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AVALIACAO DA QUALIDADE DO LEITE BOVINO PRODUZIDO EM
PROPRIEDADES LEITEIRAS NO SEMI-ARIDO DO RIO GRANDE DO NORTE,
PELAS BOAS PRATICAS DE PRODUGAO

SOUZA, C. H. Melhoria da qualidade do leite bovino produzido em propriedades
leiteiras no semi-arido do Rio Grande do Norte, pelas boas préaticas de producédo. 2010.
58f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia Animal: Producdo e Reproducdo Animal) —
Universidade Federal Rural do Semi-arido (UFERSA), Mossoré-RN, 2010.

RESUMO - Obijetivou-se avaliar a qualidade do leite bovino apds aplicacdo das Boas
Praticas de Producdo (BPP) em 10 propriedades leiteiras, localizadas no semi-arido do Rio
Grande do Norte, de agosto a novembro de 2009. Foram realizadas analises fisico-quimicas
através de anéalises ultrassdnica e microbiologicas, verificando a ocorréncia de coliformes
totais e termotolerantes e bactérias mesoéfilas. O trabalho foi conduzido em duas etapas. Na
primeira foram coletadas amostras de leite sem orientacdo aos produtores sobre as BPP, na
segunda, os produtores receberam orientacdes sobre as BPP como, eliminacdo dos trés
primeiros jatos de leite, utilizacdo do teste da caneca telada, limpeza dos tetos com agua
clorada, secagem dos tetos com papel toalha antes da ordenha e utilizagcdo de peneira na boca
do latdo de leite na propriedade. No que diz respeito as andlises fisico-quimicas, verificou-se
que 93,4% das médias de gordura, extrato seco desengordurado e proteina, apresentaram-se
dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente. Quanto aos aspectos
microbioldgicos ndo foi observada diferenca significativa em relacdo aos coliformes totais e
termotolerantes antes e apds as BPP. Entretanto, nas contagens de bactérias mesoéfilas
encontrou-se uma reducdo significativa (P > 0,01) apés o uso das BPP. Comprovando
portanto, a importancia da utilizacdo das BPP na melhoria da qualidade do leite bovino
produzido no semi-arido brasileiro.

Palavras-Chave: producdo de leite, propriedades fisico-quimicas, analises microbioldgicas,
Instrucdo Normativa 51.



EVALUATION OF THE QUALITY OF THE BOVINE MILK PRODUCED IN DAIRY
PROPERTIES OF THE RIO GRANDE DO NORTE’S SEMI ARID, BY GOOD
PRODUCTION PRACTICES

SOUZA, C. H. Improvement of the quality of the bovine milk produced in dairy
properties on the semi arid of Rio Grande do Norte, by good production practices. 2010.
58p. Dissertation (Masters in Animal Science: Animal Production and Reproduction) —
Universidade Federal Rural do Semi Arido (UFERSA), Mossor6 — RN, 2010.

ABSTRACT: It was aimed to evaluate the quality of bovine milk after the application
of Good Production Practices (GPP) on 10 dairy farms, located in semi-arid region of Rio
Grande do Norte, from August to November 2009. Physico-chemical through ultrasonic
analysis and microbiological analysis were obtained, verifying the presence of total and
thermotolerant coliforms and mesophilic bacteria. The work was conducted in two stages. On
the first stage, samples of milk were collected without educating producers about the GPP, on
the second, the producers received guidance on the GPP, on how to eliminate the first three
streams of milk, how to use the screened mug test, on cleaning the teats with chlorinated
water, drying the teats with paper towels before milking and about using a strainer on the top
of the milk tin at the property. Regarding the physical-chemical analysis, it was found that
93.4% of the fat, nonfat dry matter and protein averages were within the standards established
by the current legislation. As for the microbiological aspects there was no significant
difference between the numbers of total and thermotolerant coliforms before and after the
GPP. However, the mesophilic bacteria count found a significant reduction (P> 0.01) after the
use of GPP. Thus, confirming the importance of using GPP to improve the quality of bovine
milk in the Brazilian semi-arid areas.

Key-words: milk production, physic-chemical properties, microbiological analysis,
Normative Instruction 51.
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1 CAPITULO 1 - CONSIDERACOES GERAIS

Por ser um alimento naturalmente rico em proteinas, carboidratos, gordura, sais
minerais e vitaminas, e por possuir grande importancia no cenario do agronegdcio
brasileiro, o leite € um dos temas mais estudados atualmente. Porém, devido a sua
riqgueza em nutrientes, torna-se susceptivel ao crescimento de um grande numero de
microrganismos provenientes do proprio animal, do homem e dos utensilios usados na
ordenha (LEITE, et al., 2002).

No Brasil, de modo geral, o leite é obtido sob condigdes higiénico-sanitarias
deficientes e, em consequéncia, apresenta baixa qualidade microbiolégica, constituindo
um risco a saude da populacdo quando consumido sem tratamento térmico, situacao
comum na regido Nordeste (MONTEIRO, et al., 2007).

A inspecdo de alimentos de origem animal e o controle de qualidade sdo
ferramentas fundamentais a satde publica. Para tanto, se torna indispensavel a avaliacéo
da qualidade do leite por meios de parametros fisico-quimico e microbioldgicos
(MARTINS, et al., 2008).

A analise fisico-quimica do leite é importante para conhecer as quantidades dos
constituintes do leite, além de observar possiveis fraudes, como adi¢cdo de agua e
retirada de gordura (GARRIDO et al., 2001).

Segundo Arcuri (2006) a disponibilidade de nutrientes, a alta atividade de agua e
0 pH préximo da neutralidade torna o leite um meio extremamente favoravel ao
crescimento microbiano. Sendo a qualidade microbiolégica do leite comprometida,
dentre outros fatores, devido as condicdes de higiene durante a ordenha, de limpeza de
utensilios e equipamentos antes e apds a pasteurizacdo e até mesmo das condicdes
climéticas da regido (PIETROWSKI, 2008).

Valin et. al., (2009) afirma que devido a importancia do leite como alimento, é
necessario assegurar a qualidade deste produto tdo nobre, e a utilizacdo das Boas
Praticas de Producdo (BPP) € uma das principais ferramentas para prevenir a sua
contaminacgéo, visto que minimiza os riscos de contaminagdo nas diferentes etapas do
processo de producdo.

Desta forma, objetivou-se avaliar qualitativamente o leite bovino cru produzido

em propriedades leiteiras, de producao familiar, no semi-arido do estado do Rio Grande
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do Norte e comparar as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas do leite, antes

e apos a orientacdo e aplicacdo das Boas Praticas de Producéo.
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1.1 REVISAO DE LITERATURA

1.1.1. LEITE

Produto obtido da ordenha completa e ininterrupta em condicdes de higiene, de
vacas sadias, bem alimentadas e descansadas (BRASIL, 2008). E a secrecdo mamaria
normal dos animais obtidos a partir de uma ou mais ordenhas, sem qualquer adi¢do a ele
ou a extracdo do mesmo, destinados ao consumo de leite liquido ou para posterior
processamento (CODEX, 1999).

Biologicamente o leite possui a funcdo de fornecer nutrientes e protecdo
imunoldgica para os recém- nascidos, uma vez que estdo presentes na sua composi¢do
todos o0s nutrientes requeridos para a manutencdo e o crescimento (energia,
aminoacidos, minerais e vitaminas), caracterizando-o como um alimento completo
(SANTOS; FONSECA, 2007).

1.1.2. QUALIDADE DO LEITE

A qualidade do leite est4d associada a carga microbiana inicial presente no
produto, e quanto maior o nimero de contaminantes e a temperatura de estocagem,
menor serd o tempo de conservacdo do produto (SILVEIRA et al., 1998).

No Brasil, de modo geral, o leite é obtido sob condigdes higiénico-sanitarias
deficientes e, em consequéncia, apresenta baixa qualidade microbioldgica, constituindo
um risco a saude humana quando consumido sem tratamento térmico, situacdo comum
na regido Nordeste (PADILHA, 2001).

Esta baixa qualidade pode ser atribuida a deficiéncias no manejo e higiene de
ordenha, manutencdo e desinfeccdo inadequada dos equipamentos, refrigeracdo
ineficiente ou inexistente e méo de obra desqualificada (NELSON, 1992).

