MANUAL TECNICO, 37
ISSN 1983-5671

QUALIDADE

- LEITE
- DERIVADOS

Processos,
processamento tecnologico
e indices

=

RIO




Niterdéi-RJ

MANUAL TECNICO, 37
ISSN 1983-5671

37

QUALIDADE
DO LEITE
E DERIVADOS

Processos, processamento
tecnoldgico e indices

Eliane Rodrigues
Airton Antonio Castagna
Mariana Tavares Dias

Marcos Aronovich

\ £/
RIO

2013 RURAL



PROGRAMA RIO RURAL
Secretaria de Estado de Agricultura e Pecuaria
Superintendéncia de Desenvolvimento Sustentavel

Alameda Sao Boaventura, 770 - Fonseca - 24120-191 - Niter6i - RJ
Telefones: (21) 3607-6003 e (21) 3607-5398
E-mail: microbacias@agricultura.rj.gov.br

Governador do Estado do Rio de Janeiro

Sérgio Cabral

Secretario de Estado de Agricultura e Pecuaria

Christino Aureo

Superintendente de
Desenvolvimento Sustentavel

Nelson Teixeira Alves Filho

Rodrigues, Eliane

Qualidade do leite e derivados: processos, processamento
tecnoldgico e indices/Eliane Rodrigues... [et al.]. -- Niter6i: Programa Rio
Rural, 2013.

53 p.; 30cm. -- (Programa Rio Rural. Manual Técnico, 37)
Programa de Desenvolvimento Rural Sustentavel em Microbacias
Hidrogréaficas do Estado do Rio de Janeiro. Secretaria de Agricultura e

Pecuaria.

Projeto: Gerenciamento Integrado em Microbacias Hidrogréaficas do
Norte-Noroeste Fluminense.

ISSN 1983-5671
1. Leite - Qualidade - Processamento. 2. Leite - Rotulagem. I.
Rodrigues, Eliane. Il. Castagna, Airton Antonio. Ill. Dias, Mariana Tavares.

IV. Aronovich, Marcos. V. Série. VI. Titulo

CDD 637.1

Editoracao:

Coordenadoria de Difusdo de Tecnologia

CDT/Pesagro-Rio

Fotos:
Arquivo CEPQA



Sumario

R 1 o 1 o T [ U o= T R PPN 4
2. Caracteristicas dO lEITe... ... . e 5
3. ClassSifiCaCao O I ITE.........coouiie e 6
4. Qualidade dO eITE....... oo 10
5. Produtos de origem animal e seguranca alimentar..................c...ccoooveiiiiiine. 12
6. Avaliacdo higiénico-sanitaria do leite...............ooooviiiiiiiiiiii e 31
7. Processamento do leite € derivados.............oooiiiiiiiiiiiii e 32
8. Controle de qualidade na iNAUSLIIa..............c.ceiiiiiiiii e 35
9. Derivados O [ITE. ... ..o e 41

10. Influéncia dos diversos processamentos tecnoldgicos

na qualidade nutricional do leite...... ..., 44

11. Rotulagem do leite € derivados..............cooiiiiiiiiii e 49

A 2. REICINCIAS. ..o e e 50



QUALIDADE DO LEITE E DERIVADOS

Processos, processamento tecnoldgico e indices

Eliane Rodrigues®

Airton Antonio Castagna?®
Mariana Tavares Dias®
Marcos Aronovich?

1. Introducéao

Nas ultimas décadas, a alimentacdo tem sido motivo de preocupagdo em
diversos paises e adequar a producdo de alimentos em quantidade, qualidade e
regularidade & demanda crescente da populacdo tem sido um grande desafio.
Com a globalizacdo, e as mudancas no estilo de vida e habitos alimentares,
ficaram mais evidentes os problemas relativos a qualidade dos alimentos.

Segundo a Organizacdao Mundial de Saude, somente no ano de 1998, cerca
de 2,2 milhGes de pessoas morreram por diarreia, sendo grande parte dessas
mortes atribuida a contaminacdo dos alimentos e da agua. Entretanto, apesar de
todos os esforcos, mesmo em paises industrializados, a porcentagem de pessoas
acometidas por doencas transmitidas pelos alimentos (DTA), por ano, é maior
que 30%.

Dados da Secretaria de Vigilancia em Saude (SVS) revelam que, no Brasil,
entre os anos de 2000 e 2011, foram notificados 8.663 surtos de DTA,
acometendo 163.425 e levando 112 pessoas a Obito. Entretanto, apesar de
alarmantes, esses numeros parecem estar muito aquém da realidade do pais,
como se pode observar no mesmo estudo da SVS, em que a irregularidade das
notificagbes, quando comparadas as regides do Brasil, € apresentada. Registros
oficiais apontam que daqueles 8.663 surtos, 42,1% foram notificados pela
Regido Sul; 37,3% pela Regido Sudeste; 12,0% pela Regido Nordeste; 5,2%
pela Regido Centro-Oeste e apenas 3,5% das notificagdes foram feitas pela
Regido Norte (BRASIL, 2011).

A busca por alimentos saudéaveis, por uma melhor qualidade de vida e por
uma dieta mais adequada vem revelando ao cenario mundial um aumento no
consumo de leite e derivados lacteos, ao lado de uma crescente preocupacao
com a qualidade desses alimentos (SILVA; SOUZA, 2006).
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No Brasil, a indlstria de laticinios € expressiva. No periodo de 2002 a
2008, a producao nacional de leite passou de 21,6 para 27,5 bilhdes de litros,
correspondentes a variacdo de 27,43% e a taxa média de crescimento de 4,12%
ao ano (DIAGNOSTICO..., 2010). Dessa forma, a producido de leite e derivados
vem ganhando espaco no cenario nacional e a participacdo da agricultura familiar
vem sendo cada vez mais expressiva.

A Regido Sudeste detém 47% da producdo de leite do Pais, onde
propriedades com menos de 100 hectares representam mais de 90% dos
estabelecimentos rurais.

A cadeia produtiva leiteira € um sistema formado pela interdependéncia de
todas as empresas envolvidas no setor produtivo. Conhecer as empresas, sejam
elas de fomento, de pesquisa, de extensdo ou industrias beneficiadoras, e suas
relacdes, desde a producdo até o consumo, torna-se imprescindivel.

Essas empresas vém sendo estudadas como elementos de um conjunto
maior, no qual se inserem com suas fun¢gbes e com dindmica que sé pode ser
compreendida a partir da analise da cadeia em seu conjunto (LEITE, 2000).

Esse conceito permite decompor a cadeia produtiva, discriminando sua
complexidade, mas preservando a caracteristica sistémica. O conceito de sistema
facilita a andlise das estratégias dos atores, da influéncia do esquema global
sobre cada componente, dos processos de estruturacao etc.

Especificamente em relacdo a cadeia leiteira, depara-se com questfes que
envolvem manejo do gado, alimentacdo, condi¢cdes da ordenha, higiene dos
utensilios, estocagem e resfrio do leite, transporte, processamento tecnoldgico,
embalagem e comercializacdo, dentre outras.

2. Caracteristicas do leite

O leite é um alimento de origem biolégica, com sabor suave e préprio,
agradavel e ligeiramente adocicado, largamente consumido pela populacdo e de
alto valor nutritivo, pois contém grande quantidade de proteinas de alto valor
bioldgico, carboidrato, acidos graxos, sais minerais, vitaminas e agua (GOULART
et al., 2003; GARRIDO et al., 2001; SILVA et al., 2008).

Segundo o Art. 475 do Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA), entende-se por leite, sem outra
especificacdo, o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em
condi¢cbes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas (BRASIL,
2008). Ainda de acordo com o RIISPOA, considera-se leite normal o produto que
apresente as seguintes caracteristicas:

Teor de gordura minimo de 3%; acidez em graus Dornic entre 15 e 20;
densidade a 15°C entre 1.028 e 1.033; lactose - minimo de 4,3%; extrato seco
desengordurado - minimo de 8,5%; extrato seco total - minimo de 11,5%; indice
crioscopico minimo de -0,55°C e indice refratométrico no soro cuprico a 20°C
nao inferior a 37° Zeiss.



O produto pode ser facilmente impregnado de odores e de sabores
estranhos. Com frequéncia, algumas caracteristicas do leite, como a acidez
titulavel, o ponto crioscopico e a densidade s&o utilizadas na verificacdo da
qualidade do produto, tanto nas plataformas de recepcdo das usinas de
beneficiamento como nas industrias de processamento.

3. Classificacao do leite

A Instrucdo Normativa n® 62/2011, do Ministério da Agricultura,
estabelece a classificagao do leite brasileiro (BRASIL, 2011).

Os requisitos de qualidade estabelecidos pela legislacdo retratam as
condicbes minimas que o produto deve apresentar para ser enquadrado como
leite tipo A, leite pasteurizado ou leite cru refrigerado.

Quanto ao processamento térmico

e Leite cru refrigerado - produto refrigerado, transportado em carro-tanque
isotérmico da propriedade rural para um posto de refrigeracdo de leite ou
estabelecimento industrial adequado para ser processado. A espécie deve ser
identificada quando n&o for de origem bovina.

A Instrucdo Normativa n°® 62/2011 estabelece a temperatura maxima de
7°C para a coleta de leite, possivel de ser atingida em tanque de refrigeracao
(BRASIL, 2011).

E permitida a recepcdo de leite em latdo até duas horas apés o final da
ordenha. Pequenos produtores podem enviar o leite para as industrias
obedecendo a IN 62/2011 quando utilizados os "Tanques Comunitarios".

A temperatura maxima de conservacdo do leite estabelecida é de 7°C na
propriedade rural/tanque comunitario e de 10°C no estabelecimento
processador.

As caracteristicas sensoriais (aspecto e cor) devem ser verificadas, como
liquido branco opalescente homogéneo, sabor e odor caracteristicos, isengcdo de
odores e de sabores estranhos.

Tabela 1. Requisitos minimos do leite cru refrigerado.

Requisitos Limites
Gordura Teor original com minimo de 3,0 g/100g
Acidez g. acido lactico 0,14 a 0,18/100ml
Densidade relativa 15° C 1.028 a 1.034 g/ml
Indice crioscopico - 0,530 a - 0,550° H
Sélidos ndo gordurosos Minimo de 8,4 g/100g
Proteina total Minimo de 2,9 g/100g




e Leite pasteurizado - é o leite liquido que foi submetido ao tratamento
térmico, com aquecimento a temperatura de 72 a 75°C, por 15 a 20 segundos
(processo rapido), em equipamento de placas com termorregistrador e
termorregulador automatico, seguido de refrigeracdo imediata a temperatura
igual ou menor que 4°C, seguido do envasamento (BRASIL, 1996).

ApOs a pasteurizacdo, o leite deve apresentar os seguintes resultados
laboratoriais:

- Teste qualitativo para fosfatase alcalina - negativo.
- Teste de peroxidase - positivo.
- Contagem de coliformes a 30/35° - menor que 0,3 NMP/ml.

Para a elaboracado de derivados lacteos, é aceita a pasteurizacado rapida.

Laticinios de pequeno porte podem adotar a pasteurizacdo lenta LTLT (low
temperature, long time) na producdo de leite para consumo e producdo de
derivados desde que:

- 0S equipamentos atendam aos requisitos do RIISPOA;
- 0 envase ocorra em circuito fechado rapidamente;
- a qualidade da matéria-prima atenda a legislacao.

A IN 62 classifica o leite pasteurizado de acordo com a matéria gorda em:

- leite pasteurizado integral;
- leite pasteurizado semidesnatado;
- leite pasteurizado desnatado.

O envase deve ser feito com material adequado para garantir protecao ao
produto contra contaminacao.

e lLeite Longa Vida, Ultrapasteurizado ou UHT - €& o leite liquido
homogeneizado que foi submetido a temperatura entre 130 e 150° C, durante 2
a 4 segundos, mediante processo térmico de fluxo continuo, e imediatamente
resfriado a temperatura inferior a 32° C, seguido de envasamento asséptico.

e lLeite Tipo A - produzido, beneficiado (pasteurizado) e envasado em
estabelecimento denominado granja leiteira.
De acordo com o teor de gordura, serd denominado como:

- Leite pasteurizado tipo A integral;
- Leite pasteurizado tipo A semidesnatado;
- Leite pasteurizado tipo A desnatado.

O processo chamado de homogeneizacdo, através do qual a gordura do
leite € uniformemente distribuida, evitando a formacéo da nata e a separacdo da
gordura, deve ser informado caso o produto tenha sido submetido a ele.

O Regulamento técnico RDC n° 62/2011 exige que o leite tipo A apresente
0s seguintes resultados imediatamente apds a pasteurizacao:

- Teste qualitativo para fosfatase alcalina - negativo.
- Teste de peroxidase - positivo.
- Contagem de coliformes a 30/35° C - menor que 0,3 NMP/ml.



O envase deve acontecer logo apdés a pasteurizacdo e imediatamente
acondicionado em camara frigorifica a temperatura de 4° C até a expedicao.

Tabela 2. Requisitos fisicos, quimicos e microbiolégicos do leite cru refrigerado tipo A.

