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RESUMO

Objetivou-se com esse estudo identificar e descrever a qualidade do leite para os
laticinios, pois 0 desempenho industrial pode ser prejudicado devido o leite ndo
possuir a qualidade determinada pelo o érgdo competente de fiscalizacdo o MAPA. E
por isso faz-se necessario o estudo sobre a qualidade do leite, conhecer leite e a sua
composicdo para os laticinios, compreender as alteracdes do leite que venha a
prejudicar a composicdo do leite para os laticinios e por fim os parametros da
qualidade do leite. Tendo em vista o leite ser um alimento que vem sendo consumido
bastante pela populacdo e por isso € necessario que os seus derivados apresente

otimas condi¢cdes de qualidade.

Palavras-chave: alimentacdo, legislacéo, parametro de qualidade.
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1 INTRODUCAO

A atividade leiteira tem um papel importante para a alimentacdo humana, esta
responsavel por um dos principais insumos na producéo de alimentos essenciais em
toda fase da vida das pessoas, compondo-se como fonte de proteina além de

vitaminas e minerais na alimentacao.

Conforme o anuario do leite da Embrapa publicado em 2018, nas ultimas
décadas, a atividade leiteira brasileira evoluiu de forma continua, o que resultou no
crescimento consistente da producéo, que colocou o pais como um dos principais do
setor no mundo. A atividade leiteira é praticada em todo o territério brasileiro, com
producdo de 30,1 bilhdes de litros de leite em 2017, e por isso representa um dos
segmentos mais importantes do agronegdécio, contribuindo assim para o

desenvolvimento do pais.

Conforme Yamazi (2010), a preocupacdo com a qualidade e seguranca de
alimentos produzidos no Brasil ndo é recente, desde 1952 sdo exigidas condi¢cfes
adequadas de higiene em todas as fases da producéo pelos os 6rgaos fiscalizadores
como o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e o Regulamento
da Inspecdao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) nao tendo

um detalhamento especifico para a producéo de leite.

Devido ao aumento da producéo leiteira no Brasil a qualidade do leite ficou
comprometida, devido a falta de padronizacdo em relacdo aos parametros de
qualidade do leite e suas caracteristicas fisico-quimica, microbiolégicas e sensorias
dos produtos lacteos produzidos, devido esté falta de padronizacdo o MAPA, através
das instrucBes normativas n° 76 e n® 77 de 2018, determina estes parametros de

gualidade para o leite.

A contaminacédo elevada por bactérias e células somaticas podem acarretar
perdas na qualidade do leite e consequentemente menor rendimento da producédo dos
derivados, bem como perdas econdmicas nos estabelecimentos processadores de
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leite, e para os produtores que deixam de receber o pagamento do leite por qualidade.
De acordo com Rodrigues (2013), a qualidade do leite é muito importante para 0s
laticinios e produtores, tendo impactos diretos tanto na producao de derivados lacteos

guanto na seguranca alimentar.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 Composicéo do leite para os laticinios

Santos, et al. (2019, p. 21), descreve o leite como sendo “a secregéo

caracteristica da glandula mamaria das fémeas dos mamiferos”.

Na Instrucdo Normativa (IN) n® 76, do Mapa (BRASIL, 2018) entende-se por
leite cru refrigerado “o leite produzido em propriedades rurais, refrigerado e destinado
aos estabelecimentos de leite e derivados sob servico de inspecao oficial’. Ainda de
acordo com a IN n°® 76, o leite pasteurizado é o leite submetido a um processo de
pasteurizacdo, envasado automaticamente e destinado a consumo humano direto
(BRASIL, 2018).

Entender a composicéo do leite é fundamental, para avaliar se os valores de
carboidrato, gordura, proteina, minerais, vitaminas e outros, encontra-se dentro dos
parametros considerados normais. Deste modo, o MAPA estabelece, por meio da IN
n° 76 os valores minimos que deveram estar contidos no leite ja processado pelas
industrias beneficiadoras, como sendo: 3% de gordura, 2,9% de proteina, 4,3% de
lactose, 8,4% de solidos ndo gordurosos e 11,4% de soélidos totais (BRASIL, 2018).

2.2 Fatores que alteram a qualidade do leite para os laticinios

A ma qualidade do leite € proveniente de certos problemas no manejo da
ordenha, e na higienizagdo incorreta durante todo o processo na obtenc¢éao do leite até
0 armazenamento no tanque de refrigeracdo. Durante o processo de ordenha, a
contaminagcdo bacteriana pode ser proveniente de sujidades do Ubere, maos do

ordenhado, dos equipamentos de ordenha (como as teteiras) e, ainda, de tambores e
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baldes mal higienizados. Nesses casos a contamina¢cdo maior é por microrganismos
ambientais como coliformes, particularmente Escherichia coli (Cardoso & Araujo
2004).