Com relacdo, a qualidade do leite, 0 mercado estd se tornando cada vez mais
exigente, gracas a percepcdo do papel exercido pelos alimentos e seus componentes
sobre a satde do consumidor. O leite de qualidade deve apresentar composic¢do quimica

(sélidos totais, gordura, proteina, lactose e minerais), microbioldgica (contagem total de
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bactérias), organoléptica (sabor, odor, aparéncia) e nimero de células somaticas que
atendam os parametros exigidos internacionalmente (RIBEIRO, 2000).

A qualidade do leite pode ser definida em termos de sua integridade, ou seja,
sem sofrer adicdo de substancias e/ou remogdo de componentes; de sua composi¢cdo
quimica, caracteristicas fisicas e livres de deterioracdo microbioldgica e presenca de
patogenos (DURR, 2004).

Tornou-se uma constante a preocupacdo com a qualidade do leite, para os
técnicos e autoridades ligadas a area de salude, principalmente pelo risco de veiculagao
de microrganismos relacionados com surtos de doencas de origem alimentar (SILVA,
2008).

A inspecdo de alimentos de origem animal e o controle de qualidade sdo
ferramentas fundamentais a satde publica. Para tanto, torna-se indispensavel a avaliacéo
da qualidade do leite por meio de pardmetros fisico-quimicos e microbiolégicos
(BRASIL, 2002).

De um modo geral, a contaminacédo de leite pasteurizado por altas contagens de
microrganismos deteriorantes e/ou patogénicos, tem sido atribuida a deficiéncias no
manejo e higiene durante a ordenha, a elevados indices de mastite, a descuidados com a
correta desinfeccdo e manutencdo de equipamentos e a falta de treinamento para os
colaboradores (FRANCO et al., 2000).

Condicbes inadequadas de obtencdo do leite e praticas fraudulentas do
acréscimo de substancias que podem gerar graves transtornos de salde publica, seja
pela acdo de bactérias potencialmente patogénicas, especialmente quando o leite é
consumido cru, ou pelo efeito deletério do organismo humano, causado, sobretudo, por
inibidores de crescimento bacteriano ou substancias utilizadas para alterar o pH, além
dos agentes carcinogénicos (BADINI et al., 1996).

Os critérios indicativos da alta qualidade de higiene do leite cru incluem baixo
nimero de microorganismos saprofitas e a auséncia de microorganismos patogénicos
(HEESCHEN, 1996).

De todo o processo de obtencdo do leite, a ordenha constitui a etapa de maior
vulnerabilidade para a ocorréncia de contaminagfes por sujidades, microrganismos e
substancias quimicas que podem ser imediatamente incorporados ao produto in natura
(COSTA, 2006).
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1.1.3. COMPOSICAO DO LEITE

A composigdo quimica do leite varia em funcdo dos meses do ano, relacionados,

parcialmente, as varia¢des da qualidade dos alimentos (MARTINS, et al., 2006).

1.1.3.1. Agua

E o constituinte quantativamente mais importante, no qual estdo dissolvidos,
dispersos ou emulsionados 0s demais componentes. A maior parte encontra-se como
agua livre, embora haja agua ligada a outros componentes, como proteinas, lactose e
substancias minerais (SILVA, 2007), sendo que o seu conteudo no leite depende
estreitamente da sintese da lactose (PERES, 2001).

1.1.3.2. Gordura

A gordura possui importantes func@es e caracteristica especificas, dentre elas: é
a maior fonte de energia do leite, possui inumeras propriedades que permitem
diversificacdo nas indulstrias lacteas e € responsavel por boa parte das caracteristicas
sensoriais do leite (SANTOS; FONSECA, 2007). Ainda segundo o mesmo autor, 0S
acidos graxos acético e butirico, produzidos pela fermentacdo ruminal sdo absorvidos
pela corrente sanguinea e, na glandula mamaria, servem como precursores para a sua
sintese no leite.

O teor de gordura tem indiscutivel importancia para a inddstria, porque afeta a
consisténcia e o sabor da manteiga, sorvete, chantily, leite condensado, queijos, cremes
para sobremesas, pudins, etc (COSTA, 1992).



20

1.1.3.3. Lactose

A lactose é o principal carboidrato do leite e um dos principais determinantes
do seu volume, pois representa cerca de 50% da pressdo osmotica deste alimento.
Devido a estreita funcdo entre a sintese de lactose e a quantidade de 4gua drenada para o
leite, o conteddo de lactose é o componente do leite que menos sofre variacdo. Sendo
este, a principal fonte de glicose que fornece energia ao animal neonato (PERES, 2001).

Sua sintese esta diretamente relacionada com a fermentacdo microbiana do
rimem, uma vez que 0 seu principal precursor é o acido propiénico, obtido na
fermentacdo ruminal a qual da origem aos acidos graxos volateis: acético, propidnico e
butirico (SANTOS; FONSECA, 2007).

1.1.3.4. Proteina

Segundo Santos e Fonseca (2007), as proteinas do leite podem ser classificadas
em dois grandes grupos: as caseinas e proteinas do soro. A caseina pode ser definida
como a fracdo da proteina do leite que sofre precipitacdo em pH= 4,6; e o restante que
ndo sofre essa precipitacdo € chamado de proteinas do soro. Além dessa classificacdo
Lourenco et al. (2000), Sgarbieri (1996), classificam quanto as suas propriedades fisico-
quimicas e estruturais: proteinas do soro, caseinas, proteinas das membranas dos
glébulos de gordura e enzima e fatores de crescimento.

Para Santos (2003), a concentracao de proteina total do leite é variavel nos casos
de mastite, entretanto, devido ao aumento do influxo de proteina de origem sanguinea e
a concomitante diminuicéo da sintese de proteina nas células epiteliais, resulta em geral
na manutencdo de niveis de proteinas totais relativamente constantes ou de mudancas
muito pequenas.

Segundo Peres (2001), entre os fatores que reduzem o teor de proteina no leite
estdo: o baixo consumo de matéria seca, falta de proteina degradavel e falta de

carboidratos ndo estruturais.
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1.1.3.5. Minerais

Os principais minerais presentes no leite sdo necessarios ao desenvolvimento do
esqueleto, em maior quantidade encontra-se o calcio e o foésforo, e em menor quantidade
0 magnésio. O sddio, potassio e cloreto representam o segundo maior determinante do
volume de &gua presente no leite por meio da pressdo osmotica desses ions,
complementando o efeito da lactose na determinacdo do volume de &gua presente no
leite (SANTOS; FONSECA, 2007).

1.1.3.6. Vitaminas

O leite é fonte de vitaminas hidrossollveis e lipossoltveis. As vitaminas A, D, E
e K estdo associadas aos globulos de gordura e as demais ocorrem na fase aquosa. A
concentracdo das vitaminas lipossolUveis depende da alimentacdo animal, exceto a
vitamina K. Esta, como as demais vitaminas hidrossollveis (complexo B), sdo
sintetizadas no sistema digestivo dos ruminantes (SANTOS; FONSECA, 2007).

1.1.4. PARAMETROS E ANALISE FISICO-QUIMICAS DO LEITE

O conhecimento da composicdo do leite é uma ferramenta estratégica para o
produtor, que pode planejar e aplicar os efeitos da alimentacdo, do manejo reprodutivo e
da genética sobre a lactacdo. Também € importante para a industria lactea
conhecimentos das caracteristicas fisico-quimicas do leite para elaboracdo de diferentes
produtos (SANTOS; FONSECA, 2007).

Com intuito de padronizar os parametros fisico-quimicos a Instrucdo Normativa
51 de 2002, estabeleceu requisitos minimos para o leite cru tipo C ou leite cru
refrigerado (BRASIL, 2002), (Tabela 01).



22

Tabela 01. Pardmetros fisico-quimicos estabelecidos pela Instrucdo Normativa 51 de
2002, para leite cru tipo C ou leite cru refrigerado.

Item de Composicao Requisitos
Gordura Min. 3,0
Acidez, em g de &cido lactito / 100 mL 0,14a0,18
Densidade relativa, 15/15°C, g/mL 1,028 1,034
indice Crioscopico maximo -0,512°C
Solido Néo-Gordurosos (g/1009) Min. 8,4
Proteina Total (g/100g) Min 2,9

Além da grande importancia da qualidade do leite na disseminacdo de doencas
ao homem e também aos animais, é fundamental avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas do produto, para considerar a possibilidade da ocorréncia de fraudes
econdmicas, estabelecer base para pagamentos e verificar o seu estado de conservacéo
(AGENESE, et al., 2002), entre as analises fisico-quimicas pode-se citar: densidade,
gordura, acidez, crioscopia, extrato seco total (EST), extrato seco desengordurado
(ESD), lactose, proteina, pH e condutividade (MENDES, 2009).

