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RESUMO

O setor de producdo de leite no Brasil, apresenta
problemas de qualidade e por isso perde em
competitividade. Assim, o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, publicou em 30 de
dezembro de 2011 a Instrugdo Normativa 62 (IN
62), na qual fixa valores para os parametros fisico-
quimicos, Contagem Bacteriana Total (CBT),
Contagem Células Somaticas (CCS), além de propor
um controle de residuos inibidores e antibidticos no
leite. Em virtude da implantagdo dessa normativa,
objetivou-se com este trabalho avaliar a qualidade
do leite cru produzido em propriedades na regido do
semiarido mineiro bem como o perfil das instalagoes e
dos produtores de leite. Foram coletadas 92 amostras
de leite cru e encaminhadas para analise na clinica do
leite e no laboratério da industria. Foram realizadas
andlises fisico-quimicas, contagem de células
somaticas, contagem bacteriana total e teste de residuo
de antibioticos. Os dados referentes ao perfil dos
produtores, as condi¢des sanitarias e a tipologia das
edificacdes foram obtidos por meio de questionarios e,
posteriormente, foram apresentados em porcentagem.
Os valores das propriedades fisico-quimicas, ao
serem submetidos ao teste qui-quadrado, revelaram
concordancia com a legislagdo vigente. Os parametros
CCS, CBT e indice crioscopico apresentaram valores
acima dos permitidos pela legislacdo. A falta de
refrigeragdo do leite foi o parametro que apresentou
maior descumprimento com relagdo a IN 62.

PALAVRAS-CHAVE: higiene, Instrugao Normativa,
producao.

ABSTRACT

The Brazilian dairy industry has trouble with milk
quality and, therefore, it loses competitiveness. Thus,
the Ministry of Agriculture, Livestock and Supply,
published on December 30, 2011, the Normative
Instruction 62, in which fixed values for the physical
and chemical parameters, somatic cell counts (SCC),
composition and total bacterial counts (TBC) as
well proposing controlling inhibitors and antibiotic
residues in milk. Due to the implementation of this
rule, the aim of this work was to evaluate the quality
of raw milk produced on the properties in the semiarid
region of Minas Gerais state as well as the profile of
the installations and dairy farmers. We collected 92
samples of raw milk and sent them for analysis in
milk clinical and industry laboratory. Physical and
chemical analysis, somatic cell count, total bacterial
count and antibiotic residue test were performed.
The data relating to the profile of producers, sanitary
conditions and the types of buildings were obtained
by means of questionnaires and the data was presented
as a percentage. The values of the physical-chemical
properties were submitted to the chi-square test and
it was found that they are consistent with current
legislation. The SCC parameters, TBC and cryoscopic
index showed values above those allowed by law.
The lack of milk cooling was the parameter with the
highest non-compliance with respect to IN 62.
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INTRODUCAO

O leite ¢ um dos alimentos mais completos e
essenciais para o desenvolvimento do corpo humano
por possuir em sua composi¢ao todos os nutrientes em
quantidades consideraveis. Apesar de seus diversos
beneficios para a salide humana e animal, o leite,
quando retirado, manuseado ou armazenado de forma
incorreta, torna-se um propicio meio de cultura para
o desenvolvimento de microrganismos indesejaveis
(SILVA et al. 2008).

Neste sentido, entende-se que a auséncia de sala
de ordenha apropriada, temperatura inadequada de
armazenamento, condutas higiénicas insatisfatorias
durante sua manipulagao aliadas a condi¢des precarias
de higiene do local, equipamentos e utensilios
inapropriados vém sendo considerados como uma das
principais razdes para a perda de qualidade do leite
no Brasil.

Diantedestecenario,o MinistériodaAgricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA 2011), por meio
do Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do
Leite (PNMQL), publicou em 30 de dezembro de 2011
a IN 62, que propde um controle mais sistematico de
parasitas, mastites, brucelose e tuberculose, além de
estabelecer valores intermediarios entre a citacdo
atual e a exigida pela IN 51, para contagem de células
somaticas (CCS), contagem bacteriana total (CBT),
composi¢ao quimica e pesquisa de residuos inibidores
e antibioticos no leite.

