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Resumo

A produgdo de leite de qualidade, é fator importante para a consolidacdo da cadeia produtiva e,
consequentemente, garantir a seguranga alimentar dos consumidores e melhor rendimento industrial. Dessa
forma, objetivou-se avaliar a composicdo e qualidade microbiol6gica do leite da microrregido de Itapetinga,
Estado da Bahia, Brasil, no periodo entre Setembro a Outubro de 2017. Foram obtidas 86 amostras de leite cru
de vacas mesticas girolando de produtores, as amostras foram encaminhadas para o Centro de Estudos em Leite
da UESB. Para avaliacéo da composi¢éo, as amostras foram analisadas em equipamento DairySpec FT e obtidos
os teores de gordura, proteina verdadeira, lactose, solidos totais e indice crioscdpico. Para analises de CBT e
CCS foi utilizado o equipamento BactoCount IBC. Os dados obtidos foram organizados e avaliados utilizando
estatistica descritiva. Os teores de gordura, proteina, lactose e solidos totais apresentaram médias que atendem a
legislacdo, apenas para indice crioscopico, a média ndo atende ao intervalo definido pela legislacdo vigente do
ano de 2018 que segue sendo mesma para 0 ano de 2023, sendo superior ao valor minimo estabelecido.
Avaliando cada produtor individual, foi observado que 4 produtores ndo atendem a legislacdo para gordura, 22
para proteina e 6 para solidos totais, e apenas 1 para indice crioscdpico. Avaliando os valores de 67% e 60% dos
produtores ndo atendem aos padrdes definidos pela legislacdo vigente para CBT e CCS, respectivamente. Os
resultados médios para composicdo, apresentaram valores satisfatorios com dentro dos padrdes estabelecidos
pela legislacéo brasileira. S&o insatisfatorias as condigdes microbioldgicas do leite cru analisado, onde a maior
parte dos produtores apresentaram indices muito acima do estabelecido pela legislagdo vigente.
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Evaluation of milk quality from producers in the microregion of Itapetinga,
Bahia, Brazil

Abstract

The production of quality milk is an important factor for consolidating the production chain and, consequently,
guaranteeing food safety for consumers and better industrial performance. Thus, the objective was to evaluate
the composition and microbiological quality of milk from the microregion of Itapetinga, State of Bahia, Brazil,
in the period between September and October 2017. 86 samples of raw milk were obtained from crossbred
giralando cows from producers, the samples were forwarded to the Center for Milk Studies at UESB. To evaluate
the composition, the samples were analyzed in DairySpec FT equipment and the levels of fat, true protein,
lactose, total solids and cryoscopic index were obtained. For CBT and CCS analysis, the BactoCount IBC
equipment was used. The data obtained were organized and evaluated using descriptive statistics. The fat, protein,
lactose, and total solids contents showed averages that comply with the legislation, only for the cryoscopic index,
the average does not meet the range defined by the current legislation of the year 2018, which remains the same
for the year 2023, being higher than the established minimum value. Evaluating each individual producer, it was
observed that 4 producers do not comply with the legislation for fat, 22 for protein and 6 for total solids, and
only 1 for cryoscopic index. Evaluating the values of 67% and 60% of the producers do not meet the standards
defined by the current legislation for CBT and CCS, respectively. The average results for composition showed
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satisfactory values within the standards established by Brazilian legislation. The microbiological conditions of
the analyzed raw milk are unsatisfactory, where most of the producers presented indexes far above the
established by the current legislation.

Keywords: composition, physicochemical, microbiological, raw milk, bovine milk, pasteurization.

1. Introducéao

O controle da qualidade do leite cru no Brasil, é fator importante para a consolidagdo de toda cadeia produtiva,
passando necessariamente, pelas indUstrias de laticinios. A producdo de leite de boa qualidade garante,
certamente, a seguranca alimentar dos consumidores e melhor rendimento industrial (Silva et al., 2010).