A densidade é o peso especifico do leite, cujo resultado depende da concentracao
de elementos em solucdo e da porcentagem de gordura. O teste da densidade pode ser
atil na deteccdo de adulteracdo do leite, uma vez que a adi¢do de agua causa diminuigao
da densidade, enquanto a retirada de gordura resulta em aumento da densidade
(SANTOS; FONSECA, 2007).

A gordura, ou simplesmente “lipidios”, ¢ a fracdo mais variavel do leite e pode
modificar-se durante a ordenha (PINHEIRO; MOSQUIM, 1991). Baixos teores de
gordura podem diminuir suas propriedades nutricionais, 0 que pode ser um indicativo de
adulteracdo, podendo causar, por exemplo, impactos econdmicos e na saude. Por estas
razdes, o leite recebido de produtores deve passar por alguns testes antes de sua
aceitacdo nos laticinios (BEHMER, 1984).

Os principais fatores que determinam a acidez natural do leite sdo 0s grupos
acidos das proteinas, os citratos e fosfatos livres. Um fator que pode alterar esta acidez
natural seria a fermentacdo da lactose por bactérias mesofilas, acarretando uma
acidificacdo do leite pela producéao de acido latico (BRANDESPIM, 2007).
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Para Ordofies (2005), a lactose é considerada como componente mais labil da
acao microbiana, pois € um bom substrato para as bactérias, que a transformam em
acido lactico.

A crioscopia indica a temperatura de congelamento do leite. O ponto crioscopico
do leite é determinado principalmente pelos elementos sollveis do leite em especial a
lactose e 0s minerais. Ainda que seja uma caracteristica muito usada para indicar a
adulteracdo do leite pela adicdo de agua, a crioscopia pode sofrer influéncia da fase de
lactacdo, estacdo do ano, clima, latitude, alimentacdo e ragca (FONSECA; SANTOS,
2007).

A fraude no leite pode ocorrer devido a adi¢do de agua, que vai alterar o seu
indice de crioscopia ou mesmo a adicdo ou retirada de qualquer outra substancia que
poderd modificar parametros fisico-quimicos como densidade, acidez e teor de solidos
nédo gordurosos (AGNESE, 2002).

O extrato seco desengordurado (ESD) do leite compreende todos os seus
componentes, exceto a dgua e a gordura, por isto esta altamente relacionado com a
gordura e o extrato seco total (EST) (MENDES, 1993). Por extrato seco total entende-se
a fracdo do leite formada pelas proteinas, lipidios, carboidratos, minerais e vitaminas;
estando a quantidade de solidos totais relacionada com o rendimento da producdo de
derivados do leite, como por exemplo, o queijo (BRANDESPIM, 2007).

Diversos fatores podem afetar a producéo de proteina lactea da vaca, entre o0s
quais destacam as caracteristicas genéticas, estagio de lactacdo, alimentos utilizados,
formulacgdo da dieta, manejo alimentar e condi¢cbes ambientais. Dentre estes fatores, a
grande maioria apresenta possibilidades limitadas de manipulagdo, quando comparados
com a gordura do leite (SANTOS; FONSECA, 2007).

Dentre as caracteristicas fisico-quimicas do leite as alteracfes mais pronunciadas
durante a mastite ocorrem em termos de pH e condutividade elétrica. A condutividade
elétrica apresenta-se aumentada no leite oriundo de animais com mastite em funcao da
elevacdo de ions Na e CI. Acerca do pH, o leite proveniente de animais com mastite
apresenta comportamento alcalino, pH acima de sete (SANTOS; FONSECA, 2007,
PEREIRA et al., 2001).
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1.1.5. ANALISE MICROBIOLOGICA DO LEITE

A avaliacdo da contaminacgdo microbioldgica de alimentos € um dos pardmetros
importantes para determinar sua vida Util, e também para que 0os mesmos nao oferecam
riscos a saude dos consumidores (SILVA, 2008).

Entre os microrganismos indicadores de qualidade, estdo os aerébios mesofilos,
que constituem um importante grupo de microrganismos, por incluirem a maioria das
bactérias acidificantes do leite, assim como os patdégenos (NASCIMENTO; SOUZA,
2002).

Os microorganismos aerébios mesofilos incluem um grupo de microorganismos
capazes de se multiplicarem em uma faixa de temperatura entre 20 a 40°C na presenca
de oxigénio, tendo uma temperatura 6tima de crescimento a 32°C e, portanto encontrado
nas temperaturas ambientes de paises tropicais, condi¢cdes étimas para seu metabolismo
(FRANCO, 1996).

Os microorganismos mesofilos sdo considerados importante indicador de
qualidade microbioldgica, sendo resultado da contaminacdo total que o alimento sofreu
até o momento da coleta da amostra (JAY, 1996).

Todos os patdgenos de origem alimentar sdo mesofilos, portanto, contagem alta
de mesofilos, significa que houve condicbes de crescimento para 0s microorganismos
patdgenos. Conseqlientemente a contagem e determinacdo desses microrganismos sdo
de grande importancia, sendo sua deteccdo e enumeracdo empregadas tanto para o
controle da qualidade do leite, quanto para eficiéncia das praticas de sanitizacdo de
equipamentos e utensilios durante a producao e beneficiamento do produto (FRANCO,
1996).

Para Silva (2008) a presenca dessas bactérias no leite indica condigdes sanitérias
inadequadas de processamento, que conduzem a deterioracdo e perda da qualidade, com
conseqiente perigo a satde humana caso confirme a presenca de linhagens patogénicas.

Santana et al. (2001) evidenciaram que, na propriedade leiteira, as principais
fontes de contaminacgdo por aerébios mesofilos, em ordem decrescente, sdo a superficie
e a gua residual dos latBes e tanques de expansdo e os tetos mal higienizados.

Outros microorganismos importantes na avaliacdo da qualidade do processo de
obtencdo do leite sdo os coliformes, bactérias que sobrevivem bem no meio ambiente e

na agua. Sua ocorréncia em alimentos indica que o ambiente e 0s equipamentos de
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producdo ndo foram eficientemente higienizados, ou que a &gua utilizada no processo
ndo apresenta qualidade microbioldgica (MATSUBARA, 2009).

Os coliformes totais, microrganismos pertencentes a familia Enterobacteriaceae,
que apresentam a capacidade de fermentar a lactose, produzindo &cido e gas quando
inoculados a 35°C por 24 — 48 horas (JAY, 2005). O grupo de coliformes inclui espécies
de bactérias originadas no trato-gastrointestinal de humanos e outros animais, como a
Escherichia coli, e os géneros Enterobacter, Citrobacter e Klebisiella, que possuem
cepas de origem ndo fecal (FORSYTHE, 2002).

Por sua vez, os coliformes termotolerantes sdo capazes de fermentar a lactose
com producdo de gas e acido a temperatura de 44,5°C. Este subgrupo dos coliformes
totais, possuem como habitat natural o trato intestinal dos animais de sangue quente, e
que, do ponto de vista sanitario, funcionam como indicadores capazes de evidenciar
uma maior probabilidade de que o alimento tenha entrado em contato com material de
origem fecal. O principal microorganismo deste grupo é a Escherichia coli, cuja
determinacdo é desejavel, uma vez que este microorganismo € indicativo de

contaminacéo fecal melhor que outros géneros (MENDES, 2009).

1.1.6. BOAS PRATICAS DE PRODUCAO

O leite ndo deve conter contaminantes que possam comprometer a salde do
consumidor, para isso as fontes de contaminacdo microbiolégicas devem ser
minimizadas durante a fase da producdo primaria, uma vez que, 0S Triscos
microbioldgicos estdo presentes devido a falta de boas praticas de producdo no
momento da ordenha, na higiene dos equipamentos e das pessoas que trabalham na
obtengéo do produto (CODEX, 2009).

E fundamental o controle higiénico-sanitario, desde a obtencdo de leite cru nas
fazendas até a embalagem do produto final, pois a producao sob condi¢6es inadequadas
de higiene torna-o veiculo de transmissdo de doencas a populacdo consumidora
(CARDOSO; ARAUJO, 2003).