Composicao

Requisito

Gordura

Minimo de 3,0 g/100g

Acidez g. acido lactico

0,14 a 0,18/100 ml

Densidade relativa 15° C

1.028 a 1.034 g/ml

indice crioscépico

- 0,530 a - 0,550° H

Sélidos nao gordurosos

Minimo de 8,4 g/100g

Proteina total

Minimo de 2,9 g/100g

Estabilidade do alizarol 72% (v/v)

Estavel

Contagem padrao em placas (UFC/ml)

Max. 1 x 10*

01/01/2012 até
30/06/2014

Contagem de
células somaticas

01/07/2014 até
30/06/2016

Ap6s 01/07/2016

(Cs/ml) 4,8 x 10°

4,0 x 10°

3,6 x 10°

Tabela 3. Requisitos fisicos, quimicos e microbiolégicos do leite pasteurizado tipo A.

. Semi-
Requisito Integral desnatado Desnatado
Gordura (g/100g) Minimo de 3,0 0,6a2,9 Maximo de 0,5

Acidez g. acido lactico

0,14 a 0,18/100 ml

Densidade relativa 15° C

1.028 a 1.034 g/mli

indice crioscépico

- 0,530 a - 0,550° H

Estabilidade do alizarol 72% (v/v) Estavel

Sélidos nao gordurosos Minimo de 8,4 g/100g

Testes Fosfatase alcalina Negativo

enzimaticos Peroxidase Positivo

Contagem padrdo em placas (UFC/ml) | n=5; ¢c=2; m=5,0x10%; M=1,0x103
Coliformes NMP/ml (30-35° C) n=5; ¢c=0; m=<1

Coliformes NMP/ml (45° C) n=5; ¢=0; m= auséncia

Pesquisa Samonella spp./25 ml n=5; ¢=0; m= auséncia

e Leite esterilizado - é pré-aquecido a 70°C em fluxo continuo, embalado e,
em seguida, esterilizado na propria embalagem a temperatura de 109 a 120°C,
de 20 a 40 minutos, sofrendo resfriamento a temperatura de 20 a 35°C. Pode

ser integral ou desnatado.

e Leite homogeneizado - indica que o leite passou pelo processo chamado de
a gordura é uniformemente distribuida,
evitando a formacdo da nata e a separacdo da gordura.

homogeneizacdo, através do qual



e Leite evaporado - é o leite que passa por processo de reducdo de agua de
sua composicado, resultando em um leite concentrado e rico em nutrientes.

Quanto a adicao de outras substancias

Leite Funcional é o leite que, além de fornecer os nutrientes para o
organismo, contribui para melhorar a salde das pessoas. E enriquecido com
substancias capazes de reduzir os riscos de doencas e alterar funcdes
metabdlicas do corpo humano.

e Leite com 6mega: dmegas sao acidos graxos poli-insaturados que nao sao
produzidos pelo organismo humano. Esses acidos favorecem, principalmente, o
desenvolvimento do sistema imunolégico e contribuem para a redugdo dos niveis
de colesterol e triglicérides, regulando, assim, a fluidez do sangue e controlando
a pressao arterial.

e Leite com lactose reduzida: contém todos os nutrientes, porém com teor
reduzido de lactose. Algumas pessoas tém deficiéncia na producdo da enzima
lactase, normalmente presente no intestino. Essa deficiéncia causa intolerancia a
lactose, provocando sintomas como flatuléncia, mal-estar e diarreia apds a
ingestao de certa quantidade de leite.

e Leite enriquecido com vitaminas: pode conter as vitaminas A, D, B6, B12,
C, E, além de elementos como o acido félico e a nicotinamida.

e Leite enriquecido com ferro: além dos nutrientes naturalmente presentes no
leite, algumas empresas desenvolveram o leite enriquecido com ferro, a fim de
proporcionar ao consumidor um alimento que seja fonte de ferro. Essa
quantidade pode variar de 0,8 a 3 mg por 100 ml.

e |Leite enriquecido com calcio: dada a sua importancia para o organismo,
algumas empresas enriquecem o leite com maior quantidade de calcio.

e Leite enriquecido com fibras: enriquecido com inulina (composta por
frutose). Considerado fibra alimentar solavel, é chamada de prebidtico devido a
acdo exercida no organismo humano (serve de alimento para bactérias
intestinais). Ao ser adicionada ao leite, ndo altera seu aspecto e nem seu sabor.
A inulina, por resistir & acdo das enzimas gastricas, chega intacta ao intestino,
influenciando diretamente a funcio intestinal. Alguns estudos indicam que o
consumo de fibras também ajuda no controle dos niveis de colesterol sanguineo.
Por se tratar de produto importado, a aquisicdo depende da autorizacdo dos
Orgaos responsaveis, além de aumentar o preco final do leite.

Quanto ao teor de gordura

e Leite integral - contém, no minimo, 3% de gordura.
e Leite semidesnatado - contém 2,9 a 0,6% de gordura.

e Leite desnatado - contém, no maximo, 0,5% de gordura.



4. Qualidade do leite

A obtencdo do leite de qualidade comeca ordenhando-se apenas vacas
sadias. Alguns procedimentos fundamentais precisam ser adotados, como
higienizacdo no processo de obtencdo do leite, resfriamento do leite e controle da
mamite.

A qualidade do leite € muito importante para as industrias e produtores,
tendo impactos diretos tanto na producdo de derivados lacteos quanto na
seguranca alimentar e na producédo de derivados. Por isso, € necessario conhecer
alguns conceitos sobre a qualidade do leite referentes a composicao e condicado
higiénico-sanitéria.

No centro processador ou industrial, o leite é submetido a testes de
avaliacdo para verificar a sua qualidade. Sao efetuadas analises, conforme as
normas vigentes, visando oferecer a populacdo produtos seguros, que hao
ponham em risco a saude dos consumidores.

Para a manutencdo dos niveis adequados dos componentes do leite, é
necessaria uma racdo balanceada, rica em carboidratos, aminoacidos essenciais
e proteina de alta qualidade. Também afetam a composicdo do leite a raca do
animal, a frequéncia de ordenha e a maneira de ordenhar.

Fatores que afetam a qualidade do leite

Alimentacao

z

Alimentacdo sadia e abundante é necessaria para o funcionamento da
glandula mamaria e para a sintese de todas as substancias que vao auxiliar a
formacdo do leite. Quando se ministra uma racdo equilibrada, a composicado do
leite ndo é alterada.

Raca do gado

A raca influencia o volume de leite produzido e a riqueza em gordura. A
raca holandesa, por exemplo, tende a produzir mais leite, enquanto que as racas
Jersey e Guernsey produzem mais leite e gordura.

Ordenha

O componente do leite mais sensivel ao manejo da ordenha é a gordura.

Manejo do bezerro

No inicio da ordenha, o leite é sempre mais ralo, aumentando o teor de
gordura & medida que se aproxima do final. Isso ocorre porque a gordura, por
ser mais leve, tende a ficar na superficie do Ubere. Entdo, se o bezerro mama no
final, ele tem acesso a um leite melhor. Do ponto de vista comercial, o ideal é
que a alimentacdo do bezerro seja administrada de forma controlada e artificial,
com o uso de baldes e mamadeiras, onde a quantidade oferecida serad conhecida
e adequada ao desenvolvimento do animal. Entretanto, se nao for possivel, é
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melhor que a cria mame no inicio da ordenha, por tempo suficiente para seu
sustento.

Ordem da ordenha

A primeira ordenha produz maior volume de leite com menor teor de
gordura. Ao contrario, na segunda ordenha, o leite é rico em gordura e a
producdo diminui. O descanso noturno promove a dquantidade de leite e os
exercicios diurnos favorecem a formacao de gordura.

Recomendacodes praticas

A qualidade microbioldgica do leite cru esta relacionada ao namero inicial
de bactérias no Ubere do animal e no ambiente externo no ato da ordenha. O
leite é de boa qualidade quando, ao sair do Ubere do animal, contém
aproximadamente de 1.500 a 2.500 bactérias por cm® (VIEIRA et al., 2005).
Portanto, para que o leite atenda as exigéncias higiénico-sanitarias, algumas
praticas tém de ser observadas, levando-se em consideracdo o animal, o
material de coleta que entra em contato diretamente com o leite, o ambiente
geral e o ordenhador.

Local de ordenha

Deve ser bem arejado, com acomodagbes adequadas ao servigco, que
permita higienizacdo completa e respeite o limite fisico de lotacdo, mantendo
3m?/vaca. Pelo menos as salas de ordenha devem dispor de piso cimentado e
agua em abundancia.

Cuidados com o animal

Para produzir leite de boa qualidade, os animais devem estar em boas
condi¢cbes sanitarias. As vacas devem estar vacinadas e apresentar controle
periédico para endo e ectoparasitoses, além de terem aparados os pelos da
cauda e das proximidades do Ubere, uma vez que estes sdo considerados
grandes propagadores de micro-organismos. Recomenda-se que os tetos sejam
higienizados e secos com papel toalha. As vacas portadoras de mastite devem
ser ordenhadas por ultimo. O leite dos animais doentes s6 poderad ser
aproveitado apoés o tratamento e quando assegurada a sua cura. A ordenha deve
ser completa e ininterrupta.

O leite colostro

AplGs o parto, durante 8 a 10 dias, a vaca secreta um liquido de cor
amarelada, de sabor &acido e densidade alta, que coagula ao ser fervido e na
prova do alcool-alizarol. E o leite colostro, que deve ser utilizado apenas pela
cria, por conter substancias essenciais a saude e favorecer a eliminacao das
primeiras fezes. Esse tipo de leite ndo deve ser misturado ao leite normal, por
ser de féacil deterioracao.
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Utensilios

Quando ndo devidamente higienizados, os baldes, latdes, coadores e
outros objetos que entram em contato com a matéria-prima sdo 0s principais
responsaveis pela baixa qualidade do leite. Por exemplo, um mangote ou um
latdo mal lavados podem introduzir até nove milhdes de bactérias por cm?® de
leite (VIEIRA et al., 2005). Ap6s o uso, os utensilios devem ser lavados e
esterilizados com uma solucao simples, contendo agua sanitaria a base de 12 mi
(uma colher de sopa) por litro de agua. Apoés a limpeza, os utensilios devem ser
colocados de boca para baixo, sobre um estrado de material impermeével.

Primeiros jatos de leite

E importante a dispensa dos primeiros trés ou quatro jatos de leite, pois a
noite, ao deitar-se, o animal encosta os tetos no solo, possibilitando que micro-
organismos penetrem pelos canais lactéforos. Contudo, se o bezerro mama antes
da ordenha, ele j4 executa essa tarefa. Adicionalmente, é necesséario fazer a
limpeza das tetas dos animais com um pano Umido, para a retirada da espuma

contaminada deixada pelo bezerro.

Esgotamento total do leite

A ordenha termina com o esgotamento completo de todo o leite do Ubere,
cuidado essencial para a conservacao desse 6rgao e para o bom aproveitamento
da gordura, que comeca diluida no inicio da ordenha e vai engrossando,
progressivamente, até o final.

Utilizacdo de baldes de boca estreita (semifechados)

Durante a ordenha, particulas sujas aderentes ao pelo do animal soltam-se
e podem contaminar o leite. Essas particulas s&o esterco, pelos, terra etc.
Estudos tém mostrado a eficiéncia do uso de baldes de boca estreita na
qualidade do leite: ordenha com baldes de boca estreita resultou em menos
bactérias (29.263 por cm®) que com baldes de boca larga (87.380 por cm?®).

Cuidados com o leite ap6s a ordenha

Ao sair do Ubere do animal, o leite estd na temperatura ideal para a
proliferacdo de bactérias. A medida que o leite for sendo ordenhado, deve ser
fitrado em coadores préprios de tela fina e acondicionado e submetido ao
resfriamento adequado.

5. Produtos de origem animal e seguranca alimentar

Higiene e bem-estar animal: o caminho para o leite abundante e de boa
gualidade.

A qualidade dos produtos de origem animal, principalmente o leite bovino,
exige cuidados desde a sua origem. Apesar de muito se falar em caracteristicas
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qualitativas na industria processadora de alimentos, as condutas higiénicas
anteriores a sua extracdo e durante o transporte sdo fundamentais quando se
trata da qualidade.

No mercado, a qualidade deixou de ser simplesmente uma vantagem
competitiva e se tornou requisito fundamental, e legal, para a comercializacao
dos produtos.

Dentre os elementos envolvidos nas atividades relacionadas com as boas
praticas de producado e de fabricacdo dos produtos de origem animal, o elemento
humano € o mais importante, pois é ele quem planeja, implementa, opera e
mantém os sistemas efetivos.

Aspectos relacionados a sanidade dos animais vém ao encontro de
produtos finais saudaveis e seguros para a populacdo e, ao mesmo tempo, sem
impedimentos que prejudiguem a expansao de seu comércio, seja do ponto de
vista nacional, seja do ponto de vista internacional.

Os alimentos de origem animal s&o reconhecidos pelo seu alto valor
nutritivo e por estarem mais envolvidos nas ocorréncias de doencas transmitidas
por alimentos. Nesse contexto, a mesma composicdo que torna o leite um
alimento rico e indicado a alimentacdo humana, também o faz um excelente
meio para o desenvolvimento de diversos micro-organismos, muitos deles com
potencial para provocar danos a saude dos consumidores.