Para avaliar ou descobrir a qualidade do leite de vaca, algumas ferramentas
podem ser utilizadas como indicadores: Contagem de Células Somaticas (CCS),
Contagem de Célula Bacteriana Total (CBT) e Califérnia Mastite Teste (CMT). Os
microrganismos presentes no leite por falta da higienizacdo durante todo o processo
de sua obtencdo tém um impacto grande no mercado do leite, principalmente nas

agroindustrias processadoras.

A mastite € uma inflamacao na glandula mamaria provocado por bactérias que
atacam a saude do Ubere da vaca deixando assim ela por dias em medicacao até ser
curada, tendo o cuidado de n&o transmitir para vacas sadias. Rodrigues et al (2018),
define a mastite como uma inflamacédo da glandula mamaria, sendo causadas por

microrganismos, traumas fisicos e agentes quimicos irritantes.

A mastite € uma doenca que vem prejudicando todos os produtores de leite
devido aos problemas causados por ela, além de comprometer a sanidade do rebanho
bovino, impactando na qualidade do leite. Para tanto, “as mastites impactam
negativamente a cadeia produtiva do leite, por diminuirem a producao de leite e 0
rendimento dos derivados lacteos na industria de laticinios, além de diminuirem o

tempo de prateleira destes” (Langoni - et al., 2017).

Por ser um alimento delicado, facil de ser contaminado pelos microrganismos
e aumentar sua proliferacédo, o leite tem que ser manuseado com boas praticas de
higienizagdo. Dessa forma podera diminuir a sua carga microbiologia aumentado a
qualidade e seus produtos derivados. Ainda de acordo com Teixeira et al (2018), os
microrganismos contaminam o leite devido a falta de cuidados com a limpeza e a
higienizacdo, tanto pessoal quanto dos utensilios, além da agua contaminada e a

presenca de mastite no rebanho.

Para Maiochi et al. (2019), a mastite bovina € a doenca que mais traz prejuizos
ao produtor, e por isso a necessidade de observar e estabelecer métodos que sejam
capazes de identificar o inicio de uma contaminacgao ou confirmar a existéncia de uma

ja instalada no animal. Conforme o autor Maiochi et al (2019) a realizacdo de um
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diagnostico precoce permite minimizar perdas e assim estabelecer um protocolo de
tratamento de forma econdmica e eficiente. Por isso fica evidente a necessidade dos
produtores de leite se enquadrarem nas normativas vigentes determinadas pelo
MAPA, a fim de melhorar a qualidade do leite e a salde dos seus animais,

solucionando as suas perdas produtivas e sanitarias do rebanho.

Santos et al (2019), afirma que existem dois tipos de mastite e que se dividem
em dois grandes grupos, segundo a sua forma de manifestacdo: mastite clinica e
mastite subclinica. A mastite clinica, ocorre alteracdes no leite, sendo na formacao de
grumos, pus e até mesmo sangue, bem como no Ubere da vaca com inflamacédo ou
inchaco e o endurecimento, tudo isso provoca a diminuicdo na producéao do leite
(Santos - et al., 2019). J& a mastite subclinica é dificil a visualizacdo a olho nu devido
ser uma inflamacdo dentro da glandula mamaria, que prejudica todo o sistema
mamario da vaca leite. Para Langoni (2017), na mastite subclinica ocorre a destrui¢cao
do parénquima mamario, resultando em perda funcional do tecido secretor, bem como

reducdo da qualidade do leite e de seus derivados.

A mastite ainda € dividida conforme o seu meio de transmissdo, seja ela
contagiosa ou ambiental. Para Rodrigues et al. (2018) a mastite pode ser classificada
como contagiosa e ambiental, sendo a contagiosa causada por patégenos
encontrados na pele e mucosas, ja a ambiental € encontrada principalmente onde os
animais sdo mantidos. Devido aos grandes problemas provocados pela mastite, ha
necessidade de um rigoroso controle para prevenir o rebanho bovino e assim melhorar

a qualidade do leite e os derivados processados nas agroindustrias.

Foram publicadas pelo MAPA as Instru¢cbes Normativas n° 76 e n® 77°
estabelecendo os novos padrbes de qualidade do leite prevendo as condigbes

higiénicos sanitarias especificas para a obtencao do leite cru refrigerado.

2.3 Parametros de qualidade do leite para os laticinios

A cada dia que se passa a exigéncia de produtos com alta qualidade estéao

sendo requisitados, tanto pelas industrias quanto aos consumidores, e por isso, as
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agroindustrias se veem necessérias a tal mudancas. Para Santos (2019), a producéo
de derivados de alta qualidade estd sendo exigida pelas industrias de laticinios,
caracterizando-se por uma composicao 6tima, livre de residuos e adulteracfes, assim

como uma baixa contagem total de bactérias e contagem de células somaticas.