A aplicacdo das boas praticas de producdo (BPP) na pecuéria leiteira é uma
alternativa para minimizar os riscos de contaminacao nas diferentes etapas do processo

de producdo; e fundamenta-se na exclusdo, remogdo, eliminacdo, inibicdo da
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multiplicacdo de microorganismos indesejaveis e/ou corpos estranhos e devem ser
implantadas em toda cadeia produtiva (VALLIN, 2009).

Para Pinto et al. 2006, investimentos continuos em boas préaticas de producéo sao
necessarios para prevencdo do crescimento microbiano na cadeia produtiva do leite,
para reduzir problemas tecnolégicos e econdmicos na industria de laticinios.

Cuidados higiénicos para evitar a contaminacdo do leite devem ser tomados
desde a ordenha até o produto final por meio das boas préticas de producdo (CATAO,
2001). Para Ponsano et al., (1999), a higiene na ordenha e na manipulagdo do leite séo
determinantes na sua qualidade.

Chye et al. (2004), afirmam que as possiveis razdes para a elevada contagem de
microrganismos no leite podem ser devido a infeccdo de Ubere das vacas,
procedimentos higiénicos de ordenha ou equipamentos e a qualidade microbioldgica
inferior da 4gua utilizada para utensilios e animais.

Segundo Santos e Fonseca (2007), a ordenha pode ser considerada uma das
tarefas mais importantes dentro de uma fazenda leiteira. A producdo de leite de alta
qualidade implica na necessidade de um manejo de ordenha que reduz a contaminacgéo
microbiana, quimica e fisica do leite. Tais medidas de manejo envolvem todos 0s
aspectos na obtengdo do leite de forma répida, eficiente e sem risco para a saude do
animal e a qualidade do leite.

No processo de ordenha manual a falta de higiene adequada, principalmente de
tetos e das maos dos ordenhadores, favorece a contaminagéo do leite (MONTEIRO et
al. 2007).

Conforme Cardoso et al., (2003), pesquisas ressaltam a importancia das maos
dos manipuladores e os ordenhadores, como veiculos de contaminacdo e tornam
evidente a necessidade de higiene e desinfeccdo das méos para manipulacéo do alimento
reduzindo assim, a contaminacéo do leite cru.

Medidas de educacdo e treinamento quanto aos procedimentos de obtengéo
higiénica do leite, a higiene dos equipamentos de ordenha, a correta implantacdo e
execucdo de programa de controle de mastite e do sistema de refrigeracdo da matéria-
prima pos-ordenha precisam ser adotadas visando a melhoria da qualidade do leite cru
(MARTINS, 2008).

De acordo com Santos e Fonseca (2007), os principios que orientam um correto
manejo de ordenha incluem: ordenha de tetos limpos e secos, procedimentos de

desinfeccdo dos tetos antes da ordenha, estimulagdo da ejecdo do leite, extracdo
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eficiente e rapida do leite e desinfeccdo dos tetos apos a ordenha. Estes procedimentos,
quando utilizados em conjunto, previnem a transmissao de agentes contagiosos e em
menor escala de agentes ambientais no momento da ordenha.

A higienizacdo das tetas antes da ordenha contribui pra melhorar tanto a
qualidade do leite, quanto para prevenir e controlar as infec¢bes da glandula maméria
(PANKEY, 1989).

A superficie dos tetos representa uma importante fonte de contaminacéo do leite
e a lavagem com a &gua clorada a 150 ppm e desinfeccdo dos mesmos antes da ordenha
contribui, significativamente, para reducdo de coliformes totais, microorganismos
mesofilos e Staphylococcus sp e, consequentemente o controle de doencas (AMARAL
etal., 2004).

Segundo Brito et al., (2004), a antissepsia dos tetos antes e apds a ordenha
quando realizadas adequadamente podem prevenir ou reduzir a incidéncia de mastite e
consequentemente melhorar a qualidade do leite.

Para Zoccal (2004), o uso da caneca telada ou de fundo escuro é util para
descartar os primeiros jatos de leite e permite identificar casos de mastite, quando o leite
apresenta alteracbes (grumos, pus e sangue). J& Santos e Fonseca (2007), cita que a
eliminacgdo dos primeiros jatos de leite € importante devido ao seu elevado nimero de

microorganismaos.
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1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Geral

Avaliar a qualidade do leite bovino produzido em propriedades leiteiras no Semi-

Avrido do Rio Grande do Norte, através da aplicacdo das boas préaticas de producao.

1.2.2 Especificos

- Verificar os parametros fisico-quimicos e microbioldgicos do leite bovino

produzido no Semi-Arido do Rio Grande do Norte;

- Verificar a influéncia da aplicagdo das boas praticas de produgédo na qualidade

do leite bovino produzido no Semi-Arido do Rio Grande do Norte.
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2 CAPITULO 2 - AVALIACAO DA QUALIDADE DO LEITE BOVINO
PRODUZIDO EM PROPRIEDADES LEITEIRAS NO SEMI-ARIDO DO RIO
GRANDE DO NORTE, PELAS BOAS PRATICAS DE PRODUCAO.

2.1 RESUMO

Objetivou-se avaliar a qualidade do leite bovino apds aplicacdo das Boas
Préaticas de Producdo (BPP) em 10 propriedades leiteiras, localizadas no semi-arido do
Rio Grande do Norte, de agosto a novembro de 2009. Foram realizadas analises fisico-
quimicas através de analises ultrassdnica e microbioldgicas, verificando a ocorréncia de
coliformes totais e termotolerantes e bactérias mesofilas. O trabalho foi conduzido em
duas etapas. Na primeira foram coletadas amostras de leite sem orientacdo aos
produtores sobre as BPP, na segunda, os produtores receberam orientacOes sobre as
BPP como, eliminagdo dos trés primeiros jatos de leite, utilizacdo do teste da caneca
telada, limpeza dos tetos com agua clorada, secagem dos tetos com papel toalha antes da
ordenha e utilizacdo de peneira na boca do latdo de leite na propriedade. No que diz
respeito as analises fisico-quimicas, verificou-se que 93,4% das medias de gordura,
extrato seco desengordurado e proteina, apresentaram-se dentro dos padrbes
estabelecidos pela legislacdo vigente. Quanto aos aspectos microbioldgicos ndo foi
observada diferenca significativa em relacdo aos coliformes totais e termotolerantes
antes e apds as BPP. Entretanto, nas contagens de bactérias mesofilas encontrou-se uma
reducdo significativa (P > 0,01) apés o uso das BPP. Comprovando portanto, a
importancia da utilizacdo das BPP na melhoria da qualidade do leite bovino produzido

no semi-arido brasileiro.

Palavras-Chave: propriedades fisico-quimicas, andlises microbioldgicas, Instrucao

Normativa 51, producao de leite.
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2.2 INTRODUCAO

Por ser um alimento naturalmente rico em proteinas, carboidratos, gordura, sais
minerais e vitaminas, e por possuir grande importancia na economia do agronegocio
brasileiro, o leite € um dos temas mais estudados atualmente. Porém, devido a sua
rigueza em nutrientes, torna-se susceptivel ao ataque de um grande nUmero de
microrganismos provenientes do proprio animal, do homem e dos utensilios usados na
ordenha (LEITE, et al 2008).

No Brasil, de modo geral, o leite é obtido sob condigdes higiénico-sanitarias
deficientes e, em consequéncia, apresenta baixa qualidade microbioldgica, constituindo
um risco a saude da populacdo quando consumido sem tratamento térmico, situagdo
comum na regido Nordeste (MONTEIRO, et al, 2007).

A inspecdo de alimentos de origem animal e o controle de qualidade s&o
ferramentas fundamentais a salde pablica. Para tanto se torna indispensavel a avaliagdo
da qualidade do leite por meios de parametros fisico-quimico e microbioldgicos
(MARTINS, et al. 2008).

A analise fisico-quimica do leite é importante para conhecer as quantidades dos
constituintes do leite, além de observar possiveis fraudes, como adi¢cdo de agua e
retirada de gordura (GARRIDO et al., 2001).

Segundo Arcuri (2006) a disponibilidade de nutrientes, a alta atividade de agua e
0 pH préximo da neutralidade torna o leite um meio extremamente favoravel ao
crescimento microbiano. Sendo a qualidade microbiolégica do leite comprometida,
dentre outros fatores, devido as condicdes de higiene durante a ordenha, de limpeza de
utensilios e equipamentos antes e apds a pasteurizacdo e até mesmo das condicBes
climéticas da regido (PIETROWSKI, 2008).