Um assunto que demanda grande atengao dos profissionais que atuam na
assisténcia técnica ao produtor e na industria processadora do leite sdo as
condi¢cbes de realizacdo da ordenha. Condutas higiénico-sanitarias inadequadas
podem prejudicar a eficiéncia dos tratamentos térmicos efetuados no
estabelecimento processador.

Assim, boas praticas de ordenha poderdo interferir positivamente na
obtencdo do produto final de boa qualidade sanitaria e nutricional para o
consumidor, com maior prazo de validade, sem perder as suas caracteristicas
fisicas, quimicas e organolépticas.

A ordenha

A ordenha pode ser considerada como das tarefas mais importantes em
uma fazenda leiteira. A producéao de leite de alta qualidade implica a necessidade
de manejo de ordenha que reduza a contaminacdo microbiana, quimica e fisica
do leite. Tais medidas de manejo envolvem todos os aspectos da obtencao do
leite, de forma répida, eficiente e sem riscos para a saude da vaca e para a
qualidade do leite. As boas praticas de ordenha de animais leiteiros envolvem,
obrigatoriamente, trés fatores que devem participar do processo de forma
harmoénica: o ordenhador, o ambiente em que os animais permanecem antes,
durante e depois da ordenha, e a rotina de ordenha.

Geralmente, é nessa operacdo que o leite é contaminado. Portanto, o
ordenhador deve tomar muito cuidado, pois a maior parte da contaminacao é de
origem externa.
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O ordenhador

A figura-chave do processo € o ordenhador. Sem a sua efetiva
colaboracao, os investimentos em equipamentos ou em animais de alta producao
se tornam nulos. Também tém sua eficiéncia diminuida os investimentos em
infraestrutura, pastagens, silos ou quaisquer melhorias introduzidas na
propriedade.

E, portanto, indispensavel capacitar e treinar os ordenhadores, assim
como as pessoas responsaveis pela condugdo dos animais ao local de ordenha,
que devem estar cientes de que tal procedimento deve ser feito da maneira mais
calma possivel, sem agressao aos animais, evitando sempre objetos que causem
dor ou desconforto.

O estresse dos animais momentos antes da ordenha leva a liberacdo da
adrenalina, cuja acdo é antagbnica a da oxitocina. Este hormdnio, como é sabido,
€ responsavel pela ejecdo do leite, atuando na contracdo de células que
envolvem os alvéolos da glandula mamaria. A adrenalina impede a liberacdo da
oxitocina ou evita sua chegada as células que envolvem os alvéolos. A falta ou a
reducdo da liberacdo de oxitocina faz com que quantidade menor de leite seja
obtida, diminuindo a producdo do animal e, consequentemente, o lucro da
propriedade. Deve ser oferecido um ambiente calmo e confortavel, com sombra e
agua de boa qualidade.

A higiene pessoal do ordenhador é um aspecto importante para a ordenha.
Roupas limpas, unhas aparadas, barba e cabelo limpos e protegidos séao
condi¢cdes necessarias. Usar botas e boné, bem como lavar as maos apoés utilizar
0 sanitario antes ou durante o trabalho e evitar fumar ou cuspir no chdo durante
a ordenha. Esse trabalhador deve limitar-se somente a ordenha das vacas.
Outras tarefas, como conduzir, apartar e pear 0s animais, raspar e lavar o piso,
devem ser realizadas por um auxiliar bem treinado para a sua funcdo e conhecer
a importancia da qualidade do leite na saude humana. As pessoas que se
encontrarem doentes, gripadas ou com lesbes nas mé&aos nao devem retirar o
leite dos animais.

O ambiente

Os cuidados dispensados ndo devem restringir-se apenas ao local da
ordenha propriamente dita, mas também aos locais em que 0s animais
permanecem antes e depois dela. A sala de espera deve ser sombreada, com
disponibilidade de 1,7 a 2,0 m? por vaca, com 3% de desnivel em relacdo a
entrada da sala de ordenha. Esta ultima deve ser limpa, arejada e confortavel,
bem dimensionada e funcional para o animal e para o ordenhador. Na entrada ou
na saida da sala de ordenha, deve-se evitar o excesso de curvas, dando-se
preferéncia aos trajetos retilineos.

Os locais de producao de leite ndo devem conter substancias nocivas que
possam impregnar ou afetar a qualidade do produto. Além disso, o leite deve ser
protegido contra excrementos, secre¢des ou residuos de origem animal. Outro
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fator que influencia diretamente a qualidade do produto final é a agua de
abastecimento. Portanto, sdo de extrema importancia a analise periddica e a
manutencéo da qualidade da agua, para que esta nao constitua risco a saude do
consumidor. Deve haver controle de pragas, com 0 emprego de agentes
quimicos, bioldgicos ou fisicos, desde que sejam aplicados sob a supervisao
direta de pessoal treinado.

A mastite (inflamacdo da glandula mamaria) pode estar relacionada com
micro-organismos classificados como ambientais. Dentre eles, encontram-se
diversas bactérias, como Streptococcus uberis e Nocardia spp., além de
enterobactérias, como Escherichia coli. Eles sdo patdgenos oportunistas, que
sobrevivem e se multiplicam em locais fora da glandula mamaéaria; assim, a
higiene do local de ordenha se faz necesséaria para reduzir a multiplicacdo desses
micro-organismos. Deve-se evitar o acumulo de fezes e a proliferacdo de
moscas. Para tanto, recomenda-se a retirada diaria das fezes. Deve-se evitar a
construcdo de esterqueiras proximo ao local de ordenha.

Os extremos de temperatura, a quantidade excessiva de chuvas, os locais
com muita umidade e/ou com manejo inadequado de pastagens gue ocasione
lesbes dos tetos, sao fatores que favorecem a multiplicagdo dos micro-
organismos diretamente relacionados a ocorréncia de mastite bovina.

A rotina de ordenha

A manutencdo de habitos de manejo, de alimentacdo e de um ambiente
saudavel e tranquilo, é essencial para o maximo rendimento da ordenha e para a
sanidade animal. Deve-se considerar sempre que, gquanto menor O estresse
maior a producao.

O controle sistematico de parasitoses e o controle rigoroso de brucelose e
de tuberculose devem ser feitos, além do controle da mastite. Ndo é permitido o
uso de leite para consumo humano oriundo de animais que estejam nas
seguintes situacbes: em fase colostral; com doencgas infectocontagiosas que
possam ser transmitidas as pessoas pela ingestdao do leite; e submetidos a
tratamento com drogas passiveis de eliminacdo através do leite.

Deve ser estabelecida uma “linha de ordenha”, isto ¢é, ordenhar
primeiramente os animais sadios, de forma a auxiliar o controle de doencas. O
leite das vacas com mastite, tratadas com antimicrobianos deve ser descartado
enquanto estiver sendo efetuado o tratamento e durante o periodo de caréncia
recomendado pela legislacdo vigente. Ha lugares onde o leite de vacas tratadas
com antimicrobianos é oferecido aos bezerros, o que nédo se recomenda.

A ordenha deve ser tranquila e em ambiente calmo, de preferéncia em
horarios fixos e em periodos com temperatura mais amena. Recomenda-se que
ela seja realizada de acordo com a rotina indicada a seguir.

a) Chegada dos animais: entre as etapas de uma boa rotina de ordenha,

destaca-se a conducdo dos animais para a ordenha de forma calma e sem
agressbes. Na maioria das vezes, os animais destinados a producgéo leiteira sao
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déceis e, quando submetidos a condicbes de manejo rotineiras ndo apresentam
qualquer resisténcia a conducao para a sala de ordenha, dispensando inclusive o uso
de peias (Fig. 1).

Figura 1: Condugéo do animal & ordenha.

b) Higienizacdo das mé&os do ordenhador e dos tetos: é necessario que o
ordenhador faca a higienizacdo das méaos e que as vacas sejam ordenhadas com
os tetos limpos e secos. Para isso, devem-se lavar os tetos com agua clorada,
aplicar nos tetos uma solucdo desinfetante apropriada antes da ordenha,
procedimento conhecido como pré-dipping, e seca-los com papel toalha
descartavel. A intensidade dos jatos de agua nao deve ser grande, utilizando-se
mangueira de baixa pressao e alcancando apenas os tetos. O Ubere s6 deve ser
lavado quando houver acumulo de sujidades, como lama ou fezes. De forma
ideal, apos a higienizacao dos tetos e antes de iniciar a retirada do leite, o ordenhador
deve fazer nova higienizacdo de suas méos e calcar luvas (Fig. 2; 3 e 4).

Figura 2: Lavagem dos tetos.
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Figura 3: Pré-dipping.

Figura 4: Secagem do teto ap6s pré-dipping.

c) Retirada dos primeiros jatos de leite e diagnéstico da mastite: a mastite pode
estar presente em vacas durante a lactacdo sob duas formas. A forma clinica é
visualizada pelo produtor ou pelo ordenhador por meio de alteracdes do Ubere
(por exemplo, vermelhiddo), ou de sinais de desconforto do animal ao ser
manuseada a glandula mamaria durante a ordenha, além de mudancas
macroscopicas do leite (por exemplo, o aparecimento de grumos). A mastite
subclinica, ao contrario, ndo apresenta alteracdes na visualizacdo do leite e o
animal ndo apresenta sinais de desconforto. Ela pode ser identificada por meio
de testes indiretos como o “California Mastitis Test” (CMT), detalhado mais
adiante.

Os jatos iniciais de leite devem ser descartados em uma caneca de fundo
preto ou outro recipiente especifico, para o diagnostico de mastite clinica. O
diagndstico positivo é confirmado pela presenca de grumos sobre o fundo escuro
da caneca (Fig. 5).
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Figura 5: Teste da caneca de fundo preto.

O teste da caneca de fundo preto deve ser realizado em todas as ordenhas
e em todos os animais. Além de servir para o diagndéstico da forma clinica da
mastite, estimula a descida do leite e retira os primeiros jatos, que apresentam
maior concentracdo de micro-organismos.

O outro teste utilizado antes do inicio da ordenha € o CMT, que além de
ser utilizado para o diagndstico da mastite subclinica, faz a estimativa do niumero
de células somaticas do leite oriundo das glandulas mamarias.

O CMT nédo € o unico teste disponivel para diagnosticar a mastite
subclinica, mas é o mais utilizado, além de ser reconhecido como simples e
eficaz. Recomenda-se realizd-lo, no minimo, uma vez ao més. Para a sua
realizacdo, sdo necessarios o reagente e uma raquete (Fig. 6).

Figura 6: Raquete propria para teste de CMT.

O reagente é composto por um detergente e um indicador de pH, e atua
sobre os leucdcitos e outras células presentes no leite, causando o rompimento
da parede celular. Esse rompimento faz com que seja liberado material genético
das células, promovendo a formacdo de viscosidade da mistura do leite com o
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reagente. Quanto maior for a quantidade de células somaticas no leite, tanto
maior sera a viscosidade da mistura (Fig. 7, 8 e 9).

Figura 7: Aplicacdo do reagente no leite. CMT com resultado
negativo, sem apresentacao de viscosidade.

Figura 8: CMT com resultado negativo, sem apresentacdo de viscosidade.

Figura 9: CMT com resultado positivo, com apresentacdo de viscosidade da mistura.
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Pode ser citado como inconveniente do CMT o fato de ser um exame
subjetivo. Dai decorre a necessidade de, durante a ordenha, o teste ser realizado
pela mesma pessoa, preferencialmente.

Além disso, reacbes falso-positivas podem acontecer em vacas que se
encontram nos primeiros dias apds o0 parto e naquelas prestes a entrar no
periodo seco. O estagio de lactagcdo devera sempre ser considerado quando o
leite de todos os quartos mamarios das vacas apresentarem reacdo positiva ao
mesmo tempo ao entrarem em contato com o reagente.

Para a realizacdo do CMT deve-se segurar a raquete sob o Ubere do animal
e ordenhar os quartos mamarios em cada receptaculo da raquete, até a marca
que representa aproximadamente 2 ml. Cada receptaculo deve receber o leite de
um quarto mamario, tomando-se o cuidado para que o leite de um quarto
mamario nao se misture ao leite de outro quarto.

Imediatamente apds esse procedimento, adiciona-se ao leite ordenhado o
reagente do CMT, até atingir a segunda marca contida na raquete, também
equivalente a 2 ml. A utilizacdo de dosador para o reagente facilitard a sua
colocacdo sobre a raquete. A mistura de reagente e de leite deve ser
homogeneizada com movimentos circulares durante aproximadamente 30
segundos, apoés os quais verifica-se o grau de reacado, analisando a formacéo de
viscosidade.

Existem diferentes maneiras de se classificar as reacdes do teste, todas
bastante semelhantes. A Tabela 4 apresenta uma delas.

Tabela 4. Interpretagdo do California Mastitis Test, com o0s respectivos graus de
reacdo observados.

APARENCIA REACAO DIAGNOSTICO

A solucdo nao apresenta precipitacao
ou apresenta ligeira precipitagao que NEGATIVO (-)
desaparece mediante ligeira agitacdo.

Nao ha sinal de
inflamacao.

A solucéo se apresenta com coagulacao

POSITIVO (1+ Mastite
e ligeira viscosidade. a+)

A solucao apresenta particulas
coaguladas, tendendo a formar massa POSITIVO (2+) Mastite
viscosa e gelatinosa.