As células somaticas do leite € um bom indicador para avaliar a qualidade do
leite e a saude do Ubere da vaca, pois elas estdo presentes na glandula maméaria
ajudando na defesa do Ubere a microrganismos patogénicos. As células somaticas no
leite sdo representadas pelas células do epitélio da prépria glandula mamaria e por
células de defesa, passando do sangue para o Ubere. As células sométicas sao,
normalmente, células de defesa (leucdcitos) do organismo, o que migram do sangue
para o interior da glandula mamaria, com o objetivo de combater agentes agressores
(Teixeira, 2018; Cabral et al., 2016).

Outra ferramenta utilizada como indicador para a qualidade do leite nos
laticinios é a CBT, a qual analisa a higienizacdo da obtencédo do leite na propriedade
do produtor de leite, medindo a sua microbiota. Com a CBT, além da avaliacao da
higiene de ordenha, também é possivel detectar problemas de higiene ocorridos com

o tanque de resfriamento ou caminh&o de transporte do leite (Mesquita et al., 2018).

A mastite € uma doenca que vem afetando a qualidade do leite, interferindo em
sua composi¢ao e no processamento industrial até a vida de prateleira dos derivados
lacteos. A producédo do leite e seus derivados na industria do leite sofrem perdas
sensiveis ao seu rendimento nos laticinios até a qualidade final, reduzindo sua vida
de prateleira por ultrapassarem os parametros determinados pela legislacdo. De
acordo com Fernandes (2017), dos queijos ao leite produzido pelo método UHT,
ocorre perdas no rendimento industrial, quanto do ponto de vista da qualidade do

produto final, reduz a vida de prateleira dos produtos.

Devido a ocorréncia da mastite, 0s componentes como proteina, gordura,
lactose e os minerais do leite sofrem alteracdo de tal forma que prejudica o seu
rendimento na industria e seus derivados lacteos. Conforme Santos et al (2019), a
mastite reduz o teor de lactose no leite ao diminuir a sintese pelas células epiteliais, o

gue afeta a quantidade do leite produzida, além de ocorrer a passagem de lactose do
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leite para o sangue, e, contudo, aumenta as concentracdes de lactose no sangue e

na urina das vacas.

A caseina tem sua producdo afetada pela mastite, e assim prejudica a
qualidade do leite e seus derivados lacteos por ndo obter uma consisténcia e uma
coagulacdo melhor para os seus produtos. A mastite também causa diminui¢cdo do
teor de caseina, devido a redugéo da sua capacidade de ser sintetizado pelas células
epiteliais que estdo ligados com a maior degradacédo das fracbes de caseinas por
proteases que sao originadas das células somaticas e pela plasmina de origem do

sangue (Santos — et al., 2019).

Durante o processo de inflamacdo da glandula maméria de animais com
mastite, ocorre o aumento da concentracdo de proteinas que se originam no sangue,
tais como as imunoglobulinas e soroalbumina bovina. Como consequéncia deste
aumento, ocorre a diminuicdo na sintese de proteina nas células epiteliais. E ainda,
segundo o autor Santos et al (2019), o teor de gordura é afetado pela alta taxa da
CCS, da incidéncia da mastite, fazendo com que seja reduzida a gordura no leite, em
razdo da reducdo da producdo do leite. Ocorrendo um aumento do teor de acidos

graxos livres liberados pelos triacilglicerideos, por acéo de lipases de leucdcitos.

A realizacao pratica de testes para obtencéo desses parametros de qualidade
do leite é feita por meio de equipamentos eletrénicos, que possibilitam maior rapidez,
precisdo e andlise de grande numero de amostras. Conforme Santos et al (2019),
atualmente, a metodologia mais usada para a realizacdo pratica das analises € o
meétodo eletronico opto-fluorométrico, baseado na mistura de amostra de leite com
solucéo fluorescente e ap0s isso é realizada uma leitura de pulsos elétricos, e assim
obtém os resultados, reconhecidos pela Rede Brasileira de Laboratérios de Controle
da Qualidade do Leite (RBQL). A metodologia padronizada para coleta de leite nas
propriedades e transporte das amostras de leite até a rede credenciada de laboratorios
encontra-se descrita no Quadro 1, conforme recomendagfes dado por Teixeira
(2018).
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Quadro 1 - Metodologia recomendada para coleta e transporte de amostras para
analise de qualidade do leite

Coleta e transporte de amostras padronizados seguindo normas aceitas
internacionalmente;

Coletar em recipientes apropriados fornecidos pela indastria, esterilizados e
utilizados uma so vez.

