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RESUMO

O leite é um dos alimentos produzido em todos os Estados do Brasil, sendo uma fonte
de renda para milhares de produtores. O mercado do leite passou por grandes transformacoes
no inicio dos anos 90, e, conseqlientemente, 0os consumidores passaram a exigir um produto
de melhor qualidade. Visando a implantacdo de um programa de qualidade, foi criada em
2002 a Instrucdo Normativa 51 (IN51) que apresentou uma série de medidas higiénicas para
producdo do leite. Surgiu entdo, ainda na década de 70, a Ultra Alta Temperatura (UHT),
processo térmico empregado na industria de laticinios objetivando alcancar maior qualidade
bem como conquistar o0 mercado. Para atingir um padrdo de qualidade é preciso utilizar-se de
ferramentas de controle de qualidade, como avaliacdo organoléptica, contagem bacteriana e
contagem de células somaticas. Alguns pontos importantes devem ser observados para se
obter uma matéria-prima de qualidade e que podem estar influenciando de forma negativa na
producdo dos derivados.

Palavras-chave: controle de qualidade, higiene, laticinios, producéo de leite.



ABSTRACT

Milk is a food produced in all states of Brazil, being a source of income for thousands
of producers. The milk market has undergone major transformations in the early 90's, and,
consequently, consumers began to demand a better quality product. In order to implement a
quality program, was created in 2002 in Instruction 51 (IN51), who presented a series of
measures for hygienic milk production. Then came, in the decade of 70, the Ultra High
Temperature (UHT), thermal process used in the dairy industry aiming to achieve higher
quality and capture the market. To achieve a quality standard must be used for quality control
tools such as organoleptic evaluation, bacterial count and somatic cell count. Some important
points must be observed to obtain a raw material quality and may be negatively influencing
the production of derivatives

Keywords: quality control, hygiene, dairy products , milk production.
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1 INTRODUCAO

O leite é produzido em quase todos os paises do mundo e apresenta grande importancia
para a alimentacdo humana devido o seu alto valor nutritivo e geragéo de renda a milhares de
produtores (CREVELIN e SCALCO, 2007).

O mercado do leite no Brasil teve mudancas somente no inicio dos anos 90 com as
transformacoes politicas e econdémicas, quando entdo o governo brasileiro colocou um fim ao
tabelamento dos precos e abriu 0 mercado para a economia internacional, principalmente ao
MERCOSUL. Foi entdo que o setor se viu forcado a se adaptar as novas exigéncias de
mercado, que se tornara globalizado e competitivo (BARSZCZ, et al., 2005), levando a
indUstria a exigir do produtor uma matéria-prima de melhor qualidade (OLIVEIRA, 2009).

O leite, segundo Evangelista (2008), sob condi¢Bes microbioldgicas insatisfatorias,
constitui prejuizos para o produtor, industria e consumidor. Para a industria, estes prejuizos
sdo representados, principalmente, pelo menor rendimento e pela oferta de derivados de baixa
qualidade e vida util. Para o consumidor, destacam-se a aquisi¢cdo de produtos de baixa
qualidade e durabilidade assim como a ocorréncia de infeccOes e intoxicagdes associadas ao
consumo do leite.

A questdo da qualidade na cadeia de producdo de leite e derivados é de suma
importancia, ndo somente para proporcionar melhoria na qualidade do produto final, mas
também no que diz respeito a melhoria nas praticas e procedimento das atividades que
compdem toda a cadeia, a fim de reduzir perdas, desperdicios e conseqlientemente custos
(SCALCO, 2004).

No Brasil, quase 50% do leite é obtido em mas condic¢des higiénico-sanitarias, 0 que
constitui um risco a saude publica (PONSANO et al., 2001), sendo, portanto, bem frequentes
0s casos de doencas associadas ao consumo de leite cru ou de derivados produzidos com leite
contaminado com microrganismos patogénicos (FAGUNDES e OLIVEIRA, 2004).

Para verificacdo da qualidade do leite, parametros microbioldgicos, higiénico-sanitarios
e fisico-quimicos, sdo utilizados pelas inddstrias, como por exemplo, a contagem de células
somaticas (CCS), a contagem bacteriana total (CBT), pesquisa de residuos de antimicrobianos
(GUERREIRO et al., 2005), determinacdo da acidez, indice crioscépico, densidade,
percentual de gordura e extrato seco desengordurado (OLIVEIRA et al., 1999).
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A Industria também tem adotado programas de pagamento por qualidade,
principalmente sobre os teores de gordura, proteina, CCS e CBT, que sdo reflexos das
condigdes de higiene na ordenha e armazenamento do leite (PASCHOAL, 2010).

Visando a producdo de leite com melhor qualidade, bem como atender as exigéncias do
mercado e do consumidor, foi criada a Instrucdo Normativa 51, que regulamenta a producao,
identidade, qualidade, coleta e transporte do leite A, B e C, pasteurizados e crus, fixando as
condi¢des minimas de higiene que o leite deve ser obtido. Estas normas estdo contidas no
Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do leite (BRASIL, 2002).

Durdo (2008) menciona que, para se obter um leite de qualidade, tanto no aspecto
nutricional, fisico-quimico e microbioldgico, a propriedade deve possuir um programa de
qualidade do leite, sendo que para isso, € necessario que esta apresente uma série de medidas
higiénicas, principalmente, um bom manejo de ordenha e um bom programa para o controle
de mastite no rebanho.

Dessa forma, é evidente que o produtor de leite deve ter conhecimento, em termos de
qualidade, do que a industria transformadora exige, aléem das tecnologias disponiveis que
atendam a tais exigéncias, conduzindo o desenvolvimento da atividade de producéo e,
consequentemente, a satisfagdo dos consumidores (SLUSZZ, 2006).

O objetivo deste trabalho é evidenciar os pontos criticos na obtencdo do leite de
qualidade e como proceder para alcancar uma matéria-prima de boa qualidade.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 HISTORICO E PANORAMA NACIONAL DA PRODUGAO DE LEITE

Até o inicio do Século XX, o leite era consumido sem nenhum tipo de tratamento,
podendo por isso causar uma série de doencas aos consumidores. O transporte do leite que era
feito pelos escravos, em latdo, passou a ser feito pelos vaqueiros que o produziam nas
periferias das cidades, sendo entregue diretamente ao consumidor e com curto prazo de
validade (ALVES, 2001).

Foi a partir da década de 20 que algumas industrias de beneficiamento e distribuicdo de
leite surgiram oferecendo aos consumidores o produto tratado pelo processo de pasteurizacéo
lenta (30 minutos a uma temperatura maior que 60° C), sendo engarrafado em frascos de vidro
retorndveis. Este avango proporcionou ao consumidor um produto de maior qualidade e
seguranca e com um prazo de validade maior (SANTANA et al., 2010).

Em 1955 foi desenvolvido no Brasil o primeiro caminhdo tanque para transporte de leite,
com capacidade de 17.500 litros, feito de ago inox, revestido com chapas de ferro, porém sem
isolamento térmico. Somente durante a década de 60 o semi-reboque rodoviario substituiu o
vagdo de trem e o latdo no transporte de leite resfriado (ALVES, 2001).

