Sergipe, como nos demais estados nordestinos, as bacias leiteiras estdo em
dreas semi-aridas, sertdo e agreste e tém como principal caracteristica a forte presenca
da agricultura familiar.” (CARVALHO FILHO et al., 2007, p. 1585).

Na década de 70, a cidade de Nossa Senhora da Gléria foi contemplada por uma
série de acOes governamentais, aliadas as atuacdes voluntdrias dos habitantes da regidao
que, motivados pela vocagao e aptidao para a producao de leite, despertou no meio rural
um grande potencial, tornando o municipio principal produtor de leite da regido. Desde
entdo, os produtores rurais passaram a produzir em maior escala, suprindo além das
necessidades locais, o mercado da Regido Nordeste.(EMDAGRO, 2008)

Apesar da grande importancia da atividade leiteira, no ambito do Territério do
Alto Sertdo Sergipano, ainda hd muito a ser feito, principalmente no tocante a
adequacdo dos sistemas de producdo atualmente utilizados pelos produtores de leite,
bem como a melhoria da qualidade higiénico-sanitario dos produtos lacteos produzidos
pelas fabriquetas. Estas, por sua vez, sdo responsaveis pela absor¢do de 51% do volume
de leite produzido por dia no Territério em questao.

Sendo um fator de inser¢do dos agricultores familiares no mercado, o leite,
propicia um aumento cada vez maior de pequenos estabelecimentos informais de
processamento, a exemplo das fabriquetas de queijo de coalho. (EMDAGRO, 2008)

O leite € processado de forma industrial, artesanal e caseira, pelos trés laticinios,
24 fabriquetas e varias produgdes caseiras do municipio. Embora as queijarias utilizem

mao-de-obra contratada, predomina a producdo familiar, sendo o conhecimento da



16

atividade queijeira repassado de geracdo para geracdo. De acordo com a S4, S4 e Mota
(2010), a producdo leiteira oriunda de agricultores de Nossa Senhora da Gloria e de
outros municipios sergipanos, é de aproximadamente 126.839,5 1/d.

Apesar da instalacdo de grandes industrias de laticinios no municipio de Nossa
Senhora da Gléria, as queijarias e producdes caseiras mantém sua importancia para o
desenvolvimento local e, conseqiientemente, para a reproducdo social das unidades
familiares. Através dessas fabriquetas € possivel a manutencdo de uma concorréncia
mercadoldgica e das tradi¢des familiares na produgao do queijo, fatores imprescindiveis
para a preservacao da cultura regional, atualmente ignorada por muitos. Como entraves
para a sustentabilidade da atividade queijeira da regido, a S4, S e Mota (2010) destaca,
entre diversos fatores, a clandestinidade de queijeiros atravessadores e a falta de politica

de precos pelos produtores caseiros.

Figura 2 - Mapa do Territério do Alto Sertdo Sergipano
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Fonte: EMDAGRO - 2011
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3.3 TANQUES DE EXPANSAO

O resfriamento do leite na fazenda, imediatamente apds a ordenha, € sem ddvida
uma das medidas de maior impacto sobre a qualidade do leite, uma vez que o
arrefecimento a 4°C (em menos de 2 horas apdés o término da ordenha) inibe o
crescimento de microrganismos presentes no leite. De acordo com Santos (2000), o
resultado do crescimento destes micro-organismos principalmente bactérias € a
alteracdo das caracteristicas de qualidade do leite, como fermentacdo da lactose e
degradacdo da proteina e gordura. A forma mais eficiente para o resfriamento rapido do
leite € o uso de tanques de expansdo. Estes equipamentos que tém se popularizado entre
os produtores, pois apresentam grande superficie de contato com o leite e possui um
agitador, o que favorece o rdpido abaixamento da temperatura. Desta forma, a utiliza¢ao
de resfriadores de imersdo, nos quais os latdes s@o imersos na dgua gelada, nao oferece
a mesma efici€ncia, pois as trocas de calor sdio muito mais lentas. Como ndo ha
homogeneizagdo do leite durante o resfriamento, o leite ndo € resfriado uniformemente,
e assim este resfriamento marginal ndo inibe o crescimento de bactéria na parte mais
interna do latdo.

Segundo Bastos (2000), o tanque de expansdao é constituido pelo tanque
propriamente dito, em a¢o inoxiddvel, com tampa, possuindo pequena abertura circular
(que possibilita colocar um coador), agitador com pds, acionadas por pequeno motor
para homogeneizacdo do leite, saida com vélvula, conjunto de refrigeracao (motor,
compressor, etc.) e acessorios elétricos.