A solucao apresenta-se completamente
coagulada e gelatinosa, aderindo a POSITIVO (3+) Mastite
superficie da placa.

Fonte: Domingues e Langoni (2001).
d) Antissepsia dos tetos antes da ordenha: a antissepsia pré-ordenha é

recomendada em casos de elevada prevaléncia de mastite causada por
patégenos ambientais.
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Na maioria das vezes, o procedimento é realizado com produtos a base de
cloro, que devem permanecer em contato com os tetos por no minimo 30
segundos, 0 que nem sempre acontece.

Existem varias recomendacdes, com diferentes concentracdes de produtos.
Quando se utiliza o hipoclorito de sédio, a concentracdo pode ser de 2% a 10%.

e) A ordenha

Quando a ordenha é manual, sugere-se o seguinte roteiro:

Passo 1 - higienizar a sala de ordenha.

Passo 2 - conduzir as vacas com serena tranquilidade, sem qualquer gesto que
possa ser interpretado como agressivo, até a sala de ordenha.

Passo 3 - conter o animal adequadamente e, em seguida, lavar cuidadosamante
as maos e 0s antebracos com agua e sabao.

Passo 4 - lavar os tetos da vaca.
Passo 5 - secar os tetos com papel toalha individualizado para cada vaca.
Passo 6 - aplicar o teste da caneca telada ou de fundo preto.

Passo 7 - comegar a ordenha e s6 interrompé-la no final. Devem-se ordenhar os
tetos de modo cruzado: uma mao pega o teto anterior direito e a outra
0 teto posterior esquerdo. Em seguida, uma mao pega o teto anterior
esquerdo e a outra o posterior direito. Os dedos deverédo envolver todo
0 teto e a pressao deve ser feita de cima para baixo, com movimentos
uniformes e sem puxar. Deve-se esgotar o Ubere.

Passo 8 - fazer a desinfecgao dos tetos com a solucéo apropriada.
Passo 9 - coar o leite empregando um funil com tela.

Passo 10 - alimentar a vaca apods a ordenha, conservando-a em pé por cerca de
uma hora.

Passo 11 - o leite deve ser resfriado o mais rapido possivel a 4°C apds a ordenha.

O tipo basico de resfriador é representado pelo tanque de expansao.
De acordo com a legislacdo vigente, ele pode ter uso comunitéario,
atendendo concomitantemente a varios pequenos produtores.

Passo 12 - lavar os latbes e demais utensilios utilizados na ordenha, promovendo o
completo escorrimento da agua de enxague.

Passo 13 - remover excrementos e sujidades da sala de ordenha.

Ordenha mecanica

Quando a ordenha é mecéanica, a colocacdo das teteiras nas vacas é
considerada o momento crucial da ordenha. Caso ela n&o seja bem feita, pode
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comprometer todas as etapas posteriores, inclusive a qualidade do leite. O
tempo decorrido entre 0 momento em que o animal entra na sala de ordenha e a
colocacédo das teteiras deve ser o menor possivel. O recomendavel é que o tempo
entre a estimulacdo dos tetos e a colocacdo das unidades de ordenha seja de
aproximadamente um minuto, pelo fato de a meia-vida (duracdo na corrente
sanguinea) da oxitocina ser curta (no maximo oito minutos). A concentragao
sanguinea da oxitocina atinge o pico cerca de um a trés minutos apdés o inicio da
estimulacdo dos animais.

O registro de vacuo deve ser aberto no momento da colocacdo das teteiras
no animal, para impedir a entrada de ar no sistema de ordenha e a consequente
flutuacdo do nivel de vacuo. Essa flutuacao é prejudicial em funcdo do “gradiente
de presséo reversa” que pode ocorrer. A formacgéo desse gradiente faz com que o
leite, a0 chegar ao copo coletor, siga o sentido contrario ao da sua saida da
glandula mamaria.

A ordenha deve ser constantemente observada, na tentativa de evitar a
queda ou o deslizamento das teteiras, o que também poderad ocasionar o
“gradiente de pressdo reversa”.

Durante a ordenha, o nivel de vacuo do sistema deve ser aferido para
verificar se esse nivel se encontra dentro dos limites normais. Esses limites
dependem do tipo de equipamento de ordenha, ou seja, se é de linha alta, se
possui garrafdo central, se é de linha baixa ou se é de balde ao pé.

Figura 10: Teteiras colocadas com medidor de vacuo.
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Figura 11: Registro de intensidade de véacuo. Figura 12: Medidor de vacuo.

No copo coletor da unidade de ordenha, podera haver reducédo do nivel de
Vacuo nas seguintes situacdes:

= Vacas com grande fluxo de leite.
« Linhas de leite excessivamente grandes.

= Quando o orificio para a entrada de ar no copo coletor estiver fechado,
fazendo com que o leite preencha todo o copo e as mangueiras.

Quanto maior for a mangueira longa de leite e quanto menor for o seu
didmetro, tanto maior sera a possibilidade de reducdo do nivel de vacuo. Assim,
a instalacdo de uma ordenhadeira mecéanica deve ser realizada por técnicos
especializados, para evitar problemas de dimensionamento.

O nivel de vacuo excessivamente elevado também pode causar
consequéncias negativas aos animais. Inicialmente, ha o risco de ocorréncia de
lesBes, atingindo a camada de queratina que comp0fe a face interna dos tetos.
Isto pode, consequentemente, levar a injurias da barreira priméria de protecédo
da glandula mamaria. Além disso, os tetos podem tornar-se congestos, devido ao
acumulo de sangue nas extremidades, e entdo haver reducdo na velocidade de
ordenha.

As possiveis causas de danos ao esfincter dos tetos (Fig. 13), provocadas
pelo equipamento de ordenha, sao:

« Ordenha prolongada, especialmente com fluxo de leite menor do que um
litro por minuto, causado tanto pela fisiologia do animal como também
pela maquina de ordenha com nivel de vacuo reduzido ou por rotina de
ordenha inadequada.

e Funcionamento continuo das teteiras ap6s o término da saida do leite.
- Teteiras gastas ou inadequadas para os animais.
« Nivel de vacuo excessivamente alto.

« Defeitos na pulsacdo do equipamento de ordenha.

23



Figura 13: Danos causados nos tetos

Quando o vacuo estiver muito intenso e as teteiras forem de boca larga, o
conjunto de ordenha pode subir em direcdo ao corpo do animal e causar o
estrangulamento da cisterna do teto. A consequéncia é o aumento da quantidade
de leite residual no Ubere e a necessidade de se forgcar o copo coletor para baixo.
Esta € uma acdo que deve ser evitada.

Assim como a colocacdo das teteiras deve ser feita com todo o cuidado, a
retirada delas também devera ser cercada de atencado. O registro de vacuo deve
ser desligado imediatamente antes da retirada das teteiras (Fig. 14).

Figura 14: Desligamento do vacuo para a correta retirada das teteiras.
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E controversa a eficacia da higienizacdo das teteiras apdés a ordenha de
cada animal. Nos equipamentos modernos, essa etapa €& feita de forma
automatizada e é conhecida como retrolavagem.

Quando nao for feita de forma automatizada, a solucdo de cloro mais agua
(com concentracdo maxima de 150 ppm de cloro ativo, por exemplo) deve ser
trocada com frequéncia e a imersdo das quatro teteiras ndo deve ser feita ao
mesmo tempo, mas sim duas por vez para facilitar o completo mergulho das
teteiras na solucdo e permitir o alcance desta a porcdo distal dos insufladores
contidos no interior das teteiras.

O excesso de leite misturado com a agua e o cloro faz o antisséptico
perder sua atividade germicida e, por isso, € possivel a sua atuacdo como via de
transmissao de micro-organismos causadores de mastite.

E preferivel que as teteiras sejam mergulhadas primeiro em um balde
com agua limpa, para remover os residuos de leite e, depois, no balde com a
solucdo sanitizante. Logo depois, deveriam ser mergulhadas em um novo balde
com agua limpa para reduzir a quantidade dos possiveis residuos remanescentes.
Todo esse procedimento nem sempre é possivel de ser realizado, ja que
demanda tempo de trabalho na sala de ordenha.

Ainda nos casos em que a ordenha é mecéanica, necessita-se trocar
periodicamente as borrachas que entram em contato com o leite, como as
mangueiras curtas, as mangueiras longas e, principalmente, as teteiras que,
quando gastas e envelhecidas, podem fazer com que os tetos nao sejam
massageados corretamente, causando congestdo e edema, com consequente
aparecimento de lesfes.

O uso constante de produtos quimicos durante a lavagem do sistema
provoca pequenas rachaduras nas borrachas, que aumentam progressivamente.
Nessas rachaduras, alojam-se micro-organismos, cuja retirada é dificil, o que,
por sua vez, acarreta perda de qualidade do leite.

f) Antissepsia dos tetos depois da ordenha

O habito de higienizar os tetos apds a ordenha (pdés-dipping) € antigo e a
sua disseminacdo resultou na reducdo significativa dos casos de mastite
subclinica nos ultimos anos. A imersdo dos tetos da vaca em antisséptico eficaz
(Fig.15) ap6s cada ordenha é o melhor procedimento para reduzir o niumero de
bactérias que passam de uma vaca a outra e para diminuir o niumero de novas
infeccdes.

A atividade germicida ndo deve ser afetada pela presenca de matéria
orgéanica representada por leite, fezes ou urina e ndo deve ser irritante ou toxica
para a pele do teto.

Os principios ativos mais usados sdo o iodo, o clorexidine, o &cido
sulfénico, o cloro, a lauricidina, o acido latico, os fendis e o acido cloroso. Esses
produtos sdo encontrados em diferentes concentracdes, isolados ou combinados
com outros antissépticos.
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Muitas vezes sao utilizados emolientes para reduzir a irritacdo e para
melhorar o condicionamento da pele do teto, como a glicerina, a lanolina, o
propilenoglicol, o sorbitol e o colageno, além de 6leos vegetais e minerais.

No Brasil, o iodo ocupa a segunda posicdo no mercado de antissépticos
para tetos, ficando atras apenas do cloro. O nivel de iodo nos antissépticos pode
variar entre 500 ppm (0,05%) e 10.000 ppm (1%). Existem mais de 500
formulacbes de antissépticos a base de iodo disponiveis em todo o mundo, cuja
composicdo e propriedades emolientes variam amplamente.

A seguir sao apresentados exemplos de formulagdes que podem ser
usadas na higienizacdo dos tetos apds a ordenha:

Solucéo de iodo glicerinado

e lodo metalico ........cccoveeeiiin... 159

e lodeto de potassio ................... 15¢g

e Glicerina .....c.coovvieeiieiiiiiienn, 500 ml
e Agua destilada ........................ 4.500 ml

Solucéo de Kilol-L glicerinado

D ] [0 I 10 ml
L €] [ o1 g1 o F= 200 ml
e Agua destilada .................c.u..... 2.000 ml

Solucéo de acido latico

e ACIdO IAtICO vnveneeee e, 10 ml
e Dietanolamina .......coovviiiiiiiiiiiiiiaaann. 7,5 ml
e Veiculo g.S.P. viviiiiii i 100 ml

O frasco original do produto deve ser mantido bem fechado e os copos
(aplicadores) de imerséo (Fig.16) devem ser esvaziados e lavados regularmente.
O conteudo de um copo de imersdao ndo deve ser colocado de volta na
embalagem original e nem se deve permitir o congelamento dos antissépticos.

Concluida a higiene do teto apés a ordenha (Fig.17), o animal é solto.
Porém, os esfincteres dos tetos ainda ndo estdao completamente fechados e as
vacas podem se deitar apds a sua liberacdo, tornando inutil todo o processo de
higienizacao.

Micro-organismos do ambiente (solo, fezes ou cama) podem tornar o
antisséptico ineficiente e invadir o Ubere. Por isso, recomenda-se o oferecimento
de alimento aos animais apds a ordenha, por um periodo minimo de uma hora,
até o fechamento do esfincter.

Na Tabela 5, encontram-se exemplos de principios ativos e de sua
respectiva concentracao para uso na antissepsia anterior e posterior a ordenha.
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Tabela 5. Concentracdes recomendadas para antissepsia pré-ordenha e pés-ordenha.

Momento da ablicacio Cloro lodo Clorexidine
plicac (%) (%) (%)
Pré-ordenha 0,8a1,2 0,1 -
Pés-ordenha 4,0 0,5a1,0 0,5a1,0

Fonte: Ribeiro (1999).

Figura 15: Aspecto do teto apds o pds-dipping.

|

Figura 16: Material para pré e pos-dipping.

Figura 17: Aspecto do teto apds o pés-dipping.

g) Lavagem e higiene das instala¢des, dos utensilios e dos equipamentos

O ambiente da ordenha, manual ou mecéanica, devera estar sempre
higienizado. Os cuidados comecam com a escolha do local da instalacdo; devem-
se evitar lugares baixos e mal drenados. A posicdo da sala de ordenha deve
permitir a incidéncia solar pela manha e a tarde, para facilitar a secagem e a
sanitizacdo do ambiente.

