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RESUMO

O Brasil € um importante produtor mundial de leite e além da importancia
econdmica, é um alimento natural de grande valor nutritivo, com boas concentracdes
de calcio, proteinas, alto valor biologico, vitaminas e minerais. A obtencdo de leite de
boa qualidade depende de vérios fatores como: o estado sanitario do rebanho, as
propriedades genéticas dos animais, a higiene do local, qualidade da agua utilizada
na propriedade, as condi¢cfes das instala¢cbes, alimentacdo, méo de obra, sanidade
do rebanho, situacéo de estresse do animal e as politicas comercias. Garantir a
qualidade do leite nas propriedades leiteiras é primordial para a inocuidade da
matéria-prima e para o processamento de um leite dentro dos parametros de
qualidade estabelecidos.

Palavras-chaves; leite, qualidade, higiene.
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1. OBJETIVO

O presente trabalho tem por objetivo a revisé@o bibliografica das dificuldades em se
obter leite dentro dos parametros de qualidade estabelecidos

2. INTRODUCAO

A busca pela qualidade do leite do leite € primordial, tanto para conservar as
caracteristicas nutricionais quanto para garantir a seguranca dos alimentos aos
consumidores. O Brasil tem grande destaque no cenario mundial, como um dos
maiores produtores de leite, chegando a ocupar a quarta posi¢ao entre os paises me
maior producéo leiteira MALISZEWSKI et al (2020).

O leite deve apresentar parametros para atestar a qualidade, deve ser limpo e
totalmente livre de sujeiras e de residuos antibiéticos; agradavel preservando suas
propriedades como sabor, odor, cor e viscosidade; fresco apresentando composicéo
ideal e tendo conservacao adequada; e seguro ndo causando qualquer tipo de dano
ao consumidor (MILKPOINT,2015).

De maneira geral 0 a baixa qualidade do leite € atribuida por deficiéncia no manejo e
ordenha, um dos grandes problemas enfrentado pelos produtores de leite é a
presenca de mastites aumentando a contagem bacteriana, causado sequela no
ambito econémico que vao desde gastos com medicamentos veterinarios até o
descarte do animal (MAIOCHI et a.,2019).

Considerando o cenario que a producéo de leite vem enfrentando no brasil, 0 MAPA
publicou as novas normas para a producao de leite através da Instrugcdo Normativa
n°76 e n°77, que buscam garantir melhoria na producao desde a ordenha ao produto
final, a IN 77 tornou-se obrigatéria nos laticinios, e visa a obrigatoriedade de
implementacédo de um plano de Boas Praticas Agropecuarias (BPA) que deve
fornecer capacitacéo e qualificacdo os produtores (BRASIL,2018).

3. QUALIDADE DO LEITE

O leite é uma mistura composta de agua, gordura, proteinas, carboidratos,
vitaminas e minerais, e a quantidade de cada componente apresentado pode sofrer
variacdes de acordo com a espécie, raga, intervalo entre as ordenhas, alimentacao,
stress térmico, temperatura, e estado sanitario do rebanho. De acordo com a Embrapa
o leite para ser caracterizado de boa qualidade deve apresentar uma composi¢ao
fisico-quimica adequada e se garantir dentro dos requisitos de estabelecidos pela
Legislacdo Normativa (BRASIL , 2018). @]
leite determinado pela IN 76 e 77 passam por avaliagdo e devem apresentar 0s

seguintes critérios:
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Acidez: 18 a 15 °C
pH:6,6, a 6,8
gordura3,0/100g
Proteinas totais 2,99/100g
Sdlidos totais: 11,4/100g
Densidade: a temperatura de 15°C
Contagem bacteriana total (CBT); 300.000 UFC ml
Contagem células somaticas: 500.000 céls ml