Existem dois tipos de tanque: os cilindricos e os horizontais, sendo que esses sao
geralmente maiores, com sistema de lavagem automatica. Os cilindricos sdo os mais
comuns e mais utilizados por produtores individuais ou em grupo, sendo lavados,

higienizados manualmente.

Os modelos variam de acordo com o fabricante, entretanto encontra-se com
facilidade tanques de 250 a 6.000 litros de capacidade. A escolha com relacio
ao tamanho do tanque deve ser em funcdo da produ¢do mdaxima didria de
leite, multiplicada por dois (coleta dia sim, dia ndo) e mais uma margem de
seguranca, devida a possiveis aumentos futuros de produgdo. (BASTOS,
2000).

Ainda de acordo com Bastos (2000), a instalagdo do tanque de expansdo nas

propriedades possui as seguintes vantagens:
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» mantém a qualidade do leite, uma vez que a temperatura de 4°C inibe a
multiplicag@o das bactérias, e ha menor possibilidade de contaminagao;
minimiza consideravelmente o risco de fornecimento do leite acido;
remunera melhor o produtor pelo leite resfriado a granel;

reduz bastante os custos com frete ou carreto do leite;

restringe a manipulacao do leite e de utensilios como o latdo;

motiva o produtor, no sentido de aumentar a sua producao de leite;

YV V. V V V V

incentiva a formagao de grupos de produtores para a venda conjunta do
leite, aproveitando uma maior remuneragao pelo volume entregue;
» permite o transporte do leite a longas distdncias, aumentando, desta
forma, o poder de barganha dos produtores com o mercado comprador
» amplia a competitividade, em funcdo da qualidade, inclusive com
produtos importados.

A limpeza do tanque de expansdo, assim como do equipamento de ordenha, é
um ponto critico para a producdo de leite de alta qualidade. Sendo assim, vale a pena
destacar quais as etapas que devem ser rigorosamente seguidas para a limpeza de
tanques:

» Pré-lavagem: passagem de um ciclo de 4gua morna (35 a 45°C). Nio recircular
esta dgua;

» Detergente alcalino clorado: esta solu¢do deve conter 130 ppm de Cloro e um
pH minimo de 11 ou em fun¢do da qualidade da 4dgua utilizada. A temperatura
de entrada da solugdo deve ser de 50°C. Utilizar escova especifica para a
limpeza de tanques;

» Detergente 4acido: esta solu¢do deve apresentar um pH maéaximo de 3. A
temperatura inicial deve ter no minimo 35 a 45°C (ndo pode ser superior a
60°C). Utiliza-la diariamente e apds a limpeza com o detergente alcalino;

» Sanitizante: circular diariamente uma soluc¢do contendo 25 ppm de Iodo ou 130
ppm de Cloro antes de cada ordenha e ndo enxaguar o equipamento com agua
apos a sua utilizagdo. A temperatura deve estar entre 35 e 45°C.

Santos (2000), destaca que os pontos bésicos para uma boa limpeza do tanque de
expansdo sdo: tempo adequado para cada etapa, temperatura das solu¢des de limpeza,
concentracdo do detergente e acdo fisica para remocdo de residuos em locais de dificil

acesso.
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3.4 QUALIDADE DO LEITE

O leite é um alimento completo, possuindo naturalmente diversas substincias,
como proteinas, vitaminas, sais minerais, carboidratos, gordura e dgua. Souza, (2006),
avalia que além de sua importancia econdmica, o leite é considerado um alimento quase
completo para o homem, pois apresenta composicdo rica em proteinas, vitaminas,
gordura, carboidratos e minerais, principalmente o célcio, sendo indicado para todas as
idades. Sobre essa questdo, Pereda et al., (2005), complementa que, do ponto de vista
fisico-quimico, o leite € uma mistura homogénea com grande nimero de substancias
(lactose, glicerideos, proteina, sais, vitaminas, enzimas, etc.), das quais algumas estdao
em emulsao (gordura e substancias associadas), algumas em suspensao (caseinas liga
das a sais minerais) e outras em dissolucdo verdadeira (lactose, vitaminas
hidrossoluveis, proteinas do soro, sais, etc.).

