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RESUMO GERAL

Em virtude do aumento do consumo de leite e derivados no Brasil, o desenvolvimento
dessa cadeia produtiva tem sido impulsionado e esta diretamente atrelado a melhoria
da qualidade, além da diversificagdo dos produtos disponiveis no mercado. O leite é
um alimento de elevado valor nutritivo, fonte de proteinas, carboidratos, lipidios,
vitaminas e sais minerais, cuja funcao é oferecer nutrientes e protecao imunolégica
para o neonato. Além dessas fungdes biologicas, o leite fornece grandes
possibilidades de processamento industrial para aquisicao de diversos produtos para
a alimentagdo humana. A qualidade desse insumo € amplamente discutida em
diversos ambitos do cenario de produgao leiteira, sendo influenciada por muitas
variaveis, como fatores zootécnicos associados ao manejo, alimentacao dos animais,
potencial genético dos rebanhos e fatores relacionados a obtengdo e armazenagem
do produto. De acordo com esse cenario, o presente trabalho objetivou avaliar a
qualidade do leite cru refrigerado do sertdo paraibano. Os dados foram obtidos em
uma industria de Laticinios do Sertdo da Paraiba. As analises referentes a esses
dados foram realizadas entre os meses de Janeiro a Dezembro de 2014, com leite de
25 fornecedores. Os resultados obtidos foram satisfatérios, pois houve grande
melhoria na qualidade do leite, uma vez que, os valores de composi¢cao quimica, de
contagem de bactérias e células somaticas apresentaram-se dentro dos preconizados
pela legislagéo vigente.

Palavras chaves: Leite. Qualidade. Legislagao.



ABSTRACT

Due to the increased consumption of dairy products in Brazil, the development of this
productive chain has been driven and is directly linked to improving the quality, as well
as diversification of products on the market. Milk is a highly nutritious food source of
protein, carbohydrates, lipids, vitamins and minerals whose function is to provide
nutrients and immune protection for the newborn. In addition to these biological
functions, milk supplies large industrial processing possibilities for the purchase of
various products for human consumption. The quality of this input is widely discussed
in various areas of dairy production scenario, being influenced by many variables, such
as husbandry factors associated with handling, feeding, genetic potential of livestock
and factors related to the procurement and storage of the product. Under this scenario,
the present study aimed to evaluate the quality of refrigerated raw milk from Paraiba
hinterland. Data were obtained in a Dairy industry of Paraiba backlands. The analyzes
relating to these data were carried out between the months of January to December
2014, with 25 milk suppliers. The results were satisfactory, as there was great
improvement in the quality of milk, since chemical composition values of bacteria and
somatic cell count were within those recommended by law

Keywords: Milk. Quality. Legislation.



LISTA DE ILUSTRACOES

FIGURA 1 - Resultados das analises de Contagem Bacteriana Total de
leites fornecidos a uma industria beneficiadora de leite no sertdo
Paraibano, no periodo de um ano (2014)........coooiiiiiiriiiiiiieeee e

FIGURA 2 - Contagem de Células Somaticas de leites fornecidos a uma
industria beneficiadora de leite no sertdo Paraibano, no periodo de um ano
(2014 ..ot

51

52



LISTA DE TABELAS

TABELA 1 - Requisitos Fisico-Quimicos para o Leite Cru
Refrigerado...............

TABELA 2 - Contagem Bacteriana Total e Contagem de Células Somaticas a
serem avaliados pela Rede Brasileira de Laboratérios de Controle da
Qualidade do Leite de acordo com as Instru¢cées Normativas 51/2002 e
G722 0 I SRS SPURPRR

TABELA 3 — Composicao quimica do leite Cru
R TCT 10T = Lo [o J PP PPPRPPPTPPPTT

TABELA 4 - Contagem Bacteriana Total e Contagem de Células
B T0] 4= 1107 1= T

TABELA 5 - Correlacao entre o teor de proteina e Contagem de Células
S To] 4= 1107 1RSSO



SUMARIO

1 INTRODUGAO GERAL.......c.coveerueeenrncreensassesesssassessessssssssssssssssassesssssasnnns 14
2 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.........ccooseenrensneesessssssssssssssssssssassens 15
CAPITULO 1 - QUALIDADE DO LEITE: UMA REVISAO........cccocveererenens 16
RESUMO........iirricccccr s rssssmees s ess s smmss s ee s s smnns s ees s snnns s enssnnnnnseesssnnnns 17
1 INTRODUGAO.........coirterreertssssesesssssassesssssssesssssssssssssssssnssasssssnssssssssnssans 19
2 REVISAO BIBLIOGRAFICAL........cceoeeererereensssssssssssssssssssssssssssssssssssssssanas 20
p2 B =Y (= TSP RRTOPSUPPRRRN 20
2.2 ComMPOSICA0 dO LeIte...ce i 21
P22 B € o £ [ - WSS 22
2.2.2 DeNSIAATE. ... .ot 23
2.2.3 ACIAEZ. ... 23
2.2.4 Extrato Seco Total (EST).ccci e 24
2.2.5 Extrato Seco Desengordurado (ESD)........cccveeveiiiiiiiieiiiiciiiiieeee e 24
2.2.6 INAICE CriOSCOPICO. .. ..vveveeeereeeeeeeeeeeesteeeeeeeeeeseseeeesneeeeseeaseneseseeeeneenens 24
Py A o) (=11 - WS 25
2.3 Qualidade do Leite.........uuuiiiiiiiiieeieeeee e 25
2.4 Programa Nacional de Melhoria da Qualidade Leite e Legislacéo....... 26

2.5 Estudo sobre a Melhoria da Qualidade do Leite nos Estados Sul,
SUAESTIE € CaNIIO-OBS ... e et e et eeee e e e e e aees 31

2.6 Estudos sobre a Qualidade do Leite nos Estados Norte e Nordeste... 32

3 CONCLUSOES E CONSIDERAGCOES FINAIS........ccoeeeerermreererasseenens 33
4 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS........cooicereerceresasesesesnsesesesasaeens 34
CAPITULO 2: QUALIDADE DO LEITE NA REGIAO DO ALTO SERTAO

PARAIBANO........coioiiiieier s s s s s s s s e n s s mn s e nammn e e 40
RESUMO...... oo itiiimmriinsisssss s s ssssss s s s s s s s s s smmn s nas sessssmssessnnns 41
1 INTRODUGAO........coteeeerereraresseseresesesesesssasssasasasassssssesssesssssesasasasassssenens 43
2 MATERIAL E METODOS........cccoeureucemraraererasassesessssssesessssssesessssssesesssasaes 44
2.1 Analises de COMPOSIGAD. .......cuuueeeeeeeiiiiieeeeeeeereteeee e e e e eee e e e e eeeeeee e 44
2.2 Andlises MiICrobiolOgICas. ......uuuiiiiiuriiiieiee e 44
2.3 Analise EStatistiCa.......couiuueiiiieei e 45

3 RESULTADOS E DISCUSSAOD......oecceeeeeeeeeeeeeeeesesseessseseessssessesssnnessneen 46



3.1 CompPOSIGAO O Leite...ceiiiiiiiiiee e 46
3.2 Microbiologia do Leite.........ceeiiiiiiiiiiei e 49
4 CONCLUSAO......oecurercurereseaeeasesaseesssesssesessesessesessasessssesasesasssessasenes 55
5 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS........cccooicereercreresnsesesessssesesesasaeens 56



14

1 INTRODUCAO GERAL

O desenvolvimento da cadeia produtiva de leite no Brasil tem sido
incentivado pelo aumento do mercado consumidor de leite e derivados, o qual
esta diretamente atrelado a melhoria da qualidade e diversificagdo dos produtos
disponiveis no mercado. O fornecimento de um produto de qualidade garante
maior procura por parte do consumidor, sendo assim a industria de laticinios
precisa controlar as etapas da cadeia produtiva, desde a ordenha até a
comercializagdo (SOUZA, 2012).

A industria leiteira engloba diversas fases, desde a origem do leite, ainda
nas propriedades rurais, até sua chegada ao comércio varejista como produto
industrializado, na forma de leite pasteurizado, ou, produto derivado: queijo,
iogurte e outros. Apesar de todas as fases serem importantes para a preservacao
da qualidade do leite, a de maior importancia é a da producao. (GERMANO e
GERMANO, 2003).

Um dos temas mais discutidos na atualidade, dentro do cenario nacional
de producéo leiteira é a qualidade do leite. Depois de secretado no ubere, o leite
pode ser contaminado por microrganismos a partir de trés principais fontes:
glandula mamaria, superficie exterior do Ubere e tetos, superficie dos
equipamentos e utensilios de ordenha e tanque de armazenamento (SANTOS e
FONSECA, 2001).