Na busca pela padronizacdo e melhoria da qualidade do leite, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), publicou a Instrucdo Normativa 51, conforme Brasil (2002), que constitui os
regulamentos de producdo, identidade e qualidade a serem seguidos por produtores e entidades voltadas a
pecuaria leiteira. Entretanto, em virtude das dificuldades que produtores tiveram em se enquadrar a legislagdo no
prazo estipulado, esta normativa sofreu modificagdes passando para a Instrugdo Normativa 62 (Brasil, 2011),
onde foram estabelecidos novos pardmetros e prazos para que todos conseguissem realizar tal adequacdo (Durr,
2012).

A composicdo do leite cru é de suma importancia para a determinagéo da sua qualidade nutricional (4gua, lactose,
gordura, proteinas, substancias minerais, acidos organicos, dentre outros). O leite possui nutrientes de potencial
importancia para a manutencdo de uma vida saudavel e de qualidade, onde esses nutrientes exercem funcdes
especiais sobre o organismo humano como o Calcio (Ca) na formagdo dos 0ssos, a proteina na composicao
muscular, a gordura como reserva de energia, dentre outros (Nunes et al., 2022).

Por se tratar de um produto natural, o leite pode sofrer diversos processos que acarretam a perda do produto em
um curto espaco de tempo. Nisso, a baixa qualidade desse produto primario pode acarretar problemas de saide
publica e prejuizos as industrias de laticinios e derivados (Silva et al., 2010). E por isso, que 0s paises
apresentam normas sanitarias quanto a qualidade de produtos, principalmente de origem animal, e o leite,
apresenta normas sanitarias sobre os seus parametros de qualidade, sendo esses, regidos pelo Ministério da
Agricultura, pecuéria e abastecimento (MAPA, Brasil, 2022) onde sdo verificados diversos parametros, dentre
eles, a contagem bacteriana total (CBT), relacionada com a obten¢do higiénico-sanitaria do leite nas unidades
produtoras rurais, contagem de células somaéticas (CCS), estas, relacionadas & saude da glandula maméria,
principalmente de bovinos e demais pardmetros fisico-quimicos e sensoriais (Silva et al., 2019; Sabater et al.,
2021).

O controle da CBT do leite cru é um dos critérios utilizados para avaliar a quantidade de micro-organismos
mesofilos aerdbios presentes em uma amostra, podendo ser um indicador de higiene na ordenha, limpeza das
tetas, utensilios e tanques de refrigeracdo (Nunes et al., 2022). J& as células somaticas séo células originadas da
glandula mamaria, sendo constituida por células de descamagdo do Ubere ou células de defesa que migram do
sangue para a glandula maméria quando ha uma infeccdo, a qual é geralmente causada por bactérias,
aumentando o nimero de células somaéticas no leite (Sampaio et al., 2015). A CCS é um importante parametro
para avaliar a saide do Ubere e, consequentemente, indicar a qualidade higiénica do leite.

O controle da CBT e CCS sdo importantes pardmetros principais sobre os requisitos da IN-62 que estabelece
limites méaximos para tais, pois afetam diretamente a qualidade do leite, podendo levar riscos ao consumidor e
acarretar perdas aos laticinios (Sobreira et al., 2022). Considerando a importancia da qualidade do leite, por parte
das empresas e 6rgaos de fiscalizagdo e regulagdo, objetivou-se com esse trabalho avaliar a composicdo e
gualidade microbioldgica do leite na microrregido de Itapetinga, Bahia, Brasil, no periodo compreendido entre
setembro e outubro do ano de 2017.

2. Material e Métodos
2.1 Coleta do leite

Foram obtidas 86 amostras de leite cru de vacas mesticas girolando de produtores da microregido de Itapetinga,
BA, Brasil. As amostras foram encaminhadas em dois frascos estéreis de coleta para cada produtor, onde no
primeiro frasco continha o conservante azidiol, para anélise de CBT e no segundo frasco, contendo broponol
para analise de composicéo e CCS. Apos a coleta do leite, as amostras foram acondicionadas na temperatura de 4
°C em caixas térmicas com gelo reciclavel com termostato, e em seguida, encaminhadas para o Centro de
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Estudos em Leite (CEL), localizado na Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia (UESB), Itapetinga, BA,
Brasil, para analises dos parametros de qualidade.