Valin et. al., (2009) a firma que devido a importancia do leite como alimento, é
necessario assegurar a qualidade deste produto tdo nobre, e a utilizacdo das Boas
Praticas de Producdo (BPP) € uma das principais ferramentas para prevenir a sua
contaminacdo, uma vez que a aplicacdo de BPP na bovinocultura de leite é uma
alternativa para minimizar os riscos de contaminacdo nas diferentes etapas do processo

de producéo.
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Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar qualitativamente o leite bovino
cru produzido em propriedades leiteiras de produgdo familiar no semi-arido do estado
do Rio Grande do Norte e comparar as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas

do leite, antes e apds a orientacdo e aplicagdo das Boas Préaticas de Producao.

2.3 MATERIAL E METODOS

De agosto a novembro de 2009 foram acompanhadas 10 propriedades produtoras
de leite no municipio de Pendéncias/RN, localizado na microrregido do Vale do Assu
no Semi-arido, caracterizado pela baixa umidade e pouco volume pluviométrico, com
precipitacdo pluviométrica média entre 300 mm e 800 mm (BRASIL, 2010).

As propriedades foram escolhidas de forma aleatoria, sendo utilizado como
critério de escolha, que a principal atividade fosse a bovinocultura leiteira. Todas
realizavam ordenha manual, apresentavam uma variacdo de 08 a 21 vacas em lactacéo,
predominando a mesticagem holandesa. Foram coletadas amostras de leite em cada
propriedade antes e apds as aplicagdes das Boas Praticas de Producdo propostas.
Totalizando 90 amostras coletadas, das quais 42 antes e 48 ap6s as BPP, tendo esta
diferenca ocorrido devido a indisponibilidade de alguns produtores na coleta antes das

aplicacao das BPP.

2.3.1 Praticas propostas para as BPP na ordenha

Foram utilizadas BPP recomendadas pelo laboratorio de Inspecdo de Produtos
de Origem Animal — LIPOA da Universidade Federal Rural do Semi-Arido (UFERSA),

sendo escolhidas préaticas que representassem baixo custo:

a) Eliminac&o dos trés primeiros jatos de leite;
b) Utilizacdo do teste da caneca telada antes da ordenha;
c) Limpeza dos tetos com agua clorada;

d) Secagem dos tetos com papel toalha antes da ordenha;

e) Utilizacao de peneira na boca do latdo de leite na propriedade.


http://pt.wikipedia.org/wiki/Umidade
http://pt.wikipedia.org/wiki/Pluviometria
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2.3.2 Colheita e preparo das amostras

As coletas foram realizadas quinzenalmente, no tanque de resfriamento, local de
entrega do leite, localizado na cidade de Pendéncias/RN. As amostras contendo
aproximadamente 200 mL de leite cru foram acondicionadas em frascos de vidro
estéreis, sendo logo em seguida transportadas em caixas isotérmicas com gelo reciclavel
até o Laboratorio de Inspecdo de Produtos de origem Animal (LIPOA) da Universidade
Federal Rural do Semi-Arido (UFERSA), onde foram realizadas as analises fisico-
guimicas e microbiologicas.

Apos as coletas da primeira etapa, eram realizadas nas propriedades consultorias
com intuito de ensinar o uso correto da utilizacdo das BPP, e apds uma semana de
treinamento, dava-se inicio as coletas da segunda etapa, em continuidade com o uso das
técnicas propostas.

As analises fisico-quimicas foram realizadas com o analisador de leite
ultrassénico (EKOMILK TOTAL®), sendo avaliados os pardmetros de densidade,
proteina, gordura, extrato seco desengordurado, pH e condutividade. As analises
microbioldgicas visaram avaliar a presenca e quantidade dos coliformes totais e
termotolerantes e contagem de microorganismos mesofilos.

Nas analises microbiologicas, ao chegar ao laboratério as amostras foram
diluidas em 4gua peptonada até a diluicdo de 10™ (diluicBes sucessivas) e submetidas &
anélise de coliformes totais e termotolerantes e contagem padrdo de microrganismos
mesofilos estritos e facultativos viaveis (Figura 01), de acordo com as recomendacdes
da Instrucdo Normativa 62 de agosto de 2003 do Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento do Brasil.

As andlises do leite quanto a presenca de coliformes iniciou-se com a prova
presuntiva, que consiste na incubacdo do leite e suas diluigdes em caldo lauril sulfato de
sodio a 36°C + 1°C por 48 horas. Os tubos com producéo de gas foram inoculados em
caldo verde brilhante bile lactose a 2% a 36°C + 1°C por 48 horas para confirmacéo de
coliformes totais. Os tubos positivos foram repicados e colocados em tubos com caldo
Escherichia coli a 45°C + 0,2°C por 48 horas para pesquisa de coliformes
termotolerantes. Apds a leitura foi determinado o nimero mais provavel de coliformes

totais e termotolerantes.

®Cap-Lab Industria e Comércio Ltda.
Rua Amadis, n 116P — Ipiranga — Sdo Paulo — SP
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Na contagem total de bactérias mesofilas as dilui¢cbes de cada amostra foram
semeadas, em duplicata, utilizando a técnica de semeadura em profundidade,
empregando-se o meio “plate count Agar”. Logo apés as placas foram incubadas em

estufa a 36°C por 48 horas.

Bactérias
Mesofilas

Diluicao

Caldo Positivo Verde Positivo Escherichia
Lauril Brilhante

coli

Negativo Negativo

Figura 01 — Organograma das etapas das analises microbioldgicas realizadas nas
amostras de leite.

2.3.3 Andlise Estatistica

Inicialmente foi observada a condi¢cdo de normalidade dos dados pelo teste
Shapiro-Wilk, para todas as variaveis em estudo, utilizando-se procedimento univariate
do SAS (Statistical Anslysis System, versao 6.10). Como os dados de coliformes totais,
coliformes termotolerantes e bactérias mesofilas ndo apresentaram distribuigdo normal,
os mesmos foram submetidos a transformacéo logaritima Y= log (X+10).

ApOs esta etapa, os dados foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA)
por meio do procedimento “PROC GLM” do SAS (Statistical Anslysis System, versdo
6.10) e quando foi observada diferenga significativa entre os tratamentos pelo teste “F”

(P<0,05) realizou-se o teste de tukey.

2.4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite Cru
Refrigerado (Instrugdo Normativa N° 51, de 18 de setembro de 2002, MAPA) o leite cru
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refrigerado deve apresentar limites minimos para gordura igual a 3, proteina 2,9, extrato
seco desengordurado 8,4, densidade de 1,028 a 1,034, acidez titulavel de 14 a 18 °D e
indice crioscopico no maximo de -0,512 °C.

Das amostras analisadas 93,4% das médias, ap6s as aplicacBes das BPP
apresentaram resultados compativeis com a legislagdo vigente (BRASIL, 2002), em
relacdo as analises fisico-quimicas de gordura, extrato seco desengordurado e proteina
(Tabela 02). Estando apenas duas medias fora destes padrées, sendo ambas as amostras
relacionadas ao item gordura, que segundo Santos e Fonseca (2007) o teor de gordura
no leite pode ser influenciado por: selecdo genética, manipulacdo dos genes que
controlam a composicao do leite e pela alimentacdo, sendo esta Gltima a mais rapida em

atingir mudancas.

Tabela 02. Resultado das médias das analises fisico-quimicas da gordura, extrato seco
desengordurado e proteina antes e apés a aplicacdo das Boas Préaticas de Producdo em
rebanho bovinos leiteiros no semi-arido do Rio Grande do Norte.

Gordura ESD Proteina
Produtor

Antes Apos Antes Apos Antes Apos
01 3,81 3,58 8,98 8,84 3,11 3,05
02 3,81 4,71 8,99 8,88 3,12 3,06
03 4,03 2,79 9,28 9,05 3,21 3,12
04 4,01 3,15 9,24 9,15 3,21 3,16
05 4,59 4,14 9,14 9,06 3,17 3,14
06 3,77 4,50 8,68 8,64 2,99 2,99
07 3,68 3,58 9,00 9,01 3,10 3,11
08 3,61 2,94 8,70 8,71 3,02 3,00
09 4,12 3,75 9,10 8,76 3,15 3,01
10 3,94 3,29 9,25 9,08 3,21 3,13

Almeida (1999), analisando as caracteristicas fisico-quimicas do leite cru em
MG, encontrou resultados inferiores, ao verificar que 71,43% das amostras estavam
com o teor médio de gordura abaixo do minimo aceitavel. Ainda segundo o mesmo

autor 42,86% das mostras apresentavam valores inferiores aos padrdes para extrato seco
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total e normal para extrato seco desengordurado, fato que pode ser observado em casos
de desnate do leite.