3.1 DIETA

A nutricdo e o manejo dietético sdo de extrema importancia ha composi¢ao
do leite bovino, principalmente na quantidade de proteina e gordura
(BONDAN,2015; OLIVEIRA,2017).
A dieta oferecida aos animais pode conter nutrientes que afetam
diretamente as principais caracteristicas do leite, alterando sabor, cor, odor
textura, aroma e também as caracteristicas nutricionais como o teor e
acidos graxos e gordura (MILKPOINT, 2020).
A dieta é a principal estratégia para melhorar a qualidade do leite e é
responsavel por até 50% da variacdo dos teores de proteina e gordura
(KOERSKI et al, 2017).
O manejo alimentar possui influencia na presenca de doenca metabdlicas,
essas doencas podem ser causadas por erros nutricionais, ocasionando
problemas imperceptiveis e até mesmo o 6bito do animal. As principais
enfermidades causadas pelo desbalanco na dieta sdo: cetose e acidose
A cetose é determinada pela presenca de corpos cetdnico na corrente
sanguinea e o acumulo de gordura no figado do animal, sua presenca esta
ligada ao aumento da demanda energética e o baixo consumo de alimentos,
0 que ocasiona balanco energético negativo (BONATTO et al.2015).
A acidose é caracterizada por um disturbio na fermentacéo do ruminal, que
faz com que pH diminua no seu interior, a fermentag&o pode ocorrer devido
um consumo excessivo de carboidratos na dieta, ja que estes aumentam a
fermentacao o interior do rimen, levando a queda do pH nos valores de 5,0
e 5,5 (NAGARAJA; TITGEMEYER,2007;JARAMILLO-LOPES,2017).
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3.1.2 LINA (LEITE INSTAVEL NAO ACIDO)

LINA (Leite Instavel Nao Acido) € uma alteracéo na qualidade do leite resultante do
desequilibrio no sistema de producao. A principal alteracdo identificada é a de perda
estabilidade de caseina do leite.

A ocorréncia de leite LINA se deve principalmente devido a um desbalanceamento

salino, causado por alteracdes na alimentacdo animal (situacdes de enchente, perda
da pastagem, dentre outros motivos) .Diversos fatores podem estar relacionados
com a ocorréncia do LINA, como alteracdes fisioldégicas, metabdlicas e
desequilibrios alimentares pode desencadea-la (AZAMBUJA et al., 2018).

Vérios estudos demonstram que rebanhos que foram induzidos a restricao alimentar
apresenta o quadro de LINA apds dois dias a mudanca da dieta. Baixa
disponibilidade de matérias secas na pastagem ou restricdo ao pastejo diminui
diretamente a producao de leite reduzindo o aporte de nutrientes para a glandula
mamaria e alterando sua funcdo. Por um outro lado uma série de experimentos foi
realizado para corrigir o problema do leite ndo instavel, os melhores resultados
foram obtidos através de ajuste nas dietas dos animais (ZANELA; RIBEIRO, 2018).
O aumento do numero de ocorréncia de LINA aumenta drasticamente

em épocas de alta temperatura, um ambiente quente faz com que os animais fiquem
desconfortaveis e em situacao de estresse, o que causa reducao no consumo de
alimentos, ocorrendo diminuicdo da absorcao de nutrientes para a sintese do leite,
estudos apontaram também que os menores indicies de ocorréncia de LINA foram
durante épocas de maior disponibilidade de matéria verde e pastagens (AZAMBUJ
et al.,2018).

A deficiéncia de nutrientes € um fator importante associado a instabilidade do leite,
portanto o planejamento adequado da alimentagdo dos animais em épocas de
escassez de alimento é fundamental para a prevencao de LINA, (MARTINS et al.,
2018).

Para avaliar se o leite possui resultado positivo de LINA é realizado a prova de
alcool, onde o &lcool é adicionado ao leite desidratando as micelas de caseina e

reduzindo a carga de ions presente.

Figura 1- leite norma e leite instavel



Fonte: Comunicado técnico 456- Embrapa

3.1.3 TESTE DE ALIZAROL

Entre os diversos testes utilizados para avaliar a qualidade do leite, um dos mais
utilizados € a prova do alcool, a qual é realizada na propriedade rural, antes do
carregamento do mesmo, e também na plataforma de recepcao na industria. Esta
prova é responsavel por avaliar a estabilidade das proteinas lacteas, que sao
submetidas a desidratacdo provocada pelo alcool e € utilizada para estimar a
estabilidade do leite quando submetido ao tratamento térmico. A prova do alcool,
tem como finalidade pré-determinar se a estabilidade térmica do leite é suficiente
para suportar os processos de fabricacdo, especialmente o leite UHT e o leite em
p6. De acordo com a IN n°77 (BRASIL, 2018) para este teste devem ser
considerados os seguintes resultados

| - Coloracao vermelha tijolo sem grumos ou com poucos grumos muito finos: leite
com acidez normal e estabilidade ao &lcool 72% vlv;