Na década de 70 iniciou-se no Brasil, mais precisamente no Rio de Janeiro, um novo tipo
de tratamento de leite chamado de ultrapasteurizacdo (processo UHT - Ultra High
Temperature) (MEIRELES e ALVES, 2001), tendo como vantagens: transporte sem
necessidade de refrigeracdo, maior prazo de validade, embalagem segura e atrativa e
conveniéncia na periodicidade da compra e qualidade (TRATAMENTO, 2011). Porém varios
fatores prejudicaram o crescimento das vendas de leite longa vida, ainda na década de 70,
uma vez que poucas empresas fizeram investimentos. Das que produziam, a maioria tinha
mais interesse em manter o mercado de leite pasteurizado, regionalizado e cartelizado, do que
oferecer novas alternativas aos consumidores, pois junto com elas poderiam atrair novos
competidores. Em razdo disso posicionavam o leite longa vida com um preco bem mais
elevado do que os praticados para o leite pasteurizado. Também ndo foram feitos grandes
investimentos em marketing para informar os consumidores sobre as caracteristicas do novo
produto ou para torna-lo amplamente conhecido (MEIRELES e ALVES, 2001).
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No inicio dos anos 90 a economia brasileira passou por profundas mudancas induzida
pelo desenvolvimento de um novo ambiente competitivo resultante da adog¢do de politicas
econémicas mais liberais (MARION FILHO e MATTE, 2006), cujos principais impactos
ocorreram a partir de 1992: fim do tabelamento do leite pasteurizado; abertura da economia a
concorréncia externa pela reducdo de barreiras tarifarias e ndo tariférias; liberacdo das
importacOes de leite em p6 e demais produtos l&cteos para a iniciativa privada; concentracdo
no setor industrial de laticinios e, principalmente, no setor varejista (grandes redes de
supermercados); e teve inicio ao crescimento acelerado das vendas de leite longa vida
(ALVES, 2001).

Vale relembrar que o tabelamento do leite iniciado em 1945 no Rio de Janeiro, que se
estendeu a todo pais desde entdo, durou quase 50 anos (ALVES, 2001). Isso provocou uma
verdadeira acomodacdo no setor. Na época da intervencdo governamental, o controle de
precos igualava todas as matérias-primas e ndo havia preocupacdo da inddstria com a
qualidade do produto. O preco do leite foi tabelado para os produtores e os produtos lacteos
foram tabelados aos consumidores. Portanto, a modernizacdo da industria de laticinios foi
retardada pelo controle de precos (MARION FILHO e MATTE, 2006).

Ainda no inicio da década 90 o consumidor pouco conhecia sobre o leite longa vida.
Entretanto, o leite longa vida tinha inUmeras vantagens, que passaram a Se impor e ser
reconhecidas pelos consumidores: a) transporte, armazenagem e exposi¢do no ponto de venda
sem necessidade de refrigeracéo; b) prazo de validade de até 5 meses;c) existéncia do produto
com diferentes teores de gordura; d) diversificacdo da oferta, inclusive de leites enriquecidos
e modificados; e) disponibilidade do produto em pontos de venda sem equipamentos de
refrigeracdo (ALVES, 2001). Em aproximadamente 15 anos (final da década de 1980 e 2004),
o leite longa vida conquistou cerca de 80% do mercado de leite fluido brasileiro (Figura 1),
alterando as relacdes de concorréncia entre pontos de venda e os laticinios, afetando com isso
0s pregos recebidos pelos produtores (AZEVEDO e POLITI, 2008).

Devido a competitividade no mercado as empresas buscam cada vez mais diversificar
seus produtos. Atualmente, tem-se uma gama de lacteos diferenciados de acordo com o grau
de processamento e as exigéncias do consumidor, quanto ao sabor, nutricdo, saude e
conveniéncia: leite em p6 simples e enriquecido; leite longa vida ofertados aos nichos de
mercado; leite com variagdes quanto ao teor em gordura, ou em lactose, ou fortificagdo com
nutrientes como vitaminas A, D e calcio (SANTANA et al., 2010).



14

5.000 A

w 4.000 4

2

=

©

T 3.000 | onga Yida

i} tipa C

g t'p B
ipo

=

E 2.000 1 — = = — fipo A

E

i)

1.000

=

0 g g

dano 19390 1992 1994 1996 1998 2000 2002 2004

Figura 1: Consumo de leite fluido no Brasil por sub-tipo de 1990 a 2005. Fonte: EMBRAPA,
2005 citado por Azevedo e Politi, 2008.

Com isso o Brasil vem apresentando um constante crescimento na producéo de leite nos
ultimos dez anos. O volume brasileiro produzido em 2009 foi de aproximadamente 29,11
bilhdes de litros e as estimativas para 2010 ficaram em 30,36 bilhdes de litros, com um
crescimento de 4,3% quando comparado a 2009 (NOGUEIRA, 2011). Segundo dados
divulgados por Brasil (2011), o Brasil esta entre os maiores produtores de leite, perdendo
somente para os Estados Unidos, india, China e a Russia. Ainda, segundo uma projecéo
realizada por Brasil (2010), a produgéo de leite deve crescer 1,9% ao ano, sendo que em 2020
a producdo de leite no pais deve ultrapassar os 38 bilhdes de litros. O consumo de leite
também tera um aumento, passando de 31 milhdes para 38 milhdes, um aumento de 1,85%.

Com o aumento da producéo de leite, o Brasil hoje € auto-suficiente em produtos lacteos,
abastecendo a populacéo e exportando uma pequena quantidade (em torno de 3%). Mas o0 pais
reline todas as condi¢Ges para se transformar num grande exportador, apresentando as
seguintes caracteristicas favoraveis ao crescimento da atividade: maior area agricultavel do
mundo, grande area de pastagem e area ndo utilizada (cerca de 330 milhdes de hectares),
maior reservatorio de 4gua doce do mundo, topografia e condi¢Bes de solo e clima variados,
excelente luminosidade, predominio da producdo de leite a pasto com baixo custo de
suplementacdo (GOMES, 2009).

O leite esta presente em todos os Estados brasileiros, na maioria deles, apresenta grande
expressao econbémica (VIDIGAL et al., S.D). A regido sudeste é que mais se destaca, com
35% do total produzido em 2009, seguido das regides sul (30%), Centro-Oeste (14%),

Nordeste (13,5%) e Norte (6%). Na regido Centro-Oeste, 0 maior produtor € o Estado de
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Goiania (69%), seguido de Mato Grosso (16%), Mato Grosso do Sul (12%) e Distrito Federal
(0,6%) (ANUALPEC, 2010).

Quanto a producdo €, em sua maioria, composta por pequenos produtores e, de forma
geral, pode ser classificada como pequenos e médios com producdo média diaria de 50 a 100
litros. Outra caracteristica, é que o leite é responsavel por 40% dos postos de trabalho no meio
rural. Para se ter uma idéia do impacto deste setor na economia, a elevagdo na demanda final
por produtos lacteos em um milhdo de reais gera 195 empregos permanentes. Este impacto
supera o de setores tradicionalmente importantes, como o automobilistico, construcdo civil,
siderdrgico e téxtil (CARVALHO et al., 2003).

2.2 COMPOSICAO DO LEITE E SUA IMPORTANCIA NUTRICIONAL E INDUSTRIAL

O leite é, sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha completa e
ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas
(BRASIL, 2002). E um liquido branco, opaco, duas vezes mais viscoso que a agua, de sabor
ligeiramente acucarado e de odor pouco acentuado (KIRCHOF, 1994).

