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“A estrada da vida € longa. Tera curvas, precipicios e barreiras. Mas ndo deixe que estes
empecilhos o impecam de alcancar uma vitéria tdo sonhada. Nenhum obstéculo é tao

grande se a sua vontade de vencer for maior”

(Autor Desconhecido)



RESUMO

O Brasil se apresenta com grande destaque na producdo de leite, tendo em vista que a
atividade que comegou com caracteristicas extrativistas, hoje ocupa uma posicdo de destaque
no cenario econbmico, pois o produto amplamente comercializado nos dias atuais é tido como
alimento de grande valor nutricional. Estudos efetuados demonstraram que sua composicao
nutricional é benéfica ao ser humano, apresentando uma ampla aceitabilidade social. Sendo
assim, objetivou-se investigar referencialmente os fatores que influenciam e interagem
intrinsecamente na qualidade do leite e evidenciando a importancia das andlises fisico-
quimicas que tem por finalidade melhorar todo o processo de obten¢do do leite garantindo sua
melhor qualidade na producao.

Palavras chave: Alimento. Antibi6tico. Ordenha. Temperatura.



ABSTRACT

The Brazil presents with great emphasis on milk production, given that the activity that began
with extractive features, now occupies a prominent position in the economic scenario, because
the product widely marketed nowadays is regarded as the food of high nutritional value.
Studies carried out have shown that the nutritional composition is beneficial to humans,
presenting a broad social acceptability. Therefore, this study aimed to investigate the factors
that influence referentially and interact intrinsically milk quality and highlighting the
importance of physical and chemical analysis which aims to improve the whole process of
getting the milk guaranteeing a better quality production.

Keywords: Antibiotic. Food. Milking. Temperature.
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1 INTRODUCAO

O Brasil é considerado um dos maiores produtores leiteiros, ocupando a 4° posicdo na
producdo mundial. Em 2011, o Pais produziu 32,1 bilhdes de litros de leite, crescendo sua
producdo 4,5% ao ano, com produtividade total de 2,27%, a atividade que comegou com
caracteristicas extrativistas, ja& ocupa posicdo de destaque no cenario econdmico nacional,
sendo, atualmente, um dos principais agronegocios. No estado de Mato Grosso o volume de
producdo de leite é de apenas 2,3%, ocupando o 10° lugar no ranking nacional (FAMATO,
2011).

De acordo com Dias (2010), a atividade leiteira € um dos principais alimentos
essenciais em todas as fases da vida da populacdo. O mesmo é considerado como o mais
nobre dos alimentos, possuindo em sua composi¢do peculiar, proteinas, carboidratos, calcio,
lipideos, vitaminas e sais minerais.

O leite € um alimento de alto valor nutritivo, e sua qualidade é definida pela
composicao quimica, caracteristicas fisico-quimicas e de higiene. A composic¢do nutricional
do leite é determinada pelos teores de lipidios, carboidratos, proteinas, vitaminas, sais
minerais, que sdo influenciadas por fatores zootécnicos associados ao manejo, alimentacdo,
potencial genético dos rebanhos, no periodo de lactacdo, o escore corporal em condi¢do ou
situacOes de estresse e fatores relacionados a obtencdo e armazenagem do leite. Fatores estes
ligados a cada animal, que irdo influenciar positivamente ou negativamente na qualidade
composicional do leite (OLIVEIRA et al., 1999).

Para garantir a manutencdo da qualidade do leite e assegurar que seja comercializado
um produto de qualidade, a regulamentacdo das instrucdes normativas 51 e 62, analises fisico-
quimicas tem por finalidade, fiscaliza todo o processo de obtencdo do leite garantindo assim
uma melhor qualidade.

Objetivou-se com esse estudo abordar os varios fatores que influenciam a qualidade do

leite, desde a producdo até o consumidor final.



10

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

O leite é considerado um alimento de alto valor nutritivo, possuindo em sua composi¢ao
nutrientes essenciais fundamentais para a dieta humana como proteinas, carboidratos,
gorduras, e minerais, 0 que, todavia, o torna um excelente meio para o crescimento de micro-
organismos (LEITE JR; TORRANO; GELLI, 2000).

Uma das causas que exerce influéncia extremamente prejudicial sobre a composicao e
as caracteristicas fisico-quimicas do leite é a mastite, acompanhada por um aumento na
contagem de células somaticas (CCS) no leite. Com o aumento na CCS, a composi¢do do
leite, a atividade enzimética, o tempo de coagulacdo, a produtividade e a qualidade dos
derivados lacteos, séo influenciados negativamente (KITCHEN, 1981).

Para a prevencdo das contaminagfes no processo produtivo do leite, é necessario
conhecer alguns conceitos sobre a qualidade do leite, referentes a composicdo e condicéo
higiénico-sanitaria. Os cuidados higiénicos na producdo, transporte, processamento e
comercializacdo do leite sdo de extrema importancia e devem ser seguidos conforme a

regulamentacdo das normativas (OLIVEIRA et al., 1999).

2.1 Definicéo do leite

Segundo o Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA), o leite € um produto oriundo da ordenha completa, e ininterrupta, em
condicdes de higiene, onde as vacas devem ser sadias, bem alimentadas e descansadas em seu
ambiente criatorio (BRASIL, 1997).