Il - Coloracdo amarela ou marrom claro, ambas com grumos: leite com acidez
elevada e ndo estavel ao alcool 72% vlv;

Il - Coloracao lilas a violeta: leite com reacao alcalina sugerindo a presenca de
mastite ou de neutralizantes (BRASIL, 2018).

17
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FIGURA 2- Avaliacdo da qualidade do leite submetido ao teste de alizarol (1) leite acido (>1or entre o
amarelo e marrom com formacgéo de grumos; (2) leite alcalino (<14°D)- coloracéao lilas a violeta ,
provavelmente devido a adicédo de produtos fraudulentos (agua e neutralizantes) ou presenca de
mastite (3) leite normal (14-18°D)- coloracéo vermelho tijolo ,sem formacé&o de grumos.

Leite ﬁcidn Leit Icalinu Leite normal

Fonte: Milkpoint
3.1.4 MASTITE

A mastite € um processo inflamatério complexo da glandula mamaria, acometida
por bactérias, mas podendo ser também por outros tipos de microrganismos como
os fungos, virus e até mesmo por estresse.

De acordo com Santos et al. (2017) a mastite € considerada a doenc¢a de maior
importancia para o rebanho leiteiro no Brasil quanto no mundo, gerando enormes
danos econbmicos, reduzindo a qualidade do leite e causando prejuizos aos
produtores. Esses prejuizos se dao devido a diminuigdo da producao de leite,
aumento nas despesas com remédios, auxilio veterinario, diminui¢cdo da qualidade e
o descarte do leite contaminado.

Alguns estudos demonstram prejuizos de aproximadamente US$ 200,00 (duzentos
dolares) por vaca acometida por mastite ao ano (CASSOL,2010). Esses prejuizos
sao representados por: 70% devido reducéo na producédo de leite acometida pela
mastite que afeta os quartos mamarios; 14% por desvalorizacao dos animais pela
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reducdo funcional da glandula mamaria, descarte precoce do animal ou morte; 8%
pela perda do leite descartado por alteragéo e\ou pela presenca de residuos apdés o
tratamento ; 8% pelos gastos com tratamento, honorarios com veterinarios ,mais
despesas com medicamentos (COSTA, 1998; PERES NETO; ZAPPA, 2011).

Figura 3- PirAmide de perdas econ6micas representadas pela mastite.

Tratamento: 8%

: Descarte de leite: 8%

Morte ou descarte
prematuro: 14%

Reducdo da producdo
de leite: 70%

VET Profissional

Fonte: Santos e Fonseca (2007)

Os prejuizos causados por mastite ndo sdo o Unico problema a ser resolvido, mas
também a transmissdo de zoonoses aos seres humanos, o desencadeamento de
reacdes alérgicas, e os efeitos toxicos causados pelo uso de antibiéticos no controle
da infeccdo do rebanho que afeta diretamente a salde humana, (CASSOL et
al.,2010).

3.1.5 CLASSIFICACAO DA MASTITE

A mastite pode ser classificada de acordo com seu acometimento, em clinica e
subclinica (Saab et al., 2014; Schvarz & Santos,2012). A gravidade dos casos

depende dos patdgenos causadores, do estado de saude do animal do animal

acometido e a forma que o produtor se apresenta para enfrentar o problema.
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Considerada de facil diagnostico, sua ocorréncia € mais baixa nas propriedades em
relacdo a mastite subclinica. O exame clinico é fundamental para o diagndstico da
mastite clinica, nesse quadro o animal apresenta sinais clinicos ,como: edema,
nodulos, abscessos, hiperemia, fistulas, aumento da temperatura local além de
alteracdes nos tetos (SCHREINER & RUEGG, 2002, MANZI et al., 2011).