A qualidade do leite pode ser julgada em termos de sua integridade, ou
seja, a auséncia de substancias adicionadas ou de remogao de componentes,
de sua composigao fisico-quimica, da sua contaminagao microbiolégica, além da
avaliacdo dos niveis de células somaticas (LOPES JUNIOR, 2009).

A Instrucdo Normativa n® 62 (IN-62) de 29 de dezembro de 2011 aprovou
o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite Cru Refrigerado, em
que foram estabelecidos os requisitos microbiolégicos, fisicos e quimicos que o
leite deve atender. Entre estes requisitos destacam-se a Contagem Bacteriana
Total (CBT) e a Contagem de Células Somaticas (CCS) (BRASIL, 2011).

Os objetivos deste estudo foram avaliar a qualidade do leite cru
refrigerado do sertdo paraibano através das analises dos parametros fisico-
guimicos e comparar com os preconizados pela Instrucdo Normativa N° 62/2011
para leite cru refrigerado. Analisar a contagem de células somaticas e contagem
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bacteriana total e verificar se estdo dentro das metas de melhoria da qualidade
do leite de acordo com a Instrucdo Normativa N°? 62/2011 para leite cru
refrigerado.

O Trabalho de Conclusédo do Curso esta dividido em dois capitulos. O
primeiro aborda uma revisdo sobre leite, seus constituintes, qualidade e as
Instrugdes Normativas 51/2002 e 62/2011. O segundo trata do estudo da
qualidade do leite no Sertao Paraibano.

2 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucao
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producao, identidade, qualidade, coleta e transporte de leite. Brasilia: 2011. 24
p.Disponivelem:<http://www.in.gov.br/visualiza/index.jsp?data=30/12/2011&jorn
al=1&pagina=6&totalArquivos=160>. Acesso em: 18Jun 2015.

GERMANO, P.M.L; GERMANO, M.L.S. Higiene e Vigilancia de Alimentos
(Higiene da Ordenha).Varela: Sao Paulo, 20083.

LOPES JUNIOR., W.D. Investigacao da qualidade e fatores de risco
do Leite produzido no Cariri Oriental do Estado da Paraiba. 53f.
Dissertacdo (Mestrado em Zootecnia) Universidade Federal da Paraiba -
Programa de Pés-Graduacao em Zootecnia, AREIA, 2009.

SANTOS, M. V.; FONSECA, L. F. L. Importancia e efeito de bactérias
psicrotréficas sobre a qualidade do leite. Revista Higiene Alimentar, Sao
Paulo, v. 15, n. 82, p. 13-19, 2001.

SOUZA, W. D. de M., Analise da Acidez e do pH do Leite Bovino
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CAPITULO 1
QUALIDADE DO LEITE: UMA REVISAO



17

Qualidade do leite: Uma revisao

Milk Quality: A Review
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RESUMO

O agronegdcio de leite ocupa um espaco de destaque na economia mundial. A
atividade leiteira é praticada em todo pais, em cerca de um milhdo de
propriedades rurais, o0 sistema industrial € um dos mais significativos do Brasil
pela sua importancia social. A qualidade do leite é um termo amplo que abrange
a seguranca sanitaria e o valor nutricional, sendo estabelecida pelo sabor,
integridade, inocuidade e valor nutritivo. Desta maneira o pagamento
diferenciado ao produtor esta sendo a principal ferramenta para a melhoria da
qualidade do leite. O Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA)
através do Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite (PNMQL)
estabeleceu normas de producao leiteira no Brasil, o que resultou na criagéo da
Instrucdo Normativa n° 51/2002 (IN 51/2002), a qual vigorou até 2011. Em
dezembro de 2011, a IN 51 foi substituida pela Instrucdo Normativa n° 62/2011
(IN 62/2011), em vigor no momento. O objetivo deste capitulo foi fazer um estudo
sobre a qualidade do leite no Brasil.

Palavras-chave: Atividade Leiteira. Valor Nutricional. Produtor.
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ABSTRACT

Agribusiness milk occupies a prominent space in the world economy. The dairy
farming is practiced throughout the country, at about one million farms, industrial
system is one of the most significant of Brazil for its social importance. The quality
of milk is a broad term covering health security and the nutritional value, being
established by the taste, integrity, safety and nutritional value. In this way the
differential payment to the producer being the main tool for improving the quality
of milk. The Ministry of Agriculture Livestock and Supply (MAPA) through the
National Program for Milk Quality Improvement (PNMQL) established dairy
production standards in Brazil, which resulted in the creation of Normative Ruling
No. 51/2002 (IN 51/2002) which lasted until 2011. In December 2011, the IN 51
has been replaced by Normative Ruling No. 62/2011 (IN 62/2011), in force at the
time. The aim of this chapter is to make a study on the quality of milk in Brazil.

Keywords: Dairy activity. Nutritional value. Producer
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1 INTRODUCAO

O agronego6cio do leite ocupa um espaco de destaque na economia
mundial. Este sistema industrial € um dos mais significativos do Brasil pela sua
importancia social, e a atividade leiteira é praticada em todo pais, em cerca de
um milhdo de propriedades rurais. Gera mais de trés milhdes de empregos
diretos na produgao primaria € soma mais de seis bilhdes de reais ao valor da
producao agropecuaria nacional (MULLER et al., 2002).

A aquisicdo de leite no Brasil no ano de 2014, segundo a Pesquisa
Trimestral do Leite foi de 24,741 bilhdes de litros, indicativo de aumento de 5,0%
sobre o volume registrado em 2013. O comparativo mensal entre os anos de
2014 e 2013 mostra uma aquisi¢ao crescente durante 0s nove primeiros meses
de 2014 e menor em outubro e novembro, voltando a ser maior em dezembro
(IBGE, 2015).

O leite, pela sua riqueza em nutrientes, constitui-se uma importante fonte
alimentar para o homem e étimo meio de cultura para o desenvolvimento de um
grande numero de microrganismos. A qualidade e a conservagéo dos alimentos
estdo diretamente relacionadas com a sua carga microbiana (ZOCCHE, 2002).

A qualidade do leite in natura € influenciada por muitas variaveis, entre as
quais se destacam os fatores zootécnicos associados ao manejo, alimentacao,
potencial genético dos rebanhos e fatores relacionados a obtengédo e
armazenagem do leite (MULLER et al., 2002). Altos niveis de contagens
bacterianas e contagem de células somaticas (CCS) contribuem para defeitos
sensoriais como rancidez e sabor amargo em leite pasteurizado devido a lipdlise
e protedlise (MA et al., 2000).

Além da Contagem de Células Somaticas, outra analise que vem sendo
utilizada para tentar agregar valor ao leite é denominada de Contagem
Bacteriana Total (CBT), que refere-se a contagem do numero de colénias
presentes em dada amostra de leite, anteriormente incubada a 32 °C
(CARVALHO, 1995).

Do ponto de vista tecnoldgico, a qualidade da matéria prima € um dos
maiores empecilhos ao desenvolvimento e consolidagédo da industria de laticinios
no Brasil (OLIVEIRA et al., 1999).
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O Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) através do
Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite (PNMQL) estabeleceu
normas de producado leiteira no Brasil, em funcdo da preocupacao dos
consumidores com relagdo a seguranca alimentar e, da exigéncia de qualidade
direcionada as industrias de laticinios, o que resultou na criacdo da Instrugcéao
Normativa n° 51/2002 (IN 51/2002), a qual vigorou até 2011. Quando entrou em
vigor, a Instrucdo Normativa n° 51/2002 regulamentou a producao,
industrializagcdo e qualidade do leite no Brasil (ALMEIDA, 2006). Tal
regulamentacdo possibilitou que a industria de laticinios, bem como as
associagdes de produtores, se adequasse gradativamente as especificagoes, de
forma a oferecer aos consumidores um produto de qualidade e com isso se
constituiu em um grande marco para o desenvolvimento da cadeia produtiva de
leite no pais. Em dezembro de 2011, a IN51 foi substituida pela Instrucao
Normativa n° 62/2011 (IN 62/2011), em vigor no momento (BRASIL, 2011).

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Leite

Segundo a Instrugdo Normativa n°® 62, entende-se por leite, sem outra
especificacdo, o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em
condic¢des de higiene, de vacas leiteiras sadias, bem alimentadas e descansadas
(BRASIL, 2011).

O leite é composto por diferentes substancias cuja funcao € oferecer
nutrientes e protecdo imunolégica para o neonato. Além dessas funcdes
biolégicas, o leite fornece grandes possibilidades de processamento industrial
para aquisicdo de diversos produtos para a alimentagdo humana (SANTOS e
FONSECA, 2007).