Certificar que responsavel(is) pela coleta e transporte conhece (m) e respeita (m)
0s procedimentos estabelecidos para a coleta, transporte e armazenamento das
amostras de leite;

Realizar a coleta sem avisar o dia e evitar mudancas dos procedimentos de rotina
da ordenha e do armazenamento do leite para ndo comprometer a
representatividade da amostra;

Coletar as amostras nas propriedades ou tanques coletivos pouco antes do
recolhimento do leite a ser transportado para a industria. No caso de tanques
comunitarios, coletar amostras de todos os produtores juntamente com a amostra
do tanque;

Frascos utilizados para a coleta de amostras de leite para CCS, tampa vermelha, e
tem uma pastilha de conservante (Bronopol®), que € rosa. Os frascos utilizados
para a CTB, tampa azul, e possuem o conservante (Azidiol), que é azul.

O laboratdrio cadastra as informacdes dos clientes e encaminha etiquetas adesivas
com codigo de barras utilizadas para a identificacdo dos frascos com as das
amostras de leite;

Fonte: Teixeira, 2018 (Adaptada).

2.4 A importancia do leite na alimenta¢cdo humana

A procura por produtos lacteos vem crescendo mais do que o crescimento da
populacdo e por isso mudancas na piramide populacional, habitos de consumo,
aumento do poder aquisitivo e nas condicbes de bem-estar tém influenciado
positivamente o consumo per capita de lacteos em paises emergentes (Vilela - et al.,

2017). Conforme pode ser observado na Tabela 3 sobre o consumo no Brasil.
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Tabela 1 - Evolucéo do consumo de derivados lacteos no Brasil (em milhdes de

“g(l)EsS)CRIC}AO LEITE LEITE LEITE QUEIJOS DEMAIS  TOTAL
PASTEURIZADO UHT EM PRODUTOS
2008 1.795 5.308 4I.35c§8 5.397 1.860 18.948
2009 1.790 5.262 5.407 5.802 2.032 20,293
2010 1.690 5.455 5.615 6.641 2.451 21.852
2011 1.625 5.818 6.099 7.059 2.293 22.894
2012 1.430 6.132 6.252 7.253 2.361 23.428
2013 1.340 6.385 6.370 7.763 2.573 24.431
2014 1.220 6.600 6.260 8.173 2.728 24.981
2015 1.094 6.730 6.340 8.198 2.287 24.649
2016 1.105 6.832 6.607 8.243 1.953 24.741
2017 1.120 7.026 6.638 8.406 2.004 25.194

Fonte: ABVL, 2017 (Adaptada).

Observa-se a importancia do leite e os seus derivados para a economia € 0
consumo da populacao, pois além de ser fonte de renda para varios produtores € um
alimento vital para a satde humana, isso devido em sua composicao ter nutrientes
fundamentais para o crescimento e manutencéo do corpo humano. Conforme Siqueira
(2019), devido sua importancia na economia como fonte de renda para a populagéo
mundial, € também uma fonte vital de nutricdo, por ser um alimento complexo que
contém macro e micronutrientes. O leite ainda é importante fonte de proteina, calcio,

magnésio, selénio, vitamina B12 e outros.

Para Muniz (2013), o consumo destes alimentos é recomendado, para que
possa ser atingido a adequacao diaria dos nutriente, sendo fundamental para a
formacdo e a manutencdo da estrutura 0ssea pelo célcio, e entre outras fungdes no

organismo.

A necessidade do consumo de leite em todas as fases da vida humana é muito

importante, isso devido ao seu valor nutricional que beneficia a nossa qualidade de
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vida. A Sociedade Brasileira de Alimentos e Nutricdo (SBAN, 2015), diz que “A
importancia do consumo de leite e derivados em todas as fases da vida se evidencia
pelas caracteristicas intrinsecas de sua composi¢ao nutricional, com destaque ao teor
de caélcio e proteinas de alta qualidade”. Conforme pode ser observado na Tabela 4

os valores dos nutrientes na ingestao diaria em trés categorias.

Tabela 2 - Ingestdo Diaria Recomendada (IDR)

Nutrientes Unidade Lactante 0-6 meses Crianca 0-7 anos Adultos

Célcio mg 300 700 1000
Foésforo mg 100 1250 700
Zinco mg 2,8 5,6 7
Magnésio mg 36 100 260
Vitamina A micrograma 375 500 600
Vitamina B2 mg 0,2 0,9 1,3
Vitamina B12 micrograma 0,4 1,8 2,4

Fonte: ANVISA, 2005 (Adaptada).

2.5 Producdo do leite no Brasil e os laticinios

A pecuaria no Brasil surgiu em 1532, com a chegada dos bovinos europeus
trazidos por Martim Afonso de Souza, ao ancorar no estado de S&o Paulo na cidade

de S&o Vicente, acompanhado de 32 bovinos (Vilela - et al., 2016).