A qualidade do leite esta diretamente respaldada pelo percentual de sua
composi¢do, Behmer (1999), afirma que o leite apresenta em seus principais
componentes, 87,5% de agua, 3,6% de gordura, 3,6% de proteina, 4,6% de lactose e
0,7% de sais minerais. A dgua é o componente mais abundante no qual se encontram em
solucdo os demais compostos. De acordo com Pacheco (2011), os termos Sélidos Totais
(ST) ou Extrato Seco Total (EST) englobam todos os componentes do leite, exceto a
agua.

Do ponto de vista da qualidade, o leite e os seus derivados estdo entre os
alimentos mais testados e avaliados, principalmente devido a importancia que
representam na alimentacdo humana e devido a sua natureza perecivel. A qualidade do
leite € definida por parametros de composicdo quimica, caracteristicas fisico-quimicas e
higiene. A presenga e os teores de proteina, gordura, lactose, sais minerais e vitaminas
determinam a qualidade da composi¢do, que por sua vez € influenciada pela
alimentacdo, manejo, genética e raga do animal. Essas informacdes sdo corroboradas
por Silva (1997), ao afirmar que a proteina do leite pode sofrer influéncia de diversos
fatores, como temperatura ambiente, doencas do animal, estdgio de lactacdo, nimero de
paricdes, raga, alimentacao e teor energético da alimentagao.

No Brasil existe uma grande preocupagdo com a garantia da qualidade do leite.
Por essa razdo, a legislagdo estd sempre se atualizando e novas regulamentagdes estao

sendo propostas, a exemplo da Instrucdo Normativa (IN) n. 62,de 29 de dezembro de
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2011, que estabelece que o leite cru refrigerado deva apresentar os teores minimos de
gordura, proteina e sdlidos totais de 3,0, 2,9 e 11,4%, respectivamente. (BRASIL,
2011).

A Instru¢do Normativa 62, de 2011, publicada no Didrio Oficial da Unido de
30/12/2011, sec@o 12, determina os testes de concentra¢do de gordura, acidez tituldvel,
densidade, crioscopia, redutase, e estabilidade ao alizarol rotineiramente empregados
pelas industrias, outras analises quantitativas. Estas ultimas incluem a determinacao dos
teores de proteinas, sélidos totais, Contagem de Células Somaticas (CCS), Contagem
Padrio Em Placas (CPP) e deteccao de residuos de residuos de antibidticos

betalactdmicos conforme tabela 1 e 2.

Tabela 1 -Requisitos fisico-quimicos para o leite cru resfriado’

Requisitos Limites
Matéria Gorda, g/100g Minimo 3,0 (leite integral)”
Densidade relativa A 15/15°C g/mL 1.028 a 1,034
Acidez tituldvel, g dcido latico/100mL 014,a0,18
Extrato seco desengordurado, g/100mL Minim 8,40
Indice Crioscépico -0,530°H a -,550°H (equivalente a
-0,512°C a-0,531°C)
Protéina, g/100g Minimo 2,9

Fonte: BRASIL, 2011
Notas: (1) E proibida a realiza¢do de padronizag@o ou desnate na propriedade rural.
(2) Dispensada a realiza¢do quando o ESD for determinado eletronicamente.

A aplicacdo de todas as etapas de higiene recomendadas ao equipamento de
ordenha e ao equipamento de refrigeracao resulta em um nivel excelente de CPP, com
contagens padrao de até 100.000 UFC/mL (ARCURI et al., 2006).

Outro importante parametro de qualidade, que foi incluido como requisito para
aceitacdo do leite na industria ¢ a Contagem de Células Somaticas (CCS). “Células

somaticas do leite sdo, normalmente, células de defesa do organismo que migram do
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sangue para o interior da glandula mamaria, com o objetivo de combater os agentes
causadores da mastite, podendo ser, também, células descamadas.” (VALLIN , 2009).

Em decorréncia de sua relacdo como rendimento industrial, a proteina é um
importante parametro de qualidade para a indudstria. Mas além da quantidade, existe uma
grande preocupagdo com a qualidade da proteina. “O leite com alta CCS apresenta
maiores valores de proteinas, pelo aumento das proteinas do soro, porém menores teores
de caseina.” (FERNANDES; MULLER; CARVALHO, 2003).

Machado, Pereira e Sarries (2000), também verificaram mudangas significativas
na gordura do leite quando a CCS encontrava-se acima de 1 milhdo de céls./mL, e na
proteina e lactose quando a CCS encontrava-se acima de 500.000 céls./mL.