Paralelamente a sua importancia como fonte nutricional indispensavel a
saude humana, o leite e seus derivados também sdo excelentes meios para o
desenvolvimento de micro-organismos desejaveis, e outros patogénicos e
deteriorantes (TEUBER, 1992), havendo a necessidade de cuidados desde a
sua produc¢ao, ordenha, beneficiamento e estocagem.
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No Brasil, o leite cru apresenta baixa qualidade, relacionando este fator
com praticas de producdo, manuseio na ordenha, influéncia das estagdes do
ano, localizacao geografica e temperatura de conservacao que contribuem para
o crescimento de micro-organismos contaminantes (SILVEIRA, 1997).

Altos niveis de bactérias tém efeito negativo sobre a qualidade do leite,
especialmente, no que se refere ao sabor, vida de prateleira e seguranga
alimentar do consumidor (GUIMARAES et al., 2006).

O leite de qualidade é aquele ao qual a composi¢cdo quimica (gordura,
proteina, lactose e minerais), sensorial (sabor, odor e aparéncia) e numero de
células somaticas, atendem aos parametros de qualidade exigidos pela
legislagdo vigente, deve ainda ser isento de residuos de antibiéticos,
desinfetantes ou adulterantes e ser originados de rebanho com sanidade
controlada (RIBEIRO, 2006).

2.2 Composicao do Leite

O leite € um alimento de elevado valor nutritivo, fonte de proteinas,
carboidratos, lipidios, vitaminas e sais minerais. Contém em torno de 87,6% de
agua, 12,4% de solidos totais, 4,52% de lactose, 3,61% de gordura e 3,28% de
proteina. A caseina é a principal proteina do leite, enquanto a lactose € o acucar
caracteristico e o so6lido mais predominante (ALMEIDA, 2013).

Com relagéo ao aspecto e cor, o leite € um liquido branco, opalescente e
homogéneo, possui sabor e odor caracteristicos, e deve ser livre de sabores e
odores estranhos (BRASIL, 2011). Os requisitos fisico-quimicos estabelecidos
pela Instrugdo Normativa n° 62/2011 para o leite cru refrigerado estao

apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1 — Requisitos fisico-quimicos para o leite cru refrigerado

Requisitos Limites
Matéria gorda (g/100g) Minimo de 3,0
Densidade relativa a 15°C (g/ml) 1,028 a 1,034
Acidez em acido latico (g/100ml) 0,14a0,18
Extrato seco Minimo de 8,4

desengordurado(g/100gq)

indice crioscépico -0,512°C a - 0,531°C

Proteinas (g/1009) Minimo de 2,9
Fonte: BRASIL, (2011).

2.2.1 Gordura

A gordura do leite ocorre na forma de pequenos glébulos, constituidos
principalmente por triglicerideos (98% da gordura total). Esses triglicerideos
presentes no leite sdo sintetizados nas células epiteliais da glandula mamaria,
sendo que os acidos graxos que os compdem podem vir de duas fontes: a partir
de lipideos presentes no sangue e pela sintese nas células epiteliais (SANTOS
e FONSECA, 2001).

Segundo Gonzalez (2001), a quantidade e a composicdo dos
triglicerideos do leite variam muito entre as espécies; nos ruminantes a
proporcao de acidos graxos de cadeia curta e insaturados é bem maior do que
nos monogastricos. Aproximadamente 25% dos acidos graxos do leite sédo
derivados da dieta e 50% do plasma sanguineo; o restante é elaborado na
glandula mamaria a partir de precursores, principalmente de acetato.

O acido palmitico e o acido oléico sao os principais ésteres de acidos
graxos que o leite possui, sendo ao todo aproximadamente 440 ésteres de
acidos graxos (SILVA, 1997).

A gordura do leite € o componente com amplas chances de alteracdo pela
manipulacéo da dieta, pode-se produzir leite com baixo teor de gordura quando
séo fornecidas dietas com alto teor de concentrados, baixa concentragao de fibra
efetiva, quando sédo adicionados acidos graxos insaturados na dieta e forragens
com tamanho de particulas muito pequenas (SANTOS e FONSECA, 2001).
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E considerado o componente de maior valor do leite, pois este é um dos
principais critérios utilizados pelas industrias para o pagamento aos produtores.
Assim, a determinacado deste componente verifica sua integridade, bem como
detecta possiveis fraudes (FOSCHIERA, 2004).

Os lipidios constituem qualitativa e quantitativamente a fragdo mais
variavel do leite, sendo influenciada pela alimentagao, raca do animal, estacao
do ano e periodo de lactagao (SILVA, 1997).

2.2.2 Densidade

A densidade é o peso especifico do leite, cujo resultado depende da
concentracao de elementos em solucéo e da porcentagem de gordura. O teste
da densidade pode ser vantajoso na deteccao de adulteracao do leite, visto que
a adicdo de agua causa diminuicdo da densidade, enquanto a retirada de
gordura resulta em aumento da densidade (SANTOS e FONSECA, 2007).

A determinacdo deste parametro contribui para controlar, até certos
limites, fraudes no leite como a adicao de d4gua ou desnatacao prévia e/ou sugerir
indicios sobre problemas nutricionais e problemas na saude do animal
(TRONCO, 20083).

A legislacao brasileira define como densidade aceitavel para o leite cru
refrigerado, os valores compreendidos entre 1,028 a 1,034 g/ml a uma
temperatura 15 °C (BRASIL, 2011).

2.2.3 Acidez

A acidez natural do leite origina-se de sua constituicdo, ou seja, de seus
elementos como fosfatos, citratos, caseina e outros constituintes menos
importantes (BRITO et al., 2005).

A acidez do leite é um fator importante para a avaliacao de seu estado
higiénico-sanitario e sua forma de conservacao. A temperatura e a higiene usada
na manipulacdo influenciam diretamente neste aspecto, pois em condigdes
ambientais favoraveis, os micro-organismos multiplicam-se e suas enzimas
quebram a lactose, formando o acido latico e compostos secundarios que
formam a acidez desenvolvida do leite (PANCOTTO, 2011).
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2.2.4 Extrato Seco Total (EST)

Intitula-se matéria-seca total ou extrato seco total (EST) a todos os
componentes do leite exceto agua: gordura, carboidrato, proteina, sais minerais
e vitaminas. O método mais utilizado para a determinagao do extrato seco de um
leite € o processo indireto, baseado na relagdo entre o peso especifico
(densidade) e a percentagem de matéria gorda, sendo assim, € necessario
definir previamente a densidade e a percentagem de gordura do leite
(FOSCHIERA, 2004).

Este procedimento utiliza o disco de aluminio graduado (Disco de
Ackermann) que consta de dois discos sobrepostos. O disco superior (menor)
tem graduacdes que correspondem a densidade; o disco inferior (maior) possui
duas graduacgdes: uma interna com porcentagem de gordura e a outra com

porcentagem de matéria seca (TRONCO, 2003).
2.2.5 Extrato Seco Desengordurado (ESD)

A matéria seca desengordurada ou extrato seco desengordurado (ESD)
corresponde aos componentes do leite, exceto a agua e a gordura (TRONCO,
2003). O extrato seco total reduzido da quantidade de gordura é chamado extrato
seco desengordurado (FOSCHIERA, 2004).

Fazendo o célculo da diferenca entre a percentagem de EST e a

percentagem de gordura, obtém-se o ESD de acordo com a equagéo abaixo:
% EST - % de Gordura = % ESD (TRONCO, 20083).
2.2.6indice Crioscépico

O indice crioscopico € um dos parametros analiticos usados para
determinar a qualidade do leite, tanto cru como industrializado (TRONCO,1997).
A adicdo de agua ao leite é fraude reconhecida mundialmente e modifica a
qualidade e a aceitacdo do produto e derivados pelo consumidor. Esta pratica
existe em proporcdes variaveis, de acordo com a regiao, ou mesmo com o grau
de conscientizagdo do produtor rural (FONSECA et al.,1995). Reduz de forma



25

consideravel o valor nutritivo do leite, por modificar a relagdo dos seus
constituintes, diminuindo o rendimento industrial e elevando os riscos de
contaminagcdo microbiana e assim provocando perdas econdmicas (ALVES et
al., 2004).