Resultados semelhantes foram encontrados por Mattos (2010), que analisando
53 amostras de leite cru no agreste pernambucano, observou resultado médio para
proteina de 3,18 estando de acordo com a legislacdo brasileira vigente.

Nas analises microbioldgicas ndo foram observadas diferencas significativas em
relacdo aos coliformes totais e termotolerantes antes e apds aplicacdo das BPP. Além
disso, ndo foi verificada correlacdo entre mesofilas e coliformes, o que difere do estudo
realizado por Arcuri, (2006) que avaliando a qualidade do leite em 24 rebanhos situados
nos estados Minas Gerais e Rio de Janeiro encontrou correlacdo positiva (p < 0,01)
entre a contagem de mesofilos e coliformes totais, tendo em vista que em relagdo aos
microorganismos mesofilos foi observada uma reducdo significativa de (p < 0,01) ap6s
aplicacdo das BPP.

Dos produtores acompanhados 90% apresentaram reducdo na contagem de
microorganismos mesoéfilos (MM) no leite apos a utilizacdo das BPP. Atingindo um
percentual médio de 48,04% nas redugdes de (MM) (Tabela 03).

Tabela 03. Resultado das médias das bactérias mesofilas antes e apds a aplicacao das
Boas Praticas de Producdo em 10 propriedades rurais no semi-arido do Rio Grande do
Norte e sua redugdo em porcentagem.

Produtor Médias antes das BPP Médias apds as BPP Reducéo de (%)

1 611.800 593.000 3,07
2 580.000 33.875 94,16
3 858.750 239.400 72,12
4 838.750 652.200 22,24
5 653.900 153.000 76,60
6 848.750 201.640 76,24
7 1.478.000 1.850.800 -25,22
8 1.148.000 819.200 28,64
9 611.666 316.100 48,32
10 1.560.000 246.250 84,21

Média Geral 918.961° 510.546" 48,04

Resultados da mesma linha, seguidos com letras diferentes, apresentam variacdo significativa pelo teste
de tukey.
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A ndo reducdo do numero de bactérias mesofilas no produtor 07, deve-se
provavelmente a falhas na execucédo das técnicas de boas préaticas de producdo adotadas
na propriedade pelo ordenhador.

Para EImoslemany et al. (2010), o aumento de microrganismos mesofilos esta
ligada as praticas inadequadas no manejo de ordenha, enquanto a de coliformes estdo
relacionados com a deficiéncia na higienizacdo dos equipamentos. Milogo et al. (2010)
afirmam que o leite é muitas vezes contaminado ap6s a ordenha,
e a qualidade higiénico deste é baixa quando chegam aos consumidores, necessitando
dessa forma de melhorias na rotina durante a manipulagdo com o produto.

Matsubara (2009), avaliando o uso da técnica de imersdo do teto em solugédo
clorada 750 ppm em caneca sem refluxo, em propriedades leiteiras no agreste
pernambucano, encontrou reducdo da contagem média de 91,3% para coliformes e
87,3% para bactérias mesdfilas.

Redugbes microbioldgicas superiores a este trabalho foram encontrados por
Vallin et al, (2009) que analisando 32 amostras de leite em propriedades com ordenha
manual obteve média de 87,90% na reducdo de CBT apds o uso BPP, resultados
também superiores a estes trabalho foram encontrados por Fagan et al (2005) onde em
seu estudo observou uma reducéo de 99,2% nas CBT.

Brito (2000), avaliando a eficiéncias das BPP em 76 tetas, utilizando como
técnicas a agua corrente, secagem dos tetos com papel toalha, e desinfetante contendo
em sua formulacdo etanol, digluconato de clorexidina e agua, obteve reducdo da
contaminagéo bacteriana de 90%. Ainda segundo o autor citado, o sistema de ordenha
utilizando bezerros ao pé como estimulo na descida do leite, aumenta em mais de dez
vezes 0 numero de microorganismos na superficie dos tetos e que as praticas de BPP
descritas acima reduzem esta contaminacéo de forma significativa (p<0,05).

Vallin et al (2009), cita que as aplicagbes das BPP na bovinocultura leiteira é
uma alternativa para minimizar os riscos de contaminacdo nas diferentes etapas do
processo de producéo.

Brito et. al. (2004) relata que a adocdo de BPP sdo necessarias para assegurar a
qualidade e a seguranca do leite e seus derivados e que estas medidas deviam ser
iniciadas na fazenda. Em virtude de que varios patdgenos podem contaminar o leite e
transmitir varias enfermidades ao homem, em particular se 0 consumo deste produto e

de seus derivados ndo sofrer nenhum tratamento térmico.
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Apos a utilizacdo das BPP, 50% dos produtores analisados alcangaram uma
reducdo acima de 70% nas bactérias mesofilas, estando entre estes, dois que alcancaram
84,21% e 94,16% de reducdo destes microorganismos. Constatou-se ainda que 30
amostras (62,5%) do total de 48 analisadas apds aplicagdo das BPP apresentaram
valores medios inferiores 300.000 UFC/mI o que demonstra a reducéo da contaminagéo
do leite (tabela 04).

Tabela 04. Porcentagem das amostras de acordo com o nimero de CBT, antes e apds o
uso das BPP, e a qualificagdo segundo a Instru¢do Normativa 51.

Quantidade de CBT Antes das BPP Apos as BPP

Acima de 1 milhdo

Entre 750 mil e 1 milhdo

Entre 300 e 750 mil

Abaixo de 300 mil

10 (23,80%)

07 (16,67%)

18 (42,86%)

07 (16,67%)

07 (14,58%)

02 (4,17%)

09 (18,75%)

30 (62,50%)

Total

42 (100%)

48 (100%)

A utilizacdo das Boas Préaticas de Producdo foram determinantes para atingir
uma percentagem de 81,25% dos produtores dentro dos padrées da IN 51, que
estabelece que a partir de 01 de julho de 2010 a regido nordeste deve apresentar valores
inferiores a 750.000 UFC / mL. Resultados inferiores a este trabalho foram encontrados
no estado de Minas Gerais, na regido de Vicosa onde apenas 40% (24) de um total de 60
produtores atingiam estes valores (NERO, 2009).

A contaminacdo do leite altera a sua qualidade, causando altera¢Ges quimicas,
tais como degradacdo de gordura, de proteina e/ou carboidratos, podendo ainda ser
veiculo de microrganismos patogénicos, colocando em risco a saude do consumidor
(CORDEIRO, et al., 2002). Por sua vez OLIVEIRA, 2006, relata que a pasteurizacdo
destrdi os microorganismos patogénicos, porém ndo recupera um leite de ma qualidade.

Deve-se ressaltar ainda, que o uso das BPP além de terem sido eficientes na

melhoria da qualidade do leite sdo técnicas de baixo custo, o que facilita o acesso desta
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técnica aos pequenos produtores de leite. Apesar dos resultados encontrados neste
trabalho, a incorporacédo de outras técnicas as BPP como o uso do CMT, realizacdo de
linha de ordenha, tratamento preventivo da mastite no periodo da secagem, obediéncia
ao periodo de caréncia dos antibidticos e anti-helminticos, realizagdo de exames
periddicos para brucelose e tuberculose e maior rigor na higiene nos locais de ordenha;

podem proporcionar melhores resultados.
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Melhoria da qualidade do leite bovino produzido em propriedades leiteiras no
semi-arido do Rio Grande do Norte, pela aplicacdo de boas praticas de producéo.
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Resumo — Objetivou-se avaliar a qualidade do leite apo6s aplicagdo das Boas Praticas de
Producéo (BPP) em 10 propriedades leiteiras do semi-arido do Rio Grande do Norte, de
agosto a novembro de 2009. Para esta avaliacdo, foram realizadas anélises fisico-
quimicas através de analises ultrassonica e microbiolégica (Coliformes totais e
termotolerantes e bactérias mesofilas). O trabalho foi conduzido em duas etapas. Na
primeira foram coletadas amostras de leite sem orientacdo das BPP, na segunda, 0s
produtores receberam orientacOes sobre as BPP (eliminacdo dos trés primeiro jatos de
leite, utilizacdo do teste da caneca telada, limpeza dos tetos com &gua clorada, secagem
dos tetos com papel toalha antes da ordenha e utilizagcdo de peneira na boca do latdo de
leite na propriedade). Nas analises fisico-quimicas, observou-se que 93,4% de todas as
amostras analisadas estiveram dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo. Na
analise microbioldgica ndo foi observado diferenca significativa em relacdo aos
Coliformes Totais e Termotolerantes antes e apds as BPP. Entretanto, nas contagens de
bactérias mesofilas encontrou-se uma diminuicao significativa (P> 0,01) ap0s o uso das
BPP. Este resultado comprova a importancia da utilizacdo das BPP na melhoria da
qualidade do leite bovino produzido no semi-arido brasileiro.