E considerado um alimento completo e, devido seu alto valor nutritivo, é uma das mais
importantes fontes de proteinas, lipideos, carboidratos e vitaminas (OLIVEIRA, 2009), sendo
que o seu consumo esta indicado para todas as idades e as restri¢cfes ao seu uso sao limitadas
a casos especificos (OLIVEIRA et al., 1999).

O leite pode ser dividido em alguns diferentes componentes, incluindo &gua,
representado pela maior proporcdo (84 a 90%), e sélidos totais, constituidos de gordura
(3,8%), lactose (4,6%), proteina (3,1%), cinzas e vitaminas (<1%) (MODESTO SILVA e
VELOSO, 2011). Além de suas propriedades nutricionais, o leite oferece elementos
anticarcinogénicos, presentes na gordura, esfingomielina, acido butirico, PBcaroteno e
vitaminas A e D (MULLER, 2002). No entanto, segundo Miguel (2010), as mesmas
caracteristicas que fazem do leite um rico alimento, ou seja, seus teores de proteinas, gordura,
vitaminas e sais minerais, fazem deste produto um excelente meio de cultura para o
desenvolvimento bacteriano.

Venturini et al. (2007) mencionaram que a composicao do leite pode variar de acordo

com os seguintes fatores: raca, periodo de lactacdo, alimentacdo, saude, idade, caracteristicas
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individuais, clima, espaco entre as ordenhas e estacdo do ano. Valsechi (2001) relata a
diferenga em nutrientes quanto a espécie como consta na Tabela 1.

Tabela 1. Quantidade média dos principais nutrientes em diferentes espécies, em 100 gramas.

Leite Energia Proteinas Gorduras Carboidratos
(Origem) (Calorias) (Gramas) (Gramas) (Gramas)
Vaca 63,3 3,1 3,5 5,0
Cabra 92,0 3,9 6,2 54
Bufala 115,0 5,2 8,7 4,3
Ovelha 108,6 5,6 7,0 55

Segundo o Mapa (2002), os Regulamentos Técnicos de Producdo, ldentidade e
Qualidade do Leite foram aprovados estabelecendo caracteristicas dos estabelecimentos
produtores, exigéncias quanto & sanidade do rebanho, higiene e controle da producéo,
procedimentos especificos para o controle de qualidade da matéria-prima e parametros de
composicao, fisicos, quimicos e microbioldgicos para o leite cru e pasteurizado (Quadro 1).
Alem destes padrdes, os leites pasteurizados integrais devem apresentar resultado negativo na
prova da fosfatase alcalina e positivo na prova da peroxidase.

Quadro 1: Requisitos Fisico-Quimicos para leite cru refrigerado

Requisitos Limites
Gordura (1009) 3,0
Densidade relativa 1.028 a 1.034
Acidez titulavel 0,14a0,18
Extrato seco desengordurado Min. 8,4
indice crioscopico maximo -0,512°C
Proteinas Min. 2,9

Para a industria, dentre os principais constituintes do leite, os mais importantes sdo as
gorduras, as proteinas, principalmente a caseina, e a lactose que é considerada o aclcar do
leite, sendo o teor destes nutrientes o indicativo de qualidade para seus derivados como
queijo, manteiga e iogurte (NICKERSON, 1998 citado por PALES, 2005). A seguir encontra-
se descrito os principais constituintes do leite.

A &gua é o componente que existe no leite em maior quantidade, onde se encontram
dissolvidos, suspensos ou emulsionados os demais componentes. A dgua comum ¢é igual a

agua do leite em todos os sentidos. Isto é praticamente provado quando se dissolve leite em
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po na &gua e se obtém o leite liquido com algumas pequenas modificacBes nos sélidos
(GUIMARAES, 2011).

A lactose (glicidios ou agucares) do leite € essencialmente constituida pela lactose, cujo
teor médio é de 4,5 a 5,0 g/l e aos quais se deve o seu sabor adocicado. Encontram-se ainda
presentes outros acgucares, mas em quantidade vestigiais. A transformacdo da lactose pelos
fermentos lacticos pode ser utilizada na confeccdo de importantes produtos lacticos
fermentados: nata, manteiga, leites acidificados, queijos frescos e curados e soro
(VALSECHI, 2001). Tem importante papel na sintese do leite, pois € o principal fator
osmotico no leite, responsavel por 50% desta variavel e no processo de sintese do leite atrai
agua para as células epiteliais mamaérias. Em funcéo da estreita relacéo entre sintese de lactose
e quantidade de agua drenada para o leite, o contetdo de lactose é o componente do leite que
menos tem variacdo (AUGUSTINHO, 2011).

A proteina € um dos componentes mais importantes do leite e é classificada em:
caseinas e proteinas do soro. Séo elas que conferem ao leite a cor esbranquicada opaca. As
proteinas do leite consistem de 80% de caseina, que por sua vez € composta de varios
componentes que juntos formam particulas complexas denominadas micelas. As proteinas do
leite sdo as principais formadoras de massa branca quando o leite coagula. A importancia
industrial da caseina estd na: fabricacdo de queijos e leite em pO associado a outros
componentes do leite (COMPOSICAO, 2008). O papel das proteinas na alimentacdo é
importante tanto no crescimento quanto na manutencdo do corpo humano; é material basico
de todas as células e chega a constituir ¥ da matéria viva animal. Das 57,5 g./dia de proteina,
em média, necessarias para uma pessoa adulta, dois copos de leite de vaca (equivalentes a 500
ml/dia) suprem 30,43% da quantidade recomendada, sem considerar 0s demais nutrientes
fornecidos (AUGUSTINHO, 2011).

A gordura, mais corretamente chamada de fracdo lipidica do leite ou simplesmente
lipideos, é de constituicdo muito complexa. Fisiologicamente, serve como fonte de energia e,
pelo seu elevado teor de vitaminas A e D (VALSECHI, 2001). E o componente mais
importante do leite. O leite enviado a industria deve conter, no minimo, 3% de gordura. Na
industria, a gordura da origem a manteiga, sendo o seu teor responsavel pelo diferencial no
preco do leite pago ao produtor (VIEIRA et al., 2005). Entra ainda na constituicdo de muitos
tipos de queijos e confecgédo de gelados de leite (VALSECHI, 2001). A quantidade de gordura
também pode variar de acordo com alimentacdo, sanidade, idade e raca do animal. A
determinacdo e gordura € um dos meios de verificar se o leite foi fraudado e pode ser

realizada através de testes quimicos e eletrénicos (VENTURINI et al., 2007).
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As gorduras contém 4acidos graxos essenciais ao organismo e atuam na absor¢do das
vitaminas lipossoluveis e é a principal fonte disponivel de lipideos pelo mamifero neonato
para acumular reserva adiposa nos primeiros dias de vida. O componente lipidico do leite é
formado por uma complexa mistura, sendo os triglicerideos os lipideos mais importantes
(98%). A maioria dos mamiferos nasce com pouca reserva corporal de gordura para protecdo
térmica e como fonte de energia. Alguns trabalhos também tém revelado importantes funcdes
de alguns lipideos: anti-hipertensivo eliminam células cancerosas do cdélon, previnem
enfermidades coronarianas e ataques cardiacos, participam no desenvolvimento da retina e do
cérebro, prevengdo de cancer de mama e prostata e regulacdo da hipertensdo,
(AUGUSTINHO, 2011).