Embora a aplicacdo da legislacdo tenha o
proposito de melhorar a qualidade do leite produzido
no Brasil, acredita-se que ha ainda a necessidade
de se investir em formagdo técnica dos produtores,
por meio de treinamento, principalmente aqueles
de agricultura familiar, cujo sustento da familia
esta baseado na producdo de leite (MARTINS et al.
2008). A preocupacdo com os pequenos produtores
se fundamenta no fato de que a maioria ndo possui
condicdes de se adequar as normas propostas nem de
adquirir equipamentos exigidos para incorporar as
mudancas (ANJOS et al. 2004, BATTAGLINI et al.
2013).

Esta ¢ a realidade da regido do semiarido
mineiro, onde sdo produzidos anualmente 261 milhdes
de litros de leite, cerca de 4% da produgao estadual,
sendo os pequenos produtores responsaveis por 51%
dessa producao (SEAPA 2012). Esse tipo de producao
¢ caracterizado por unidade familiar, por ser oriundo
de propriedades pequenas, abaixo de 50 ha, e com um

nivel tecnoldgico baixo que dificulta uma producao
de leite de melhor qualidade.

Considerando a importancia que o leite possui
na alimentagdo humana, economia e sustento da
agricultura familiar do semiarido mineiro, objetivou-
se com este trabalho caracterizar a qualidade do leite
cru produzido por meio da verificagdo do manejo, das
condi¢des estruturais e de higiene das instalacdes,
do nivel de percepcao dos produtores com relagdo a
adocdo das novas Instru¢cdes Normativas bem como
a analise dos parametros fisico-quimicos do leite e a
sua adequac@o aos valores preconizados pela IN 62.

MATERIAL E METODOS

A coleta de dados ocorreu em 92 propriedades
rurais pertencentes aos municipios de Porteirinha,
Mato Verde e Monte Azul, localizados na regido
Norte de Minas Gerais. Essas propriedades sdo
fornecedoras de leite para uma industria situada no
territério da Serra Geral, MG, cujo volume médio
diario é de 8.000 litros e que esta sob a inspegdo do
IMA (Instituto Mineiro Agropecuaria).

O processo de ordenha foi acompanhado para
observacdo dos procedimentos de manejo e higiene
adotados pelo produtor e, ao final, coletavam-se as
amostras de leite em cada propriedade, em recipientes
estéreis, identificados e acondicionados em caixa
térmica com gelo reciclavel até o momento de entrega
aos laboratorios da clinica do leite (ESALQ/USP) e
da industria, onde o leite era beneficiado.

Os procedimentos de coleta e envio de amostras
(tanque e latdo) seguiram as recomendagdes do
manual de instru¢des do laboratorio clinica do leite,
onde foram realizadas as seguintes analises: gordura,
proteina, lactose, estrato seco total e desengordurado,
indice crioscopio, Contagem de Células Somaticas
(CCS), Contagem Bacteriana Total (CBT) e residuo
de antibidtico.

As coletas das amostras de leite no latdo
ocorreram no proprio estabelecimento rural, logo apos
a ordenha. As amostras do tanque particular foram
coletadas no periodo de tempo similar ao do latdo; no
entanto, 10 minutos antes da retirada, o agitador do
tanque era acionado para a homogeneizacao completa
do leite. Em seguida, as amostras do tanque e latdo,
destinadas a caracterizagdo fisico-quimica foram
transferidas para o frasco e acrescentada a pastilha
de bronopol (2-bromo 2-nitro propano, 1,3-diol) para
conservagao até o momento das analises.
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Para a analise de CBT, coletou-se a amostra
de leite no latdo e no tanque particular. Cada
amostra foi colocada em um frasco de coleta e
em seguida foram adicionadas quatro gotas do
conservante Azidiol, homogeneizado e armazenado
em caixa térmica com a presenga de gelo
reciclavel, para que a temperatura ndo ultrapassasse
3°C.