Termos para indexacao: propriedades fisico-quimicas, bactérias mesofilas, Instrucéo

Normativa 51, producéo de leite.
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Improvement of the Quality of the Bovine Milk Produced in the Dairy Farms of
the Rio Grande do Norte Semi-Arid, Through the Application of the Good
Manufacturing Practices (GMP)

ABSTRACT

The objective of this essay was to evaluate the quality of the milk after the
application of the Good Manufacturing Practices (GMP) in ten dairy farms located in
the Rio Grande do Norte semi-arid region, from August to November of 2009. To
evaluate the quality of the samples were made physical-chemical analysis through
ultrasonic analysis and microbiological analysis (total and thermotolerant coliforms and
mesophilic bacteria). The work was conducted in two steps, on the first one milk
samples were collected without the GMP instructions. On the second, the producers
were instructed about the GMP (elimination of the first three blasts of milk, utilization
of the screened mug, cleansing of the tits with chlorinated water, drying of the tits with
paper towel before the milking and use of strainer on the property’s milk tin). On the
physical-chemical analysis, was observed that 93,4% of all the samples analyzed were
according to the patterns established by the legislation. On the microbiological analysis
was not observed significant difference between the total and thermotolerant coliforms
regarding the application of the GMP. However, when the mesophilic bacteria counting
was analyzed was observed a significant decrease (P>0,01) after the use of the GMP.
These results proved the importance of the GMP on the improvement of the quality of
the bovine milk produced on the Brazilian semi-arid.

Index terms: physical-chemical properties; mesophilic bacteria; Normative

Instruction 51; milk production.
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Introducéo

Por ser um alimento naturalmente rico em proteinas, carboidratos, gordura, sais
minerais e vitaminas, e por possuir grande importancia na economia do agronegécio
brasileiro, o leite € um dos temas mais estudados atualmente. Porém, devido a sua
rigueza em nutrientes, torna-se susceptivel ao ataque de um grande nUmero de
microrganismos provenientes do proprio animal, do homem e dos utensilios usados na
ordenha (LEITE, et al 2008).

No Brasil, de modo geral, o leite é obtido sob condic¢Bes higiénico-sanitarias
deficientes e, em consequéncia, apresenta baixa qualidade microbioldgica, constituindo
um risco a saude da populacdo quando consumido sem tratamento térmico, situacao
comum na regido Nordeste (MONTEIRO, et al, 2007).

A inspegdo de alimentos de origem animal e o controle de qualidade sdo
ferramentas fundamentais a sadde pablica. Para tanto se torna indispensavel a avaliagdo
da qualidade do leite por meios de parametros fisico-quimico e microbiologicos
(MARTINS, et al. 2008).

A analise fisico-quimica do leite é importante para conhecer as quantidades dos
constituintes do leite, além de observar possiveis fraudes, como adicdo de agua e
retirada de gordura (GARRIDO et al., 2001).

Segundo ARCURI (2006) a disponibilidade de nutrientes, a alta atividade de
agua e o pH proximo da neutralidade torna o leite um meio extremamente favoravel ao
crescimento microbiano. Sendo a qualidade microbiolégica do leite comprometida,
dentre outros fatores, devido as condic¢des de higiene durante a ordenha, de limpeza de
utensilios e equipamentos antes e apds a pasteurizacdo e até mesmo das condi¢cbes

climaticas da regido (PIETROWSKI, 2008).
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Por sua importancia como alimento, € necessario assegurar a qualidade deste
produto tdo nobre, e a utilizacdo das Boas Praticas de Producdo (BPP) € uma das
principais ferramentas para prevenir a contaminagdo deste alimento. Uma vez que a
aplicacdo de BPP na bovinocultura de leite € uma alternativa para minimizar os riscos
de contaminacdo nas diferentes etapas do processo de producgédo. Ainda segundo este
autor, as BPP fundamentam-se na exclusdo, remocdo, eliminacdo, inibicdo da
multiplicacdo de microrganismos indesejaveis e/ou corpos estranhos e devem ser
implantadas em toda cadeia produtiva (VALIN et al., 2009).

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar qualitativamente o leite bovino
cru produzido em propriedades leiteiras de produgdo familiar no semi-arido do estado
do Rio Grande do Norte e comparar as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas

do leite, antes e apds a orientacdo e aplicacdo das Boas Praticas de Producao.

Material e Métodos

De agosto a novembro de 2009 foram acompanhadas 10 propriedades produtoras
de leite no municipio de Pendéncias/RN, localizado na microrregido do vale do Assu no
semi-arido, caracterizado pela baixa umidade e pouco volume pluviométrico, com
precipitacdo pluviométrica média entre 300 mm e 800 mm.

As propriedades foram escolhidas de forma aleatdria, sendo utilizado como um
dos critérios de escolha, que sua principal atividade fosse a bovinocultura leiteira, todas
realizavam ordenha manual e apresentavam uma variacdo de 08 a 21 vacas em lactacéo.
Foram coletadas amostras de leite em cada propriedade antes e ap6s as aplicacdes das
Boas Praticas de Producdo propostas.

Préticas propostas para as BPP na ordenha de leite
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Foram utilizadas BPP recomendadas pelo laboratorio de Inspecdo de Produtos
de Origem Animal — LIPOA da Universidade Federal Rural do Semi-Arido (UFERSA),
sendo escolhidas préticas que representassem baixo custo:

a) Eliminacéo dos trés primeiro jatos de leite;

b) Utilizagéo do teste da caneca telada antes da ordenha;

c) Limpeza dos tetos com agua clorada;

d) Secagem dos tetos com papel toalha antes da ordenha;

e) Utilizagédo de peneira na boca do latdo de leite na propriedade.

Colheita e preparo das amostras

As coletas foram realizadas no local de entrega do leite no tanque de
resfriamento, localizado na cidade de Pendéncias/RN. As amostras contendo
aproximadamente 200 ml de leite cru foram acondicionadas em frascos de vidros
estéreis, sendo logo em seguida transportadas em caixas isotérmicas com gelo reciclavel
até o Laboratorio de Inspecdo de Produtos de origem Animal (LIPOA) da Universidade
Federal do Semi-Arido (UFERSA), onde foram realizadas as analises fisico-quimicas e
microbioldgicas. As coletas foram realizadas quinzenalmente.

As analises fisico-quimicas foram realizadas através do analisador de leite
ultrassénico (EKOMILK TOTAL), onde foram avaliados os parametros de densidade,
proteina, gordura, extrato seco desengordurado, PH e condutividade. As analises
microbiologicas foram realizadas para avaliar a presenca e quantidade dos coliformes
Totais e Termotolerantes e contagem de microorganismos mesofilos.

Nas analises microbiologicas, ao chegar ao laboratdrio as amostras eram diluidas
em agua peptonada até a diluicdo de 10 (diluigBes sucessivas) e submetidas & anélise

de coliformes totais e termotolerantes e contagem padrdo de microrganismos mesofilos
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estritos e facultativos viaveis, de acordo com as recomendacdes da Instru¢cdo Normativa
62 de agosto de 2003 do Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento do Brasil.

As andlises do leite quanto a presenca de coliformes iniciou-se com a prova
presuntiva, que consiste na incubagdo do leite e suas diluigdes em caldo lauril sulfato de
sodio a 36°C + 1°C por 48 horas. Os tubos com producdo de gas foram inoculados em
caldo verde brilhante bile lactose a 2% a 36°C + 1°C por 48 horas para confirmagéo de
coliformes totais. Os tubos positivos na prova presuntiva foram repicados e colocados
em tubos com caldo Escherichia coli a 45°C + 0,2°C por 48 horas. Apoés a leitura foi
verificado o nimero mais provavel de coliformes totais e termotolerantes.