Os minerais sdo utilizados em grandes quantidades pelo animal neonato para o
crescimento de 0ssos e o desenvolvimento de tecidos macios. Os principais minerais
encontrados no leite sdo calcio e fosforo. Eles estdo basicamente associados com a estrutura
das micelas de caseina. Consequentemente, o soro tem relativamente pouco calcio e fdsforo,
comparado com o leite inteiro. O leite também possui pequenas quantidades da maioria dos
demais minerais encontrados no organismo animal como demonstrado na Tabela 2
(GONZALES, 2001).

Tabela 2. Minerais mais abundantes no leite bovino.

Mineral % do leite total % em forma soluvel
Calcio 0,12 24
Fésforo 0,10 44
Potassio 0,15 100
Cloro 0,11 100
Magnésio 0,01 20
Sadio 0,05 100

O leite contém todas as principais vitaminas. As vitaminas lipossollveis A, D, E e K
sdo encontradas basicamente na gordura do leite, porém com limitadas quantidades de
vitamina K (GONZALEZ, 2001). Das vitaminas hidrossoluveis, aquelas do complexo B so
encontradas no leite. Entre as vitaminas do complexo B, tem-se a vitamina B1 conhecida
como tiamina, necessaria no metabolismo de gorduras, proteinas, acidos nucléicos e
carboidratos. A B5 conhecida como &cido pantoténico € essencial para o metabolismo celular.
A vitamina B6 esta envolvida no metabolismo de aminoacidos no funcionamento do sistema
nervoso e também na salde da pele. E por ultimo a vitamina B12, que é essencial para o

funcionamento normal do metabolismo de todas as células, especialmente para aquelas do
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trato gastrointestinal, medula Ossea e tecido nervoso (AUGUSTINHO, 2011). Quanto a
vitamina C, o leite ndo constitui uma fonte importante, uma vez que grande parte do conteido

em acido ascorbico do leite é destruida no processo de pasteurizacdo (GONZALEZ, 2001).

2.3 Recomendacdes da organizacdo mundial da saude

A partir do século XX, com a criagdo da Organizagdo Mundial de Saude (OMS),
estabeleceu-se como recomendacao o consumo per capita médio anual de 175 litros de leite.
No Brasil, o consumo per capita médio é inferior a 130 litros/ano, abaixo do preconizado pela
OMS. J& o consumo médio, em equivalentes litros de leite, nos paises ricos ocidentais, na
Argentina e no Uruguai, é superior a 200 litros por habitante/ano. (MARTINS, 2004 citado
por LORENZETTI, 2006).

Ja o Ministério da Saude estabelece outros valores, que varia de acordo com a idade das
pessoas. Assim, a recomendagdo para criancas de até dez anos é de 400 ml/dia, isto &, 146
litros/ano de leite fluido ou equivalente na forma de derivados. Para os jovens de 11 a 19
anos, o consumo é maior, de 700 ml/dia ou 256 litros/ano e para os adultos acima de 20 anos
a recomendacéo ¢é de 600 ml/dia ou 219 litros/ano, inclusive para os idosos, porém o consumo
para esse grupo de pessoas deve ser principalmente desnatado (CARVALHO et al., 2002).

No que se refere ao consumo de alimentos, dados publicado pelo IBGE (2010), o leite
aparece como um dos principais produtos mais consumido. Entre as médias de aquisicdo
domiciliar per capita anual de alimentos em todo o pais em 2008-2009, destacam-se 0s
grandes grupos de bebidas e infusdes, (50,7 kg); laticinios (43,7 kg); cereais e leguminosas
(39,0 kg); frutas (28,9 kg); hortalicas (27,1 kg) e carnes (25,4 kg).

Mesmo com uma série de estudos envolvendo laticinios comprovando que o leite tem
eficdcia preventiva contra uma série de doencas como obesidade, insbnia, artrose e a
osteoporose, o consumo de leite ainda é abaixo do recomendado, principalmente na fase em
que 0s 0ssos ainda estdo em formacado (AUGUSTINHO, 2011).

Um estudo realizado por Soares et al. (2005) para quantificacdo do consumo de leite no
municipio de Janauba-MG, demonstrou que 51,49% das pessoas entrevistadas consumiam de
0,5 a 1,0 litro por dia (3,84 moradores por casa, restando para o consumo menos de 500
ml/pessoa), sendo o consumo por morador bem menor que o recomendado pela OMS.

Segundo Martins et al. (2008), isto ocorre em funcédo da falta de renda da maior parte da
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populacéo brasileira (Figura 2), pois cerca de 70% da populacéo se enquadra na categoria de

baixa renda. Em fun¢éo disso, a demanda cresceu a uma taxa inferior a oferta.

Mais de R$ 6.000,00 |63.49

Mais de R$ 4000 a R$ 6000 J48,79

Mais de R$ 3000 a R$ 4000 43,50

Mais de R$ 2000 a R$ 3000 J43,00

Mais de R$ 1600 a R$ 2000 |B9.35

Mais de R$ 1200 a R$ 1600 J33.35

Mais de R$ 1000 a R$ 1200 J25.66

Mais de R$ 600 a R$ 1000 J20,80

Mais de R$ 400 a R$ 600 ]13,95 ‘ Leite Pasteurizado (kg) ‘

Até R$ 400,00 Jg.88
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Figura 2. Relacdo entre o consumo per capita de leite pasteurizado e as faixas de renda das
familias brasileiras, 2004. Fonte: POF/IBGE (2006), citado por Martins et al.
(2008).

2.4 Importancia do controle de qualidade do leite

Tem sido constante a busca pela qualidade na cadeia produtiva do leite no Brasil. Os
consumidores estdo cada vez mais exigentes quanto a qualidade dos alimentos, tanto em
relacdo aos aspectos nutritivos, quanto sensoriais do produto final, incluindo os produtos
lacteos e estes aspectos implicam principalmente a qualidade da matéria-prima (FONSECA e
SANTOS, 2003).

O leite e seus derivados estdo entre os alimentos mais testados e avaliados,
principalmente devido a importancia que representam na alimentacdo humana e a sua
natureza perecivel (BRITO E BRITO, 2001). Isso se deve pelo fato do Brasil possuir uma
producdo leiteira basicamente de pequenos produtores (50L/ia) que geralmente investem
pouco na atividade, possuem baixo conhecimento técnico, com falta de controle sanitario dos
animais e pouca higiene durante a ordenha, conservacao e transporte, podendo resultar em
baixa qualidade da matéria-prima (NERO et al.,2009). Essas condi¢cbes comprometem a

inocuidade dos alimentos l&cteos ofertados a populacdo e também interferem diretamente nas
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possibilidades do Brasil se estabelecer como um forte competidor no mercado internacional
(DURR, 2005, citado por MENDES, 2006).

O leite de alta qualidade pode ser caracterizado como um alimento livre de agentes
patogénicos, livre de sedimentos e matérias estranhas, possuir baixa contagem de células
somaticas, ter sabor levemente adocicado e levemente aromaticos, livre de sabores e aromas
estranhos e estar de acordo com os padrdes legais minimos de gordura, sélidos totais e sélidos
desengordurados (CHAPAVAL e PIEKARSKI, 2000).