A CPP, também chamada de Contagem Bactéria Total (CBT) é descrita como o
reflexo da higiene tomada em torno da producdo do leite, desde o animal até o
resfriamento do produto final (BELOTI, 2011).

Rangel et al., (2009) e Galvao Junior et al., (2010) relatam em suas pesquisas
que o termo qualidade compreende todo o processo produtivo, mais precisamente
quanto a higiene da ordenha e refrigeracdo, sendo fatores que proporcionam a qualidade
do leite.

O resfriamento imediato apés a ordenha em temperatura abaixo de 4°C com
condi¢des adequadas de higiene sem duvidas € um dos principais pontos na producao de
leite com qualidade, pois com a temperatura de armazenamento correto, diminui-se a

taxa de multiplicag¢do bacteriana.
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Tabela 2 - Requisitos microbioldgicos, de contagem de células somadticas, contagem
padrao em placas e de residuos quimicos para o leite cru resfriado’

Indice medido
(por
propriedade
rural ou por
tanque
comunitario

A partir de
01.7. 2008 Até
31.12. 2011
Regioes: S / SE
/ CO A partir
de 01.7. 2010
até 31.12. 2012
Regioes: N/ NE

A partir de
01.01.2012 até
30.6.2014

Regioes: S / SE
/ CO A partir
de 01.01.2013
até  30.6.2015
Regioes: N/ NE

A partir de
01.7.2014  até
30.6.2016

Regides: S / SE
/ CO A partir
de 01.7.2015 a
30.6.2017

Regioes: N/ NE

A partir de
01.7.2016

Regioes: S / SE
/ CO A partir
de 01.7.2017

Regioes: N/ NE

Contagem Padrao
em Placas (CPP),

expressa em
UFC/mL (minimo
de 01 andlise
mensal, com

média geométrica
sobre periodo de
03 meses)

Maximo de 7,5 x
10°

Maximo de 6,0 x
10°

Maximo de 3,0 x
10°

Maximo de 1,0 x
10°

Contagem de
Células Somaticas
(CCS), expressa
em CS/mL
(minimo de 01
analise  mensal,
com média
geomeétrica sobre
periodo de 03
meses)

Maximo de 7,5 x
10°

Maximo de 6,0 x
10°

Maximo de 5,0 x
10°

Maximo de 4,0 x
10°

Pesquisa de Residuos de Antibidticos/outros Inibidores do crescimento microbiano: Limites
Maximos previstos no Programa Nacional de Controle de Residuos — MAPA

Temperatura maxima de conservagdo do leite: 7 C na propriedade rural/Tanque o comunitario e 10
C no estabelecimento processador

Composicdo Centesimal: indices estabelecidos na Tabela 1 do presente RTIQ

Fonte:Brasil 2011

Para Milani (2011), a qualidade final do leite produzido numa propriedade é

resultado da interacdo de multiplos fatores relacionados como: genética, nutri¢do,

sanidade, mercado, condi¢des ambientais, sendo que nem todos podem ser controlados

experimentalmente. “Além do mais, as etapas de higiene condizentes aos procedimentos

de ordenha manual e mecanica, das propriedades rurais carecem adotar os métodos

descritos pelo Regulamento Técnico de Producgdo, Identidade e Qualidade (RTIQ).”

(BRASIL, 2011).
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Os meios de transporte também participam ativamente nas diferentes fases de
destinacdo dos produtos de origem animal, podendo constituir-se em fatores

predisponentes ou determinantes de deterioragdo e contaminagdo dos alimentos.

Entre as bactérias comumente encontras no leite, temos o grupo das mesoéfilas
como o0s Lactobacilos, Estreptococos, Estafilococos, Lactococos e
Coliformes, os quais podem se multiplicar rapidamente dependendo da
temperatura do leite (ideal 10 e 45°C). Outro grupo importante sdo as
psicrotréficas que se multiplicam em temperaturas baixas (ideal 7- 15°C), as
mais comuns encontradas no leite sdo Pseudomonas, Listeria

Monocytogenes, e Bacillus cereus. (HORST et al., 2006).