O ideal é que o local seja pavimentado e coberto, para que a ordenha seja
realizada livre de poeira e de barro e ao abrigo das chuvas.
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O leite que permanece em utensilios e em equipamentos cria excelente
oportunidade para o desenvolvimento de micro-organismos. Para evitar o
problema, todas as partes que tenham contato com o leite devem ser muito bem
higienizadas imediatamente apds o término da ordenha, iniciando o processo
com um enxague bem feito, para facilitar a limpeza quimica. Por fim, o uso de
sanitizantes completa o processo da boa higienizagao.

A eficiéncia de detergentes e de sanitizantes depende da temperatura da
solucdo e da concentracdo adotada, influenciadas pela qualidade da agua de
cada local. Por exemplo, na limpeza automatica do equipamento de ordenha
mecanica, imediatamente apds o término da ordenha, deve-se fazer o enxague
com agua morna a temperatura de 35° a 40° C para retirar os residuos de leite,
utilizando o volume necessario para que, a saida, a agua esteja limpida.

Essa agua nao deve ser reutilizada e o equipamento deve ser totalmente
drenado. Caso a temperatura da agua esteja inferior a 35° C, podera ocorrer a
fixacdo de sujidades nas tubulac¢des; acima de 45° C, podera ocorrer o cozimento
das proteinas do leite, com a sua fixacao nas superficies.

Apos essa etapa, conhecida como “pré-lavagem”, deve-se circular por dez
minutos uma solugdo com detergente alcalino clorado (recomenda-se a
concentracao de 130 ppm de cloro e pH minimo igual a 11), a temperatura inicial
de 70° C e a temperatura minima, de saida, de 40° C, com posterior drenagem
do equipamento. Novamente, a manutencdo adequada das temperaturas € de
grande importancia. Caso a temperatura final seja inferior a 40° C, o detergente
nao sera eficiente. Por sua vez, se a temperatura inicial for superior a 80° C,
havera maior chance de evaporacao do detergente alcalino.

Figura 18: Sistema de limpeza Figura 19: Termdmetro
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Atualmente, recomenda-se a utilizacdo de detergente acido apds o uso do
detergente alcalino. Anteriormente, era feita a indicacdo de lavagem semanal
com o produto &cido, mas, em locais onde a dgua possui quantidade grande de
minerais gque ocasionam as chamadas “pedras do leite”, deve-se aumentar a
periodicidade da aplicacdo desse tipo de detergente, com temperatura de
entrada no sistema de 35° a 45° C e circulagdo minima por dez minutos. O pH
da solucao deve ser inferior a 3.

O equipamento deve ser sanitizado antes da préoxima ordenha, podendo
ser utilizada solugdo com 200 ppm de cloro. Cuidados devem ser tomados com
os residuos.

Para a higienizacdo do tanque de expansdo, devem ser realizados os
mesmos procedimentos aplicados ao equipamento de ordenha e na mesma
sequéncia, com o cuidado de que o material utilizado para esfregar o interior do
tanque nao provoque ranhuras, nas quais podera ocorrer depdsito de micro-
organismos cuja remocgéao serda trabalhosa.

Existe um quadro de fatores que facilitam ou dificultam a higienizacdo das
linhas de ordenha, incluindo a falta de capacitacdo de pessoal e de planejamento
operacional adequado. Suprimento irregular de produtos de higienizacdo,
excesso de improvisacdo nas instalacdes de ordenha e falta de tratamento da
agua sao outros problemas evidenciados.

Existe premente necessidade de planejamento, desenvolvimento e
implantacdo de uma politica instrucional (palestras, cursos etc.) relacionada a
higienizacdo dos equipamentos de ordenha pelas usinas de beneficiamento.

A sanificacdo dos equipamentos é fundamental para a obtencéo de leite de
boa qualidade. A tecnologia empregada na higienizacdo dos equipamentos de
ordenha deve ser aplicada em parceria entre as empresas captadoras de leite, os
técnicos da extenséo rural e os estabelecimentos produtores.

E urgente a abordagem de problemas fundamentais, como a capacitacéo
do pessoal que opera a limpeza, melhoria na gestdo do processo e escolha
adequada de detergentes e de sanificantes, além da correta calibragdo dos
equipamentos.

Em termos gerais, as principais causas da baixa qualidade microbioldgica
do leite na fazenda s&o: limpeza e/ou sanitizacdo inadequada dos equipamentos
de ordenha, ordenha de animais com uUberes sujos, cuidados insuficientes com a
higienizacdo do ordenhador e falta de resfriamento ou resfriamento insatisfatério
do leite ap0s a ordenha.

Em situacbes particulares, o leite pode apresentar altas contagens
bacterianas devido a infec¢cBes intramamarias (mastite), causadas principalmente
por Streptococcus uberis.

A seguir, sdo apresentadas imagens de algumas praticas de manejo
importantes para reduzir a contaminacao do leite na fazenda (Fig. 20 a 25).

29



Figura 20: Medidor de vacuo e termdémetro Figura 21: Escova para limpeza de tubulagéo.

Figura 22: Galbes invertidos para secagem. Figura 23: Verificacdo da temperatura.

Figura 25: Vedacéo entre a entrada do leite e o
tanque.

Figura 24: Controle de temperatura do tanque de
resfriamento na entrada do leite.
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6. Avaliacao higiénico-sanitaria do leite

7

Devido as suas qualidades nutricionais, o leite € um excelente meio de
cultura para diversos micro-organismos, sendo necessaria a realizagdo do
processo de pasteurizacdo, que tem como objetivo destruir todos 0s micro-
organismos patogénicos e diminuir a carga microbiana total a quase zero.
Contudo, tal processamento nédo deve alterar seus aspectos fisico-quimicos, nem
prejudicar suas propriedades nutricionais e suas caracteristicas organolépticas,
mantendo, assim, a adequada qualidade e conservacdao do produto (MARTH,
1985; SILVA et al., 2008).

Por se tratar de matéria-prima altamente perecivel, devem ser observados
cuidados especiais em todas as etapas, incluindo a fonte de producdo, o percurso
até a plataforma de recepcédo da industria e durante as fases de processamento,
embalagem e expedicao.

Na plataforma de recepcao da industria

S&8o0 realizadas as andlises laboratoriais de acordo com a legislacdo
vigente, que incluem: prova do alizarol, acidez do leite, teste de redutase do azul
de metileno e contagem total de bactérias. Essas andlises tém por finalidade
avaliar a condicao higiénico-sanitaria do leite in natura.

Prova do alcool-alizarol - essa analise ndo mede exatamente a acidez do
leite, mas verifica sua tendéncia a coagular. O leite que coagula nessa prova
nao resiste ao calor, portanto, ndo pode ser misturado aos demais.

Acidez do leite - ao ser ordenhado, o leite ndo apresenta nenhuma
fermentacdo. Depois de algum tempo, por acdo da temperatura, passa a
produzir um tipo de fermento que é medido pela acidez. Portanto, é atribuida
a acidez a perda do leite nas usinas quando a fermentacdo produzida
ultrapassa 1,8 grama por litro de leite, igual a 18° D (18 graus Dornic).

Teste de redutase do azul de metileno (TRAM) - nessa prova avalia-se a
atividade das bactérias presentes no leite por meio de um corante. Quanto
mais rapido é o tempo de descoloracdo do corante de azul para branco, maior
€ 0 numero de micro-organismos presentes no leite. No Brasil, o leite é aceito
quando a descoloracdo ocorre a partir de duas horas e trinta minutos. Esse
teste classifica o leite brasileiro nos tipos A, B e C.

Contagem total de bactérias - € um método mais preciso, que determina o
numero de bactérias existentes no leite. Para o leite tipo C, mais comumente
produzido no Brasil, é utilizado como controle complementar da qualidade.
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7. Processamento do leite e derivados

O leite pode ser contaminado por medicamentos, antimicrobianos e/ou
carrapaticidas, quando nao respeitado o periodo de gquarentena especifico apos a
administracdo de tais medicamentos. Durante a quarentena, o leite ndo deve ser
aproveitado ou comercializado, pois 0s residuos presentes podem ocasionar
reacdes alérgicas e até resisténcia antimicrobiana. Se usado para elaboracado de
derivados, poderé interferir no processo de fermentacédo de queijos e iogurtes.

O Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite - PNQL tem por
objetivo “promover a melhoria da qualidade do leite e derivados, garantir a
saude da populacdo e melhorar o rendimento industrial e, desta maneira, reduzir
perdas e, consequentemente, 0s custos, aumentando a competitividade dos
produtos lacteos em novos mercados”.

Cabe a industria de laticinios elaborar e implementar um programa de
controle de matéria-prima que atenda aos regulamentos técnicos da IN n°
62/2011, assim como um sistema de coleta a granel que atenda ao Regulamento
Técnico da Coleta de Leite Refrigerado e o seu transporte, além de programas de
capacitacdo dos transportadores e funcionarios da empresa, de modo que
entendam e atuem de acordo com os preceitos do PNQL. Manter atualizados os
dados cadastrais dos produtores rurais no Cadastro Nacional de Produtores de
Leite é outra atividade esperada desse setor industrial.

O leite fluido e seus derivados tém competitividade garantida a medida
que sua producédo utiliza tecnologias, equipamentos, processamento tecnoldgico
e gerencial inovadores, capazes de aumentar a produtividade, a qualidade e o
rendimento.

Veiga et al. (2005) ressaltam que, para poder competir, os produtores
devem atentar para a gestdao da propriedade rural, priorizando os seguintes
pontos: capacitacdo, profissionalismo e competéncia administrativa e gerencial,
envolvendo conhecimento dos fluxos de mercado e de comercializagdo, com um
forte compromisso com a qualidade (matéria-prima, processos de producao,
embalagem, transporte etc.).

A tecnologia da industria leiteira inclui aspectos como aquisicdo de
maquinario, capacitacdo da mao de obra e aplicacdo das Boas Praticas de
Manipulacao e Fabricacdo (BPM e BPF).

O leite cru proveniente das propriedades rurais devera ser analisado, no
minimo, uma vez ao més.

Controle fisico-quimico do leite - Finalidades

Antes do beneficiamento

e Estabelecer base para pagamento do produto: teor de gordura.

e Verificar o estado de conservacao do leite: acidez.

e Apurar possiveis fraudes: adicdo de &agua, leite desnatado, amido ou
urina, neutralizantes, conservadores.
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Aposs o beneficiamento

e Determinacao do teor de gordura: padronizacao.
e Eficiéncia da pasteurizagdo: provas enzimaticas.

Provas de rotina - Finalidades

Constatar os padrdes do leite e dar destino a matéria-prima ou produto.

Primeira Avaliacao

e Sensorial: aspecto, coloracdo, odor, sujidades ou insetos.
e Medir temperatura

Homogeneizacao

Analises subsequentes

Provas laboratoriais que determinam o padrédo de identidade e qualidade
(P1Q) do leite.

Determinacdo da densidade do leite - indica fraude por aguagem.

O Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade (RTIQ) de Leite Cru
Refrigerado Integral estabelece a densidade de 1.028 até 1.034 g/ml a 15° C.

Causas de variagéo:
e Normais

Diferenca na composicdo do leite:

- Gordura diminuida - densidade aumentada.
- Gordura aumentada - densidade diminuida.

Diferenca na temperatura do leite:

- Temperatura baixa - Densidade aumentada.
- Temperatura alta - Densidade diminuida.

e Anormais: adicdo de agua, desnate exacerbado, adicdo de amido.

Métodos de determinacéo:

- Pesagem: balanca de Westfall; de Mohr; tubos de Sprengel; Picndmetros.

- Densimetros: termolactodensimetro ou lactodensimetro de Gerber.
Observacao: O leite deve estar a 15° C ou devera ser feita a correcdo indicada a
seguir:

- A cada grau acima de 15° C - adicionar 0,0002 a densidade.

- A cada grau abaixo de 15° C - subtrair 0,0002 da densidade.
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Determinacado da acidez do leite - verifica o estado de conservacao do leite.

Podem ser realizadas duas provas: acidez titulavel (Dornic) e pH, sendo
que a indicada e mais utilizada é pelo método Dornic.

Faixas de normalidade da acidez do leite pelos dois métodos:

- Acidez Dornic - faixa de 15-20° D.

- pH - faixa de 6,5 a 6,6.

O método utilizando alizarol somente é aplicado no leite cru. Esse método
indica a faixa de pH do leite (Quadrol).

O RTIQ de Leite Cru Refrigerado Integral define uma variacdo para a
acidez titulavel de 0,14 a 0,18 g de acido latico/100ml de leite.

Causas de variagéo:

e Normais: raca, individualidades, colostro, composicdo do leite, periodo da
lactacédo.

e Anormais: mastite (diminui a acidez), solucdes neutralizantes.

Métodos de determinacao:

Volumétricos - Acidez Titulavel

- Método Dornic - NaOH N/9 ou 0,111N (0,1ml » 1° D » 0,01g de acido
latico), NaOH 0,1N (1mL » 0,009¢g de acido latico).

Rapidos
- Determinacédo do pH - utiliza potenciémetro (método fisico).
- Método do alizarol - método colorimétrico (método quimico).

Quadro 1- Relacao entre resultado pelo método do alizarol e pH.

Coloracao Qualidade do leite pH
Roxa Leite alcalino >6,6
Vermelha violacea | Leite fresco normal 6,5
Vermelha parda Inicio da acidificacao 6,4
Marrom Acidificacao fraca 6,3-6,1
Marrom Limite de resisténcia a fervura 5,9
Amarela Ultrapassou a resisténcia a fervura <=5,7
Determinacdo do teor de gordura do leite - base para pagamento,

verificacdo do padréo, fraude por adicdo de agua.