Além disso, um fator muito preocupante em relacao ao leite brasileiro é que apenas 67%
do leite é recebido sob inspecdo, sendo que o restante segue a linha da clandestinidade e do
leite informal, o que gera grande risco para a saude da populacdo (MULLER, 2002). Porém,
com a implantacdo da Instru¢cdo Normativa 51 (IN51), os produtores devem se adequar de
forma a manter a atividade de producdo de leite como operacdo rentavel e eficaz, e o
incremento da qualidade do leite é um aspecto fundamental dentro dessa nova realidade
(DURAO 2008).

O transformador da matéria-prima sempre deve exigir que esta seja de boa qualidade,
pois é impossivel fabricar produtos competitivos e variados com matéria-prima de ma
qualidade. Se o fabricante trabalha com leite de boa qualidade, pode escolher qual produto
lacteo vai fabricar. Ja um leite proveniente de animais doentes e obtidos em mas condigdes de
higiene, s6 consegue produzir alguns produtos (KIRCHOF, 1994).

A producédo e o processamento de leite de alta qualidade é uma situacdo chamada de
“win-win-win” (onde os trés ganham). Os consumidores ganham porque eles tém acesso a um
produto que € mais nutritivo, mais seguro, que tem aroma e sabor conhecidos e finalmente de
uma grande vida util. Os processadores de leite ganham, pois seus produtos serdo de maior
qualidade, resultando num aumento no consumo e na lucratividade. E os produtores de leite
ganham porque ha um aumento na demanda pelo seu produto, o que deve resultar em precos
mais altos e maiores lucros (CHAPAVAL e PIEKARSKI, 2000).

2.5 PONTOS CRITICOS NA PRODUCAO DE LEITE

A producéo higiénica do leite, tanto na fazenda como na industria, deve ser um fator
indispensavel, tanto do ponto de vista de saude publica, quanto na obtencdo de seus derivados
(OLIVEIRA et al., 2004). O leite ao ser sintetizado e secretado nos alvéolos da glandula
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mamaria é estéril, mas ao ser retirado, manuseado e armazenado pode ser contaminado com
microrganismos (BRITO e BRITO, 2001), sendo que as principais fontes contaminantes sao:
de dentro da glandula mamaria, da superficie exterior do Ubere e tetos, e da superficie do
equipamento e utensilios de ordenha e tanque (SANTOS e FONSECA, 2001).

Por melhor que seja a obtencdo da matéria-prima, microrganismos normalmente
encontram-se como contaminantes do leite. Alguns deles sdo totalmente inofensivos a salde,
porém existem outros capazes de causar varios tipos de doengas (OLIVEIRA et al, 2004).
Alguns fatores como, por exemplo, o estado de saude dos animais ira atingir de forma direta o
ser humano, podendo provocar doengas como a tuberculose, a brucelose e a leptospirose
(VENTURINI et al., 2007).

Esta contaminacdo pode atingir nimeros da ordem de milhdes de bactérias por mL,
podendo incluir tanto microrganismos patogénicos como deterioradores. A contaminacgéo
microbiana prejudica a qualidade do leite, interfere na industrializacdo, reduz o tempo de
prateleira do leite fluido e derivado lacteo e pode colocar em risco a saude do consumidor
(BRITO e BRITO, 2001).

2.5.1 Animal

O leite ao ser retirado da vaca, ja contém certa quantidade de microrganismos que sdo
normalmente encontrados no animal e que saem durante a ordenha. Mas um aspecto
importante que pode influenciar na qualidade desse alimento € a saude dos animais, ja que
muitas doencas dos bovinos podem ser transmitidas para o ser humano (FREITAS FILHO et
al., 2009).

Horst e Scherner Silva (2005) mencionaram que a contaminacdo da superficie do teto
do animal, mesmo aparentemente limpos, pode carregar contaminacdo bacteriana. Para
Fonseca e Santos (2001), citado por Durdo (2008), a principal doenca que afeta a glandula
mamaria € a mastite, que causa alteracGes significativas tanto na composi¢do do leite, como
nas caracteristicas fisico-quimicas e bacterioldgicas. Essas modificagdes ocorrem devido as
alteracdes da permeabilidade vascular pelo processo inflamatorio, leséo do epitélio secretor e
das agdes de enzimas e microrganismos. As principais mudancas referem-se a diminuicao dos

teores de proteina, gordura, aumento na concentracdo de ions cloretos, sddio, e,
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principalmente, aumento na contagem de células somaticas e contagem bacteriana total do

leite.

2.5.2 Ordenha

A fase de ordenha constitui um dos pontos criticos de maior relevancia para os animais
e uma séria ameagca para a qualidade do leite (GERMANO e GERMANO, 1995), sendo que
os dois periodos mais criticos que ocorrem 0s maiores danos no Ubere sdo no inicio e no fim
da ordenha. Por isso algumas etapas sdo essenciais para uma ordenha correta: retirada dos
primeiros jatos (teste da caneca de fundo preto), lavagem dos tetos com agua corrente,
imersdo dos tetos em solucdo desinfetante (pré-dipping), secagem dos tetos com papel toalha
descartavel, colocacdo das teteiras, retirada das teteiras e imersdo dos tetos em solucéo
desinfetante apds a ordenha (CHAPAVAL e PIEKARKI, 2000).

Ainda segundo Lopes e Batista (2011) o ordenhador, que além de calmo e com boa
disposicdo, deve estar com boa saude, com roupas, botas, bonés e principalmente as maos
devidamente higienizadas, pois as méos sdo fontes priméarias de contaminacéo do leite e das

tetas.

2.5.2.1 Utensilios

A limpeza inadequada do equipamento de ordenha ou do tanque de resfriamento resulta
no acumulo de matéria organica e mineral, com consequente proliferagdo de microrganismos.
Os compostos organicos do leite devem ser removidos logo apds a retirada do leite do
equipamento, uma vez que sua adesdo a superficie aumenta com o tempo e com a auséncia de
umidade, tornando cada vez mais dificil sua remocdo. A limpeza também inclui a eliminacao
de microrganismos que sobreviveram apos a limpeza e cresceram durante o intervalo entre
ordenhas, feita através da desinfeccdo (DURAOQ, 2008). Essa contaminacio, segundo Horst e
Scherner Silva (2005), se caracteriza pelo acimulo de sujeira em ambientes sem higiene

adequada, o que aumenta a populagcdo microbiana (Tabela 3).
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Tabela 3: Relacdo entre higiene de ordenha, temperatura, tempo e contagem de bactérias.

Higiene de Temperatura de Contagem inicial Contagem apds 24
ordenhae armazenamento (UFC-mL) horas (UFC-mL)
utensilios (°C)
Ordenha limpa 4 4.300 4.300
com utensilios 10 4.300 14.000
limpos 15 4.300 1.600.00
Ordenha limpa 4 39.000 88.000
com utensilios 10 39.000 177.000
sujos 15 39.000 4.500.000
Ordenha suja com 4 136.000 280.000
utensilios SlJJ'os 10 136.00 1.200.000

J 15 136.00 25.000.000

Fonte: Faria 1998, citado por Horst e Scherner Silva, 2005.