A cada ano que passa observa-se avanco na pecuaria leiteira do Brasil, com
produtores mais qualificado, maior exigéncia na qualidade do leite por conta dos
consumidores e das industrias, e assim, a atividade leiteira tenha uma participacéo
importante no mercado nacional e internacional. O Brasil possui todas as condi¢des
para aumentar a producdo de leite se tornar independente das importacdes e ter a
participagdo no mercado internacional como exportador de lacteos, bem como

acontece com a carne e com a soja (Carvalho, 2018).
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Apesar da queda nos anos de 2015 e 2016 a atividade ndo parou, e iSso
resultou no ano seguinte um aumento na producédo do leite e na contribuicdo para a
participacédo do Produto Interno Bruto (PIB) do pais (Carvalho, 2018). De acordo com
0S censos agropecuarios realizados entre os anos de 1975 e 2017, foi possivel
observar o crescimento da producao de leite no Brasil e a contribuicdo do no PIB,

conforme pode ser observado na Tabela 1.

Tabela 3 - Confronto dos resultados dos dados estruturais dos censos
agropecudrios 1975/2017

Ano Producéo de leite de vaca (1000 |)
1975 8.513.783
1980 11.596.276
1985 12.846.432
1995-1996 17.931.249
2006 20.567.868
2017 30.156.255

Fonte: IBGE, Censos Agropecuarios 1975/2017 (Adaptada).

Carvalho (2018), afirma que a maior quantidade do leite brasileiro produzido no
Brasil fica na regido sul, onde apresenta as maiores taxas de crescimento, enquanto
nas regides norte e nordeste, ocorre pequena variagao e o centro-oeste maior reducéo

entre as regides.

O censo realizado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) em
2017, sobre os estados com maior producao de leite no Brasil sédo: Minas Gerais com
8,7 bilndes de litros de leite, Parana com 3,3 bilhdes de litros de leite e Rio Grande do
Sul com 4 bilhdes de litros de leite produzidos, representa 54,47% de todo o leite
produzido no Brasil. A regidao nordeste destaca-se os estados com maior producéao de
leite: Bahia com 858 milhdes de litros de leite, Pernambuco com 839 milhdes de litros
de leite e Ceard com 528 milhdes de litros de leite, de modo a representarem 59% de
todo o leite produzido na regido, enquanto o estado de Sergipe chegou a produzir 270

milhdes de litros de leite no ano de 2017.

Enquanto a regido Norte destacam-se os estados de Rondobnia, com 900
milhdes de litros de leite, Para com 647 milhdes de litros de leite e Tocantins com
236,5 milhdes de litro de leite produzidos. Ja no Centro-Oeste, os trés estados que

mais se destacam na regido foram: Goias com 2,7 bilhdes de litros de leite, Mato



20

Grosso, com 760 milhdes de litros de leite e Mato Grosso do Sul, com 424 milhdes de

litros de leite.

Conforme ja demonstrado anteriormente, os dados do IBGE apontam
crescimento da producdo de leite no Brasil ao longo dos anos, demonstrando a
importancia para a economia do pais, que tem recebido grandes investimentos no
setor. Para Sousa (2011), o setor de laticinios no Brasil, vem recebendo investimentos

de varios grupos nacionais, inclusive daqueles que ndo atuavam no segmento.

A ABIA, (2019), no ano de 2014, o faturamento das industrias de alimentos
chegou a 529,9 bilhdes de reais, representando mais de 9,2% do PIB brasileiro, sendo
0s trés principais setores: derivados da carne, café, ché e cereais e os laticinios. Logo
abaixo pode ser observado os faturamentos do ano de 2014 a 2019 dos laticinios no

Brasil.

Tabela 4 - Faturamento dos laticinios de 2014 a 2019

Ano  Faturamento (R$ bilhGes)

2014 55,2
2015 58,9
2016 67,5
2017 70,2
2018 68,7
2019 70,9

Fonte: ABIA, 2019 (Adaptada).
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2.6 Legislacao

Durante o desenvolvimento do trabalho, verificou-se as regulamentacdes
vigentes do MAPA sobre o leite, qualidade, armazenamento e os aspectos fisico-
quimico do leite para o consumo humano, valores maximo e minimo, IN n°® 76 de 26
de novembro de 2018 do MAPA.

Na Instrucdo normativa N° 76 ficam aprovados os Regulamentos Técnicos que
fixam a identidade e as caracteristicas de qualidade que devem apresentar o leite cru

refrigerado e leite pasteurizado.

Sobre o Regulamento técnico de identidade e qualidade do leite cru refrigerado,
no primeiro capitulo, estabelece os niveis maximo da temperatura do leite nas
industrias, sendo em 7° C, e admitindo-se excepcionalmente, o recebimento até 9°C.
Ja nos pontos de coletas (tanques nas propriedades, individuais ou coletivos) em 4°C
e a mesma serve para a conservacdo do leite nas indlstrias de leite antes da

pasteurizagao.

Todas essas indica¢gGes para melhorar a qualidade do leite que servira para o
consumo da populacao, diminuindo a proliferacdo das bactérias por conta da baixa

temperatura nos tanques.