O RIISPOA e o RTIQ do Leite Cru Refrigerado Integral estabelecem o
minimo de 3,0% de gordura no leite.
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Métodos de determinacao:

- De precisdo: Gravimétricos: Soxhlet: extracdo etérea da gordura
(método quimico).
Rapido: Butirometria - utiliza Butirébmetro de Gerber (método quimico).

Principio: o &cido sulfarico digere a proteina (caseina) sem atacar a
matéria gordurosa, que é separada da fase aquosa por centrifugacao.

Determinacado do extrato seco total e desengordurado (sélidos gordurosos
e solidos ndo gordurosos) - verifica fraudes por adicdo de agua e estima o
rendimento na industria de produtos lacteos (verifica a integridade do leite).

O célculo inclui os teores de agua, proteina, lactose, cinzas e gordura
presentes no leite.

Métodos de determinacéo do extrato seco total (EST)
- Direto (secagem em estufa): método lento (2 a 4h/100° C).

- Indireto: baseia-se no conhecimento do teor de gordura e da densidade
do leite a 15° C.

Disco de Ackermann - utiliza valores de gordura e densidade.

Métodos de determinagéo do extrato seco desengordurado (ESD)

- Célculo usando a formula: %ESD = %EST - %Gordura
ESD = minimo de 8,49/1009g

8. Controle de qualidade na industria

O planejamento do controle de qualidade do leite cru refrigerado deve ser
instituido por cada indudstria, determinando o responsavel pela coleta das
amostras que serdo enviadas ao laboratério credenciado para as devidas
analises. Ao receber os resultados, eles devem ser apresentados a cada
produtor, que recebera orientacdes quando o produto estiver fora dos padrdes
estabelecidos.

O resfriamento do leite na propriedade evita a proliferacdo microbiana,
mantendo a qualidade do produto e atendendo aos parametros estabelecidos
pela Instrucdo Normativa 62/2011, da Secretaria de Defesa Agropecuaria
(BRASIL, 2011).

Essa IN determina que pelo menos uma vez por més amostras do leite de
cada propriedade sejam enviadas, pela inddstria, para analise laboratorial.

Essas analises permitem ao produtor conhecer as condi¢fes da qualidade
sanitaria e nutricional do leite produzido e, assim, adotar as medidas necessarias
para correcdo, quando for o caso.

As analises realizadas mensalmente no leite s&o:
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e Contagem Bacteriana Total (CBT)

Indica a contaminacao do leite por bactérias. Quanto menor a contagem,
maior rigor higiénico existiu nas etapas de obtencdo do leite. Indica a contagem
do numero de Unidades Formadoras de Colénias (UFC), presentes na amostra de
leite, depois de semeada em meio de cultivo préprio e incubada a 32° C por 24-
48 horas. A CBT tem relagdo direta com as condi¢cdes de higiene da ordenha,
limpeza dos equipamentos e resfriamento adequado do leite.

e Contagem de Células Somaticas (CCS)

E a quantidade de células presentes no leite, sendo uma parte
proveniente do tecido interno do Ubere e outra de células de defesa do animal.
Quando as bactérias causadoras da mastite atacam o Ubere, as células de defesa
imunoldgica passam do sangue para o Ubere, tentando combater esses agentes
bacterianos. Quanto maior a proliferacdo bacteriana, maior sera a contagem de
células somaéticas no leite. Este é um teste rapido e facilmente obtido para
determinar a qualidade do leite e avaliar a saude da glandula mamaéria.

A principal medida para reducdo da CCS é um programa eficiente de
terapia da vaca seca, utilizado em todos os animais por ocasido da secagem,
além do programa de vacina¢do contra mastites.

O descarte de vacas com frequentes quadros recidivos de mastite, o
manejo adequado de ordenha, equipamentos bem regulados e dimensionados
representam importante passo para a reducdo de CCS.

A Instrucdo Normativa N° 51, do MAPA, estabeleceu um cronograma de
reducdo gradual da Contagem Bacteriana Total e a Contagem de Células
Sométicas no leite cru refrigerado ao longo dos anos (Tabela 6), que foi revista
pela IN 62/2011 (Tabela 7).

Tabela 6. Contagem Bacteriana Total (CBT) méaxima e Contagem de Células
Somaticas (CCS) maxima admitidas no leite cru refrigerado, na Regido Sudeste do
Brasil.

indice medido (por propriedade ou por Até A partir de A partir de
tanque comunitario) 01.07.2008 | 01.07.2008 | 01.07.2011
Contagem Bacteriana Total (UFC/ml) 1.000.000 750.000 100.000
Contagem de Células Somaticas (CCS/ml) 1.000.000 750.000 400.000

Fonte: Brasil, 2002.

A avaliacdo das "médias geométricas” da CCS e da UFC inclui os trés
ultimos meses de andlise.

Observando-se o0s exemplos a seguir, verifica-se que, mesmo apos
contagens elevadas, pode-se evitar a média geométrica trimestral acima do
maximo estabelecido (um milhdo de UFC/mI).
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Exemplo 1 Exemplo 2 Exemplo 3
CBT no 1° més 1.200.000 3.000.000 10.000.000
CBT no 2° més 1.400.000 600.000 390.000
CBT no 3° més 590.000 500.000 250.000
Média Aritmética 1.063.333 1.366.666 3.546.666
Média Geométrica 997.058 965.489 991.596

A Instrucdo Normativa N°© 62, do MAPA, estabeleceu um cronograma de
reducdo gradual da Contagem Bacteriana Total e a Contagem de Células
Sométicas no leite cru refrigerado ao longo dos anos (Tabela 8).

Tabela 7. Cronograma de reducdo gradual da Contagem Bacteriana Total e a Contagem
de Células Somaticas no leite cru refrigerado.

De 01.07.2008 De 01.01.2012 De 01.07.2014 A partir de
a 31.12. 2011 a 30.6.2014 a 30.6.2016 01.07.2016
Regides Regides Regides Regides
Indice medido (por propriedade rural S/SE/CO S/SE/CO S/SE/CO S/ SE /CO
ou por tangue comunitario). De 01.07.2010 | De 01.01.2013 | De 01.07.2015 | A partir de
a 31.12. 2012 a 30.06.2015 a 30.06.2017 01.07.2017
Regibes Regibes Regibes Regides
N / NE N / NE N /7 NE N /7 NE
Contagem Padréo em Placas (CPP),
expressa em UFC/ml (minimo de 1 . L. o Lo
. Lo Maximo de Maximo de Maximo de Maximo de
analise mensal, com média 5 5 5 5
L . 7,5x 10 6,0 x 10 3,0 x 10 1,0 x 10
geomeétrica sobre periodo de 3
meses).
Contagem de Células Somaticas
(CCS), expressa em CS/ml (minimo . L. o L
. . Maximo de Maximo de Maximo de Maximo de
de 1 analise mensal, com média 5 5 5 5
L ) 7,5x 10 6,0 x 10 5,0 x 10 4,0 x 10
geomeétrica sobre periodo de 3
meses).

e Determinacado dos teores de gordura, lactose, proteina, sélidos totais e
solidos desengordurados

Essas analises informam a composicdo do leite entregue para a industria,
quantificando o valor nutritivo do produto.

Esses componentes do leite sdo responséaveis pelo seu valor nutritivo e,
quanto maior a quantidade desses componentes, maior sera o rendimento na
fabricagdo dos derivados de leite.

Diversos s&o os fatores que provocam alteracdo na quantidade desses
componentes, entre eles destacam-se as deficiéncias nutricionais, a desatencao
nos cuidados higiénico-sanitarios da ordenha, a ocorréncia de mastites e a
refrigeragao ineficiente do leite.
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Constituicao fisico-quimica

O leite é uma emulsdo composta por uma parte Umida, que representa,
aproximadamente, 88% e outra sélida.

Como é um produto de alto teor de agua, se mais agua for adicionada o
peso serd alterado e os constituintes sélidos diluidos, o que constitui fraude.

Gordura = 3%

COMPOSICAO MINIMA

EXIGIDA NO LEITE CRU Proteina = 2,9%

REFRIGERADO Sélidos ndo gordurosos = 8,4%

A parte sélida é formada por dois grupos: o extrato seco total e o extrato
seco desengordurado.

O teor de soélidos no leite determina o seu valor industrial, pois quanto
mais gordura e proteina, maior o rendimento que a industria terd ao fabricar os
derivados lacteos.

Extrato seco total (EST) - leite sem a agua - é a soma do teor de gordura,
carboidratos (acucar), proteinas e sais minerais. Quanto maior o extrato seco do
leite, maior sera o rendimento dos produtos.

Extrato seco desengordurado (ESD) - leite sem 4gua e sem gordura - a
legislacdo brasileira permite ao industrial proceder apenas a retirada da gordura
do leite. Esse processo utiliza as desnatadeiras e o produto é destinando a
fabricacado de leite em po, leite condensado, doces, iogurtes e queijos magros.

Gordura - é 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 um dos responsaveis pelo diferencial no preco do
leite pago ao produtor.

Proteinas - as proteinas sdo moléculas formadas de unidades menores
chamadas de aminoacidos. Uma molécula de proteina consiste em uma ou mais
cadeias interligadas de aminoéacidos, onde eles estdao organizados em ordem
especifica. Uma molécula de proteina, em geral, contém de 100 a 200
aminoécidos ligados, mas pode conter nUmero maior ou menor.

Existem, aproximadamente, 20 tipos de aminoéacidos, sendo que 18 deles
podem ser encontrados nas proteinas do leite.

Uma importante caracteristica do leite, no tocante a nutricdo, é que oito
(nove para as criancas) dos 20 aminoacidos que o constituem n&do podem ser
sintetizados pelo organismo humano. O organismo necessita dos aminoacidos
para manter o metabolismo adequadamente, entretanto, como ndo é capaz de
sintetizar todos eles, precisa obté-los dos produtos de origem animal - s8o os
denominados aminoacidos essenciais e todos estdo presentes nas proteinas do
leite.
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A principal proteina do leite - a caseina - representa 80% do total de
proteinas. Possui alto valor nutricional e é de facil digestao.

Os 20% restantes sdo as proteinas do soro que, embora em menor
quantidade, apresentam elevado valor nutritivo, pois sua composicdo de
aminoacidos € muito préxima daquela considerada ideal biologicamente.

o Residuos de antimicrobianos

O uso de antimicrobianos foi revolucionario no tratamento das infec¢fes
bacterianas e crucial para a reducdo da mortalidade (NATARO; KAPER, 1998).
Entretanto, seu uso abusivo e indiscriminado associado a nao observacdo dos
parametros legais vigentes quanto ao periodo de caréncia especifico para cada
antimicrobiano vem contribuindo para o aumento da resisténcia a esses
medicamentos e para a presenca de residuos desses agentes no leite.

De acordo com o Codex Alimentarius, entende-se por residuos de
antimicrobianos a fracdo da droga, seus metabdlitos, produtos de conversdo ou
reacdo e impurezas que permanecem no alimento originario de animais tratados
(FAO, 2001).

Os residuos da metabolizacdo dos antimicrobianos ocasionam problemas
na industrializacdo, inibindo a fermentacdo de culturas lacteas usadas na
producdo de queijos, iogurte e demais derivados e causando odor desagradavel
na manteiga e creme. A presenca desses agentes nos alimentos pode apresentar
impactos diretos a saude publica, uma vez que os residuos podem ocasionar
reacfes alérgicas ou até mesmo intoxicacbes quando ingeridos, além de
resisténcia bacteriana e até mesmo choques anafilaticos em individuos
suscetiveis. A presenca desses residuos no leite afetam também as bactérias
formadoras de acido lactico, interferindo na formacédo de aroma, especialmente
em queijos de massa crua.

Entretanto, em alguns momentos, pode haver necessidade de fazer uso
desses farmacos para debelar um quadro infeccioso e manter a saude e bem
estar animal, porém o leite deve ser descartado pelo tempo determinado,
acatando o periodo de caréncia especificado pela legislacdo vigente (BRITO;
LANGE, 2005).

Na tentativa de minimizar possiveis danos a saude, os Ministérios da Saude e
de Agricultura e Pecuéria estabeleceram os antimicrobianos a serem pesquisados
e seus limites maximos nos alimentos.

Através da Instrucdo Normativa N°© 42, de 20 de dezembro de 1999 (BRASIL,
1999) do MAPA, ficou estabelecido o Plano Nacional de Controle de Residuos em
Produtos de Origem Animal (PNCR) - Portaria 51/86, adequado pela Portaria
527/95 - Programa de Controle de Residuos em Leite (PCRL), onde se encontram
relacionados os limites maximos de residuo (LMR) que o alimento pode conter
sem que haja prejuizo da integridade organica do homem e animais (Quadro 2).
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Quadro 2. Programa de Controle de Residuos em Leite - PCRL/2000.