A mastite subclinica ndo apresenta sinais clinicos visiveis e passa despercebida
pelos ordenhadores, além de prejudicar a glandula mamaria ocasiona uma grande
gueda na producao.

Segundo Langoni (2017), os aspectos negativos da forma subclinica das mastites
sdo conhecidas pincipalmente pela destruicdo do parénquima mamario, resultando
perca funcional do tecido secretor além de reducéo da qualidade do leite e seus

derivados.

3.1.6 CONTAGEM BACTERIANA TOTAL E CONTAGEM CELULAS
SOMATICAS

A avaliacdo do leite pela contagem de células soméaticas (CCS) e contagem
bacteriana total (CBT) tem o objetivo de impedir que o consumidor adquira um
produto de qualidade duvidosa, contaminado ou improprio para seu consumo. A
CBT é denominada como uma questao de higiene e a CCS uma questéo sanitéria,
mais ambas estdo relacionadas entre si, causando interferéncia na qualidade do
leite (SILVA,2016).

A Contagem Bacteriana Total (CBT) € um dos principais parametros estipulados
pela normativa de seguranca na producao de leites e derivados. Através da CBT é
possivel avaliar o nivel de contaminacdo de microrganismos no leite. O fator
contribui para a ocorréncia do aumento de CBT esta relacionado diretamente com o
processo de higiene durante a extracéo e coleta do leite. Segundo Borneman e
Igham (2014) a CBT pode ser reduzida através de mudancas no manejo durante a
higiene de ordenha , fazendo com que ocorra a diminuicdo de contaminacao no leite,
0 que pode também diminuir o nivel de CCS.

A CCS no leite € um indicador de mastite subclinica e tem sido utilizada para
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monitorar e avaliar a saude da glandula mamaria em rebanhos leiteiros
(CONTI,2016).

Essa pratica visa garantir a saude do rebanho e a qualidade do leite que é
encaminhada para os laticinios. Segundo Peixoto et al; (2016), a CCS pode ser
alterada devido a incidéncia de mastite, esse aumento resulta na migracéo de glébulos
brancos do sangue para o parénquima da glandula mamaria com a fungéo de protecao
diante de um processo inflamatario.
O aumento de CCS no leite pode resultar na reducdo da qualidade e no rendimento
industrial, uma vez que esse aumento diminui a vida de prateleira dos derivados de
leite VIDAL e NETTO (2018). Os valores das variaveis de CTB e CCS devem seguir
a IN n.62, publicada em 2011 pelo Ministério de Agricultura Pecuaria e Abastecimento
(MAPA).

3.1.7 BOAS PRATICAS AGROPECUARIAS

Em 25 de janeiro de 2011foi publicada a Portaria Internacional n 36 (Ministérios da
Agricultura e Abastecimento, Meio Ambiente e Trabalho e Emprego) o Programa de
Boas Préticas Agropecuérias (BPA). O programa tem o objetivo principal promover e
estimular a adocao de boas praticas nas propriedades rurais, visando garantir a
qualidade dos produtos ali produzidos (ZUGE,2011).

Segundo a legislacéo do PBA, é de grande importancia para a cadeia agroalimentar
utilizar norma de higiene para a obtencéo, producéo, processamento,
armazenamento, transporte e distribuicao do leite. As BPA devem ser operadas
desde os niveis iniciais de producao até o consumidor final, garantindo a qualidade e

seguranca dos produtos (BRASIL, 2011a).

3.1.7 HIGIENE NA ORDENHA

Deve ser realizada por pessoas treinadas, sendo conduzida com tranquilidade,
obedecendo-se a uma rotina pré-estabelecida (MARTELLO,2017).
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A execucédo nédo criteriosa da ordenha pode ocasionar a maior parte das
contaminagdes, essas contaminagdes causadas pela falta de manejo inadequado e
podem ser responsaveis por inUmeras doencas, afetando diretamente a qualidade
do leite (LANGONI et al.,2011).

Segundo ZANELLA 2011 a ordenha é o momento em que é extraido o leite do Ubere
da vaca de forma mais higiénica possivel, com a finalidade de obter matéria-prima
de qualidade. E de grande valia manter uma linha de ordem para a realiza¢éo da
ordenha (novilhas de primeira cria, vacas sadias, vacas em colostro, vacas com

mastite subclinica e por ultimo vacas com mastite clinica e em tratamento.