A esse respeito Serra (2004), pondera que, em condicdes adequadas de
manipulagdo, este grupo de micro-organismos representa geralmente 10% da microbiota
do leite cru, quando ordenhado em condicdes precarias de higiene, as contagens de
psicrotréficos podem atingir mais de 75% da microbiota total do leite, essas bactérias
sdo capazes de se desenvolver em temperaturas abaixo de 7°C, sendo os principais
agentes de deterioracdo de leite cru refrigerado e de seus derivados. Essa acdo
deteriorante se deve principalmente a producao de proteases, lipases e fosfolipases, que

hidrolisam respectivamente a proteina e a gordura do leite.

3.5 PRINCIPAIS FONTES DE CONTAMINACAO DO LEITE CRU

O leite ao ser sintetizado e secretado nos alvéolos da glandula mamaria € estéril,
mas ao ser retirado, manuseado e armazenado pode se contaminar com microrganismos
origindrios do interior da glandula mamaria, da superficie das tetas e do ubere, de
utensilios, como os equipamentos de ordenha e de armazenamento e de varias fontes do
ambiente da fazenda. Esta contaminagdo pode atingir nimeros da ordem de milhdes de
bactérias por mL, podendo incluir tanto microrganismos patogénicos como
deterioradores. A contaminacdo microbiana prejudica a qualidade do leite, interfere na
industrializacdo, reduz o tempo de prateleira do leite fluido e derivado lacteos e pode
colocar em risco a saiude do consumidor. (BRITO; BRITO, 2001).

O leite € considerado um excepcional meio de cultivo para diversas bactérias. “O
mesmo € extraido de vacas em plenas condi¢cdes higi€nico sanitdrias, possuindo

microrganismos naturais do animal, o que pode ser agravado com as condicdes
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ambientais, além de contaminag¢des secundaria causadas pelo homem e utensilios.”
(HORST, 2006).

Os pontos de maior contamina¢do de micro-organismos sao os latdes, tanques de
expansdo, dgua residual de equipamentos, utensilios de ordenha e tetos higienizados
inadequadamente. Em condi¢des adequadas de manipulacdo, este grupo de
microorganismos representa geralmente 10% da microbiota do leite cru, quando
ordenhado em condi¢Ges precdrias de higiene, as contagens de psicrotréficos podem
atingir mais de 75% da microbiota total do leite, essas bactérias sdo capazes de se
desenvolver em temperaturas abaixo de 7°C, sendo os principais agentes de
deterioracdo de leite cru refrigerado e de seus derivados. Essa acdo deteriorante se deve
principalmente a producdo de proteases, lipases e fosfolipases, que hidrolisam
respectivamente a proteina e a gordura do leite (SERRA, 2004).

Nascimento e Souza (2002), afirmam que entre os microrganismos indicadores
de qualidade, estdo os aerdbios mesofilos, que constituem um importante grupo de
microrganismos, por incluirem a maioria das bactérias acidificantes do leite, assim
como os patdégenos. A contagem e determinacao de microrganismos aerobios mesoéfilos
sao de grande importancia, sendo sua deteccdo e enumeragao empregadas tanto para o
controle da qualidade do leite, como da eficiéncia das praticas de sanitizacdo de
equipamentos e utensilios durante a producdo e beneficiamento do produto (FRANCO;
LANDGRAF, 1996).Para reduzir a CBT, o Conselho Brasileiro de Qualidade do Leite

(2002), faz a seguinte recomendacao:

O imediato enxdgiie dos equipamentos de ordenha e tanques de expansio
ap6s a ordenha, seguido de detergente alcalino em todas as ordenhas, com
objetivo de retirar do equipamento a proteina e gordura do leite, utilizacdo de
detergente 4cido no minimo uma vez por semana para retirar substancias
inorganicas e saneantes antes de todas as ordenhas para reduzir a CBT.

Essas recomendagdes, quando respeitadas o tempo, a temperatura e as
concentracdoes ideais para a acdo dos detergentes contribuem para qualidade
microbiolégica do leite e vida util dos equipamentos, jid que a deposicdo no
equipamento de gordura e proteina do leite estd associada a compostos inorganicos da
agua, que pode levar a formagao de biofilme.

“Os principais micro-organismos envolvidos com a contaminagdo do leite sdo

bactérias, virus, fungos e leveduras. Com relacdo as bactérias, o leite pode proporcionar
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o desenvolvimento de dois grandes grupos: os mesofilos e os psicrotréficos.”
(ZOCCHE et al., 2002).