Classificacéo Drogas Matriz AMétE)(.jo LQ/MIC [ LMR/NA
nalitico (ng/kg) (ng/kg)

Antimicrobiano | Penicilina Leite ELISA NE 4
Estreptomicina CLAE-UV NE 200
Tetraciclina(a) NE 100
Eritromicina NE 40
Neomicina NE 500
Oxitetraciclina(a) NE 100
Clortetracilina(a) NE 100
Ampicilina NE 4
Amoxicilina NE 4
Ceftiofur NE 100
Sulfametazina(b) leite ELISA 10 100
Sulfadimetoxina(b) CCDDST 10
Sulfatiazol(b) CLAE — UV NE
Cloranfenicol ELISA CLAE — | 5 (i) 5 (ii)

uv
Micotoxinas Aflatoxina Leite ELISA CCD - | 0,0,5 0,5
DST

Antiparasitarios | Ivermectina(c) leite CLAE-DF 10 (i) 10 (ii)

Contaminantes | Aldrin gordura | CG — DCE 20 6
alfa BHC 10 4
beta BHC 40 3
Lindane 10 10
HCB 10 10
Dieldrin 10 6
Endrin 30 0,8
Heptacloro(d) 10 6
DDT e Metabdlitos 40 50
Clordane(e) 50 2
Mirex 40 NE
Metoxicloro 150 40
PCBs 300 NE

Fonte: Brasil (1999).

NA - Nivel de agdo; LQ - Limite de Quantificacdo; NE - N&o estabelecido; LMR - Limite Maximo de
Residuo; MIC - Concentracdo Minima Inibitéria.

(a) Somatoério de todas as Tetraciclinas

(b) Somatério de todas as Sulfonamidas

(c) O LMR é expresso em 22,23- Dihidro -Avermectina Bla
(d) Somatério de Heptacloro e Heptacloro Epéxido

(e) Somatério de Nonacloro e Oxiclordane
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METODOS DE ANALISE DETECTOR

ELISA — Enzimaimunoensaio

DCE - Detector por Captura de Elétrons

CLAE - Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia UV - Detector Ultravioleta
CCD- Cromatografia por Camada Delgada DF - Detector por Fluorescéncia
DST - Densitometria

CG - Cromatografia Gasosa

EAA - Espectrofotometria de Absorgcdo Atdmica

i) Para aquelas substancias que possuem LMR igual a zero ou aquelas sem LMRs estabelecidos, o
Nivel de Acdo é igual ao Limite de Detecgdo do método de confirmacéo.

(ii) Para drogas proibidas ndo se estabelece LMRs.

Métodos de triagem: microbiolégicos, imunolégicos.
Métodos confirmatodrios: HPLC/UV, HPLC/FL, HPLC/RPC, LC/MS/MS

Por sua vez o Ministério da Saude, através da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, estabeleceu o Programa de Analise de Residuos de
Medicamentos Veterinarios em Alimentos de Origem Animal (PAMvet), com a
finalidade de controlar residuos desses farmacos nos alimentos. Na proposta, o
programa definiu os grupos farmacoldgicos de antimicrobianos e antiparasitarios
para pesquisa de seus residuos no leite, a saber: beta-lactamicos, tetraciclinas,
Anfenicdis, Aminoglicosideos, Macrolideos, Sulfonamidas e Avermectinas
(ANVISA, 2001).

Os critérios para determinar as caracteristicas fisico-quimicas e
microbiolégicas apropriadas do leite cru vém mudando para atender as
demandas regulamentares oficiais, priorizando o0s requisitos de seguranca
alimentar e melhor rendimento industrial (FORSYTHE, 2002).

Os residuos sao normalmente encontrados em concentragcdes muito
baixas, da ordem de partes por bilhdo (ppb), tornando dificil a sua deteccédo. O
método laboratorial de referéncia - a cromatografia de alta pressao - é preciso,
mas bastante caro. Existem métodos répidos, em Kits, que se baseiam na
inibicdo do crescimento bacteriano e nas rea¢des enzimaticas ou imunoldgicas,
sendo que atualmente os mais usados sdo os de inibicdo do crescimento. Todos
os kits podem ser usados sem a necessidade de equipamentos sofisticados.

9. Derivados do leite

A Resolucdo da Diretoria Colegiada RDC n® 12, de 2001, estabelece o
Regulamento Técnico sobre os Padrdes Microbioldgicos para Alimentos (ANVISA,
2001). Em relacdo aos derivados lacteos, determina a pesquisa dos seguintes
agentes:

41



Queijos

e Baixa umidade - Coliforme a 45° C, Staphylococcus coag pos. e Salmonella spp.

e Média umidade (36%) - Dambo, pategras sandwich, prato, tandil, tilsit, tybo,
mocarela curado e similares, ralado e em p6 - Coliforme a 45° C, Staphylococcus
coagulase pos., Salmonella spp e Listeria monocytogenes.

e Alta umidade (46%) - quartirolo, cremoso, criollo, mocarela e similares.

e Alta e muito alta umidade (55%) com bactérias lacticas viaveis - minas frescal
e outros - Coliforme a 45° C, Staphylococcus coagulase pos., Salmonella spp e
Listeria monocytogenes.

e De muito alta umidade (55%) - queijo coalho, minas frescal, mocarela e outros
elaborados com coagulagcdo enzimatica sem acdo bactéria lactica - Coliforme a
45° C, Staphylococcus coagulase pos., Salmonella spp e Listeria
monocytogenes.

e Processado fundido, pasteurizado ou UHT - requeijdo, aromatizado ou nao,
condimentado ou ndo, com ervas e demais ingredientes ou nao - Coliforme a 45°
C, Staphylococcus coagulase pos.

e Baixa umidade temperado, com ervas ou outro ingrediente - Coliforme a 45° C,
Staphyloccocus coagulase pos., Salmonella spp.

e Muito alta umidade temperado, com ervas ou outro ingrediente - Coliforme a
45° C, Staphylococcus coagulase pos., Salmonella spp.

Manteigas, creme de leite e similares

e Manteiga, gordura lactea - anidra ou butter-oil - creme de leite pasteurizado -
Coliforme a 45° C, Staphylococcus coagulase pos., Salmonella spp.

Doce de leite

e Doce com ou sem adicbes, exceto a granel ou embalagem hermética -
Coliforme a 45° C, Staphylococcus coagulase pos., Salmonella spp.

Leites
e Leite em pdé - instantdneo ou n&o, exceto formulacdes farmacéuticas e
destinados a alimentacdo infantil - Bacillus cereus, Coliforme a 45° C,

Staphylococus coagulase pos., Salmonella spp.

o Leite fermentado

- com ou sem adic¢bes, fermentado, refrigerado e com bactérias lacticas viaveis
em numeros minimos - Coliforme a 45° C.

- bebida lactea fermentada, refrigerada, com ou sem adicOes - Coliforme a 45°C,
Salmonella spp.
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Outros derivados lacteos

e pasta ou molho de base lactea pasteurizada, com ou sem adicOes, temperadas
ou nao, exceto queijos - Bacillus cereus, Coliforme a 45° C, Staphylococcus
coagulase pos., Salmonella spp.

e Sobremesas lacteas pasteurizadas, refrigeradas, com ou sem adi¢cGes - Bacillus
cereus, Coliforme a 45° C, Staphylococcus coagulase pos., Salmonella spp.

e Mistura (pd) para preparo de bebidas de base lactea para consumo apds o
emprego de calor ou ndo - Bacillus cereus, Coliforme a 45° C, Staphylococcus
coagulase pos., Salmonella spp.

e Leite geleificado, pasteurizado, com ou sem adi¢cbes - Coliforme a 45° C,
Staphylococcus coagulase pos., Salmonella spp.

As bactérias patogénicas indicadas na RDC 12, para derivados lacteos,
podem acarretar diversas patologias ao consumidor (ANVISA, 2001). A seguir,
sdo apresentadas algumas bactérias e as formas pelas quais podem vir a causar
danos a saude do consumidor:

Bacillus cereus - bactéria que vive normalmente nos ambientes naturais, solo,
poeira, ar e esgotos. Produz diversos tipos de toxinas que podem causar,
principalmente, vomitos e diarreias.

Coliforme a 45° C - bactérias de origem fecal (homem ou animal de sangue
quente). Pode causar disturbios gastrintestinais.

Staphylococcus coagulase pos. - bactéria produtora de toxina que, quando
ingerida, causa intoxicacdo alimentar em periodo que varia de 30 minutos a 8
horas, provocando nduseas, vomitos e diarreia. Além disso, essa bactéria pode
causar feridas, vulgarmente conhecidas como furunculos.

Salmonella spp. - bactéria patogénica que, mesmo em pequenas quantidades,

causa diarreia, vomito e febre. O tratamento da salmonelose é a base de
antibioticos.

Listeria monocytogenes - bactéria patogénica que tem os mesmos efeitos da
Salmonella. A Listeria, no entanto, multiplica-se mesmo quando mantida sob
refrigeracdo. O tratamento também é feito a base de antibidticos.

Possivelmente, as questdes relacionadas as condi¢cdes higiénico-sanitarias
sejam o0 aspecto mais importante no que se refere a qualidade do leite, e a
adocado das chamadas Boas Praticas pode interferir diretamente na qualidade do

produto final e na segurancga alimentar.

43



10. Influéncia dos diversos processamentos tecno-
I6gicos na qualidade nutricional do leite

UHT - Ultrapasteurizacao

O tratamento térmico aplicado aos alimentos € um meio de conservacao
que tem por finalidade torna-los seguros e durdveis, através da eliminacdo dos
micro-organismos causadores de doencas ou deteriorantes dos alimentos.

A aplicacdo do tratamento térmico no leite tem a mesma finalidade:
eliminar riscos a saude do consumidor, bem como prevenir ou retardar o
surgimento de alteracdes indesejaveis no produto.

A ultrapasteurizacdo (UHT), tratamento térmico ao qual o leite longa vida
€ submetido, elimina os micro-organismos que possam estar presentes no leite.
Assim, o consumidor tem seguranca ao consumi-lo. O tratamento possibilita
manter o produto fora da geladeira antes de aberto.

Leite esterilizado

O leite esterilizado, integral ou desnatado, é pré-aquecido a 70°C em fluxo
continuo, embalado e, em seguida, esterilizado na prépria embalagem a
temperatura de 109 a 120°C, de 20 a 40 minutos, sofrendo resfriamento a
temperatura de 20 a 35°C.

No Brasil, a venda de leite esterilizado ndo tem expressado comercial.
Leite pasteurizado

O leite pasteurizado é o leite liquido que foi submetido ao tratamento
térmico, que consiste no aquecimento do leite a temperatura de 72 a 75°C por
15 a 20 segundos, e refrigeracdo a temperatura entre 2 e 5°C, sendo envasado
em seguida.
Tipos de leite

A indastria de laticinios tem investido no leite UHT, oferecendo ao
consumidor uma variedade de tipos do leite Longa Vida. Esse tipo de leite
disponibilizado no mercado pode variar quanto ao teor de gordura ou quanto aos
ingredientes adicionados a ele.

e Diferentes teores de gordura

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite
UHT, o leite recebe diferentes denominac¢des conforme o seu teor de gordura.
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Tipo de Leite Teor de Gordura

Integral Minimo de 3%
Semidesnatado de 2,9 a 0,6%*
Desnatado Maximo de 0,5%

* dependendo do fabricante

Os diferentes teores de gordura disponibilizados permitem ao consumidor
optar pelo teor desejado.

A gordura do leite tem papel positivo na dieta, como fonte de energia, de
vitaminas lipossollveis e de acidos graxos essenciais, também contribuindo para
a palatabilidade do alimento (O’'BRIEN; CONNOR, 2002).

Sabe-se hoje que o leite contém grande numero de compostos que
possuem beneficios nutritivos. Os &cidos graxos saturados, presentes na gordura
do leite, com efeitos hipercolesterolémicos, restringem-se a apenas alguns tipos
(miristico e palmitico). Ainda assim, pesquisas com animais em laboratoério
demonstram que uma quantidade muito elevada desses acidos graxos (préximo
a 20% da energia total) seria necessaria para algum efeito sobre os niveis de
LDL-colesterol (LOISON et al., 2002). Os demais acidos graxos, especialmente
o0s de cadeia curta, ndo tém efeito no aumento do colesterol sanguineo (MILLER
et al., 1999; PATTON, 2004). Os acidos graxos monoinsaturados também foram
descritos como benéficos por alterarem as proporgdes de lipoproteinas LDL e
HDL.

O leite bovino contém ainda dois acidos graxos que possuem efeitos
benéficos importantes na saude humana, o &cido linoleico conjugado (cis-9,
trans-11 acido linoleico - C18:2, CLA) e o acido butirico (C4:0). E aceito que o
acido oleico, também presente na gordura do leite, é tado efetivo quanto o acido
linoleico no que se refere a reducdo dos niveis de colesterol LDL, sem afetar o
HDL, o que é benéfico aos seres humanos devido a relacdo inversa do HDL com a
arteriosclerose (MILLER et al., 1999).

O Acido Linoleico Conjugado (CLA) refere-se a uma mistura de isbmeros
posicionais e geométricos do acido linoleico. O CLA tem sido associado a

S

importantes atividades bioldgicas, inclusive a atividade anticarcinogénica, a
atividade antiartrogénica, a habilidade de reduzir os efeitos catabdlicos do
estimulo imunolégico, a habilidade de realcar a promocdo do crescimento e de
reduzir a gordura do corpo (PARODI, 1997; PARODI, 1999 e PATTON, 2004). Por
sua vez, o Acido Butirico € descrito como um componente exclusivo da gordura
do leite dos animais ruminantes (PARODI, 1999).