O teste de CMT (California Mastite Teste) € utilizado mundialmente para
identificacdo de mastite subclinica, realizado (ao pé da vaca) durante a ordenha ele
oferece uma visao rapida da situacdo das vacas em lactacdo no rebanho . O CMT é
um método indireto que avalia a quantidade de células sométicas, através da
viscosidade do leite sobre a acdo de um detergente anidénico. A formacao do gel é
obtida pela interacdo dos acidos nucléicos com a detergente, quanto maior a

viscosidade, maior a quantidade das células somaticas (BELOTI et al., 2015).

A higienizacao deve ser realizada antes e ap0s cada ordenha para impedir a
proliferacéo de microrganismos. Além disso o ordenhador também apresenta
extrema importancia para a manutencdo da qualidade do leite e é necessério
apresentar boas praticas de higiene (OLIVEIRA. Et al.,2017).

O pré-dipping é uma técnica de manejo fundamental dentro do processo de
qualidade do leite, consiste na higienizagdo completa dos tetos antes de serem
ordenhados, diminuindo o maximo de agentes patogénicos.

O pré-dipping consiste na imersdo de cada teto em solucao desinfetante a base de
iodo (0,25%), solucéo de clorexidine (0,25 a 0,5%) ou ainda em cloro (0,2%)

Para DOMINGUES (2013) a realizagao desse procedimento resulta em um aumento
de produtividade , diminuicdo de animais doentes , diminuigdo no gasto com
medicamentos e com mé&o-de-obra.

A caneca de fundo preto ou caneca telada € uma das etapas do pré-dipping, onde
sao descartados os trés primeiros jatos de leite de cada teto. Com isso, € possivel
observar se ha alguma formacéo de grumos (coagulos), pus ou sangue no leite,
indicando possivel mastite clinica. Deve ser realizado em todas as ordenhas e todos

guartos mamarios.
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A secagem dos tetos é realizada com papel toalha descartavel , evitando assim que
goticulas de agua permanecam nos tetos

O pos-dipping tem como objetivo eliminar os microrganismos presentes no teto
apos a ordenha .Como o esfincter do teto permanece aberto por um periodo apos a
ordenha as bactérias podem entrar com facilidade ocorrendo a multiplicacdo dos
microrganismos .A utilizacado desse procedimento é considerada a mais efetiva
forma de prevencédo a novos casos de mastite contagiosa (BRF, 2010;ALVES et
al.,2013).

3.1.8 BIOFILME

Latorre (2010) avaliaram presenca de biofilme em amostras retiradas diretamente de
equipamentos de ordenha. Muitas bactérias foram encontradas aderidas a superficie
dos medidores de leite.

Ao ser analisado por microscopia eletrénica foi observado as bactérias se
encontravam nos arranhdes das superficies internas dos medidores de leite.

Na industria de laticinios, 0s equipamentos de processamento como sistema de
filtragem, que s@o usados por longos prazos de operagao, sdo susceptiveis para a
formacao de biofilme (ANAND et al.,2014).

O controle de biofilmes em fabricas de laticinio geralmente envolve um processo
chamado de cheaning-in-place que consiste em um método de limpeza
automatizada das superficies internas de tubulag¢des (CIP) (MARCHAND et al.2012).
Em relagdo ao controle de biofilmes em ordenhas e laticinios, o uso adequado de
agentes de limpeza é imprescindivel. A correta aplicacdo de solu¢des de limpeza,

como detergentes e sanificantes, garantem um controle contra os biofilmes.

3.8 RESIDUOS NO LEITE
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Instrucdo normativa n 77 estabelece que para cada recebimento de leite , deve se
realizar analise de no minimo dois grupos de antimicrobianos (BRASIL,2018c)

A presenca de antibidticos acontece de maneira “ndo intencional” muitas da vezes,
ou seja , ocorre quando o leite de animais medicados com antibiotico néo é
corretamente separado do demais .A presenca de residuos de antibiéticos é
indesejavel e pode ocasionar uma série de problemas . Dentre ela destacam-se 0s
relacionados a perda de eficiéncia no processo de producdo de derivados como
iogurtes e queijos, e os riscos que oferecem a saude pubica (MARTIN,2011).
Segundo (COSTA,1996 apud CARVALHO et al.,2020) a presenca de residuos de
antibiético no leite pode provocar graves problemas saude do consumidor, entre
elas: hipersensibilidade, choque anafilatico, resisténcia microbiana e desequilibrio da

microbiota intestina e alergias causados por residuos de penicilina e seus derivados.