2.5.3 Ambiente

O leite pode receber do meio ambiente varios microrganismos contaminantes apds sua
obtencéo. Por isso a limpeza da sala de ordenha atua de maneira decisiva sobre a qualidade do
leite, de modo que, quanto mais limpa e protegida de correntes de ar, melhor sera a qualidade
do produto (FREITAS FILHO et al., 2009). Por isso o local de ordenha deve ser muito bem
limpo, seco e distante de locais que favorecem a proliferacdo de moscas. Diariamente devem-
se remover 0s estercos e limpar a sala de ordenha com &gua corrente, ndo se esquecendo de
lavar os baldes e latGes para desinfeta-los e pelo menos uma vez por més deve-se desinfetar o
local com cal queimada. Essa rotina de limpeza deve ser feita ao término da ordenha (LOPES
e BATISTA, 2010).

2.5.4 Agua

A agua utilizada para a limpeza dos tetos e do sistema de ordenha deve ser de boa
qualidade e ndo pode ter contaminantes, como coliformes. A presenca de bactérias na agua
pode comprometer a qualidade do leite, gerando uma alta contagem de bactérias, sendo
importante fazer uma analise microbioldgica da agua (HORST e SCHERNER SILVA, 2005).

Chapaval e Piekarski (2000) citam que para uma lavagem adequada deve-se usar uma agua de
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boa qualidade, sendo necessario, para isso, utilizar testes de campos praticos e rapidos, ou

testes laboratorios mais eficazes e confiveis.

2.5.5 Transporte

Com a modernizacdo do setor leiteiro em algumas regides do Brasil diversas mudangas
tém sido observadas com relacdo ao armazenamento e transporte do leite. A adocdo de
tanques resfriadores nas fazendas e a posterior coleta em dias alternados por caminhdes
isotérmicos tém ocasionado uma diminui¢do da qualidade do leite por fomentar a proliferacdo
de um grupo de microrganismos (SANTOS e FONSECA, 2002 citado por OLIVEIRA, 2009).

No entanto, a face mais dura da granelizacdo é a inevitavel selecdo de produtores
implicita no processo. A granelizacdo forga a homogeneizagdo do leite na linha de coleta,
sendo que os produtores que ndo se adaptarem a nova regra deverdo obrigatoriamente deixar
de entregar o produto, sob pena de prejudicar os demais. Entrevistas realizadas mostram que a
generalizacdo da coleta a granel de leite refrigerado podera, a médio prazo, provocar o
desaparecimento de pelo menos um terco dos produtores brasileiros, ou seja,
aproximadamente 400 mil pecuaristas (JANK e GALAN, S.D).

De acordo com a IN51, que regulamenta a producdo, identidade, qualidade, coleta e
transporte do leite A, B, C, Pasteurizado e Cru Refrigerado, o leite tipo A deve ser
transportado sob temperatura méaxima de 4°C e alcancar os pontos de venda com temperatura
ndo superior a 7°C, o leite tipo B deve apresentar no momento do seu recebimento
temperatura igual ou inferior a 7° e o leite Cru tipo C deve ser transportado e entregue em
estabelecimento industrial até as 10:00 horas do dia de sua obtencdo (BRASIL, 2002)

2.5.6 Resfriamento

O resfriamento do leite, imediatamente apds a ordenha, é sem duvida uma das medidas
de maior impacto sobre a qualidade do leite, uma vez que o resfriamento do leite a 4° C (em
menos de 2 horas apds o término da ordenha) inibe o crescimento de microrganismos

presentes no leite. O resultado do crescimento destes microrganismos, principalmente
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bactérias, € a alteragdo das caracteristicas de qualidade do leite, como fermentacdo da lactose
e degradacdo da proteina e gordura (SANTQOS, 2000). O processo de resfriamento nas grandes
industrias de laticinios iniciou efetivamente com o processo de resfriamento do leite na
propriedade visando mudanca na melhoria da qualidade do leite (Neto e Gomes, 2011).

No entanto Guerreiro et al. (2005) mencionaram que, mesmo sob refrigeracéo o leite
pode ser facilmente deteriorado, servindo para a proliferagdo de grande nimero de bactérias.
Algumas bactérias conseguem dobrar sua populacéo a cada 20 a 30 minutos e, por isso, o leite
deve ser manuseado corretamente desde o momento da ordenha até chegar a industria de
laticinios e ao consumidor final. Ainda de acordo com Neto e Gomes (2011) atualmente cerca
de 70% da matéria-prima que chega ao mercado formal passou por um tanque de resfriamento
na fazenda. Ha cinco anos menos de 10% do leite produzido era refrigerado na propriedade, o
que representava perda de qualidade.

Os tanques de refrigeracdo de uma propriedade devem ter capacidade de
armazenamento suficiente para acondicionar toda a producdo até o momento da coleta.
Atencdo especial deve ser dada a limpeza desses equipamentos: usar detergentes alcalinos
clorados, a agua residual deve ser retirada apos a lavagem e a valvula que faz conex&@o do

tanque com a mangueira do caminh&o deve ser cuidadosamente higienizada (KNOPKI, 2010).

2.5.7 Bactérias

O leite é um substrato ideal para o desenvolvimento de diversos microrganismos, como
bactérias, leveduras, fungos e virus, que podem provocar significativas alteracdes no leite e
até mesmo sua contaminacdo, sendo as bactérias 0s principais microrganismos presentes no
leite (MODESTO SILVA e VELOSO, 2011). Muitas destas sdo visitantes casuais: elas
podem viver, e possivelmente se reproduzir, mas o leite ndo € o meio de cultura mais
conveniente para elas. Algumas morrem quando competem com espécies que encontram no
leite um meio melhor para seu desenvolvimento (CHAPAVAL E PIEKARSKI, 2000).

2.6 FERRAMENTAS UTILIZADAS NO CONTROLE DE QUALIDADE

O conhecimento da composicdo do leite é essencial para a determinacdo de sua

qualidade e esta cada vez mais sendo utilizado para detecgédo de falhas nas praticas de manejo,



27

servindo como referéncia na valorizacdo da matéria-prima (DURR, 2004, citado por NORO,
2006). Alguns parametros sdo utilizados pelas industrias para verificacdo da qualidade do
leite, como por exemplo, avaliagdo organoléptica (DIAS, 2010), contagem de células
somaticas, contagem bacteriana e a pesquisa de residuos de antimicrobianos, (GUERREIRO
et al., 2005).

2.6.1 Avaliagdo organoléptica

A avaliacdo organoléptica pode definir-se através do odor, cor, sabor. Estas
caracteristicas sdo elementos de apreciacdo susceptiveis de denunciar, isoladamente ou em
conjunto, a qualidade higiénica do leite e as suas alteracfes. Alem disso, a analise do leite
feita por individuos com experiéncia € muito valiosa, pois, 0s seus sentidos estdo treinados de
forma a raramente se enganarem (DIAS, 2010).

O leite possui odor suave, levemente acido e quando recém-ordenhado tem um odor
relacionado ao ambiente de ordenha que desaparecem logo depois. Os principais elementos
que influenciam o odor do leite sdo provenientes de alimentos, meio ambiente, utensilios que
entram em contato com o leite e microrganismos. Odores desagradaveis do leite podem ser
eliminados durante a pasteurizagdo (VENTURINI et al., 2007). Assim, na plataforma de
recepcdo, latbes ou carros tanque devem ser abertos e 0 aroma observado antes de serem
esvaziados (CHAPAVAL E PIEKARSKI, 2000).