De acordo com Franco et al. (2000), Vieira e Carvalho (2003), o leite devido ao seu
elevado valor nutritivo, e por suas fontes de proteinas, lipidios, carboidratos, minerais e
vitaminas € considerado um alimento de grande importancia na alimentacdo humana, no
entanto este € também um excelente meio para o crescimento de varios grupos de
microorganismos desejaveis e indesejaveis. A presenca e multiplicacdo de micro-organismos
que pode causar alteracBes fisico-quimicas, limitando a durabilidade do leite e de seus

derivados, além de prejuizos econdmicos, colocando em risco também a salde publica.
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2.2 Composigéo e valor nutritivo

De acordo com Assis et al., (2007), o leite € uma mistura complexa de gorduras,
proteinas, aclcares e minerais. Estes componentes sdo também considerados como o extrato
seco total, pois quanto maior for a presenca destes componentes maior sera o rendimento dos
produtos, devendo assim se apresentar livre de todos 0s micro-organismos patogénicos, além
de possuir baixa contagem de coliformes totais (CCT). O mesmo deve se encontrar livre de
sedimentos e matérias estranhas, possuir sabor levemente adocicado e um odor levemente
aromatico, livre de sabores e aromas estranhos mantendo os padrdes legais exigidos pela
normativas (Tabela 1).

As caracteristicas fisico-quimicas do leite, composicdo nutricional e a quantidade
produzida apresentam variacdes de importancia econémica e tecnologica, que esta relacionada
com a escolha da, raga, fisiologia, alimentacéo, estagdes do ano, doencas, periodo de lactacdo,
ordenhas (numero, intervalo, processo), adulteracdes, para garantir assim produto de boa
qualidade (SILVA et al., 1997).

Tabela 1. Composi¢do nutricional do leite de vaca

Componentes principais Composicdo media (%)
Lactose 44 -572

Agua 85-87,5
Gordura 3,5-42
Proteina 3,3-3,6

Sais Minerais 0,7-0,9

Acidos Organicos 1,8

Outros 1,4

Fonte: Behmer (1984).

De acordo com Pinheiro e Mosquim (1991) a qualidade de proteinas presente no leite,
0 seu teor elevado em calcio, fésforo, magnésio, vitaminas A e B2 entre outras, sdo fatores
importantes para o crescimento dos 0ssos e 0 desenvolvimento dos tecidos, e o ideal que seja

consumido em grandes quantidades, sob o ponto de vista nutricional (Tabela 2)

Tabela 2: Minerais e contedido vitaminico em bovinos leiteiros

Mineral % do leite total % em forma solUvel
Calcio 0,12 24

Fdésforo 0,10 44
Magnésio 0,01 20

Potassio 0,15 100
Vitaminas A - 1,511 (UIN)
Vitamina B2 - 1,81 (mg/l)

Fonte: Adaptado de Gonzéles, Durr e Fontanelli (2001)
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2.2.1 Classificagédo do Leite

A classificagdo do leite é dada pelo Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento pela Instrucdo da Normativa 51 de 2002, trata-se, na verdade de uma
classificacdo que segue o modo de producdo, composi¢cdo e requisitos fisicos — quimicos e
bioldgicos, aplicados principalmente na qualidade do leite in natura, recebendo as dominacdes
de classificacédo A, B e C.

Em tipos A, B e C se detém somente aos pasteurizados, uma vez que 0s tipos de leite
podem variar conforme a classificacdo adotada se atentando a forma como € realizada a
ordenha, o armazenamento do leite e a contagem de bactérias antes e depois da pasteurizagéo.

Leite tipo A € produzido com alta exigéncia sanitaria, 0 mesmo é retirado pela ordenha
mecanica e vai direto para um tanque, onde é aquecido até 70-75° C e depois resfriado,
apresentando o minimo de contato humano, oferecendo assim, um padrdo microbiolégico de
até 10.000 bactérias/ml (VALSECHI, 2001).

O leite tipo B é considerado de boa qualidade, porém com uma contagem de micro-
organismos maior que a do tipo A, o que oferece um padrdo microbiolégico de até 50.000
bactérias/ml. Este também & retirado por ordenha mecanica, todavia o processo de
pasteurizacdo e envasamento podem ser realizados em lacticinios o que pode acarretarem
maior contaminacdo e menor durabilidade do produto. Pois 0 mesmo deve ser refrigerado
logo apos a ordenha, atingindo a temperatura maxima de 7°C, até trés horas apds sua entrada
no resfriador e permanecer na propriedade no maximo 48 horas apds a ordenha (ALMEIDA,
2007).

O leite tipo C na maioria dos casos € procedente de produtor de baixo nivel
tecnoldgico, o que infere em sua qualidade por ndo ser submetidos a nenhum tipo de
tratamento. Na ordenha manual o leite retirado € armazenado em vasilhames e transportado
em temperatura ambiente da fazenda aos laticinio, ate as 10 horas da manhd do dia da
ordenha, caso ultrapasse esse horario adequado o leite pode acabar tendo sua qualidade
comprometida. Ja na ordenha mecanica o leite € armazenado em tanques refrigerados antes de
seguir para os laticinios com um padrdo microbiolégico de no maximo 350.000 bactérias/ml
(BRASIL, 2009).
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2.2.2 Tratamentos do leite

A pasteurizacdo é uma préatica que pode ser lenta ou rapida. A mesma tem o intuito de
garantir ao consumidor um produto de qualidade, livre de microrganismos. Durante a
pasteurizacdo lenta o leite é submetido a uma temperatura de 63°C durante 30 minutos,
passando pelo resfriamento normal, j& na pasteurizacdo répida o leite e submetido a uma
temperatura de 72° a 75°C por um tempo que pode variar entre 15 a 20 segundos, apds o
procedimento o produto e resfriado a uma temperatura de 5°C. Sendo assim, 0 processo se
desenvolve amplamente nas grandes industrias, principalmente nas que operam com grandes
volumes, como as usinas de laticinios. Apds o tratamento térmico e pasteurizacdo do produto,
0 mesmo deve ser imediatamente embalado para ndo haver alguma contaminagdo (BRASIL,
2002).