Para determinar a presenca de inibidores
em leite cru, as amostras foram homogencizadas
individualmente, transferidas para o frasco
esterilizado, congeladas e armazenadas em caixa
térmica para o envio ao laboratorio clinica do leite.

A determinagdo da CCS presentes no leite cru
no tanque e no latdo foi realizada no equipamento
Somacount 300 que utiliza a metodologia de citometria
de fluxo. A composig¢ao do leite cru (gordura, proteina,
lactose, solidos totais e indice crioscopio) no tanque
e no latdo foi verificada no equipamento Bentley
2000®. A analise da contagem bacteriana total do
leite cru (CBT) foi realizada através do equipamento
Bactocount pela metodologia de citometria de fluxo.
E a presenga de inibidores em leite cru (ATB) foi
averiguada a partir do uso do kit a Delvo Test, por
meio de metodologia microbiologica.

As andlises de alizarol foram realizadas
diretamente nos postos de coleta e nas propriedades
com amostras de leite e alizarina 70%. A acidez
Dornic de todas as amostras de leite foi determinada
no laboratério da cooperativa, apés a coleta de
amostras de leite e seu posterior resfriamento em
caixas de isopor e gelo reciclavel.

No laboratorio do laticinio foi realizado o teste
de alizarol, com auxilio da pistola especifica para
o teste, que mistura partes iguais do alizarol e do
leite analisado. O alizarol utilizado nos testes tinha
concentracdo minima exigida em legislacdo de 72%
v/v (volume/volume).

A acidez do leite foi analisada pelo método
de Dornic (acidez titulavel). Neste teste utilizou-se
uma solugdo de hidroxido de sédio N/9 ou 0,11N,
designada de soda Dornic, usando-se como indicador
uma solugdo alcodlica de fenolftaleina a 1%.

Juntamente com as coletas das amostras de
leite, foi aplicado aos produtores um questionario
para verificar o nivel de percep¢do dos mesmos com
relacdo a forma adequada de manejo e sanidade do
rebanho, além do conhecimento e opinido no que
se refere as Instrugdes Normativas do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

Os dados obtidos por meio dos questionarios
foram compilados, analisados por meio de estatistica
descritiva e apresentados em forma de porcentagem.
Os valores das propriedades fisico-quimicas foram
submetidos ao teste qui-quadrado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A respeito da aplicacdo dos questionarios,
verificou-se que a produg@o média de leite variou de
4,0 a 233,0 litros diarios por propriedade, indicando
grande heterogeneidade das propriedades em
relacdo a produgdo de leite. Esta heterogeneidade
estd relacionada principalmente com a raga e a
produtividade média por vaca em lactacao.

De forma geral, as instalagdes onde ocorre
a ordenha sdo de chdo batido, abertas nas laterais e
ausentes de equipamentos para limpeza e higienizacao
dos tetos dos animais e das maos do ordenhador.

Em 61% das propriedades, a alimentagdo dos
animais foi baseada em pastagem constituida de
Braquiaria; em 38% das propriedades a alimentacao
foi principalmente de silagem de sorgo, e, em 1% era
baseada em outros alimentos como o carogo e a torta de
algoddo, mandioca e palma forrageira. O fornecimento
de concentrado e sal mineral foi verificado em 53% e
82%, respectivamente, das propriedades analisadas,
sendo que 40% do concentrado utilizado foi formulado
na propria propriedade, e 13% comprados de fabrica
de ragao.

A partir dos dados levantados quanto ao nivel
tecnologico adotado nas unidades de produgao leiteira
para o sistema de ordenha e refrigeracdo do leite,
observou-se que em 100% das propriedades o sistema
de ordenha empregado é o manual. A ordenha manual,
quando tomados os cuidados de ordenha higiénica,
ndo implica baixa qualidade do leite. Da mesma
forma segundo BEHMER (1999), a ordenha mecanica
possibilita a obteng@o de leite com maior pureza, no
entanto, ndo indica necessariamente uma melhoria
na qualidade do leite, ja que suas tubulagdes podem
representar fontes adicionais de contaminagdo caso
nao ocorra uma higienizagdo adequada (KLUNGEL
et al. 2000).