A qualidade do produto final esta diretamente relacionada a carga microbiana do
leite ao chegar a industria beneficiadora. A aceitacdo do leite fluido por parte do
consumidor depende em grande parte das suas caracteristicas sensoriais, tais como sabor
e aroma, assim como do seu valor nutricional, atributos esses que podem ser alterados
pela agdo proteolitica e lipolitica de bactérias psicrotréficas, com prejuizos ao tempo de
vida-de-prateleira e a qualidade do leite pasteurizado (MA Y. et al., 2000).

A adocao das Boas Préticas Agropecudrias (BPA’s) € essencial para a melhoria
da qualidade do leite. Muitos produtores ainda desconhecem os principios basicos sobre
higiene do leite,principalmente no tocante a prépria definicdo acerca da contaminacao
bacteriana e suas consequéncias na qualidade do leite e na saide mamadria do rebanho.
Além disso, ignoram as medidas da nova Instrucdo Normativa n. 62, de 29 de dezembro
de 2011, que prevé que niveis maximos de contagem bacteriana, podem acarretar em
um grande ndmero de produtores que ndo irdo atender aos requisitos minimos de

qualidade do leite. (BRASIL, 2011).

3.6 TIPOS DE MICRO-ORGANISMOS QUE CONTAMINAM O LEITE CRU

Os microrganismos encontrados no leite cru da vaca sao os mesmo que estdo
presentes no ubere e na pele desses animais, nos utensilios utilizados no procedimento
de ordenha ou nas tubulagbes da coleta. Quando sob condi¢des de manuseio e
conservacdo ideais, as bactérias (biota) que predominam sdo as gram-positivas. O leite
cru que se encontra sob temperaturas de refrigeracdo por vdrios dias apresenta uma
parte ou a totalidade das bactérias dos seguintes géneros: Enterococcus,
Lactococcus,Streptococcus,Leuconostoc.Lactobacillus,Microbacterium,Oerskovia, Prop
ionibacterium,Micrococcus,Proteus, Pseudomonas,Bacillus e Listeria, bem como
alguns representantes de, no minimo, um dos géneros dos coliformes. (MELDAU,
2005).

De acordo com a temperatura de crescimento, OS micro-organismos
contaminantes do leite podem ser divididos em tr€s grupos principais: os mesofilos, que

z

se multiplicam rapidamente quando o leite ndo € armazenado sob refrigeracdo, os
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termoduricos que sobrevivem a pasteurizacdo (30 minutos a 63°C ou 15 segundos a
72°C) e os psicrotroficos, que se multiplicam em temperaturas baixas (7°C ou menos).
(BRITO; BRITO, 2001).

Para Vallin et al., (2009), a ado¢dao das BPA’s visam reduzir a contaminacao
inicial do leite e ajudam na minimizac¢do dos riscos de contaminacdo nas diferentes
etapas do processode obtencao do leite. Esses procedimentos sdo adotados com o intuito
de reduzir a contaminag¢do microbiana e/ou fisica do leite. BPA’s fundamentam-se na
minimizacao, da multiplica¢do de micro-organismos.

As BPA’s devem ser aplicadas logo no inicio da ordenha e mantidas durante o
armazenamento e transporte da matéria-prima. A manutencdo do leite a baixas
temperaturas minimiza os riscos de uma maior contamina¢do. No Brasil, ultimamente,
tem-se adotado a coleta de leite a granel. Nesse sistema, o leite cru, armazenado em
tanques de expansdo a 4°C por até 48 horas, é transportado para a industria em

caminhdo com tanque isotérmico.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 AMOSTRAGEM

Os dados foram provenientes de amostras de leite de tanques coletivos e
individuais coletadas por uma industria do municipio de Nossa Senhora da Gléria/SE,
que tém cadastro no servico de inspecdo federal (SIF), as quais foram analisadas,
seguindo os padrdes recomendados pelo laboratério PROGENE. Segundo Cassoli et al.,
(2010), as amostras de composicdo quimica devem ser analisadas até o quinto dia apds a
coleta; ja para a CBT, as amostras podem ser analisadas até sete dias, desde que sejam
mantidas abaixo de 7°C e com conservantes. Foram utilizadas 08 amostras de leite
referentes a composicao, a CCS e a CBT, no periodo de 2016.

Visando manter a integridade das amostras desde a coleta até sua andlise no
PROGENE, foi utilizado o conservante bronopol (2-bromo- 2nitropropano-1,3diol) para
amostras destinadas as andlises de composicdo quimica e de CCS; para amostras
destinadas a andlise de CPP, foi utilizado o conservante azidiol (azida sddica 0,1% e
cloranfenicol).