Ainda no mesmo capitulo, em seu artigo 4°, a IN n° 76 trata das caracteristicas
sensoriais que o leite cru refrigerado deve ter, sendo elas: liquido branco opalescente

homogéneo e odor caracteristico.
Enquanto os parametros fisico-quimicos:
| - Teor minimo de gordura de 3,09/100g (trés gramas por cem gramas);

Il - Teor minimo de proteina total de 2,99/100g (dois inteiros e nove décimos

de gramas por cem gramas);

[l - Teor minimo de lactose anidra de 4,3g/100g (quatro inteiros e trés décimos

de gramas por cem gramas);
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IV - Teor minimo de sélidos ndo gordurosos de 8,4g/100g (oito inteiros e quatro

décimos de gramas por cem gramas);

V - Teor minimo de sdlidos totais de 11,4g/100g (onze inteiros e quatro décimos

de gramas por cem gramas);

VI - Acidez titulavel entre 0,14 (quatorze centésimos) e 0,18 (dezoito

centésimos) expressa em gramas de acido latico/100 mL;

VIl - estabilidade ao alizarol na concentracdo minima de 72% v/v (setenta e

dois por cento);

VIII - densidade relativa a 15°C/ 15° C (quinze graus Celsius) entre 1,028 (um

inteiro e vinte e oito milésimos) e 1,034 (um inteiro e trinta e quatro milésimos);

IX - indice crioscépico entre -0,530°H (quinhentos e trinta milésimos de grau
Hortvet negativos) e -0,555°H (quinhentos e cinquenta e cinco milésimos de grau
Hortvet negativos), equivalentes a -0,512°C (quinhentos e doze milésimos de grau
Celsius negativos) e a -0,536°C (quinhentos e trinta e seis milésimos de grau Celsius

negativos), respectivamente.

Em relacdo a contagem padrdo de placas e a contagem de células sométicas
a normativa em seu artigo 7° estabelece uma média geométrica trimestrais do tanque
individual ou de uso comunitario em no maximo 300.000 UFC/mL (trezentas mil
unidades formadoras de colonia por mililitro) contagem padrdo de placas e de
Contagem de Células Somaticas de no maximo 500.000 CS/mL (quinhentas mil
células por mililitro). Nos casos em que houver mais de uma analise mensal do tanque,
deve ser efetuada a média geomeétrica entre os resultados do més, para representar

este no calculo da média geométrica trimestral.

Ademais, sobre o Regulamento técnico de identidade e qualidade de leite
pasteurizado, a classificacdo do leite é feita de acordo com o conteudo da matéria
gorda em: leite pasteurizado integral, leite pasteurizado semidesnatado e leite

pasteurizado desnatado.

Deve-se atender as seguintes caracteristicas sensoriais: liquido branco

opalescente homogéneo e odor caracteristico.
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Assim como os parametros fisico-quimicos:
| - Teor de gordura: minimo de 3,09/100g (trés gramas/cem gramas) para o integral;

0,6 a 2,99/100g (zero virgula seis a dois, virgula nove gramas por cem gramas) para
o semidesnatado e maximo de 0,59/100g (zero virgula cinco gramas por cem gramas)

para o desnatado.

Il - Acidez de 0,14 a 0,18 em g de acido lactico/100mL (zero virgula quatorze a zero

virgula dezoito em gramas de acido lactico por cem mililitros)

[l - densidade relativa 15/15°C: 1,028 a 1,034 (um e vinte e oito milésimos a um e
trinta e quatro milésimos) para o integral e 1,028 a 1,036 (um e vinte e oito milésimos

a um e trinta e quatro milésimos) para o semidesnatado ou desnatado.

IV - indice crioscopico entre -0,530°H (quinhentos e trinta milésimos de grau Hortvet
negativos) e -0,555°H (quinhentos e cinquenta e cinco milésimos de grau Hortvet
negativos), equivalentes a -0,512°C (quinhentos e doze milésimos de grau Celsius
negativos) e a -0,536°C (quinhentos e trinta e seis milésimos de grau Celsius

negativos), respectivamente.

V - Teor de sélidos ndo gordurosos: minimo 8,4 g/100g (oito, virgula quatro gramas
por cem gramas) com base no leite integral e para os demais teores de gordura, esse
valor deve ser corrigido pela formula Sélidos Nao Gordurosos g/100g = 8,652 - (0,084
x Gordura g/100g).

VI - Proteina total minima de 2,99/100g (dois, virgula nove gramas por cem gramas);

VII - lactose anidra minima de 4,3g/100g (quatro, virgula trés gramas por cem gramas);

e

VllI-testes enziméaticos: prova da fosfatase negativa e prova de peroxidase positiva.