Para a refrigeragdo do leite, segundo a IN 62,
aceitam-se dois sistemas de refrigeracao, o de imersao
e o de expansao, que devem resfria-lo a 7 °C em 3 horas
e 4 °C em 3 horas, respectivamente. Somente 50% dos
produtores cumprem as exigéncias e estdo dentro dos
padroes da IN 62, sendo que deste total, 45% possuem
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tanque de resfriamento do leite e 45% entregam
leite em tanques comunitarios situados proximos a
propriedade. Os demais produtores entregam leite no
laticinio em caminhdo, carro ou moto.

Esses dados demonstram que ainda existe
falta de investimento em tecnologia no setor leiteiro,
influenciada, provavelmente, pelos baixos pregos
pagos pelo leite, desconhecimento da legislagdo,
elevado custo de produgcdo em decorréncia de
prolongadas secas na regido, o que diminui o aporte
financeiro a esses investimentos. Desse modo, tornam-
se necessarios a conscientizagdo e o investimento em
tecnologia no setor leiteiro, uma vez que a temperatura
de refrigeracdo exerce grande influéncia na contagem
bacteriana (MARSHALL 1991), e, caso nao seja feito
um controle efetivo de higienizagdo durante todo o
processo, o leite sofre perda de qualidade (MARTINS
et al. 2004).

Nesta pesquisa, foi constatado que 36% dos
produtores utilizavam praticas de higienizagdo no
momento da ordenha, sendo que desse total, 35%
realizavam a lavagem dos tetos com agua sem nenhum
tratamento e 1% fazia o tratamento da agua com
cloro. Verificou-se também que 100% dos produtores
ndo desprezavam os trés primeiros jatos de leite, e
91% filtravam em filtros de plasticos especificos para
a fungdo (comercializados em lojas agropecuarias).
O leite era filtrado ao passar para o tanque de
resfriamento ou antes de entregar a industria.

A agua utilizada tanto para o consumo dos
animais quanto para as praticas de higiene nas
propriedades também pode ser um fator importante
de contaminagdo, visto que ela pode ser veiculo
de agentes patogénicos para seres humanos e para
animais (AMARAL 2010). Neste estudo, em 86%
das propriedades a agua utilizada ¢ proveniente de
rio e 14% de pogos, sendo que somente em 1% das
propriedades o tratamento ¢ feito com cloro.

A Instrugao Normativa 62 determina que a agua
destinada a producao de leite e a industria de laticinios
deve ser tratada e clorada, além de ser aprovada em
sua condicao bacterioldgica e fisico-quimica.

A carga microbiana ¢ um dos principais
indicadores da qualidade da agua na propriedade
leiteira. Utilizar agua com qualidade microbiologica
fora dos padrdoes pode levar a contaminagdo de
equipamentos de ordenha e de resfriamento,
comprometendo, consequentemente, a qualidade
do leite pelo aumento da contagem bacteriana total
(JOAO et al. 2011). Além disso, a 4gua ndo tratada

pode veicular agentes causadores de mastite,
principalmente Staphylococcus aureus.

De acordo com os dados identificados na
analise dos questionarios, constatou-se que 55%
dos produtores afirmaram que ja ocorreram casos de
mamite no rebanho, sendo que do total de produtores
entrevistados, somente 18% ja realizaram o teste da
caneca de fundo preto ou CMT (California Mastitis
Test) para detec¢do da doenga no rebanho ou na hora
da compra. Quando indagados sobre a utilizacdo de
antibidticos, 57% dos produtores afirmaram realizar
tratamento com antibioticos nas vacas em lactacdo
com sintomas deste problema sem realizacdo de
nenhum teste de detec¢do da doenca ou orientagdo
técnica. Este € um fato preocupante, porque pode
ocasionar a presenca de residuos de antibidticos no
leite e a resisténcia das bactérias.