O tratamento térmico € um meétodo preventivo eficaz o que retrata o beneficiamento na
qualidade de um produto, pois a submissao do leite a temperaturas superiores a 60°C pode
provocar a destruicdo da maioria dos micro-organismos. Este método destroi apenas parte,
mas nado todas as células dos micro-organismos presentes no alimento, é comumente utilizado
quando processos mais rigorosos poderiam afetar as suas propriedades, destruindo micro-
organismos patogénicos ou deterioradores de baixa resisténcia ao calor (SILVA et al., 2000).

De acordo com Silva et al. (2000), este € um tratamento térmico relativamente suave,
utilizado para prolongar a vida ativa dos alimentos durante varios dias ou varios meses. A
pratica se detém a conservar os alimentos por inativacdo de suas enzimas e destruicdo dos
micro-organismos sensiveis, pois provocam mudangas minimas no valor nutritivo e nas
caracteristicas sensoriais do alimento.

Segundo Brasil (2002) o leite é classificado pelos seguintes tratamentos:

Pasteurizado — E definido como um processo de tratamento que tem por finalidade
evitar a propagacao de doencas infecciosas e contaminacdes dentro da inddstria, pois neste
processo, e elevado a temperatura do leite a 74°C, por 16 segundos e depois rebaixa
imediatamente temperatura a 4°C, conservando, até o consumo. Sendo este considerado o
sistema mais benéfico de tratamento.

Ultrapasteurizado/Esterilizacdo - Também conhecido como Ultra High Temperatura
(UHT). O processo UHT ¢é a elevacdo da temperatura do leite de 130°C a 150°C por 2 a 4

segundos assegurando a destruicdo completa de bacterias resistentes ao calor , ap0s isso se
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rebaixa a temperatura para 20°C, mantendo-o em observacdo por até 7 dias antes de sua
comercializacdo. Os métodos de aquecimento utilizados para a esterilizacdo UHT s&o de dois
tipos: tratamento direto que pode ser por injecdo de vapor no leite (uperizacdo), ou a
dispersdo de leite em uma camara de vapor (infusdo), e tratamento indireto o leite é submetido
a trocadores de calor tubulares ou de placas, muito parecido aos utilizados para a
pasteurizacdo. Sendo este 0 processo mais utilizado no leite longa vida, onde as embalagens
sdo compostas por cartdo revestido de aluminio ou polietileno de forma asséptica para evitar a
recontaminacdo do leite, pois permite a conservacdo do produto por ate 6 meses em
temperatura ambiente (BASTOS, 1999).

2.3 Temperatura e armazenamento do leite

A qualidade microbiologica, fisico-quimica e sensorial do leite pasteurizado
disponivel para consumo é dependente da qualidade da materia-prima e das condicbes de
processamento e armazenamento do produto. Tendo em vista que o leite em temperatura
ambiente é um excelente meio de cultura para o crescimento dos micro-organismos, pois eles
encontram condicOes favoraveis ao seu crescimento, como os lipidios, proteinas, carboidratos,
4gua e pH proximo da neutralidade (CATAO; EBALLOS, 2001; ARCURI et al., 2006). Para
evitar essa contaminacéo, € utilizado a refrigeracdo para a manutencdo do leite, objetivando
manter a qualidade do produto até a hora do consumo.

As variacbes que ocorre na temperatura do leite e podem ocasionar prejuizos
irreversiveis na carga microbiana do leite, por esse motivo leva-se em consideracéo os limites
preconizados pela legislacdo que pode ocasionar problemas de ordem tecnoldgica e
econbmica, por alteracfes nas caracteristicas sensoriais, no beneficiamento e rendimento de
producdo e na vida util de prateleira do leite e seus derivados, resultando em produtos de
baixa qualidade, podendo colocar em risco a saude do consumidor. Evidenciando que o
resfriamento ndo melhora a qualidade do leite, mas contribui para a sua preservacdo (SILVA
et al., 2004).

Segundo Santos et al. (2001), a recomendacdo ideal da temperatura do leite é de 4°C,
no periodo maximo de 6 horas apds a ordenha, ndo devendo ultrapassar 10°C na mistura do
leite em resfriadores comunitarios ou na entrega para os laticinios. Sendo assim a legislacéo
permite que o leite seja transportado sem refrigeracdo ao posto de beneficiamento, desde que

0 tempo entre a ordenha e 0 processamento ndo ultrapasse 2 horas.
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2.4 Fontes de contaminacao que influenciam na qualidade do leite

Os fatores preponderantes para a contaminacgéo e desqualificacdo de um produto estéo,
em funcdo, dos cuidados iniciais, pois as influéncias de contaminacdo do leite podem
influenciar a mé& qualidade do leite in natura refrigerado e, por consequéncia, dos leites
pasteurizados e esterilizados, assim como de derivados lacteos que estdo relacionadas a
fatores como deficiéncias no manejo e higiene da ordenha, indices elevados de mastite,
manutencdo e desinfeccdo refrigeracdo inadequada dos equipamentos, ineficiente ou
inexistente e méo de obra desqualificada (SANTANA et al., 2001).