O leite fresco possui um sabor levemente adocicado e agradavel, devido essencialmente
a alta quantidade de lactose. Pode ocorrer mudanca no sabor do leite devido ao manejo dos
animais e como o leite é processado, pois mesmo depois da pasteurizacdo e embalagem, o
leite ainda pode absorver sabores indesejaveis (VENTURINI et al., 2007). Dos sabores
indesejaveis que o leite pode apresentar, os mais encontrados sdo descritos por Chapaval e
Piekarski (2000) no Quadro 2.

O leite devera uma cor branca ou ligeiramente amarelada, sendo o tom mais ou menos
amarelo proveniente da gordura. Quando apresenta uma tonalidade rosea, azulada e outras
devera ser imediatamente rejeitado, porque essas tonalidades denunciam alteracBes graves do
Ubere dos animais nomeadamente infeccGes. Também deve-se realizar o exame da superficie
livre do leite, que sendo limpo e de boa proveniéncia ndo apresenta impurezas a superficie.

Outro parametro que se pode avaliar com o exame do aspecto geral ao leite é a sua
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viscosidade. O leite normal a temperatura ambiente é um liquido mais ou menos viscoso, que
guando esvaziado de um copo de vidro deixa ver uma pelicula que fica aderente as suas

paredes durante algum tempo (DIAS, 2010).

Quadro 2. Sabores indesejaveis encontrados no leite.
Sabor Causas
Ingestdo de alimento fortes, final de lactacéo,

Amargo crescimento de alguns tipos de bactérias.
. Bactérias produtoras de acido (Steptococcus lactis).
Acido

Absorcéo direta pelo leite (alimentos mofados ou &gua
Feno mofado estagnada consumida pelo animal).

Quando ¢ colocado em vasilhame de plastico ou de
vidro e deixado ao sol ou luz artificial. Contato com
Rancoso ferro e cobre também contribui para o aparecimento do
sabor rangoso.

Avancado estdgio de lactacdo, mas é caracteristico de
animais com infec¢do mastitica.

Salgado

2.6.2 Contagem bacteriana total (CBT)

O leite pode ser contaminado quando entra em contato com a superficie do equipamento
e/ou utensilio de ordenha, assim como no proprio tanque de refrigeracao do leite. A contagem
bacteriana total do leite pode aumentar significativamente quando em contato com
equipamentos nos quais a limpeza e sanitizacdo sdo deficientes, pois 0s microrganismos
proliferam nos residuos de leite presentes em recipientes, borrachas, junc@es e qualquer outro
local onde ocorra acumulo de residuos de leite (GUERREIRO et al., 2005).

Dessa forma, segundo Fonseca e Santos (2001), citado por Durdo (2008) um método de
analise empregado pela legislacdo para a avaliacdo da qualidade microbioldgica do leite é a
contagem bacteriana total, que como o préprio nome sugere, é a contagem do numero de
coldnias presentes na amostra de leite. Para a execugdo dessa analise, a amostra € incubada a
32°C durante 48 horas. Os resultados dependerdo basicamente da carga microbiana inicial do
leite, bem como sua taxa de multiplicacdo microbiana. Idealmente esse valor deve ficar
abaixo de 100.000 UFC/ml.
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As bactérias podem ser classificadas em trés categorias distintas, segundo a faixa de
temperatura Otima para o crescimento e multiplicagdo: bactérias psicrofilas, mesdfilas e
termofilas. A faixa 6tima de crescimento da microbiota psicrofila se encontra entre 0 e 15
graus; a das mesofilas entre 20 e 40 graus; e das termofilas entre 44 e 55 graus (MENDES,
2006). Além destas existem outros dois grupos de bactérias: as psicrotréficas, que sdo aquelas
tolerantes ao frio e podem se reproduzir a temperaturas de 7° C ou abaixo e as termoduricas,
que suportam altas temperaturas — acima de 70° C, ndo crescem nem se reproduzem, mas
podem resistir ao processo termico sem serem mortas (CHAPAVAL e PIEKARSKI, 2000).

2.6.3 Contagem de Células Soméaticas

As células somaticas séo representadas pelos globulos brancos do sangue (leucdocitos) e
incluem também as células originarias de descamacao do epitélio glandular secretor. Qualquer
agressdo, fisica, quimica ou infecciosa, que a glandula mamaria sofre, e que resulte em um
processo inflamatério, promove a atracdo dessas células do sangue para a glandula mamaria
(BRITO et al., 2009). O Ministério da Agricultura e Pecuaria, por meio da IN 51, estabeleceu
padrdes para producdo de leite, referente aos niveis aceitaveis de CCS em cada regido: em
2005 o limite inicial para CCS foi de 1.000.000 célutasl., que foi reduzido para 750.000
célulasmL em 2008 e em 01072011 para 400.000, nas regides Sul, Sudeste e Centro-Oeste
(BRASIL, 2002).

A CCS é um critério mundialmente utilizado por industrias, produtores e entidades
governamentais para 0 monitoramento de mastite em nivel individual e de rebanhos e para a
avaliacdo da qualidade do leite. Os resultados da CCS podem ser obtidos a partir de amostras
de quartos mamarios, amostras compostas dos quatro quartos (monitoramento do rebanho) e
de amostras do tanque (monitoramento da qualidade do leite) (MALEK e SANTOS, 2008).

Para se ter uma ideia da importancia do controle da mastite, contagens de 500 mil
células por mililitro de leite, em amostras colhidas no tanque, indicam que o rebanho ja
reduziu sua produgdo em 6%, em media; CCS de um milhdo de células elevam essas perdas
para 18%, enquanto num rebanho cuja leitura alcancou um milhdo e meio de células
somaticas, o produtor estard perdendo, em media, 20% de producdo, para um mesmo custo de
producdo (BRITO et al., 2009). Na Tabela 5 Wattiaux (2011) cita as principais bactérias
causadoras de mastite.
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Tabela 5. Fontes (do mais prevalente para 0 menos) e métodos de transmissdo das bactérias
mais comuns causadoras de mastite.

Tipos de bactérias % de Infeccbes Fonte principal Transmissao
Streptococcus ) Quarto para quarto,
Agalactiae >40% Ubere infectado  vaca a vaca durante a

ordenha

Staphylococcus Quiarto para quarto,

Ubere infectado,

Aureus 30 - 40% : vaca a vaca durante a
maciez do teto
ordenha
Streptococcus ambientais* )
5-10% Cama, esterco Ambiente para vaca
Coliformes** <1% Esterco Ambiente para vaca

*S. Uberis , S. agalatiae. ** Escherichia coli, Enterobacteri aerogenes, Klebsillia pneumoniae.

Aproximadamente 30% das perdas econémicas causadas referem-se & mastite cinica,
sendo 14% devido a casos de morte e descarte prematuro dos animais, 8% descarte do leite
anormal e leite proveniente das vacas em tratamento com antibidtico e 8% de custos com
veterinarios e medicamentos utilizados no tratamento. Os 70% das perdas causadas pela
mastite sub-clinica sdo provenientes, principalmente, da reducdo na producao de leite (BRITO
et al., 2009). Para controlar os problemas de mastite em um rebanho, a prevencdo de novas
infecgBes tem maior valor do que a tentativa de curar casos clinicos. A luta contra mastite é
um esforco de longo prazo que tem que ser persistente porque é impossivel prevenir
completamente a transmissdo de bactéria ou outros organismos que causam a doenca
(WATTIAUX, 2011).