A gordura do leite € uma mistura de diferentes ésteres de acidos graxos
(mono-, di- e triglicerideos) compostos por um &lcool chamado glicerol e varios
acidos graxos.

Os acidos graxos representam aproximadamente 95% da gordura do leite,

podendo ser classificados em saturados e poli-insaturados. Além disso, também
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compdem a gordura alguns acidos graxos, fosfolipidios, esterdis, carotenoides e
vitaminas lipossoluveis.

Nos acidos graxos saturados, os atomos de carbono sdo ligados uns aos
outros por ligacdes simples, enquanto que nos acidos graxos insaturados existem
uma ou mais ligacbes duplas na cadeia de hidrocarbono. Cada molécula de
glicerol pode se unir a trés moléculas de acido graxo.

Praticamente toda a gordura do leite encontra-se em glébulos. Como os
glébulos de gordura sédo as particulas maiores do leite, elas tendem a subir para
a superficie, formando a nata quando o leite ndo homogeneizado fica parado por
certo tempo em um recipiente.

A reducdo da ingestao de leite integral pode, certamente, acarretar menor
acesso a nutrientes benéficos e essenciais, como o CLA e o acido butirico, assim
como a vitaminas lipossoluveis.

Consumo de gordura e doencgas cardiovasculares

Trabalho realizado por Asztalos et al. (2000) sugere que nao ha beneficio
de dieta pobre em gordura em individuos com niveis normais de HDL, ou seja,
dieta com baixo teor de gordura nédo altera niveis de HDL ou LDL sanguineos em
individuos com niveis normais dessas lipoproteinas.

Os lipidios tém sido considerados os vildes da ocorréncia de doencas
cardiovasculares. Diversas pesquisas foram desenvolvidas e varios tipos de
gorduras considerados como os principais causadores dessas patologias e, até o
momento, muitas dlvidas acerca do assunto permanecem.

Na realidade, ndo existe um uUnico fator responsavel. O sedentarismo, a
hipertensao e a alimentacado desequilibrada formam a triade de real importéncia,
principalmente quando aliadas a fatores genéticos predisponentes. Portanto, o
equilibrio no consumo dos lipidios é de real importancia para que se evitem tais
patologias.

e Leite com calcio

Sem duavida, os produtos lacteos sédo, dentre os alimentos, as maiores
fontes de calcio. Na avaliacdo dos alimentos no tocante ao seu conteudo de
calcio, devem-se considerar, além da quantidade de calcio em cada alimento, a
sua biodisponibilidade.

A importancia do célcio é tamanha que alguns fornecedores decidiram
enriquecer ainda mais o leite, oferecendo aos consumidores um produto com
maior quantidade de calcio, a fim de que atinjam mais facilmente a Ingestéo
Diaria Recomendada (IDR) de calcio.

e Leite com ferro

O leite de vaca integral, infelizmente, é pobre em ferro. Por isso, algumas
empresas desenvolveram o leite enriquecido com ferro, a fim de proporcionar ao
consumidor um alimento que seja fonte deste elemento, além dos nutrientes
naturalmente presentes no leite.
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Em geral, a quantidade de ferro presente nos leites enriquecidos varia de
acordo com o fabricante. A quantidade pode variar de 0,8 a 3mg por 100 ml.

No Brasil, por meio da Portaria n® 33, de janeiro de 1998, a Secretaria de
Vigilancia Sanitaria, do Ministério da Saude, determinou para as diferentes faixas
etéarias a IDR de ferro.

De acordo com a Organizagcdo Mundial de Saude, a deficiéncia de ferro é a
enfermidade alimentar mais difundida no mundo. Afeta paises industrializados ou
em desenvolvimento, e hoje é conhecida como a principal causa de anemia que
afeta a populacdo mundial.

e Leites Especiais » Leites Funcionais

Seguindo a tendéncia mundial, toma impulso no Brasil um novo conceito
de nutricdo: o de que alguns alimentos n&o servem apenas para saciar a fome e
fornecer energia ao organismo, mas podem igualmente contribuir para melhorar
a salude das pessoas.

S&o os chamados alimentos funcionais, aqueles que em cuja composi¢c&ao
foram adicionadas substancias capazes de reduzir os riscos de doencas e alterar
funcdes metabdlicas do corpo humano.

Pelos critérios dos especialistas, bolachas e leites enriquecidos apenas com
vitaminas nao sao funcionais. O mesmo raciocinio vale para produtos rotulados
como diet e light, que apresentam baixos teores de gordura ou ac¢ucar, mas nao
agem diretamente sobre algum tipo de patologia ou funcdo metabdlica.

Hoje, no mercado, podem ser encontrados o Leite com Omega e o Leite
com lactose reduzida, esses sim considerados leites funcionais.

- Leite com Omega

Omegas sdo Aacidos graxos poli-insaturados que, por ndo serem
produzidos pelo organismo, devem ser obtidos através da dieta.

Os Omega 6 estdo presentes, principalmente, em 6leos como o de soja e
o de canola, enquanto os Omega 3 podem ser extraidos de peixes de agua fria e
vegetais.

Os éacidos graxos Omegas exercem papel significativo em numerosas
fungcdes do organismo, principalmente favorecendo o desenvolvimento do
sistema imunoldgico e contribuindo para a reducdo dos niveis de colesterol e
triglicérides, regulando, assim, a fluidez do sangue e controlando a pressao
arterial, os principais fatores de risco para as doencas do coragao. Para se
beneficiar das qualidades do Omega, uma pessoa deve tomar, no minimo, 1 litro
desse leite especial todos os dias, atingindo a quantidade ideal desses acidos
graxos, que é de 400 a 500 mg por dia.

E claro que, por ndo serem remédios, esses alimentos podem ajudar, mas
sO se fizerem parte de um estilo de vida saudavel. Isso significa dieta controlada
e pratica regular de exercicios fisicos.
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- Leite com baixo teor de lactose

A lactose é um acgucar de sabor pouco doce, que origina dois outros
carboidratos mais adocicados (glicose e galactose).

Muitos consumidores, principalmente criangas, apresentam um tipo de
deficiéncia metabdlica que gera quadro de intolerancia a lactose. Esse erro
metabdlico se traduz pela deficiéncia da enzima lactase, que responde pela
metabolizacdo da lactose e, nesses casos, o consumidor pode apresentar, apos o
consumo de leite, quadro de flatuléncia, mal-estar e diarreia, de acordo com a
gravidade da patologia.

O leite com baixo teor de lactose é indicado a esses consumidores, para
que possam obter os demais nutrientes presentes no leite sem os inconvenientes
que a lactose poderia causar.

O processo tecnologico preferencialmente utilizado para reduzir a lactose
do leite é a hidrolise enzimatica pela adicdo de P-galactosidase de origem
microbiana. A lactose pode ser hidrolisada antes ou apds o tratamento térmico,

com adicdo da enzima antes do envase.
e Leite homogeneizado

O leite longa vida, algumas vezes, recebe a denominacdo de "Leite
Homogeneizado". Tal expressdo, quando na embalagem, indica que o leite longa
vida passou pelo processo chamado de homogeneizagéo.

Através desse processo, a gordura do leite € uniformemente distribuida,
evitando a formacdo da nata e a separacdo da gordura.

e Leites com vitaminas

As vitaminas e os minerais sempre foram parte essencial da dieta humana,
mas somente em anos recentes as pessoas estdo aprendendo como alguns
desses nutrientes podem ser criticos para a saude.

Os leites vitaminados hoje existentes no mercado sdo enriguecidos com
diferentes vitaminas e concentracfes, de acordo com os fabricantes, com a
finalidade de proporcionar ao consumidor mais uma fonte de vitaminas na
alimentacao, evitando as deficiéncias.

Entre as vitaminas mais frequentemente utilizadas para o enriquecimento
do leite, destacam-se as vitaminas A, D, B6, B12, C, E, além de elementos como
0 acido fdlico e a nicotinamida. Hoje, nos Estados Unidos, é obrigatdrio o
enriquecimento de todo leite de consumo direto com as vitaminas A, no caso do
leite integral e A e D no caso do leite desnatado.

O leite € um dos mais completos alimentos, contendo grande variedade de
nutrientes essenciais ao crescimento, desenvolvimento e manutencdo de uma
vida saudavel. Rico em proteinas, energia e minerais, € indicado para todas as
idades.

E importante lembrar que os componentes do leite podem variar
consideravelmente entre as vacas de diferentes ragas e entre vacas da mesma
raca, dependendo da alimentacéo e da época do ano, do periodo de lactacéo etc.
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e Leites fortificados ou enriquecidos

De acordo com a Portaria n® 31, de 13 de janeiro de 1998, da Secretaria
de Vigilancia do Ministério da Saude:

"Considera-se alimento fortificado/enriquecido todo alimento ao qual for
adicionado um ou mais nutrientes essenciais contidos naturalmente ou ndo no
alimento, com o objetivo de reforcar o seu valor nutritivo e/ou prevenir ou
corrigir deficiéncia(s) demonstrada(s), em um ou mais nutrientes, na
alimentacéo da populacdo ou em grupos especificos da mesma."

Os nutrientes devem ter concentracbes que nao impliquem ingestao
excessiva ou insignificante, nem devem alcancar niveis terapéuticos no alimento.
Dessa forma, permite-se o enriquecimento ou fortificagcdo do leite com vitaminas
e/ou minerais de forma que o produto forneca, no minimo, 7,5% da IDR de
referéncia de vitaminas ou minerais por 100ml do produto, ou minimo de 1,5g de
fibras por 100ml do produto.

Atualmente, encontram-se disponiveis no mercado leites fortificados ou
enriquecidos de diversos tipos. As diferentes concentracdes de nutrientes, assim
como o teor de gordura com que foram adicionados, variam de acordo com o
fabricante.

11. Rotulagem do leite e derivados

O leite também pode sofrer alteracbes das suas propriedades fisico-
quimicas. Tais altera¢des podem ser decorrentes do crescimento microbiano e de
falhas no processamento (pasteurizacdo), além de fraudes, como adicdo de
agua, desnate, superaquecimento etc. Sendo assim, torna-se indispensavel o
controle das caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas do leite.

Para que tal controle seja efetivo, o produto deve atender aos padrdes
estabelecidos no Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade dos Produtos
Lacteos (BRASIL, 1996). Além disso, torna-se necesséaria a adequada rotulagem
do produto, visto que o acesso as informacdes € um direito da populacéao,
assegurado pelo Codigo de Defesa do Consumidor.

A legislacdo brasileira de rotulagem tem como base as diretrizes do Codex
Alimentarius, que é o principal 6rgao internacional responsavel pela elaboracao
de regras sobre a seguranca e a rotulagem de alimentos. A Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria € o O6rgdo responsavel por averiguar se a producdo e a
comercializacdo dos alimentos sao feitas de maneira correta, além de normatizar
a rotulagem (ANVISA, 2005).

Como o leite e derivados sdo produtos de origem animal comercializados
embalados, torna-se necessario o uso da Instrucdo Normativa n® 22, de 24 de
novembro de 2005, do MAPA, que regulamenta a Rotulagem para Produto de
Origem Animal Embalado, preconizando que o produto n&o deve fornecer
informacdes falsas ou que possam levar o consumidor ao erro ou engano sobre

as informacdes que desrespeitam a composicdo do produto, a sua real natureza,
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0 seu adequado modo de uso, a sua validade, a sua procedéncia, a sua
quantidade especificada, bem como a sua qualidade, o seu rendimento e o tipo
do alimento em questéo (BRASIL, 2005).

Pode-se dizer que a rotulagem dos produtos é o mais importante veiculo
para transmitir informacdes do produtor para o vendedor e, posteriormente, para
os consumidores (FAO, 2001).

Sendo assim, torna-se imprescindivel fornecer algumas informacfes, como
composicdo do produto; instrucdes sobre o uso e o preparo do produto (quando
necessario); marca comercial; prazo de validade; especificacdo do lote; data de
fabricacdo; CNPJ; descricdo de como deve ser feita a conservacdo do produto;
conteudo liquido; nome ou razdo social e endereco do estabelecimento;
identificacdo da origem; denominacédo de venda do produto; lista de ingredientes
em ordem decrescente de quantidade (a dgua também deve ser listada) e os
aditivos, que devem ser especificados de acordo com a sua funcdo e INS
(Sistema Internacional de Numeragao, Codex Alimentarius); carimbo oficial da
inspecdo e numero de registro ou cddigo de identificacdo do fabricante, do 6rgao
competente e categoria do estabelecimento, de acordo com a classificacao oficial
(BRASIL, 2005).

Sendo assim, a rotulagem dos alimentos deve ser fidedigna, ja que
orientard os consumidores quanto as suas escolhas nutricionais, levando em
conta a qualidade e a quantidade dos constituintes nutricionais do produto
(CAMARA et al., 2008).

Além disso, deve-se considerar que a legislacdo de rotulagem é
extremamente dindmica, podendo introduzir ou excluir conhecimentos de acordo
com os estudos realizados sobre a alimentacdo e a nutricdo humana (FERREIRA;
MARQUEZ, 2007).
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