As principais causas do aparecimento de residuos de antibiético no leite séo:

e Falta de observacao do periodo de caréncia indicado na bula
e Erro na identificagdo dos animais tratados

¢ Uso de medicamentos em diferentes dosagens ou diferentes vias de
aplicacao (oral, endovenosa, subcutanea ou intrauterina)
e Descarte de leite apenas do quarto mamario tratado

e Uso de produtos de vacas secas em vacas de lactacao
¢ Rodizio de empregados

e Erro durante a ordenha e mistura de leite com e sem residuos

3.1.11 STATUS SANITARIO DO REBANHO PELA IN 77

Art.3* A sanidade do rebanho leiteiro deve ser acompanhada por um médico
veterinario, conforme estabelecidos em normas especificas e constar star nos
programas de autocontrole dos estabelecimentos

Art.4* As atribuicdes do médico veterinario responsavel pela propriedade rural
incluem:

I. O controle sistematico de parasitoses

II. O controle sistematico de mastite.

[ll. O controle de brucelose (Brucella abortus) e tuberculose (Mycobacterum
bovis), respeitando normal e procedimentos estabelecidos no Regulamento
Técnico do Programa Nacional de Controle e Erradicacéo da Brucelose e
Tuberculose Animal

Art.5 E proibido o envio a qualquer estabelecimento industrial o leite de fémeas que,
independentemente da espécie:
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I. Pertencam a propriedade que esteja sob interdicao
II.  N&o se apresente clinicamente sas e em bom estado de nutri¢cdo
[ll.  Estejam no ultimo més de gestacao ou na fase colostral
IV.  Apresentem diagnostico clinico ou resultado positivo de doengas
infectocontagiosas que possam ser transmitidas para os seres
humanos
V. Estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de uso
veterinario durante o periodo de caréncia recomendado pelo fabricante
VI. Recebem alimentos ou produtos de uso veterinario que prejudicam a
qualidade do leite (BRASIL, 2018).

3.1.12 ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE

O controle da temperatura amarzenamento e transporte do leite € um fator muito
importante para garantir a sua conservagao, uam vez que a temperatura possui
influencia sobre as multiplicagées bacterianas .Segundo a Instrucdo Normativa N 76
de 26 de novembro de 2018 o leite que estiver armazenado em tanques de imersao
deve permanecer em temperatura maxima de 7 °C, durante o periodo de ho maximo
48 horas, ja o leite armazenado em tanques de expanséo direta deve ser
armazenado tem temperatura de no maximo 4°C , ja leite retirado da segunda
ordenha pode ser amarzendo o pelo produtor até o dia seguinte, mas ndo podera
ser misturado com o leite da primeira ordenha, devendo ser entregue
separadamente.

Durante o transporte do leite 0 motorista deve se atentar aos comportamento
higiénico estabelecidos tais como: higiéne pessoal, procedimento de limpeza e
sanitizacao. O leite trasportado deve chegar até a unidade de beneficiamento e
processamento no maximo em 48 horas, em temperatura de 7°C (BRASIL, 2011).

CONSIDERACOES FINAIS

O leite apesar de ser um dos produtos mais consumidos no mundo todo ,
ainda sofre para se enquadrar nos parametros de qualidade estabelecidos,
principalmente em pequenas propiedades onde o manejo é ineficiente.Com o
passar dos anos e com a implementacao da Legislacdo Normativa, criada pelo
MAPA , produtores passaram a ter auxilio de um médico veterinario no qual séo
instruidos a manter todos os programas de higiene desde manejo de ordenha até
a coleta do produto para o laticinio. E notério que para produzir leite de qualidade
o produtor tem que manter uma dieta adequada , garantindo principalmente a
sanidade do rebanho.
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