Ja a IN 77 de 26 de novembro de 2018 do MAPA, fica estabelecido nesta
normativa os critérios e procedimentos para a producdo, acondicionamento,

conservacgao, transporte, selecdo e recepcdo do leite cru em estabelecimentos
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registrados no servigo de inspecao oficial, na forma desta Instrugdo Normativa e do

seu Anexo.

O segundo capitulo trata do estado sanitario do rebanho, o controle sistematico
de parasitoses, o0 controle sistematico de mastites, e o controle de brucelose (Brucella
abortus) e tuberculose (Mycobacterium bovis), responsével pelo médico veterinério da

propriedade rural.

Sobre o leite, € proibido o envio a qualquer estabelecimento industrial o leite de
fémeas que, independentemente da espécie: pertencam a propriedade que esteja sob
interdicdo, n&o se apresentem clinicamente sas e em bom estado de nutricdo, estejam
no ultimo més de gestacao ou na fase colostral, apresentem diagnostico clinico ou
resultado de provas diagnosticas que indiguem a presenca de doencas
infectocontagiosas que possam ser transmitidas ao ser humano pelo leite, estejam
sendo submetidas a tratamento com produtos de uso veterinario durante o periodo de
caréncia recomendado pelo fabricante ou recebam alimentos ou produtos de uso

veterinario que possam prejudicar a qualidade do leite.

Para ter o controle sobre isso a IN 77 determina que os estabelecimentos sao
obrigados a realizar e manter atualizado os cadastros de seus fornecedores em
sistema do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento para um plano de
autocontrole, melhorando o desempenho produtivo e sanitario do rebanho dos seus

fornecedores.

2.7 Qualidade do leite para os laticinios

O conceito de qualidade € amplo e estd sempre em mudanga para atender
todas as necessidades dos envolvidos no processo, principalmente os consumidores
finais dos produtos ou servigcos oferecidos por determinadas empresas. Para Machado
(2012) o controle da qualidade visa o gerenciamento estratégico da qualidade,
satisfazendo as necessidades dos seus clientes como também o préprio mercado que
atua, tornando-se assim importante no mundo atual devido as novas exigéncias dos

seus consumidores e 0 mercado em que estao inseridos.
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O Sindicado das Industrias de Laticinios no Estado de Goias (Sindileite) (2016),
define leite de qualidade, aqueles que sao obtidos de vacas sadias e bem alimentadas,
possuindo suas caracteristicas nutritivas e composicado original garantidas e
preservadas ao longo de todo o processo de producao e beneficiamento, sendo livre
de residuos e adulterantes, microrganismos patogénicos, de forma a ndo oferecer

riscos ao ambiente, ao animal e ao ser humano.

7

Ja Kozerski et al (2017), a qualidade dos alimentos é, uma das maiores
preocupacdes no ramo de atuacdo profissional como cientifico, sendo assim,
necessario aprimorar a qualidade dos produtos que sdo destinados aos
consumidores, que cada vez mais exigentes com os produtos que consomem. E ainda
0 mesmo autor, para obter leite de qualidade adequada ao consumo em termos
nutricionais e de seguranca alimentar, depende do processo de producao controlado

em todas as etapas, desde a formacgéao do rebanho até o processamento nos laticinios.

A gqualidade do leite é influenciada por diversos fatores que podem ser faceis
de se manejar e se adequar para obter o leite e seus derivados com mais qualidade,
melhorando o produto e aumentando o consumo. E influenciada por mdltiplas
condicdes, tais como, os fatores zootécnicos, que inclui 0 manejo do rebanho, a
alimentacéo e ao potencial genético (Vidal - et al., 2018). Assim como o Leite Instavel
Ndo Acido (LINA), sendo um leite que tem a sua estabilidade prejudicada, ndo

passando na prova do alcool (Zanela - et al 2018).

Quando se fala sobre qualidade do leite o primeiro aspecto a ser levado em
consideracao é a higienizacado, pois € o indice mais facil de se adequar e obter um
resultado mais rapido, se adequando e melhorando tanto o leite quanto a saude do
Ubere das vacas leiteiras. Para tanto, identificar os conceitos de limpeza e sanitizacdo
é fundamental para a obtencéo de leite com alta qualidade, assim melhorando o leite

e seus derivados para o consumo humano (Vidal - et al., 2018).

Para adquirir uma 6tima qualidade do leite, precisara que seus parametros
estejam alinhados as INs 76 e 77/2018, de forma a atingir as exigéncias determinadas
por ele, como os valores minimos e maximos de CCS e CBT. Oliveira (2017), afirma
que para o leite de qualidade, deve possui baixa CTB, baixa CCS e auséncia de

residuos de antibidticos e carrapaticidas.
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2.8 Boas praticas na obtencéo do leite com qualidade para os laticinios

O Sindileite (2016), diz que, a aplicacao de boas praticas é decisiva na garantia
da qualidade e quantidade do leite produzido para os produtores e as agroindustrias,

beneficiando com isso o cliente final.