Sendo assim, a producdo de alimentos sofre constantemente reflexos da percepcao de
aceitabilidade por parte dos consumidores, nos mercados nacional e internacional. Pois é
crescente a demanda por alimentos de alta qualidade, seguros e livres de residuos. Uma vez
que, as exigéncias de qualidade por parte das cadeias internacionais de varejo incluem, além
dos critérios usuais de composicdo, higiene e seguranca do leite, e outros aspectos do
processo produtivo, como: o respeito ao ambiente, as adequadas condigdes de trabalho,
higiene e satde dos trabalhadores (SANTOS; FONSECA, 2003).

No Brasil uma das grandes expectativas para a melhoria da qualidade do leite é a
demanda crescente por parte dos laticinios e industrias, visando, assim, a necessidade de
implantacdo de medidas para levar aos consumidores produtos de melhor qualidade. O termo
“qualidade do leite” ¢ atualmente utilizado dado importancia que adquiriu no setor de
producdo leiteira, fazendo-se necessaria a sua correta conceituacdo (DURR,2004a).

De acordo com Prata (1998), um dos fatores responsaveis pela contaminacgéo do leite €
a frequéncia de micro-organismo patogenos, assim como a Escherichia coli decorrente de
uma contaminacdo fecal. O consumo do leite contaminado por agentes patdégenos podem
causar males ao seres humanos, essas enfermidades estdo ligados juntamente as doencas de
animais onde o produto é adquirido.

Segundo Varnam e Sutherland (1995), a contaminacdo do leite pode ocorrer de varias
maneiras, ressaltando que a dgua seja um dos fatores principais. Dentre 0s micro-organismo
estdo: Listeria monocytogenes, Salmonella spp, Mycobacterium tuberculosis, Shigella spp e
Brucella abortus. Para ser evitado o contagio por bactérias, indica que seja oferecida ao gado
leiteiro agua limpa e de excelente qualidade para que seja evitado assim a propagacdo desses

agentes patdgenos.
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De acordo com Fonseca (1998) o alto indice de contaminacdo pode ser: pela falta de
higienizagdo dos tetos antes da ordenha, mastite, falta de higiene do local, contaminagdo da
agua utilizada na limpeza dos tetos e durante a ordenha e pelo uso de equipamentos ndo
esterilizados. A refrigeracdo do leite pode ajudar a diminuir a propagagdo dos micro-
organismos, portanto quanto mais rdpido diminuir a temperatura do leite menor sera
proliferacdo por bactérias.

Outro ponto que se faz necessario € o uso da refrigeracdo, uma vez que este ato
previne o desenvolvimento dos coliformes e outros patégenos, portanto a reducdo da
temperatura beneficia outros grupos de micro-organismo como 0s psicotroficos que sdo
capazes de se desenvolver em temperaturas abaixo de 7°C, alterando a composi¢édo do leite e
comprometendo assim sua vida util . O leite adquirido de forma higiénica e adequada durante
a ordenha tem maior probabilidade de ndo conter agentes psicotroficos, por esse motivo o
leite quando mantido em baixa temperatura apresenta menos chance de sofrer algum tipo de
alteracdo grave (VEISSEYRE, 1988).

Pelos motivos acima citados, evidencia que nenhum sistema de producéo de leite esta
livre de problemas que comprometam a sua qualidade. Por isso, quem esta comprometido
deve estabelecer e repetir, indefinidamente, uma rotina rigida para prevenir perda de
qualidade, respeitando um sistema de monitoramentos. Nesses monitoramentos a anélise de
acidez do leite, que pode ser determinada qualitativamente, pelo teste de Alizarol (Figura 1),
0 mesmo deve ser realizado na plataforma de recepcéo do leite no laticinio e na propriedade
durante a coleta sendo feita pelo motorista do caminhdo, e a titulacdo sera feita por uma certa
quantidade amostra do leite (9 a 18 g), sendo que essa amostra sera reanalisada no laboratério
da empresa com solucdo de hidréxido de sodio em presenca do indicador fenolftaleina
(CARVALHO, 2001).

Como ilustra a Figura 2, na interpretacdo dos resultados evidencia que no tubo de
ensaio A, com tonalidade amarelo onde encontra o leite &4cido (coagulado), no tudo de ensaio
B, com tonalidade violeta representa o leite alcalinizado (sem coagula¢do) e no tubo de ensaio

C, com tonalidade vermelho castanho (com fina coagulacdo) demonstra o leite normal.
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Figura 1. Solugéo e pistola de Alizarol

Fonte: http://www.ricanata.com.br/products/pistola-de-alizarol-completa

Figura 2- Teste do Alizarol. leite coagulado (A); leite sem coagulacdo (B); leite com fina coagulacéo

(©).

Fonte: Ferreira (2007).

2.5 Exigéncia legal da Instrucdo Normativas n°51 (IN52/2002)

No Brasil, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) por meio
da Instrucdo Normativa numero 51, de 18 de setembro de 2002, estabeleceu padrdes e normas
para a producgdo de leite no pais, as quais estdo contidas no Programa Nacional de Melhoria da
Qualidade do Leite (PNMQL). Essa Normativa foi criada para melhorar a qualidade do leite


http://www.ricanata.com.br/products/pistola-de-alizarol-completa
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produzido no Brasil. Ela estabelece critérios de higiene, de manejo sanitario, de
armazenamento e transporte do leite.

Esse programa entrou em vigor a partir de 01/07/2005, e o limite inicial para a
Contagem de Células Somaticas CCS foi de 1.000.000 céls./mL, e deveria ser reduzido para
750.000 céls./mL em 01/07/2008 e para 400.000 céls./mL em 01/07/2011, nas regides Sul,
Sudeste e Centro-Oeste (Tabela 3). No limite de Contagem Bacteriana Total (CBT) houve
uma previa reducdo de 750 mil Unidades Formadoras de Colbnias de Bactérias por mililitro,
para 100 mil/ml (BRASIL, 2002).