2.2.7 Proteina

As principais proteinas do leite s&o as caseinas. Mas existe outro grupo
gue sao as proteinas sollveis ou proteinas do soro. Estas estdo constituidas por
proteinas  globulares, tais como [B-lactoglobulina, a-lactoalbumina,
imunoglobulinas, proteose-peptonas, lactoferrina, transferrina e enzimas
(SGARBIERI, 1996). O leite bovino engloba varios compostos nitrogenados,
aproximadamente 95% desses compostos ocorrem como proteinas e 5% como
compostos nitrogenados ndo proteicos, representado por ureia, aménia, acido
arico, creatinina, aminoacidos e outros. Considerando o nitrogénio proteico,
cerca de 80% € caseinico e 20 % € nao-caseinico (albuminas e globulinas)
(SILVA, 1997).

Diversos fatores podem afetar a producédo de proteina lactea da vaca,
entre os quais apontam-se as caracteristicas genéticas, condi¢gdes ambientais,
formulacao da dieta, manejo alimentar, estagio de lactacao e alimentacao, sendo
o principal fator a influenciar o teor de proteina, a caracteristica genética (cerca
de 55%). Quando o animal apresenta mastite ha diminuicdo da proporcao de
caseina, e aumento da propor¢ao de proteinas do soro, fazendo que pouco se
altere a propor¢ao de proteinas totais (SANTOS e FONSECA, 2001).

2.3 Qualidade do Leite

Ao longo dos anos, o desenvolvimento da cadeia produtiva de leite no
Brasil tem sido instigado pelo crescimento do mercado consumidor de leite e
derivados (SOUZA, 2012). Embora a producao apresente-se em crescimento, o
produtor de leite ainda utiliza métodos ndo especializados, resultando em uma
matéria-prima de baixa qualidade (CORREA; RIBAS; MADRONA, 2009).

A qualidade do leite € um termo amplo que abrange a seguranca sanitaria
e o valor nutricional, sendo estabelecida pelo sabor, integridade, inocuidade e
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valor nutritivo (FAGAN et al., 2008). A qualidade que a industria lactea pode
conceder para o mercado interno ou para a exportacao depende da qualidade
da matéria-prima que recebe para processamento. Desta maneira o pagamento
diferenciado ao produtor esta sendo a principal ferramenta para a melhoria da
qualidade do leite (FAGAN, 2006).

Dentre as varias atividades de controle da qualidade do leite ha a
prevencao de fraudes ou adulteracbées do produto “in natura”, mediante a
determinacao de parametros fisico-quimicos, como acidez, densidade a 15°C,
indice crioscopico, percentual de gordura e de extrato seco desengordurado
(OLIVEIRA et al.,1999).

2.4 Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite e Legislacao

Para que o Brasil conseguisse ter competitividade na oferta de leite e
derivados, foi necessario promover a revisao da legislacdo sobre normas e
padrdes de qualidade para a producao e comercializagao de leite e a reforma e
modernizagao do sistema de inspecao sanitaria nas esferas federal, estadual e
municipal, através da criagdo de uma politica publica bastante abrangente e
estratégica para o agronegdcio brasileiro, o Programa Nacional de Melhoria da
Qualidade do Leite — PNMQL (MILINSKI e VENTURA, 2010).

O Programa teve por objetivo incentivar o setor leiteiro com base em
padroes de qualidade, visando a procura de produtos com melhor nivel sanitério
para o mercado nacional e ampliacdo da participagdo brasileira no mercado
internacional. Foi oficialmente langado pelo Governo Federal em maio de 1998
e culminou com a regulamentagédo da Instrucao Normativa N° 51 do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, de 18 de setembro de 2002,
consolidando os padrdes sanitarios para a producgao, identidade e qualidade dos
diversos tipos de leite produzidos no pais (A, B, C, cru refrigerado e
pasteurizado), assim como a coleta e o transporte a granel do leite refrigerado
até as industrias (BRASIL, 2002).

A publicacdo da IN 51 que estabeleceu os limites minimos de qualidade
do leite, e da Instrucao Normativa 37, de 18 de abril de 2002, que instaurou a
Rede Brasileira de Laboratérios de Controle da Qualidade do Leite (RBQL), pelo
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MAPA, foram importantes acées do Governo Federal para o processo de
melhoria da qualidade do leite no Brasil (EMBRAPA, 2011).

De acordo com a IN 51, a Contagem de Células Somaticas (CCS) e
Contagem Bacteriana Total (CBT) devem ser realizadas mensalmente em
amostras do leite de tanque de todas as propriedades, em laboratorios
credenciados (BRASIL, 2002).

Em 29 de dezembro de 2011, a IN 51 foi substituida pela Instrucao
Normativa n° 62/2011 (IN 62/2011), a qual extinguiu os leites tipo B e C.
Atualmente em vigor, a Instrugdo Normativa n° 62/2011 estabelece novos
critérios na producao, identidade e qualidade do leite tipo A, do leite pasteurizado
e do leite cru refrigerado, além de regulamentar a coleta de leite cru refrigerado
e o seu transporte a granel (BRASIL, 2011).

A IN 62 trouxe pontos que nao haviam sido contemplados pela IN 51,
como a obrigatoriedade da coleta de amostras e analises do leite de cada
produtor ligado a um tanque comunitario. A IN 62 deixa claro que os laboratérios
da RBQL, responsaveis pelas andlises laboratoriais, deverédo liberar os
resultados para o MAPA, indUstrias e também para os produtores (ARAUJO,
2012).

A qualidade do leite produzido no Brasil merece atengéo por parte de toda
a cadeia produtiva do leite, pois ainda mostra problemas como alta CBT, alta
CCS e baixos teores de sélidos. O maior problema é em relacao a CBT, que é
uma medida direta da contaminagcao do leite, responsavel pelas maiores néo
conformidades com o padréo estabelecido pela IN-62 (MESQUITA et al., 2008).

A CBT analisa a qualidade microbioldgica do leite. Os procedimentos de
limpeza do equipamento de ordenha, a saude da glandula maméria, a higiene
de ordenha e 0 ambiente em que a vaca fica alojada sao fatores que prejudicam
diretamente a contaminacao microbiana do leite cru. A temperatura e o periodo
de tempo de armazenagem do leite também sao relevantes, pois estes dois
fatores estdo diretamente ligados com a multiplicacdo dos micro-organismos
presentes no leite, afetando, assim, a contagem bacteriana total (GUERREIRO
et al., 2005).

A contaminacao bacteriana do leite cru pode ocorrer a partir do préprio
animal, do homem e do ambiente (MARTINS et al., 2006). Exceto em casos de

mastite, o leite ejetado apresenta um numero baixo de micro-organismos, que
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nao constituem riscos a saude (PINTO et al., 2006). O leite ordenhado de vacas
sadias apresenta CBT entre 5,0 x 10% e 2,0 x 10* UFC/ml sendo, desse modo,
de pouca importancia no aspecto quantitativo. No entanto, em condicdes
inapropriadas da saude da glandula mamaria, sistema de manejo, condi¢des de
higiene e refrigeragdo, este numero aumenta consideravelmente,
comprometendo a qualidade do leite cru e dos derivados (SANTOS e FONSECA,
2007).

Resultados de CBT inferiores a 2,0x 10* UFC/ml refletem boas praticas
de higiene (RIBEIRO NETO et al.,, 2012). Os principais micro-organismos
encontrados no leite podem ser classificados nos seguintes grupos:
psicrotroficos, termoduricos e coliformes (BRITO, 2010).

A Contagem de Células Somaticas reflete o estado de saude da glandula
mamaria. Quando ha infeccdo bacteriana ou processo inflamatério afetando o
tecido mamario o numero de CCS cresce drasticamente no leite. O aumento da
CCS resulta de uma migracao de globulos brancos do sangue para a glandula
mamaria com a funcao de protegé-la do desafio bacteriano (DONG et al., 2012).
Por se tratar de um excelente indicador da saude da glandula mamaria, a analise
de leite do tanque é uma ferramenta 0til para avaliar a qualidade do leite e
monitorar a saude da glandula mamaria a nivel de rebanho, além de ser utilizada
como parametro de qualidade para pagamento do leite (SANTOS, 2005).

A mastite € a mais comum e onerosa doenca infecciosa que afeta os
rebanhos leiteiros. As perdas econO6micas da mastite estdo relacionadas a
reducdo da producéao de leite e aumento da CCS. Vacas com CCS superiores a
2,0 x 10% Cél./mL s&o consideradas com mastite subclinica (KEEFE, 2012).

Alta CCS no leite diminui a qualidade e o rendimento dos produtos lacteos,
bem como a vida de prateleira. O aumento na CCS do leite estd associado com
alteracées nos componentes do leite, como reducdo dos teores de lactose,
gordura, caseina, célcio e fosforo, aumento da albumina sérica e acidos graxos
livres de cadeia curta, e incremento da atividade proteolitica e lipolitica no leite
(GARGOURI et al., 2013).