A composicdo quimica, os teores de gordura, proteina, lactose e sélidos totais
foram determinados pelo equipamento Bentley 2000. O extrato seco desengordurado
(ESD) foi calculado por diferencga entre sélidos totais e gordura. A CCS e a CBT foram
realizadas pelos equipamentos Somacount 300 e Bactocount IBC, respectivamente,
Bentley Instruments, Inc. (2007).

No momento da coleta de amostras, a temperatura de estocagem do leite foi
medida e se encontrava com 4°C, de acordo com a IN 62, de 29 de dezembro de 2011.
Apoés a coleta, as amostras foram imediatamente colocadas em banho de gelo, com
temperatura inferior a 4 °C e transportadas ao laboratério para a realizacao das anélises

microbioldgicas e fisico-quimicas.
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4.2 ANALISES ESTATISTICAS

Os dados referentes a qualidade do leite cru refrigerado em tanques coletivos e
individuais foram submetidos a andlise da variancia (ANOVA), p>0,05) e teste de

Tukey (p>0,05). As analise estatisticas foram utilizando-se o programa estatistico SAS

(2003), versao 9.3.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

De acordo com a IN 62 de 2011, o leite cru refrigerado deve apresentar valores
minimos de 3% de gordura, Extrato Seco Desengordurado (ESD) de 8,4 g/100g,
proteina de 2,9%. O teor de lactose ndo € estabelecido na legislacdo porém a literatura
descreve valores entre 3,8 € 5,3%, com média de 4,6 .

Baseado nos valores de referéncia acima, todas as amostras atenderam aos
parametros (Tabela 3) Em relacdo a gordura, proteina, lactose, sélidos totais, ESD,
100% das amostras apresentaram-se dentro dos padrdes. No entanto, situacdo distinta
foi encontrada na cidade de Alfenas-MG, onde foram analisadas 21 amostras coletadas
de leite cru, e constatou-se que 71,43% encontravam-se com porcentagem de gordura
inferior a 3%. (ALMEIDA et al., 1999). Dessa forma, ao comparar os percentuais de
gordura encontrados na amostra da autora deste trabalho e na amostra de Almeida et al.,
(1999), entende-se que apenas 28,57% de gordura, encontram-se destro dos padrio da

IN n. 62, de 29 de dezembro de 2011.

Tabela 3 - Média de teor de gordura, proteina, lactose, sélidos totais, extrato seco
desengordurado-ESD do leite proveniente de um laticinio do municipio de Nossa
Senhora da Gléria/SE.

Tanque Coletivo Tanque Individual
ltens DP DP
Gordura (%) 3,72% +0,443 3,562° +0,412
Proteina (%) 3,142 +0,331 3,24° +0,356
Lactose (%) 4,452 +0,002 4,512 +0,333
Sélidos Totais (%) 12,302 +0,101 12,252 +0,014
ESD' (%) 8,572 +0,017 8,732 +0,003

*Médias seguidas por letras iguais na linha nio diferem estatisticamente pelo teste Tukey ao nivel de 5%
de probabilidade;
ESD = Extrato Seco Desengordurado;
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Estes resultados também diferem daqueles encontrados por Lira (2007), nos
Estados da Paraiba, Pernambuco e Rio Grande do Norte, onde 64,90% das amostras
encontravam-se em conformidade, em relacio a quantidade de proteina preconizada
pela IN 62 de 29 de dezembro de 2011. Segundo o mesmo autor, devem ser levados em
consideragdo os diferentes manejos alimentares ou condi¢des ambientais, que
influenciam o teor de proteina, assim como o més do ano.

Em relacdo ao teor de lactose, observado na tabela 3, o percentual foi de 4,45%
nos tanques coletivos e 4,51% nos tanque individuais. J4& Fonseca e Santos (2000),
observaram um maior teor de lactose (4,98%) na fase final da lactagdo. Este fato pode
ser explicado pela menor producdo de leite neste estdgio. A lactose estd diretamente
associada ao volume de leite produzido devido sua relacdo com a regulacdo da pressao
osmotica da glandula mamadria. Diferem também dos resultados de Mesquita et al.,
( 2001), cujo valor no inicio da lactagcdo foi de 5,18%, assim como aos observados por

Fernandes; Oliveira; Tavolaro (2004), 4,58% ao final.