Tabela 3. Contagem bacteriana total (CBT) e contagem de células somaticas (CCS) maximas
admitidas no leite cru refrigerado, conforme IN 51, nas regides Sul, Sudeste e Centro-Oeste.

A partir de A partir de A partir de

01/07/2005 01/07/2008 01/07/2011
CBT 1.000.000 UFC/ml* | 750.000 UFC/mI* 100.000 UFC/mI*
CCS 1.000.000 CS/mI** 750.000 CS/ml** 400.000 CS/ml**

* UFC/ml — Unidade Formadora de Col6nias por mililitros. ** CS/ml — Células Somaéticas por
mililitros. Fonte: http://eadsenar.canaldoprodutor.com.br/cartilhas/134 L eite_OrdenhaManual.pdf

2.6 Exigéncia legal da Instrucdo Normativa 62 (IN62/2011)

A Instrucdo Normativa n® 62 de 30 de dezembro de 2011 do MAPA, esta Instrucédo
Normativa é aplicavel somente ao leite de vaca. Que tem como escopo fixar 0s requisitos
minimos que devem ser observados para a producdo, a identidade e a qualidade do leite tipo
A.

A legislacdo instrucional 62 entrou em vigor no dia 1 de janeiro de 2012 para as
regides Sul, Sudeste e Centro-Oeste, em 2013 para regides Norte e Nordeste, prevendo novos
parametros Contagem Bacteriana Total (CBT) e Contagem de Células Somaticas (CCS), pois
os indices que podiam chegar a 750 mil/ml passam a ter o limite de 600 mil/ml, o processo
apresenta uma diminuicdo gradativa, estipulando o prazo de atuacdo ate 2016 (Quadro 1).
Essa inovacdo tem como objetivo buscar novas melhorias na qualidade do leite no Brasil
(BRASIL, 2011).


http://eadsenar.canaldoprodutor.com.br/cartilhas/134_Leite_OrdenhaManual.pdf
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Quadro 1. Prazos e limites para reducdo de CBT e CCS no leite de acordo com a IN 62 para as
regides Sul, Sudeste e Centro - oeste (para as regides Norte e Nordeste acrescentar um ano ao prazo
estabelecido)

Contagem Bacteriana Total Contagens de Células
(CBT) Sométicas (CCS)

01.01.2012 600.000 unidades formadoras | 600.000 células somaticas
30.06.2014 ( Em vigéncia) de col6nia UFC/ml CS/ml
01.07.2014 300.000 unidades formadoras | 300.000 células somaticas
30.06.2014 de coléniaUFC/m CS/mi
01.07.2016 100.000 unidades formadoras | 100.000 células somaticas

de coléniaUFC/ml CS/ml

Fonte: www.itambe.com.br/download/2209/cadernoAgropecuario.aspx

2.7 Fatores que afetam a composicao e as caracteristicas fisico — quimica do leite

A glandula mamaria no corpo animal € um dos 6rgdos mais diferenciados e
metabolicamente ativos, pois é altamente demandante das principais alteragdes fisiologicas e
fisiondmicas, quando esta em plena atividade. O inicio da lactacdo é marcado por inimeras
alteracdes no metabolismo o qual se volta quase que totalmente para a glandula. A
redistribuicdo do suprimento de sangue é marcada pelo incremento da taxa metabolica, e
também pelo aumento da demanda de nutrientes, e energia para suprimento da glandula
(FRANDSON et al., 2005).

Evidencia também que uma das causas que exerce influéncia extremamente prejudicial
sobre a composicéo e as caracteristicas fisico-quimicas do leite é a mastite, acompanhada por
um aumento na CCS e CBT no leite. Com o aumento na CCS, a composi¢cdo do leite, a
atividade enzimatica, o tempo de coagulacdo, a produtividade e a qualidade dos derivados

lacteos, sao influenciados negativamente (BRASIL, 1999).

2.8 Mastite clinica e subclinica

De acordo com Mendes (2006) a mastite € uma das principais preocupactes dos
produtores de leite, pois a doenca bovina ocasiona graves prejuizos, pela diminuicdo da
producdo ou pela perda dos tetos afetados, por isso a importancia da prevencdo e controle.
Estima-se que no Brasil ocorram perdas na producéo leiteira entre 12% e 15% e ainda perdas
econbmicas significantes para industrias e laticinios devido a baixa qualidade do leite.
Existem duas formas de mastite: a contagiosa que séo transmitidos de um animal para outro

durante a ordenha e, a mastite ambiental definida como aquelas que estdo presente no
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ambiente onde h& acumulo de esterco, urina, barro e camas organicas. Essa mastite
caracteriza-se principalmente pela manifestacdo de casos clinicos da doenca, e ocorrem
principalmente no periodo entre as ordenhas, ou quando sdo ordenhadas sem antes haver a
desinfeccdo dos tetos (FURLONG; RIBEIRO, 2006).

Além destas existem também a mastite clinica e subclinica. Mastite Clinica é
determinada pela presenca de edemas, dor, diminuicdo da temperatura, endurecimentos das
glandulas mamarias ou surgimentos de pus, qualquer um desses fatores acaba comprometendo
a qualidade do leite, gerando grandes perdas tanto com medicamento, quanto com descarte do
leite ou ate mesmo com a morte do animal (Figura 3) (FONSECA; SANTOS, 2001).

Figura 3. Teste da caneca - leite e Ubere com mastite clinica.