O Leite com alta CCS possui elevada atividade enzimatica, resultando em
maior protedlise e lipblise, que sdo processos importantes de deterioracdo do
leite cru durante o armazenamento. A lipélise é espontanea, quando causada

por enzimas naturais no leite (lipases), ou induzida, quando causada por enzimas
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lipoliticas originadas de células somaticas ou bactérias (GARGOURI et al.,
2013).

A IN 62 determina padrdes minimos de qualidade do leite cru para as
empresas e, por conseguinte para os produtores. Os programas de pagamento
por qualidade estimulam a melhoria por causa da possibilidade de crescimento
da renda do produtor e rendimento no processamento industrial. No entanto, as
mudancgas em prol da melhoria da qualidade exigem a consciéncia e a mudanga
de cultura das empresas e dos produtores (CARDOSO, 2012).

A Tabela 2 compara os requisitos microbiolégicos de (CBT) e (CCS) a
serem avaliados pela Rede Brasileira de Laboratorios de Controle da Qualidade
do Leite de acordo com as Instrucbes Normativas 51/2002 e 62/2011. Assim
como na IN 51, a IN 62 estabelece caracteristicas minimas de um leite com
qualidade e limita entre outros parametros a CCS e os periodos de vigéncia de

cada limite.
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Tabela 2: Contagem Bacteriana Total e Contagem de Células Somaticas a

serem avaliados pela Rede Brasileira de Laboratérios de Controle da Qualidade
do Leite de acordo com as Instru¢ées Normativas 51/2002 e 62/2011.

Padroes
; 2 Contagem Bacteriana Total - Contagem de Células Somaticas
Legislacao CBT (UFC/mL) _CCS (Cél./mL)

Sul, Sudeste e Norte e Sul, Sudeste e Norte e
Centro Oeste Nordeste Centro Oeste Nordeste
Até 01.07.05 Até 01.07.07 Até 01.07.05 Até 01.07.07
Maximo 1,0 x Maximo 1,0 x Maximo 1,0 x Maximo 1,0 x

106 106 10° 106

De 01.07.05 Até

De 01.07.07 até

De 01.07.05 Até

De 01.07.07 até

01.07.08 01.07.10. 01.07.08 01.07.10.
Maximo 1,0 x Maximo 1,0 x Maximo 1,0 x Maximo 1,0 x
108 108 108 10°
A partir de 01.07. | A partir de 01.07. A partir de A partir de
08 Até 2010 até 01.07. 01.07.2008 Até 01.07.2010 até
IN 51/2002 01.07.2011 2012 01.07.2011 01.07. 2012
Maximo de 7,5 | Maximo de 7,5 x | Maximo de 7,5 | Maximo de 7,5 x
x10° 10° x10° 10°
A partir de A partir de
01.07.2012
01.07.2011 o,
L. Maximo de 1,0 x .
Maximo de 1,0 x 5 . A partir de
5 10 A partir de
10 oo 01.07.2012
(individual) (individual) 01.07.2011 | pp43imo de 4,0 x
Ll Maximo de 3,0 x | Maximo de 4,0 x ’
Maximo de 3,0 x 5 5 5
10° 10 10 10
(leite de (leite de
conjunto) conjunto)
A partir de A partir de A partir de A partir de
01.07.2008 01.07.2010 até 01.07.2008 01.07.2010 até
Até 31.12. 2011 31.12.2012 Até 31.12. 2011 31.12.2012
Maximo de 7,5 x | Maximo de 7,5 x | Maximo de 7,5 x | Maximo de 7,5 x
10° 10° 10° 10°
. . A partir de A partir de
A partirde Apartirde | o101 2012at6 | 01.01.2013 até
01.01.2012 até 01.01.2013 até
30.6.2014 30.6.2015 30.06.2014 30.06.2015
" e Maximo de Maximo de
Maximo de Maximo de
IN 62/2011 6,0x10° 6,0x10° 6,0x10° 6,0x10°
A partir de A partir de A partir de Oﬁg?gl(;?;a
01.07.2014 até 01.07.2015 a 01.07.2014 até 3(') Oé 2017
30.06.2016 30.06.2017 30.06.2016 Méxir-no.de 5.0x
Maximo de 3,0x | Maximo de 3,0x | Maximo de 5,0x ’
10° 10° 10° 10°
A partir de A partir de A partir de A partir de
01.07.2016 01.07.2017 01.07.2016 01.07.2017
Maximo de 1,0x | Maximo de 1,0x | Maximo de 4,0 x | Maximo de 4,0 x
10° 10° 10° 10°

Fonte: Autoria Prépria.
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2.5 Estudos sobre a melhoria da qualidade do leite nos Estados do Sul,
Sudeste e Centro-Oeste

De acordo com dados do Laboratério de Qualidade do Leite da Embrapa,
gue analisa mais de 20 mil rebanhos na Regido Sudeste, 95% das analises
realizadas no Laboratério para CBT estdo acima de 10° UFC/mL e 45% delas
ficam acima de 400 mil/mL para CCS (EMBRAPA, 2011).

Nero et al. (2005), em estudo realizado com 210 diferentes propriedades
nas regides de Vigosa (MG), Pelotas (RS), Londrina (PR) e Botucatu (SP), com
produtores de leite, constataram que 48,6% do total das amostras estavam em
desacordo com IN 51 & época do estudo.

Martins et al., (2008), analisando amostras de leite cru oriundas de trinta
tanques de expansao, sendo nove de uso coletivo (maximo de 22 produtores) e
21 tanques individuais em Goiénia no Estado de Goias, verificou que dos trinta
tanques de expansdo amostrados, nove estavam com CBT acima de 10°
UFC/mL, quatorze estavam entre 10° e 108 UFC/mL e sete estavam abaixo de
10° UFC/mL. Dos tanques de expansdo com CBT >108 UFC/mL, 100% eram de
uso coletivo.

Em estudo realizado por Vallin et al., (2009) com amostras selecionadas
de 46 propriedades da regiao central do Paranda, que representavam a produgao
leiteira da regido, com ordenhas do tipo manual e mecanica, verificaram que das
46 amostras de leite analisadas, 21 (45,65%) apresentaram CBT acima de 10°
UFC/mL, apresentando média de 2,4 x 10° UFC/mL. Com relagdo a CCS, a
média encontrada nas 46 propriedades estudadas foi de 6,1 x 10°Cél./mL, sendo
que 6 (13,04%) propriedades estavam acima do padrao permitido a época do
estudo. Considerando apenas as propriedades com ordenha manual, a média
encontrada foi de 6,0 x 10° Cél./mL, sendo que 5 (15,63%) das 13 amostras
estavam acima de 1,0 x 10° Cél./mL.

BOZO et al., (2013), realizaram um trabalho com o objetivo de adequar a
qualidade do leite cru refrigerado de cinco propriedades leiteiras no estado do
Parand. A média de CBT foi de 1,36 x 108 UFC/mL e de CCS de 1,87 x 10°
Cél./mL. Apdés a implantacdo de boas praticas de ordenha e adocao de
recomendacdes quanto ao tratamento de mastites e a manutencdo e
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higienizacdo dos equipamentos de ordenha houve uma redugdo média de 93,4%
na CBT e 74,3% na CCS.

2.6 Estudos sobre a qualidade do leite nos Estados Norte e Nordeste

Barbosa et al., (2008), em relagdo a CBT, encontraram o valor médio para
a regido Nordeste e nos estados do Para e Tocantins de 1,4 x 108 UFC/mL, com
valores extremos variando de 2 x 103 até 7,6 x 108 UFC/mL. Para a CCS, em
torno de 46% das propriedades na Regidao Nordeste, e nos estados do Para e
Tocantins ndo estariam em conformidade com os parametros exigidos.

Em estudo realizado no cariri oriental, microrregiao do estado da Paraiba,
Lopes Junior (2009), encontrou para 50 propriedades estudadas que 88%
estariam de acordo com IN 51 para os padrdes estipulados até 2010 para CBT,
e que 82% ja estariam em conformidade com a legislagéo para CCS em 400 mil
Cél./mL para o ano de 2012.

Filho e Carvalho (2011), em estudo com 163 amostras de leite cru em
tanques de expanséo direta de usina de beneficiamento com SIF, no estado do
Ceara, verificaram que as médias de CCS dos tanques atingiram indices
satisfatérios comparados com o parametro de qualidade do leite instituido pela
IN51. As médias variaram de 1,85 x 10°Cél./mL a 8,13 x 10° Cél./mL (utilizando-
se o método oficial) e 2,8 x 10°Cél./mL a 7,57 x 10° Cél./mL (teste rapido).