Tabela 4 - Contagens Padriao em Placas (CPP) e Contagem de Células Somaéticas (CCS)
do leite cru refrigerado, coletados em tanques coletivo e individuais.

Tanque coletivo Tanque Individual IN 62
Amostras BRASIL,
29/12/2011
CCS CPP CCS CPP CCS CPP

(x1000/ml) | (UFCx1000/ml) | (x1000/ml) | (UFCx1000/ml)

1 292 377 520 520 Maximo | Maximo
2 41 47 853 853

3 623 649 947 947 de50x | de3,0x
4 1.291 1.241 798 798 10° 10°

A CPP e a CCS devem seguir a IN 62, onde o limite midximo permitido para
leite cru refrigerado € de 300.000 UFC/mL e 1 500.000 células/mL,respectivamente
(BRASIL, 2011). Das amostras de leite analisadas em tanques de expansao coletivo,
apenas 25%, apresentaram CPP e CCS acima de 1 milhdo UFC/mL, conforme se
verifica na tabela acima.

Resultado semelhante foi encontrado por Nero et al.,, (2005) que estudaram

propriedades leiteiras do Rio Grande do Sul, Parani, Sao Paulo e Minas Gerais
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encontraram em 48,60% das amostras CPP acima de 1 milhdo. Bueno et al., (2002), por
sua vez, analisaram 20 amostras de leite cru no estado de Goids e encontram (75%) de
CPP com contagem acima de 1 milhdao UFC/ mL.

Em estudo, realizado em Santa Maria (RS), Viana et al., (2002) observaram que
apenas 17,8% de leite cru apresentou contagem abaixo do limite estabelecido pela IN n.
51. Das 32 propriedades analisadas pelos autores, com ordenha manual, apenas 14
(43,75%) apresentaram CPP acima de 1 milhdo UFC/mL. As maiores médias foram
encontradas no leite resfriado em tanques de expansdo e em tanques de imersdo, com
contagens de 3.657.000 e 2.712.429 UFC/mL, respectivamente. 14 amostras de leite
foram analisadas nas propriedades com ordenha mecanica. Dessas, apenas 7 (50%)
apresentaram CPP acima de 1 milhdao UFC/mL.

Analisando amostras de leite cru refrigerado de tanques coletivos e individual da
regido da Zona da Mata Mineira, Pinto, Martins e Vanetti (2006), encontraram as
maiores médias em leite resfriado em tanques de expansdo e em tanques de imersao,
com 8.187.250e 3.582.667 UFC/mL, respectivamente. Dessa forma a variacdo de CPP
foi de 1.400.000 a 5.500.000 UFC/mL. Nota-se, pelos resultados apresentados que o
resfriamento do leite torna-se um problema quando sdo armazenados com alta CPP.

Bactérias psicrotréficas sao, normalmente, encontradas em dgua contaminada,
solo e vegetacdo. Assim, as variacOes de contagens encontradas para as diferentes
propriedades, assim como para os dois grupos de tanque, podem estar relacionadas as
condi¢des de ordenha, de manejo, de higiene e de armazenamento do leite cru de cada
propriedade, havendo nos tanques de expansdo comunitdrios um somatério das falhas

individuais, comprometendo a qualidade final do produto (MOLINERI et al., 2012).
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6 CONCLUSAO

A determinagdo dos parametros fisico-quimicos exigidos pela Instrucao
Normativa n. 62, de 29 de dezembro de 2011, do MAPA permite concluir que todas as
amostras recebidas estdo dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente.

Das amostras analisadas de leite cru refrigerado em tanque de expansdo, 75% e
50% estao fora do limite mdximo estabelecido pela Instrucdo Normativa n. 62, de 29 de
dezembro de 2011, para a Contagem Padrdo em Placas e Contagem de Células
Somadticas respectivamente.

Das amostras analisadas de leite cru refrigerado em tanque de expansdo e
analisadas nos tanques de expansdo individual, 25% e 100% estdo fora do limite
maximo estabelecido pela Instrucdo Normativa n. 62 de 29 de dezembro de 2011, para a
Contagem Padrdo em Placas e Contagem de Células Somadticas respectivamente.

O monitoramento da CCS e CPP em tanques de expansdo (coletivo e
individual),assim com os parametros fisico-quimicos € uma importante ferramenta para

tomada de decisao pelo produtor na melhoria da qualidade do leite.
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