2.6.4 Residuos antimicrobianos

Antimicrobianos sdo frequentemente usados para o tratamento de mastite ou outras
infecgBes das vacas leiteiras. O consumo sistematico de leite contendo residuos de
antibioticos pode resultar em sérios problemas de resisténcia microbiana, além de outros tipos
de reacOes alérgicas, choque anafilatico, efeitos toxicos e efeitos colaterais. Na indudstria de
laticinio resulta em dificuldades técnicas na utilizacdo dessa matéria-prima em
processamentos (CKAPAVAL e PIEKARSKI, 2000).

Nascimento et al. (2001) avaliaram a ocorréncia de residuos de antibiéticos no leite

comercializado em Piracicaba, SP e os resultados encontrados permitiu concluir que 50,0%
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das amostras pertencentes a seis marcas de leite analisadas continham residuos de
antibioticos. Esses resultados, segundo os autores, fora decorrentes das altas concentracdes de
antimicrobianos utilizados. Nero et al. (2007) detectaram residuos de antibioticos nas
amostras de leite cru analisadas em 24 amostras (11,4%) e concluiram que a presenca de
residuos de antibidticos em leite produzido no Brasil pode ser considerada preocupante, sendo
de grande importéncia estabelecer politicas de segurancga alimentar e controle desses residuos

em leite e derivados.

2.7 PROCESSOS TERMICOS DO LEITE

O leite in natura é um produto perecivel, especialmente em consequéncia do
desenvolvimento de microrganismos que resultam em acidificacdo ou azedamento do leite,
tornando-o inadequado para o consumo (MODESTO SILVA e VELOSO, 2011).

Com a pasteurizacdo é possivel reduzir a carga microbiana do leite, evitar bactérias
indesejaveis, transmissdo de doencas ao ser humano, além de prolongar a vida de prateleira do
leite e derivados, beneficiando a tecnologia e qualidade dos laticinios. As desvantagens
consistem na eliminacgdo de bactérias lacticas benéficas (utilizadas na fabricagdo de fermentos
naturais), alteracdo do sabor do leite e desnaturagdo da proteina, o que dificulta certos
processos de fabricacdo de queijos e a maior desvantagem é que sO pode ser utilizado como
leite fluido e ndo para producdo de derivados do leite (MODESTO SILVA e VELOSO,
2011).

Segundo Meldau (2010) quando o leite € submetido a temperaturas elevadas,
principalmente por tempo prolongado, ele pode mudar de sabor e cor, por este motivo ha
limites de temperatura e tempo para a manutencao de suas caracteristicas. Dessa forma o autor
descreve trés tipos de pasteurizacdo: Pasteurizacdo lenta: também conhecida como LTLT
(Low Temperature Long Time, ou seja, temperatura baixa tempo longo) a temperatura chega a
63°C por um tempo de 30 minutos; Pasteurizacdo rapida: este processo recebe também o
nome de HTST (High Temperature and Short Time, ou seja, alta temperatura e curto tempo) a
temperatura chega a 72°C por um tempo de 15 segundos; Pasteurizacdo muito rapida: recebe
também o nome de UHT (Ultra High Temperature ou temperatura ultra-elevada), onde a

temperatura varia de 130°C a 150°C, por um periodo de trés a cinco segundos.


http://www.infoescola.com/author/debora/�
http://www.infoescola.com/microbiologia/pasteurizacao/�
http://www.infoescola.com/microbiologia/pasteurizacao/�
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O processo de ultrapasteurizacdo, que tem a capacidade de prolongar a vida dtil do
produto, bem como o tipo de embalagem, constitui-se em importantes etapas para 0 bom
resultado na producéo do leite longa vida no mercado brasileiro de leite fluido. Seu formato
em caixa (tipo tijolo) de material semi-rigido permite maior facilidade de estocagem nas
prateleiras dos estabelecimentos comerciais e nas residéncias, otimizando espago util
(MARTINS et al, 2004).

Coelho et al. (2000), avaliando a qualidade microbioldgica do leite UAT integral,
concluiu que 62,5% das marcas de leite ndo atendiam aos padrdes estabelecidos pela
legislacdo quanto aos aspectos microbioldgicos, pois a carga microbiana presente na matéria-
prima estava alta devido as méas condic¢des de higiene durante a ordenha. Rossi Junior et al.,
(2006) estudaram as caracteristicas microbioldgicas do leite UHT ao longo de seu
processamento e as amostras de leite cru analisadas apresentaram elevadas populacGes de
microrganismos mesofilos, psicrotroficos e esporos mesoéfilos. Para os autores a falta de
higiene dos utensilios, equipamentos e a salde do ordenhador foram responsaveis pela baixa
qualidade do leite UHT.

Outro processo utilizado é a esterilizacdo, que consiste em pré-aquecimento do leite a
70° C e esterilizagdo na propria embalagem a temperatura de 109° C a 120° C, durante 20 a 40
minutos, seguida de rapido resfriamento a cerca de 30° C e tem um prazo de validade bem
maior do que o do leite pasteurizado. Mesmo assim, ndo conquistou um grande nimero de
consumidores no Brasil devido a significativa deterioracdo na qualidade nutritiva do leite e
sensivel alteracdo em seu sabor (MODESTO SILVA e VELOSO, 2011).

2.8 PAGAMENTO POR QUALIDADE DO LEITE

Considerando as intensas transformagdes na estrutura da industria de laticinios,
identificam-se, como principais tendéncias, a diferenciacdo do pagamento ao produtor e 0
aumento nas exigéncias de qualidade do leite por parte das industrias (GUERREIRO et al.,
2005). Nesse sentido, grande parte dos laticinios brasileiros, tanto cooperativas quanto
particulares, estd adotando o sistema de pagamento, que considera o preco base mais
bonificacdo por qualidade do leite. Freqientemente esse sistema amplia a bonificagéo,
considerando também a quantidade produzida, com objetivos de ganhos de escala no

transporte e na industrializacdo do leite (GOMES, 1995).
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No Brasil a producdo e o teor de gordura do leite s@o as caracteristicas produtivas mais
enfatizadas pelos servicos de controle leiteiro. J& em alguns paises como Holanda, Dinamarca,
Poldnia e Suica, a maior énfase tem sido dada para proteina do leite, usada nos sistemas de
pagamento do leite. O teor de proteina e a qualidade do leite sdo importantes principalmente
para fabricantes de queijos, por serem fatores determinantes da qualidade e do rendimento do
produto (CORREA, 2010).
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3 CONSIDERACOES FINAIS

O leite é um alimento de alto valor nutricional e fornece ao homem nutrientes essenciais
ao seu desenvolvimento. Considerando que os alimentos derivados do leite sejam para o
consumo humano, estes devem ser produzidos de modo seguro, ndo apresentando riscos a
salde, sendo, portanto, imprescindivel que a matéria-prima também seja de boa qualidade.
Dessa forma, o produtor rural desse estar atento durante todo o processo de obtencdo do leite,
observando todos os pontos criticos que podem estar influenciando negativamente a qualidade

do leite e que possa estar prejudicando toda a cadeia produtiva do leite.
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