Silva et al., (2014) analisando 532 amostras de leite da regido agreste no
Estado do Rio Grande do Norte, constataram que a contagem de células
somaticas (CCS), tanto no periodo seco como chuvoso, apresentou média de
6,0 x 10° Cél./mL, portanto abaixo do limite de 750 mil Cél./mL estabelecido pela
Instrucdo Normativa 62/2011. Também pode verificar que houve correlacao
positiva entre o teor de gordura no leite (%) e a CCS. Isso indica que o leite com

elevada CCS é também mais rico em gordura.
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3 CONCLUSOES E CONSIDERAGOES FINAIS

A partir dos dados existentes em algumas regides do pais, foi possivel
observar algumas dificuldades de adequacado as normas estabelecidas pela
Legislacdo, com alta frequéncia de amostras de leite com altos niveis de
Contagem de Células Somaticas e Contagem Bacteriana Total.

E necessario e possivel melhorar a qualidade do leite produzido no Brasil,
entretanto, esta melhoria depende do envolvimento de todos que fazem parte da
cadeia produtiva, sejam eles produtores, ordenhadores, transportadores,
industrias, técnicos e consumidores.

Ademais, medidas de educacéo e treinamento sobre os procedimentos de
obtencao higiénica do leite e higiene dos equipamentos de ordenha, assim como
a correta implantacdo e execucado de programa de controle de mastite e do
sistema de refrigeragdo da matéria-prima pds-ordenha, precisam ser adotadas,
a fim de proporcionar a melhoria da qualidade microbioldégica do leite cru
produzido no pais.

Um leite de melhor qualidade possibilitard maiores rendimentos industriais
e aumento na vida de prateleira dos produtos processados. Também resultara
em maior seguranca alimentar, atendimento as legisla¢cées e maior lucratividade

para produtores e industrias.
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RESUMO

A qualidade dos produtos alimenticios € uma exigéncia constante do mercado.
A maior atengdo é em relagdo a sanidade e as caracteristicas sensoriais dos
alimentos, o que gera uma reagao dos fornecedores em melhorar os sistemas
de controle e certificagdo (garantia) de qualidade. O leite, por natureza, é um
alimento rico em nutrientes contendo proteinas, carboidratos, gorduras,
vitaminas e sais minerais. Sua qualidade é um dos temas mais discutidos
atualmente dentro do cenario nacional de producéao leiteira. Desta maneira, o
presente trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade do leite cru refrigerado do
sertdo paraibano. Os dados foram obtidos em uma industria de Laticinios do
Sertdo da Paraiba e as analises referentes a esses dados foram realizadas entre
0s meses de Janeiro a Dezembro de 2014, com leite de 25 fornecedores. De
acordo com os resultados das andlises obtidos, tanto para composi¢ao quimica,
guanto para contagem bacteriana total e contagem de células somaticas, pode-
se constatar que houve um progresso na qualidade do leite do sertdo Paraibano.

Palavras-chave: Produtos. Industria. Composigéo.
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ABSTRACT

The quality of food products is a constant market demand. Most attention is with
regard to health and sensory characteristics of the food, which creates a reaction
from suppliers in improving the control and certification systems (warranty)
quality. Milk, by nature, is a food rich in nutrients containing protein,
carbohydrates, fats, vitamins and minerals. Its quality is one of the issues
discussed today within the national milk production scenario. Thus, this study
aimed to evaluate the quality of refrigerated raw milk from Paraiba hinterland.
Data were obtained in a Dairy industry of Paraiba backlands and analyzes
relating to these data were carried out between the months of January to
December 2014, with 25 milk suppliers. According to the analysis results obtained
for both chemical composition, and for total bacterial count and somatic cell
count, you could see that there was an improvement in the quality of the Paraiba
hinterland milk.

Keywords: Products. Industry. Composition.
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1 INTRODUCAO

O mercado consumidor exige cada vez mais produtos de melhor
qualidade. A maior atencdo em relagdo a sanidade e as caracteristicas
organolépticas dos alimentos geram, por conseguinte, uma reagdo dos
fornecedores em melhorar os sistemas de controle e certificacdo (garantia) de
qualidade (MONARDES, 2004).

O leite € um produto muito perecivel, e todos os setores da cadeia
produtiva respondem pela qualidade do produto final. A producéo do leite cru
ainda apresenta consideraveis problemas de qualidade no Brasil, influenciados
por fatores como a auséncia de uma politica oficial de incentivo a programas de
qualidade, falta de remuneracdao por qualidade na maior parte das regides,
deficiéncias no controle sanitario dos rebanhos em algumas regides, baixa
qualificagdo da mao-de-obra e reduzidos investimentos em tecnologia,
relacionados principalmente a pequena escala de producao e ao nivel socio-
econdmico-cultural dos produtores (DURR, 2004; FIGUEIREDO e PAULILLO,
2006).

O controle da qualidade do leite se inicia com uma ordenha feita com
condicbes adequadas de higiene, em local arejado e adequado para tal
procedimento. A temperatura e o periodo de tempo de armazenagem do leite
sdo extremamente importantes, uma vez que estes fatores estdo diretamente
ligados com a multiplicacdo dos microrganismos presentes no leite, afetando,
consequentemente, a contagem bacteriana total (GUERREIRO et al., 2005).

Uma das causas que exerce influéncia imensamente prejudicial sobre a
composicao e as caracteristicas fisico-quimicas do leite é a mastite. Além do
aumento do numero de células somaticas, a mastite ocasiona alteracées nos
trés principais componentes do leite, gordura, proteina e lactose. Enzimas e
minerais também sao afetados. A mastite, acompanhada de altas CCS, esta
associada a diminuicao da concentracao de lactose no leite. Dessa maneira, ha
uma relacéo direta entre a CCS e a concentracdo dos componentes do leite
(SCHAELLIBAUM, 2000).
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2 MATERIAL E METODOS

Os dados foram obtidos em uma industria de Laticinios do Sertdo da
Paraiba. A empresa distribui tanques de expansao direta para os fornecedores
estocarem o leite produzido e disponibiliza diariamente carros tanques
isotérmicos, para realizar a captagdo dos leites nos tanques individuais e
comunitérios. Possui uma equipe técnica responsavel pelos trabalhos em nivel
de campo (pesquisa de mastite, observacao dos controles de sanidade animal:
brucelose, tuberculose e aftosa, técnicas de manejo e boas praticas de ordenha),
para 0 melhoramento e acompanhamento da qualidade da matéria-prima. O
trabalho a nivel de campo é realizado junto com o controle de qualidade da
empresa, que analisam diariamente os tanques de coleta a granel e/ou
produtores individuais, acompanhando também os resultados das andlises
diarias do leite realizadas pelos postos de armazenamento.

A indlstria também envia mensalmente amostras de leite dos
fornecedores a um laboratério credenciado a Rede Brasileira de Laboratérios de
Controle da Qualidade do Leite (RBQL), que emite laudos das amostras
analisadas para a empresa.

As analises referentes aos dados obtidos foram realizadas entre os meses
de Janeiro a Dezembro de 2014, com leite de 25 fornecedores. De acordo com
as seguintes metodologias:

2.1 Anadlises de Composicao

As analises de gordura foram realizadas seguindo a metodologia de FIL
1C:1987, extrato seco desengordurado por FIL 21B: 1987 e proteinas por FIL
20B: 1993, extrato seco total e lactose por infravermelho médio, (Referéncia do
método: ISO 9622/IDF 141).

2.2 Analises Microbiolégicas
As andlises de contagem bacteriana total (CBT) e CCS foram realizadas

respectivamente, conforme as metodologias da SDA/MA 1991/92 — FIL 100
B:1991, CCS Kit Somatic Test/FIL148%:1995.
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2.3 Analise Estatistica

Os resultados de composicao quimica, CBT e CCS foram analisados através
de Andlise de Variancia (ANOVA). O teste de média Tukey foi aplicado para
comparacgao entre as médias dos resultados com 5% de significAncia. Apés a
andlise estatistica os resultados obtidos foram comparados com os preconizados
pela Instrucao Normativa N° 62/2011.



46

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Composicao do Leite

A Tabela 3 apresenta os resultados de composi¢céo quimica do leite cru

refrigerado, fornecidos por um laticinio no sertao da Paraiba.