A contagem de bactérias mesofilas foi realizada inoculagdo em placas de Petri
das diluicbes do leite e do Agar padrio para contagem em placas (PCA) para
determinacdo de microrganismos meséfilos, cada amostra foi analisada em duplicata.
As placas foram mantidas em estufa a 36°C por 48 horas.

Analise Estatistica

Inicialmente foi observada a condicdo de normalidade dos dados pelo teste
Shapiro-Wilk, para todas as variaveis em estudo, utilizando-se procedimento univariate
do SAS (Statistical Anslysis System, versdo 6.10). Como os dados de coliformes totais,
coliformes termotolerantes e bactérias mesofilas ndo apresentaram distribuicdo normal,
0s mesmos foram submetidos a transformacao logaritima Y= log (X+10).

ApoOs esta etapa, os dados foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA)
por meio do procedimento “PROC GLM” do SAS (Statistical Anslysis System, versdo
6.10) e quando foi observada diferenca significativa entre os tratamentos pelo teste “F”

(P<0,05) realizou-se o teste de tukey.



151

152

153

154

155

156

157

158

159

160

161

162

163

164

165

166

167

168

169

170

171

172

173

174

175

53

Resultados e Discusséo

Das amostras analisadas 93,4% das médias, ap6s as aplicacBes das BPP
apresentaram resultados compativeis com a legislacdo vigente (BRASIL, 2002), em
relacdo as andlises fisico-quimicas de gordura, extrato seco desengordurado e proteina
(Tabela 01). Estando apenas duas médias fora destes padrdes, sendo ambas as amostras
relacionadas ao item gordura, que segundo Santos e Fonseca (2007) o teor de gordura
no leite pode ser influenciado por: selecdo genética, manipulacdo dos genes que
controlam a composicdo do leite e pela alimentacdo, sendo esta Ultima a mais rapida em
atingir mudancas.

Apobs as andlises microbioldgicas das amostras ndo foi observado diferenca
significativa em relagédo aos coliformes Totais e Termotolerantes com relacéo as BPP. O
que diferencia do estudo realizado por Arcuri, E. F. (2006) que avaliando a qualidade do
leite em 24 rebanhos situados nos estados Minas Gerais e Rio de Janeiro encontrou
correlagédo positiva (p<0,01) entre a contagem de mesofilos e coliformes totais. Ja em
relacdo aos microorganismos mesofilos foi observada uma reducéo significativa de (P <
0,01) em relacdo aos tratamentos. Tendo 90% dos produtores analisados reduzido o
nimero de microorganismos no leite apos a utilizacdo das BPP. Atingindo um
percentual médio de 48,04% nas reducdes de CBT (Tabela 02). Reducdes superiores a
este trabalho foram encontrados por Vallin et al, (2009) que analisando 32 amostras de
leite em propriedades com ordenha manual obteve 87,90% de reducdo de CBT ap0és o0
uso BPP, resultados também superiores a estes trabalho foram encontrados por Fagan et
al (2005) onde em seu estudo observou uma reducéo de 99,2% nas CBT.

Vallin et al (2009), cita que as aplicacGes das BPP na bovinocultura leiteira €
uma alternativa para minimizar os riscos de contaminacdo nas diferentes etapas do

processo de producéo.
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Apoés a utilizagdo das BPP, 50% dos produtores analisados alcangaram uma
reducdo acima de 70% das CBT, estando entre estes, dois que alcangaram 84,21% e
94,16% de reducdes dos microorganismos.

Constatou-se ainda que 30 amostras (62,5%) do total de 48 analisadas apds
aplicacdo das BPP apresentaram valores médios inferiores 300.000 UFC/ml o que
demonstra a redugdo da contaminacéo do leite (tabela 03).

A contaminacdo do leite altera a sua qualidade, causando alteracfes quimicas,
tais como degradacdo de gordura, de proteina e/ou carboidratos, podendo ainda ser
veiculo de microorganismos patogénicos, colocando em risco a salde do consumidor
(FRANCO, 2000). Por sua vez OLIVEIRA, 2006, ja relatava que a pasteurizacdo
destrdi os microorganismos patogénicos, porém ndo recupera um leite de ma qualidade.

Brito et. al. (2004) relata em trabalho realizado com a adogdo de BPP s&o
necessarias para assegurar a qualidade e a seguranca do leite e seus derivados e que
estas medidas deviam ser iniciadas na fazenda. Em virtude de que varios patdgenos
podem contaminar o leite e transmitir varias enfermidades ao homem, em particular se o
consumo deste produto e de seus derivados ndo sofrer nenhum tratamento térmico.

A utilizacdo das Boas Préaticas de Producdo foram determinantes para atingir
uma percentagem de 81,25% dos produtores dentro dos padrbes da IN 51, que
estabelece que a partir de 01 de julho de 2010 a regido nordeste deve apresentar valores
inferiores a 750.000 UFC / mL. Resultados inferiores a este trabalho foram encontrados
no estado de Minas Gerais, na regido de Vicosa onde apenas 40% (24) de um total de 60
produtores atingiam estes valores (NERO, 2009).

Deve-se ressaltar ainda, que o uso das BPP além de terem sido eficientes na
melhoria da qualidade do leite sdo técnicas de baixo custo, o que facilita o acesso desta

técnica aos pequenos produtores de leite. Apesar dos bons resultados encontrados neste
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trabalho, a incorporacdo de outras técnicas as BPP como o uso do CMT, realizacao de
linha de ordenha, tratamento preventivo da mastite no periodo da secagem, obediéncia
ao periodo de caréncia dos antibidticos e anti-helminticos, realizacdo de exames
periodicos para brucelose e tuberculose e maior rigor na higiene nos locais de ordenha;
podem proporcionar melhores resultados.

Concluséo
01 — Independente do uso das BPP 94,3% das amostras apresentam-se dentro dos
padrdes exigidos pela IN 51, com referéncia as analises fisico-quimicas.
02 — O uso das BPP é estatisticamente significativo na reducdo das bactérias mesdfilas.
03 — As BPP sdo técnicas de baixo custo e sdo fundamentais para os produtores se
adequarem aos parametros exigidos pela IN 51.
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Resultado das médias das anélises fisico-quimicas da gordura, extrato seco
desengordurado e proteina antes e ap0s a aplicacdo das Boas Praticas de Producéo.

Tabela 01.
Gordura ESD Proteina

Produtor
Antes Apos Antes Apos Antes Apos
01 3,81 3,58 8,98 8,84 3,11 3,05
02 3,81 4,71 8,99 8,88 3,12 3,06
03 4,03 2,79 9,28 9,05 3,21 3,12
04 4,01 3,15 9,24 9,15 3,21 3,16
05 4,59 4,14 9,14 9,06 3,17 3,14
06 3,77 4,50 8,68 8,64 2,99 2,99
07 3,68 3,58 9,00 9,01 3,10 3,11
08 3,61 2,94 8,70 8,71 3,02 3,00
09 4,12 3,75 9,10 8,76 3,15 3,01
10 3,94 3,29 9,25 9,08 3,21 3,13
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311  Tabela 02. Resultado das médias das Bactérias mesofilas antes e ap6s a aplicacdo das
312  Boas Praticas de Producéo dos 10 produtores analisados e sua reducdo em porcentagem.

Produtor Médias antes das BPP Médias apds as BPP Reducao de (%)

1 611.800 593.000 3,07
2 580.000 33.875 94,16
3 858.750 239.400 72,12
4 838.750 652.200 22,24
5 653.900 153.000 76,60
6 848.750 201.640 76,24
7 1.478.000 1.850.800 -25,22
8 1.148.000 819.200 28,64
9 611.666 316.100 48,32
10 1.560.000 246.250 84,21

Média Geral 918.961° 510.546° 48,04

313 Resultados da mesma linha, seguidos com letras diferentes, apresentam variacdo significativa pelo teste
314  detukey (P <0,01).

315

316

317

318

319  Porcentagem das amostras de acordo com o nimero de CBT, antes e apds 0 uso das
320 BPP, e sua qualificacdo segundo a Instrucdo Normativa 51. Tabela 03.

Quantidade de CBT Antes das BPP Apos as BPP
Acima de 1 milhdo 10 (23,80%) 07 (14,58%)
Entre 750 mil e 1 milh&o 07 (16,67%) 02 (4,17%)
Entre 300 e 750 mil 18 (42,86%) 09 (18,75%)
Abaixo de 300 mil 07 (16,67%) 30 (62,50%)

321