2.2 Andlise de composicao, contagem bacteriana total e contagem de células somaticas

Para realizacdo da analise de composicao, as amostras foram aquecidas em banho-maria com temperatura de 40
°C, e em seguida, analisadas no equipamento DairySpec FT (Bentley Instruments Incorporated®, Chaska, EUA).
Nesta analise, foram obtidos os teores de gordura, proteina verdadeira, lactose, sélidos totais e indice crioscépico.
As anélises de CBT e CCS foram realizadas por citometria de fluxo em equipamento BactoCount IBC seguindo
as recomendacdes do fabricante (Bentley Instruments Incorporated®, Chaska, EUA).

2.3. Anélise estatistica

Os dados obtidos nesta pesquisas, foram organizados e avaliados utilizando-se estatistica descritiva, sendo
calculados a média, desvio padrado, valores maximos e valores minimos com auxilio do Microsoft Excel (2013).

3. Resultados e Discussao

Na Tabela 1, sdo apresentados os percentuais médios, valores maximos, minimos, desvio padrdo de gordura,
proteina, lactose, s6lidos totais e indice crioscdpico, das amostras de leite analisadas. A Instrucdo Normativa 62
(Brasil, 2011) preconiza valores minimos de composi¢do e qualidade do leite cru refrigerado, que deve
apresentar em sua composi¢do, no minimo 3,0% de gordura, 2,9% de proteinas e 11,4% de solidos totais. Os
valores médios encontrados de composigdo centesimal (g 100 g) de gordura 3%, proteinas 3%, sélidos totais
12% e indice crioscopico -0,601 °H que enquadram-se nas exigéncias de composicdo da legislacdo vigente.
Pignata et al., (2014) avaliando a composicdo de leite cru bovino na regido do Sudoeste da Bahia, Brasil,
encontraram médias de 4,05% de gordura, 2,92% de proteinas, 4,14% de lactose, 7,97% de extrato seco
desengordurado, 12,02% de extrato seco total, e Concei¢do (2018) avaliando a composi¢do do leite cru da
mesma regido, encontrou média de -0,586 °H de indice crioscdpico.

A gordura é o componente mais varidvel do leite, devido & acdo de causas ambientais e fisiol6gicas, como raca,
idade, estagio de lactagdo, sazonalidade entre outros. O valor para proteinas apresentam também menor variacao
que os teores de gorduras naturais, pois sofre menor influéncia a nivel fisiolégico do animal (Dos Santos et al.,
2021). O percentual médio de lactose no leite varia de 4,6% a 5,2% conforme descrito por Pinheiro et al. (2020),
o valor médio encontrado de 4%, é similar aos verificados na literatura. Os sélidos totais também se enquadram
no percentual encontrado no leite que é de 12,0% a 14,0%, o valor médio encontrado foi 12%.

A faixa de valores de indice crioscopico preconizado na legislagdo Brasileira, é de -0,530 a -0,550 °H, o valor
médio encontrado no presente estudo, foi -0,601 °H nédo estando no intervalo preconizado, porém, ndo significa
gue seja uma média inadequada, pois a analise de crioscdpico é uma prova utilizada principalmente para se
detectar fraude por adi¢do de agua ao leite, o que faz esse valor do indice crioscopico se aproximar ao zero
(Pinheiro et al., 2020), o que ndo aconteceu, pois o valor médio encontrado estd distante de zero, amostras de
leite com valores acima de -0,530 °H pode-se suspeitar da adicdo de agua no leite, quanto maior este valor se
aproximar de 0 °H, maior presenca de quantidade de agua, e assim, sugerindo adulteracdo.

Tabela 1. Composi¢do média + desvio padrdo das amostras de leite tipo cru estudadas, na microregido de
Itapetinga, BA, Brasil em 2017.