Tabela 3: Composicao quimica do leite cru refrigerado

Meses Gordura, %  Proteina, Lactose EST',% ESD? %
%
Janeiro 3,15¢ 2,85' 4,22 11,298 8,13¢
Fevereiro 3,49bcde 3,102 4,483bcd 12,120¢ 8,632
Marco 3,43cde 3,140 4,4630cd 12,07%¢ 8,632
Abril 3,64bcd 3,112 4,35° 12,09 8,45b¢
Maio 3,90° 2,96¢°% 4,39% 12,290 8,39°
Junho 4,402 3,192 4,389 12,992 8,58abe
Julho 3,79c 3,050 4,43bcd 12,30° 8,50a¢
Agosto 3,299 3,070 4,523 11,95b¢ 8,662
Setembro 3,57bcde 2,92% 4,473bcd 12,05 8,48abc
Outubro 3,22% 2,94% 4,463cd {11,689  8,463c
Novembro 3,21% 2,91¢ 4,572 11,68 8,462°
Dezembro 3,13¢° 2,92% 4,503 11,520 8,38°

'Extrato Seco Total. 2Extrato Seco Desengordurado. Médias com letras iguais na mesma coluna
nao diferem estatisticamente entre a si (p> 0,05)

Os valores obtidos para o teor de matéria gorda variaram de 3,13 a 4,40
%, estando estes de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Leite Cru Refrigerado, que estabelece um teor minimo de 3,0% de
gordura (BRASIL, 2011).

Embora os resultados de gordura dos meses de outubro a janeiro nao
diferiram estatisticamente entre si, observa-se uma reducdo em seu teor, se
comparado a maior média obtida no més de junho. Tal fato pode ser explicado
pelo periodo em que estas amostras apresentaram valores diminuidos, que
segundo a Agéncia Pernambucana de Aguas e Clima (APAC) é caracterizado

por clima seco.
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Segundo Andrade et al., (2014), os constituintes do leite sofrem alteragdes
pela dieta fornecida aos animais, assim como também se modificam de acordo
com os fatores climaticos, clima seco e umido, do meio que estes vivem.

No Rio Grande do Sul, Noro et al., (2006), observaram que nos meses de
verao, o teor de gordura (3,41 a 3,49%) foi menor que nos meses de inverno (em
torno de 3,7%).

Souza et al., (2011), ao analisar 72 amostras de leite cru provenientes de
nove propriedades rurais da regiao da Gameleira, no municipio de Sacramento,
em Minas Gerais, verificaram que o teor de gordura obtido nas amostras de uma
das propriedades apresentou-se fora dos padroes legais. Das oito
determinagdes do teor de gordura efetuadas nas amostras de leite dessa
propriedade, durante o periodo analisado, seis (75%) apresentaram-se abaixo
do padrdo exigido pela Legislacdo. Os autores acreditam que esse resultado
talvez possa ser atribuido a ocorréncia de falhas na alimentacdo dos animais
lactantes, possivelmente devido a baixa qualidade nutricional da pastagem
disponivel nessa propriedade.

Com relacdo ao teor de proteina, os resultados obtidos variaram de 2,85
a 3,19%. Apenas a média do més de Janeiro apresentou-se um pouco abaixo do
estabelecido pela Legislagéo, que é de no minimo 2,9%. Essa reduc¢do no teor
de proteina também pode ter sido ocasionada em fungcdo da estacdo do ano,
bem como pela alimentacdo fornecida ao rebanho, tendo em vista a época do
ano ser seca e dispor de uma menor qualidade nutricional da pastagem fornecida
ao gado.

Os fatores que podem afetar a porcao proteica do leite sdo: nutricéao,
genética, fase da lactacdo, idade do animal, niumero de ordenha por dia,
temperatura ambiental, assim como, a presenca de micro-organismos
psicrotréficos (MARCILIO, 2008).

Segundo Fonseca e Santos (2001), os teores de proteina e gordura sao
importantes por fornecer informagdes sobre parametros nutricionais e
metabdlicos, ocorréncia de fraudes e desnate, além de constituir um dado
fundamental para a producéo de derivados de leite.

Barbosa et al., (2014), analisaram seis amostras de leite in natura, sendo
quatro de vacas e duas de cabras de diversas regides do estado da

Paraiba e constataram que os maiores teores de proteina foram encontrados
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no leite de vaca (3,54%). Também em estudo, Bueno et al., (2008),
encontraram valores que variaram de 3,26 a 3,30 % de proteina.

Para lactose, o Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (BRASIL, 1952), define um teor minimo de 4,3% de
lactose. Neste estudo, com excecao do més de Janeiro que apresentou um valor
de 4,22% nos demais meses do ano os valores de lactose encontram-se dentro
do preconizado pela legislagéo.

Noro et al.,, (2006), ao investigarem os efeitos de alguns fatores
ambientais (ano e més do controle leiteiro, idade ao parto, tempo em controle
leiteiro e estadio da lactagéo) sobre a produgéo e a composigao quimica do leite
em rebanhos vinculados as cooperativas no Rio Grande do Sul, concluiram que
ha influéncia de fatores ambientais. No inverno a producéo total de leite € maior
gue no verao, devido a disponibilidade de forragens com alto valor nutritivo. A
epoca também favorece a composigcao fisico-quimica do leite. Essa reducao
pode estar associada ao periodo de seca, pois a disponibilidade forragens é
menor, com isso ha reducao no teor de alguns nutrientes presentes no leite, a
exemplo da lactose.

A composicéo do leite também pode variar de acordo com o estagio de
lactag&o: no colostro, o conteudo de proteina € maior e o de lactose encontra-se
reduzido (BRITO et al., 2006).

Dias et al., (2015), analisando dados de 20 propriedades leiteiras no
periodo de margo de 2010 a fevereiro de 2011, da regidao Sudoeste do Estado
de Goiés, verificaram que houve variagéo do teor médio de lactose ao longo dos
meses (4,39 a 4,55%), embora a lactose seja 0 componente do leite mais
abundante, o mais simples e o mais constante em proporcdo (ORDONEZ et al.,
2005).

Para extrato seco total foi encontrado, nesse estudo, médias que variaram
de 11,29 a 12,99%. A legislacao determina um teor minimo de 11,5% de EST. O
més de janeiro encontrou-se um pouco abaixo do estabelecido, com um teor
minimo de 11,29%. Esse teor abaixo do padrdo pode ser justificado através da
nutricdo dos animais, visto que essa € a principal variavel da composi¢do do
leite, principalmente, quando se trata de sélidos totais (MARCILIO, 2008).

Marcilio (2008), fazendo a avaliagao do extrato seco total (EST) do leite
de 20 produtores da cidade de Urupema/SC observou que trés amostras (15%)
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estavam abaixo dos valores legais, o que é responsavel pela queda do
rendimento industrial. A média encontrada para este parametro foi de 11,7 %,
sendo o valor maximo obtido de 12,9% e o menor de 9,7%. Para a industria essa
caracteristica € muito valorizada ja que se correlaciona diretamente com o
rendimento industrial, e, consequentemente, os lucros da empresa.

Os valores médios obtidos para Extrato Seco Desengordurado variaram
de 8,13 a 8,66%, apresentando-se dentro dos padrbes exigidos pela legislacao
(min. 8,4%), com excecao dos meses janeiro, maio € dezembro que mostraram
valores de 8,13, 8,39 e 8,38%, respectivamente.

Segundo Reneau e Packard (1991), o percentual de extrato seco
desengordurado pode ter variado em funcéo do tipo de alimentacao fornecida
aos animais. O aumento do nivel de energia na dieta de vacas pode conduzir a
um aumento de até 0,2% no percentual de Extrato Seco Desengordurado.

Com relagéo ao ESD, fragéo solida do leite sem a porcéo lipidica, Marcilio
(2008), constatou que duas amostras (10%) de 20 analisadas estavam fora do
padrao e a média obtida foi de 8,8%, sendo o menor valor para ESD encontrado
de 8,2% e o maior de 9,5%.

Segundo Picinin et al., (2001), a determinacdo do EST e ESD ¢é
importante para avaliar a composigdo do leite e sua integridade, permitindo
estimativas quanto ao rendimento na industria de produtos derivados do

leite, além de favorecer sua classificacao.

3.2 Microbiologia do Leite

Os resultados da Contagem Bacteriana Total e Contagem de Células

Somaticas do leite estdo dispostos na Tabela 4.