A partir das amostras de leite analisadas em
laboratdrio, observou-se que somente 1% apresentou
presenca de antibidticos no leite. A conscientizagao dos
produtores ¢ fundamental para prevengdo de residuos
desses medicamentos em leite, uma vez que estes
residuos podem causar varios efeitos indesejaveis,
como selecdo de cepas bacterianas resistentes no
ambiente e no consumidor, hipersensibilidade e
possivel choque anafilatico em individuos alérgicos
a essas substancias, desequilibrio da flora intestinal,
além de efeito teratogénico (HILLERTON et al. 1999,
VAN SCHAIK et al. 2002, NERO et al. 2007).

No que diz respeito a vacinagdo, todos os
proprietarios afirmaram que os animais sdo vacinados
contra a febre aftosa e brucelose, o que foi confrontado
e confirmado a partir dos dados fornecidos pelo
laticinio do qual fazem parte.

No teste do alizarol a 72 °GL foi observado que
79% das amostras apresentaram resultados negativos,
e 21% apresentaram resultados positivos. Segundo a
IN 62, as amostras de leite cru ndo devem precipitar
na presenca do alizarol ou na prova do alcool, sendo
estas consideradas como positivas.

Quanto a acidez titulavel, constatou-se que
78% (Tabela 1) das amostras de leite estavam de
acordo com a legislagdo brasileira, que recomenda
o recebimento de leite cru refrigerado com acidez
variando de 0,14 a 0,18 g de acido latico/100 mL
de leite. Além disso, 7% das amostras revelaram
alcalinidade, com valores abaixo do preconizado pela
IN 62, e 15% das amostras se encontravam acidas, com
valores acima do limite preconizado pela legislagao.

Com relagdo as analises da composicao
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Tabela 1 - Porcentagem de amostras de leite para valores de Acidez titulavel, de acordo com a IN 62, Brasil.
Table I - Percentage values of milk samples for titratable acidity, according to IN 62, Brazil.

Acidez titulavel, g acido lactico por 100 mL

Porcentagem de amostras

Abaixo de 0,14 g
Entre 0,142 0,18 g
Acima de 0,18 g

7%
78%
15%

do leite, verificou-se que a maioria das amostras
encontra-se dentro dos padrdes preconizados pela IN
62. Conforme demonstrado pela Tabela 2, a média de
gordura no leite foi de 3,6% (sendo o valor minimo
encontrado de 1,6% e o maximo de 5,6%). Do total de
amostras, 6% nao apresentaram o minimo de 3,0% de
gordura no leite, exigido pela legislagdo. A gordura é
o componente do leite de concentragdo mais variavel,
geralmente, o primeiro a sofrer alteracdes diante de
qualquer fator de origem ambiental, fisiolégico ou
genético. Além disso, a determinagdo da gordura do
leite contribui para a verificagdo da integridade em
investigacdes de fraudes.

Com relagdo a proteina, a média encontrada
foi de 3,04%, sendo que o teor variou de 2,26 a
3,82%. Das amostras analisadas, verificou-se que
15% estavam com os valores abaixo de 2,9%, valor
estabelecido pela IN 62.

O percentual de Extrato Seco Desengordurado
(ESD) teve uma variagdo muito menor quando
comparado aos teores de gordura e proteina. A partir dos
resultados demonstrados na Tabela 2, verifica-se que a
média encontrada foi de 8,67%. A IN 62 preconiza um
valor minimo de 8,4%, € 17% das amostras analisadas
demonstraram resultados abaixo do preconizado. As
determinagdes de ST e ESD sdo analises importantes
na rotina dos laticinios principalmente porque é uma
forma de prever rendimentos industriais.

Com rela¢do aos demais componentes, CBT,
CCS e indice crioscopico (IC), foi constatado maior
variagdo entre as médias quando comparados os
demais componentes, conforme verificado na Tabela
3.

O indice crioscopico apresentou média de
-0,538 °H. Do total analisado, constatou-se que 26%
das amostras estavam fora dos padroes exigidos pela IN
62, indicando a presenga de agua. Esse fato verificado
no campo pode ser resultante de uma provavel
adulteragdo intencional ou acidental em fungdo de
residuo de agua no fundo do tanque ou da leiteira.
Este parametro ¢ de suma importancia, uma vez que a
agua pode ser fonte de agentes contaminantes ao leite,

além de afetar na sua composicao fisico-quimica.