Fonte: http://eadsenar.canaldoprodutor.com.br/cartilhas/134_Leite_OrdenhaManual.pdf
http://www.mgar.com.br/clinicabuiatrica/aspMamaria.asp.

Segundo Santos e Fonseca (2000), para diagnosticar a mastite clinica é necessario
fazer teste individuais, um dos métodos mais utilizados é o teste da caneca de fundo preto,
onde é retirados o primeiro jato de leite observando se a presencas de grumos, coagulac6es ou
sangue, outro teste que também pode ser realizado € a palpacdo do Ubere realizado apds a

ordenha identificando se a presenca de edemas ou qualquer alteracdo fisica (Figura 4).


http://eadsenar.canaldoprodutor.com.br/cartilhas/134_Leite_OrdenhaManual.pdf
http://www.mgar.com.br/clinicabuiatrica/aspMamaria.asp
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Figura 4. Teste da caneca de fundo preto e teste da palpagao.

Fonte: http://www.mgar.com.br/clinicabuiatrica/aspMamaria.asp

A mastite subclinica acontece de maneira silenciosa sendo a mais preocupante pelos
produtores, pois podem levar a destruicdo da capacidade funcional da glandula mamaria,
alterando a composicédo do leite causando assim a diminuicéo da producéo. Segundo Chapaval
e Piekarski (2000), quando as glandulas mamarias acabam sendo colonizadas por algum
microorganismo patdgeno o organismo do animal tenta mandar esses agentes para o local
onde ficam as células de defesa que sdo as células somaticas do leite, para assim tentar
reverter essa infeccdo, quando ndo controlada essa situacdo essas células sdo aumentadas
gradativamente causando assim perda na composicao do leite, gordura, proteina e lactose.

De acordo com Fonseca e Santos (2000), um método de prevencdo eficiente é o
Método pelo uso do California Mastitis Test (CMT), nesse teste sdo retirados jatos de leite
para dentro da raquete de amostra, onde é adicionado um reativo, detergente aniénico que em
movimentos giratorios € realizado ate a sua homogeneizacdo. Nesse processo sao verificados
se a presenca de infeccdo, se caso a quantidades de células sométicas estiver elevada o leite
fica mais viscoso formando uma gelatina, isso ocorre devido a interacdo dos acidos nucléicos
celular com o detergente. Esse método é considerado de facil execugdo e pode ser realizado

no campo mesmo durante a ordenha (Figura 5).


http://www.mgar.com.br/clinicabuiatrica/aspMamaria.asp
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Figura 5: California Mastitis Test (CMT)

Fonte:http://www.delaval.com/ImageVaultFiles/id_264/cf 5/Udder%20hygiene%20-
%20164%20900x600.jpg

2.9 Manejo de ordenha

E de extrema importancia a realizacio de um correto manejo de ordenha para a
producdo de leite com um bom padréo de qualidade, independente quantidade de animais ou
do tipo de ordenha realizada (FONSECA; SANTOS, 2001). Nao devem ficar apenas no setor
da ordenha, levam-se em consideracdo também cuidados com o local, animais, preparo de
solucdes de limpeza e sanitizacdo, armazenagem e resfriamento do leite, entre outros aspectos
(CORTEZ; CORTEZ, 2008).

Segundo Fonseca e Santos (2001), Brito et al. (2004) os métodos altamente eficientes
durante a preparacdo das vacas que contribuem para a producdo de leite de alta qualidade,
sdo: higiene das mdos dos ordenhadores; preparacdo antes da ordenha; teste da caneca do
fundo preto onde sdo retirado os primeiros jatos de leite; lavagem ou desinfec¢do dos tetos
antes da ordenha; imersdo dos tetos em solucdo desinfetante; secagem dos tetos com papel
toalha; colocacdo das unidades de ordenha; remogdo das unidades de ordenha; manejo ou
desinfec¢éo dos tetos apds a ordenha; controle da produgéo e intervalo entre ordenhas.

De acordo com Brito et al. (2004) os métodos que contribuem para as boas praticas na
ordenha destaca o pré-deeping, também conhecido como desinfeccdo dos tetos antes da

ordenha, que consiste em imersdo direta de todos os tetos em solucdo de clorada de 2% a 4%


http://www.delaval.com/ImageVaultFiles/id_264/cf_5/Udder%20hygiene%20-%20164%20900x600.jpg
http://www.delaval.com/ImageVaultFiles/id_264/cf_5/Udder%20hygiene%20-%20164%20900x600.jpg
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e 0 pbs-deeping, conhecido também como desinfec¢do dos tetos apds ordenha, que consiste
em imersédo dos tetos em solucéo iodada (0,7% a 1,0%), cloro (de 0,3 a 0,5% ) ou clorexidine
(de 0,5 a 1,0% ), (Figura 6a). Os animais devem ser sincronizados, devendo ser ordenhadas
vacas primiparas, apds as vacas que nunca tiveram problemas nos tetos e ao finalizar a
ordenha os animais que ja tiveram inflamacdes, para que no espago de ordenhar uma e outra
ndo se contaminem, deve-se higienizar o Ubere dos animais e retirar os primeiros jatos de leite
ser feito o teste de a caneca de fundo preto (Figura 6b), imergir os tetos em iodo para
desinfeccdo, secar os tetos dos animais com papel toalha, um papel para cada teto (Figura 6c).