50

Tabela 4 - Contagem Bacteriana Total e Contagem de Células Somaticas

Meses CBT' (UFC/mL) CCS? (Cél/mL)
Janeiro 3,8 x 10% 3,2 x 10%
Fevereiro 6,7 x 10% 4,2 x 105c
Marco 5,1 x10% 2,7 x 1054
Abril 1,0 x 10% 3,8 x 105cd
Maio 42 x10% 6,3 x 10%
Junho 4,0 x 10% 9,5 x 10%
Julho 2,6 x 10% 3,0 x 10%
Agosto 5,2 x 10% 2,1 x 10%d
Setembro 3,1 x10% 1,3 x 10%
Outubro 1,6 x 10 3,3 x105
Novembro 1,9 x 10% 2,0 x 105¢d
Dezembro 3,6 x 10% 2,0 x 105¢d

Médias com letras iguais na mesma coluna nao diferem estatisticamente entre a si (p> 0,05)
'Contagem Bacteriana Total. Referéncia de acordo com a IN 62/2011 (6*10° UFC/mL);
2Contagem de Células Somaticas. Referéncia de acordo com a IN 62/2011 (6*10° cél/mL)

Observa-se que os resultados de CBT, nesta pesquisa, variaram na
média, no decorrer dos meses de janeiro a dezembro. Pode-se verificar também
que apenas no més de fevereiro o valor excedeu o indicado pela Instrucao
Normativa N° 62, que limita um méaximo de 6,0 x 10° UFC/mL (BRASIL, 2011). A
qualidade do leite é determinada a partir de resultados das analises de amostras
de leite, onde s&o consideradas a contagem de células somaticas (CCS) e a
contagem bacteriana total (CBT), além de outros parametros (FONSECA e
SANTOS, 2000). O aumento da CBT no més de fevereiro pode estar associado
a alguma falha nas boas praticas de ordenha, como a higiene do ambiente e dos

utensilios utilizados, por exemplo.

Na figura 1 a seguir sdo apresentadas as médias mensais para CBT, no
periodo de Jan/2014 a Dez/2014.
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Figura 1- Resultados das andlises de Contagem Bacteriana Total de leites
fornecidos a uma industria beneficiadora de leite no sertao Paraibano, no periodo
de um ano (2014).
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De acordo com Vallin et al., (2009), existem varios fatores envolvidos para
a alta CBT, como os fatores ambientais, no entanto, relaciona-se como a maior
causa a baixa utilizacdo de praticas simples como desprezo dos trés primeiros
jatos de leite, lavagem dos utensilios de ordenha (latées, baldes) com detergente
alcalino clorado 2%, pré-dipping com solugao clorada 750 ppm em caneca sem
refluxo e eliminagdo da agua residual dos utensilios de ordenha.

A CBT esta relacionada com a composigao do leite, principalmente nas
concentracgdes de gordura, proteina, lactose e sélidos totais (Bueno et al., 2008).

Taffarel (2013), em pesquisa realizada no Centro de Ciéncias Agrérias da
Universidade Estadual do Oeste do Parana (UNIOESTE) utilizando resultados
de analises da CBT de 1.232 produtores durante o periodo de janeiro a outubro
de 2006 verificou que amostras obtidas por ordenhadeira canalizada
apresentaram a menor CBT (2,59 x 10° UFC/mL), quando comparado a outro
sistema de ordenha, sugerindo melhor qualidade do leite, possivelmente pela
reducao das principais fontes de contaminacao do leite cru (CAVALCANTI et al.,
2010).

Vallin et al., (2009), estudando amostras de 46 propriedades da regido

central do Parana, com ordenhas do tipo manual e mecénica constataram que
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das 46 amostras de leite analisadas, 21 (45,65%) apresentaram CBT acima de
1 x 108 UFC/mL, apresentando média de 2,4 x 108 UFC/mL.

Em estudo semelhante ao anterior, Martins et al., (2008), constataram que
dos trinta tanques de expansao amostrados, nove estavam com CBT acima de
108 UFC/mL, quatorze estavam entre 10° e 108 UFC/mL e sete estavam abaixo
de 10° UFC/mL. Dos tanques de expansao com CBT >10% UFC/mL, 100% eram
de uso coletivo.

Com relacao a Contagem de Células Somaticas (Tabela 4), os valores
médios variaram de 1 x 10° a 9,5 x 10° Cél./mL. Os meses maio e junho
apresentaram valores acima dos preconizados pela legislacdo, 6,3 x 10° e 9,5 x
10° Cél./mL, respectivamente. Essa alta média de CCS no leite pode indicar
processos inflamatoérios nos Uberes do rebanho.

Para a Contagem de Células Sométicas, observou-se um grande aumento

entre os meses de Maio e Junho, como pode ser observado na Figura 2 a seguir.

Figura 2- Contagem de Células Somaticas de leites fornecidos a uma industria
beneficiadora de leite no sertdo Paraibano, no periodo de um ano (2014).
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Esse aumento nos meses de maio e junho também pode estar associado
a época do ano, ja que o periodo em que houve alta nos resultados é
caracterizado por periodo chuvoso. Houve diferenca significativa (p<0,05) entre

0 més de junho e os demais meses do ano.
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Silva et al., (2014), em estudo com 532 amostras de leite do Estado do
Rio Grande do Norte encontrou média de 6,0 x 10° Cél./mL para CCS. Com
relacéo a estacao do ano, ele percebeu que houve nas propriedades diferencas
significativas (p<0,05) para as médias de CCS, no periodo chuvoso foram
superiores as observadas no periodo seco.

Lima et al., (2006), constataram, em estudo sobre qualidade do leite
produzido na regido do Agreste de Pernambuco, resultados médios para CCS
que variavam de 1 x 10°a 4 x 10% Cél./mL em 301 amostras analisadas. Os
resultados se encontram dentro da faixa de variagdo encontrada nesta pesquisa.

Verifica-se também que no més de junho houve correlagédo positiva com
o teor de proteina (3,9%), pois conforme o numero de células somaticas
aumentaram, o teor de proteinas também aumentaram, como mostra a Tabela
5. Segundo Fonseca e Santos (2007), quando o animal apresenta mastite ha
diminuicdo da propor¢cédo de caseina, e aumento da propor¢ao de proteinas do
soro, as quais sao indesejaveis para os laticinios, fazendo que pouco se altere a

proporcao de proteinas totais.

Tabela 5: correlacéo entre o teor de proteina e a contagem de células somaticas

Meses Proteina % CCS? (Cél/mL)
Janeiro 2,85 3,2 x 105
Fevereiro 3,102 4,2 x 105bc
Marco 3,142 2,7 x 10°5¢cd
Abril 3,112 3,8 x 1(Q5bcd
Maio 2,96¢0de 6,3 x 10%0
Junho 3,192 9,5 x 10%2
Julho 3,05bcd 3,0 x 105cd
Agosto 3,07°¢ 2,1 x 105
Setembro 2,92¢f 1,3 x 105d
Outubro 2,94¢f 3,3 x105¢d
Novembro 2,91¢f 2,0 x 105cd
Dezembro 2,92¢f 2,0 x 105

Médias com letras iguais na mesma coluna nao diferem estatisticamente entre a si (p> 0,05)

Os principais mecanismos pelos quais ocorrem alteracées nos niveis dos
componentes do leite sdo a lesdo as células epiteliais produtoras de leite, que
pode resultar no aumento da permeabilidade vascular, que determina o aumento
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da passagem de substancias do sangue para o leite, tais como sdédio, cloro,
imunoglobulinas e outras proteinas (NICKERSON, 1998).

A CCS no leite de animais individuais ou de tanque € um instrumento
valioso na avaliagcao do nivel de mastite subclinica no rebanho, na estimativa das
perdas quantitativas e qualitativas de producdo do leite e derivados, como
indicativo da qualidade do leite produzido na propriedade e para determinar
medidas de prevencao e controle da mastite (MULLER, 2002).

O aumento da contagem de células somaticas (CCS) e alteracbes dos
componentes individuais do leite sdo resultados dos processos mastiticos. Em
virtude destas alteragbes varios efeitos podem ser notados na produgcédo de
derivados lacteos, destacando-se a diminuicdo do valor nutritivo, menor
rendimento industrial, reducdo do tempo de prateleira e depreciacdo da
qualidade organoléptica (MENDES, 2006).
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4 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos, pode-se concluir, de um modo
geral, que a composicao quimica, Contagem Bacteriana Total e Contagem de
Células Somaticas estdo dentro dos preconizados pela legislagéao.

Os resultados demonstram um avanco na qualidade do leite no sertdo
paraibano e evidenciam que medidas de educacao e treinamento sobre os
procedimentos de obtencdo higiénica do leite e higiene dos equipamentos de
ordenha, bem como a correta implantagéo e execugéo de programa de controle
de mastite e do sistema de refrigeracao da matéria-prima pds-ordenha adotados
pela usina de beneficiamento, proporcionaram a melhoria da qualidade
microbiol6gica do leite cru.
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