A atividade de suma importancia em uma propriedade leiteira € na ordenha, é
nessa atividade em que o produtor precisa ter um cuidado no manejo para extrair o
leite das vacas e para isso precisa de um ambiente confortavel para os animais e os
ordenhadores, além de um local que atinge todas as exigéncias de boas préticas de
fabricacdo. A ordenha € uma das tarefas mais importantes em uma propriedade
leiteira, € nesse momento que o produtor obtém o principal produto de sua atividade,
e devido a isso, € essencial obter o leite de forma higiénica, sem causar lesdes ou

doencas no rebanho (Oliveira et al., 2017).

Um bom manejo de ordenha envolve, obrigatoriamente, trés fatores:
ordenhador, ambiente e a rotina de ordenha, todos esses agindo de forma harmdnica.
Sendo que o ordenhador deve ter o conhecimento e as habilidades necessérias para
manusear com o rebanho durante a ordenha e que 0s animais estejam em um
ambiente confortavel conforme as instalagdes necessarias e adaptados a uma rotina
de ordenha, diminuido todo o desconforto do animal e o ordenhador, melhorando a
gualidade do leite obtido (Vidal - et al., 2018).

Na ordenha, envolve-se todos 0s processos para a obtencao do leite, uma vez
que a participacédo do ordenhador € fundamental até o sistema de armazenamento do
leite, de modo a garantir maior qualidade na saude dos animais ordenhados. Para a
FAO (2013) o manejo de ordenha envolve todos os procedimentos para obtencdo do
leite das vacas leiteiras com maior rapidez e eficacia, podendo assim garantir ao
mesmo tempo a saude dos animais e a qualidade do leite. Estes procedimentos
higiénicos incluidos nas boas préaticas de producdo de leite incluem: garantir o bem-
estar, ndo lesionando os animais ou introduzindo contaminantes no leite, realizada em

condicdes higiénicas, o leite manipulado adequadamente apds ordenha.
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Para estes procedimentos sdo usados alguns equipamentos e utensilios no
momento ou durante a ordenha, e assim obter o leite com maior qualidade sem
esquecer do sistema de armazenamento. Estes equipamentos, para a ordenha
manual e mecanica, sdo: cordas, detergente e sabonete liquido, lixeira, caneca telada,
papel toalha, frasco sem retorno, coador, latdo, conjunto de teteiras, balde, banquinho,
avental, touca, botas e luvas (Oliveira - et al., 2017).

O leite com alta qualidade depende da rotina e das condi¢cdes de higiene
durante e apds ordenha, a saude do Ubere das vacas leiteiras e 0 armazenamento do
leite eficiente (Santos - et al., 2019). Para se ter um leite com 6tima qualidade a
necessidade do rebanho est4d saudavel, sem complicacbes no Ubere além da
higienizacdo em todas as etapas para obtencdo do leite. Conforme pode ser
observado no Quadro 2, os procedimentos adequados para obtencdo do leite com

qualidade.



Quadro 2 - Procedimentos para obtencao do leite com qualidade
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Etapa

Entrada

Pré-
ordenha

Ordenha

Pos-
ordenha

Procedimentos

Entrada das vacas na sala de ordenha

Retirar os primeiros jatos de leite (teste da caneca de
fundo preto para o diagnostico da mastite clinica).
Desinfeccdo dos tetos em solucdo desinfetante (pré-
dipping).

Aguardar cerca de 30 s(segundos) para a¢do quimica do
desinfetante.

Secar os tetos com papel toalha descartavel (ou toalhas
individuais de tecido).

Colocar as teteiras para inicio da ordenha.

Ajustar as teteiras quando houver deslizamento ou queda
de teteiras.

Desligar o vacuo e retirar as teteiras apds término do
fluxo de leite.

Desinfeccdo dos tetos em solucdo desinfetante (pos-

dipping).
Saida das vacas da sala de ordenha.

Tempo
Médio (s)

*

10
6-8
20-30
6-8

10

6-8

6-8

*1

Fonte: SANTOS, 2019 (Adaptada).

1 (*) Depende do tipo de sala de ordenha.
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3 CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que o leite vem tendo para os laticinios uma grande importancia,
assim como para os consumidores, e devido as novas exigéncias determinadas pelas
Instru¢cdes Normativas os produtores e os laticinios vém melhorando o seu produto,
tendo um impacto positivo no aumento da producéo leiteira e na qualidade. E para
obter um leite com 6tima qualidade faz-se necessario a utilizacéo de boas préticas a
fim de reduzir os agentes microbiolégicos causadores de doencas, estes prejudicando
a sanidade do animal e a sua producao, comprometendo a composicao do leite na

producdo de seus derivados fabricados pelos os laticinios.
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