Segundo Germano e Germano et al., (2001), ap6s a ordenha do leite ou processamento
de seus derivados, 0s equipamentos, utensilios, pisos, paredes e 0 ambiente de maneira geral,
passam a apresentar uma carga elevada de residuos com alto valor nutritivo, com a presenga
de carboidratos, gorduras, proteinas e minerais, passiveis de multiplicacdo microbiana.
Portanto para impedir a contaminacé@o dos alimentos, toda area de manipulagdo de alimentos,
equipamentos e utensilios, devem ser limpos com frequéncia e desinfetados sempre que as
circunstancias assim o exijam (BRASIL, 1997; GONCALVES et al., 2003).

Para que os agentes de sanitizacdo tenham um efeito adequado, os residuos organicos e
minerais devem ser removidos das superficies antes de sua aplicacdo. Assim, fica claro que o
procedimento de higienizacdo na industria de alimentos deve ser efetuado em duas etapas
distintas: a limpeza e a sanificacio (GERMANO e GERMANO, 2001).

Figura 6- Desinfeccdo dos tetos antes e depois da ordenha em solucédo clorada ou iodada, manejo Preé-
dipping e Pos-dipping (a); Teste da caneca do fundo preto (b) e Secagem dos tetos dos animais em

papel

Fonte: http://www.casadocriadorpaudosferros.blogspot.com.br/ (a) e (b);
http://www.terrastock.com.br/defa ult.asp?i=br&p=detalhes&cod=b3740 (c)


http://www.casadocriadorpaudosferros.blogspot.com.br/
http://www.terrastock.com.br/defa
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2.9.1 Higienizagéo

A higienizacdo é tecnicamente um procedimento aplicado ao controle que elimine ou
reduza os perigos, minimizando os riscos de transmissdo de agentes causadores de doengas
como higiene do ordenhado, 6tima situacdo de saude procurar fazer sempre a higienizacao
dos animais (SILVA JR, 1995).

Para 0 autor Germano e Germano (2001), o processo de higienizagdo, além da eficiéncia
em eliminar os micro-organismos de equipamentos e instalacdes, ndo deve interferir nas
propriedades nutricionais e sensoriais do alimento, e deve garantir a preservacao da pureza e
das caracteristicas microbiologicas naturais e benéficas do alimento. As etapas para uma
higienizacdo eficiente sdo: limpeza (pré-lavagem, utilizagdo de detergente e enxague),
sanitizacéo e avaliagdo do procedimento (Figura 7).

Figura 7. Limpeza, Sanitizac&o, e Avaliacdo do Procedimento.

Fonte:http://www.casadocriadorpaud osferros.blogspot.com.br

2.9.2 Ordenha mecanica

A ordenha mecénica para a producdo de leite de vaca € uma das mais importantes
conquistas tecnoldgicas para 0 aumento da producao, esse processo é realizado por uma serie
de equipamentos essenciais que sdo: uma fonte de vacuo, um recipiente para coleta de leite,
um pulsador, copos e borrachas insufladoras. Tubos de borracha sdo necessarios para ligar 0s

copos ao pulsador e recipiente de leite, e a fonte de vacuo ao pulsador, isto quer dizer que o
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leite é retirado das vacas atraves de succdo a vacuo. A maioria das ordenhadeiras possuem
ainda um coletor de leite, que serve como receptor antes do leite ser enviado ao recipiente de
armazenagem (ZAMPINI, 1985).

Um aspecto importante a ser considerado na ordenha mecanica é a rapidez da ordenha,
pois permite um substancial aumento da producéo e da produtividade em grandes fazendas
leiteiras, aumento do padrdo de qualidade do leite produzido e a redugdo de méo-de-obra.

A ordenha mecanica precisa ser economicamente viavel para o produtor, mais para
isso leva-se em consideracdo o tamanho da criacdo, ou seja, ela s6 é viavel em criacdes nas
quais o numero de vacas a serem ordenhadas diariamente é elevado e o processo manual
necessitaria de grande méo-de-obra. Independentemente da escolha, o sistema de ordenha
deve sempre permitir correta ordenha das vacas, facilitando o trabalho do operador, ndo
deixando assim afetar a qualidade do leite, é importante que seja eficiente e esteja
adequadamente integrado ao sistema da propriedade. Podem-se diferenciar trés tipos de
ordenha: ordenha manual, ordenha “em linha” ou “pipeline” e ordenha “balde ao pé” (Figura
8 a,b e c)(SANTOS FONSECA 2007).

Figura 8. Tipos de ordenhas manual (a), pipeline (b) e balde ao pé (c).

Fonte: http://www.flickr.com/photos/abczbrasil/7156101397/in/photostream/ (a)

Fonte: http://www.terrastock.com.br/default.asp?i=br& p=detalhes&cod=c5304 (b)
Fonte: http://higienews.files.wordpress.com/201 1/12/ordenha281.jpg (c).


http://www.flickr.com/photos/abczbrasil/7156101397/in/photostream/
http://www.terrastock.com.br/default.asp?i=br&
http://higienews.files.wordpress.com/201%201/12/ordenha281.jpg
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2.9.3 Ordenha Manual

Embora quase inexistente nos paises mais desenvolvidos, a ordenha manual é ainda
largamente empregada em paises subdesenvolvidos como o Brasil. Esse sistema é
indiscutivelmente de baixa eficiéncia, o operador trabalha em condic¢Ges bastante arduas e o
leite apresenta um alto grau de contaminagdo. Como o homem € a Unica variavel neste
sistema de ordenha, a escolha de “bons operadores” ¢ muito importante, pois a ordenha deve
ser realizada de maneira a ndo lesionar as tetas ou a glandula e ainda deve ser a mais rapida
possivel, visto a morosidade do processo em comparacdo com a ordenha mecanica
(MATTOS; MACHADO, 1981).