Comparando os resultados das analises de CBT
no leite com os padroes exigidos pela IN 62, constatou-
se que 5% dos produtores estdo em desacordo com
o limite estabelecido para 3,0x10° UFC/mL de leite.
A média encontrada foi 2,990x10° UFC/mL de leite,
sendo que as amostras variaram de 4x10° UFC/mL a
9,9x10° UFC/mL. Esses resultados demonstram que,
apesar da deficiéncia e simplicidade das instalagdes,
do sistema de limpeza e da higienizagdo, o numero
de amostras fora dos padroes exigidos pela legislagdo
atual é considerado baixo.

Das amostras avaliadas 23% apresentaram
valores acima do limite de 5,0x10° CCS mL"' de
leite. A média encontrada foi de 4,81x10° CCS mL"!
de leite, variando de 3,0x10° CCS mL! de leite a
3,798 x10° CCS mL! de leite.

A CCS ¢ um parametro de alta relevancia
para o produtor porque indica o estado sanitario das
glandulas mamarias das vacas, podendo sinalizar
perdas significativas de produgdo e alteragdes da
qualidade do leite (HARMON 1994). Para a industria,
diminui a qualidade, o rendimento de fabricacdo de
diversos derivados lacteos, bem como o tempo de
prateleira (GUERREIRO et al. 2005).

A contagem de células somaticas constitui um
dos principais desafios da melhoria da qualidade do
leite a curto prazo, pois, normalmente, envolve custos
elevados na adocdo de agdes corretivas, tais como
descarte de animais, medicamentos para tratamento
da mastite clinica e assisténcia técnica veterinaria.

Embora haja muito que modificar no processo
de produgdo do leite no Brasil para adequagdo as
Instru¢cdes Normativas, nota-se que as mudangas
ja estdo ocorrendo em virtude do pagamento extra
que algumas industrias tém feito aos produtores que
cumprem as normativas. Dessa forma, os fornecedores
sentem-se estimulados a modificar o processo a fim de
receber um valor a mais no prego pago por litro.

Durante a realiza¢do deste trabalho, nenhuma
das propriedades visitadas recebia da industria esse
“incentivo” para adequar o processo. No entanto, ¢é
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Tabela 2 - Média das analises fisico-quimicas do leite cru refrigerado dos municipios localizados no semiarido

de Minas Gerais.

Table 2 - Average physical and chemical analysis of raw cooled milk municipalities located in the semiarid

area of Minas Gerais State.

Variaveis Média Limite Minimo Limite Maximo Desvio-padrio (o)
Gordura (%om/m) 4,00 1,61 5,58 0,72
Proteina (% m/m) 3,22 2,26 3,82 0,31
ST (% m/m) 12,67 10,33 14,77 0,92
ESD (% m/m) 8,67 6,43 9,41 0,39

Tabela 3 - Média das andlises de CCS, CBT e indice crioscopico do leite cru refrigerado dos municipios

localizados no semiarido de Minas Gerais.

Table 3 - Average analysis the CCS, CBT and cryoscopic index of refrigerated raw milk from municipalities in

the semiarid area of Minas Gerais State.

Variaveis Média Limite Minimo Limite Maximo  Desvio-padrio (o)
IC (°H) -0,54 477 552 60,85
CBT (UFC/mL) 299,13 04 9999 1236,58
CCS (x mil/ml) 481,72 30 3798 581,92

notorio que a preocupacdo com a higiene no instante
da ordenha tem-se refletido em resultados positivos
no que se refere a qualidade do leite. Contudo, ainda
sdo necessarias maiores agdes de extensdo para
aumentar o nivel de conhecimento e conscientiza¢do
do produtor de leite no Norte de Minas Gerais.

CONCLUSAO

O leite cru avaliado apresentou-se em desacordo
com a legislacdo vigente. Os parametros de qualidade
e higiene do leite, como a CCS e indice crioscopico,
apresentaram valores acima dos permitidos pela
legislacdo. A refrigerag@o do leite foi o pardmetro que
apresentou maior descumprimento com relagdo a IN
62.
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