A ordenha manual pode ser feita de diversas maneiras, dependendo do aprendizado do
ordenhador ou do método selecionado na unidade produtora. Dentre as quais se destaca:

e Punho fechado: Consiste em colocar o teto entre os dedos polegar e indicador,
formando um anel, fechando o teto de cima para baixo, evitando o retorno do
leite do canal para o interior do Ubere; com os demais dedos, da mesma forma
pressiona-se com suavidade de cima para baixo, forcando a saida do leite.

e Polegar totalmente dobrado para dentro da médo: fecha-se o teto com o auxilio
dos dedos indicador e médio, pressionando contra o polegar dobrado. A extracdo
do leite ocorre pelo movimento dos dedos (Figura 9) (BRESSAN, 1997).

Figura 9: Ordenha Manual.

5 B
Fonte: http://www.flickr.com/photos/abczbrasil/7341294920/


http://www.flickr.com/photos/abczbrasil/7341294920/
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2.10 Residuos de antibiéticos no leite

Os antibidticos possuem em sua composicdo fatores quimicos especificos que sdo
produzidos por micro-organismos como as bactérias, bolores e os fungos poder de atuacéo
ocorre através dos fungicidas e bactericidas. Esses antibioticos sdo medicamentos utilizados
em animais para melhora sua producéo, além de promover o crescimento possui também fins
terapéuticos (CANA BRAVA et al., 2002; STILWELL; GONCALVES, 2002).

O aparecimento de residuos de antibi6ticos no leite, geralmente se da apds o tratamento
de vacas em lactacdo por problemas de mastite, metrite ou outra doenca infecciosa. O
tratamento para mastite tem sido o principal responsavel pelos residuos no leite. Mesmo apés
a aplicacdo do antibi6tico em somente um quarto mamario, ocorre o aparecimento de residuos
no leite dos que ndo foram tratados. Isto se deve a absor¢do do antibidtico, que passa para a
corrente sanguinea, chegando aos outros quartos mamarios e contaminando todo o leite da
vaca. Este processo é chamado de periodo de caréncia, o prazo de eliminacdo do antibidtico
no leite, apds a Ultima aplicacdo. Este periodo varia de produto para produto, e de acordo com
a via de aplicacdo (intramamaria, intramuscular ou intravenosa). Sempre que um antibidtico €
recomendado para tratamento de vacas em lactacdo, deve-se estar atento para o periodo de
caréncia. Isto significa que neste periodo todo o leite da vaca tratada deve ser retirado do
consumo (BRITO, 2005).

Os residuos de antibidticos no leite podem causar graves riscos a saude humana, alguns
deles sdo: as alergias, resisténcia da microbiota patogénica, choque anafilatico, desequilibrio
dos microorganismo do intestino, e também existe a possibilidade desses farmacos causarem
problemas mutagénicas ou de origem cancerigena. Esses fatores podem prejudicar néo
somente a saude, mais também causam danos a producdo nas industrias com grandes
prejuizos financeiros (NUNES; D’ ANGELINO, 2007).

De acordo com Folly e Machado (2001) foram criados diversos procedimentos para a
deteccdo desses antibioticos no leite alguns deles sdo: reduzir o desenvolvimento da
microbiota, cromatografia, aglutinacdo em latex, imunoensaio, eletroforese e receptores
microbianos.

O teste de inibicdo do desenvolvimento da microbiota sdo utilizados uma matriz de
composicdo com: calidolactis, um indicador de pH, nutrientes, esporos de Bacillus
stearothermophillus var, para a realizacdo desse teste necessita de preparacdo e uma unidade

laboratorial. Nos testes enziméticos o procedimento é empregado para a deteccdo ampicilina,
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penicilina G (em leite cru), tetraciclina, cefapirina e amoxicilina (CORASSIN; OLIVEIRA,
2000; FOLLY; MACHADO, 2001).

Outro método utilizado é a cromatografia liquida que tem por eficécia separar e detecta
medicamentos encontrados no leite (LEITE et al., 2000; FELTRIN et al., 2007; NUNES;
D’ANGELINO, 2007).
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3 CONSIDERACOES FINAIS

Por meio deste presente trabalho, pode se observar que a qualidade do leite vem
melhorando gradativamente cada ano. Essa melhoria se tem pelos avancgos dos equipamentos
oferecidos ao produtor, embora ainda aconteca caso isolados de contaminacdo pelo manejo
incorreto de higiene durante a ordenha por manejo sanitario incompleto, muitas vezes as
instalagdes sdo mal feitas, mas porém sdo problemas que as empresas ja estdo cobrando dos
produtores a melhoria.

Levando-se em consideracdo, que para a empresa, fazer as devidas cobrancas de
qualidade ao produtor, a mesma deve possuir um processo muito rigido dentro da prépria
industria, porque muitas vezes a culpa do determinado produto ser, e sempre do mais fraco, o
produtor, porém em analises feitas pode se concluir que muitas vezes o produto chega bom na
empresa, recebe todos os tratamentos necessarios, porém por descuido, quando o produto esta
sendo embalado, pode ocorrer contaminacdo. No entanto se faz necessario que as empresas
lacteas tambem passem por rigorosas cobrancas de qualidade.

Por esses e outros fatores que as empresas lacteas passam sempre pela fiscalizagcdo do
Servico de Inspecdo Federal (SIF), 6rgdo esse responsavel por fiscalizar a qualidade dos
produtos de origem animal, garantido que empresa e o produtor esteja seguindo as boas

praticas de qualidade.
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