Variaveis N Média Desvjo Variancia . Valores .
Padrao Minimo Maximo
Gorduras (%) 86 3,95 +0,75 0,57 2,34 6,24
Proteinas (% 86 3,04 +0,27 0,07 2,05 3,76
Lactose (%) 86 4,63 +0,24 0,06 3,41 5,07
Sélidos totais (%) 86 12,49 +0,89 0,80 8,91 14,49
indice crioscopico (°H) 86 - 0,601 +0,02 0,0004 - 0,629 - 0,460

Nota: N = niimero de amostras analisadas. Fonte: Autores, 2017.
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Na Tabela 2 é possivel observar que para o teor de gorduras apenas 4 produtores estavam abaixo do valor
minimo estabelecido na IN-62 (Brasil, 2011), ndo atendendo a legislacéo que preconize o minimo igual a 3,0%
de gorduras. Quanto ao teor de proteinas, 64 produtores atenderam a legislacao vigente que é de no minimo 2,9%,
e 22 produtores nao atendem aos requisitos pois apresentaram teores de proteinas abaixo de 2,9%. Segundo Dos
Santos (2021), a composi¢do das proteinas no leite podem estar afetadas pelos estagios da lactagdo, sendo
menores nos trés primeiros meses e aumentando progressivamente a medida que a lactacdo avanca. A
concentracdo de proteinas do leite pode diminuir quanto maior for o nimero de lactagdes da vaca, provavelmente
pela menor eficiéncia das células alveolares nos animais mais velhos.

Em relacdo ao indice crioscdpico apenas 1 produtor ndo atendeu as determinacdes que a legislacdo preconiza. A
legislacdo permite resultados entre (-0,530° a -0,550 °H), e 85 produtores apresentaram indices abaixo do limite,
porém atenderam a legislacdo pois apresentaram maior teores de sélidos totais que a legislacdo solicita.
Conforme Porto et al. (2015) os fatores relacionados a alteracdo da composicdo e um maior teor de solidos totais,
podem alterar o pardmetro do indice crioscopico. Foi observado que para todos os pardmetros de composicéo a
maioria dos produtores apresentaram médias acima do valor minimo obrigatdrio.

Vérios fatores podem afetar a composicéo do leite pois ha influéncia direta de raca, estagio de lactacdo, ordem
de parigdo, producéo de leite, tipo de dieta consumida pelo animal, higiene na ordenha, sanidade animal, entre
outros. Esses fatores tém agdo direta na variacdo dos dados encontrados o que contribuiu para a variacdo dos
dados encontrados em nosso estudo, ja que as amostras foram obtidas de diferentes produtores.

Tabela 2. Nimero de produtores que atendem a legislagdo e nimero de produtores que ndo atendem a legislacéo
para composicao de leite tipo cru, estudadas na microregido de Itapetinga, BA, Brasil em 2017.

Variaveis N Atende a legislagio  N&o atende a legislacéo
Gorduras 86 82 4

Proteinas 86 64 22

. crioscépico 86 85

S. totais 86 80 6

Nota: I. Crioscopico = Indice crioscopico, S. totais = Solidos totais, N = nimero total de produtores. Fonte:
Autores, 2017.

A média de CBT encontrada (Tabela 3), esta superior ao valor exigido pela legislagdo brasileira IN-31 (Brasil,
2018), que determina valor maximo para CBT de 300 mil UFC mL™. Essa média é reflexo das condicdes
higiénico-sanitarias de como o leite é obtido na microrregido de Itapetinga, BA, Brasil, onde esse alto valor de
CBT indica falhas na limpeza dos equipamentos, na higiene da ordenha ou problemas de refrigeracdo do leite.
Franca et al. (2015), avaliaram a qualidade microbiolégica do leite cru de produtores da microrregido de Rio
Verde, Goias, Brasil, onde encontraram média de 4043 mil UFC mL™. Melo et al. (2018) em seu trabalho
encontraram medias para propriedades rurais em Serraria e Alagoa Nova no Estado da Paraiba, Brasil, resultados
de 213 mil e 313 mil UFC mL, respectivamente.

Houve propriedades que apresentaram baixo indice de CBT, com valor minimo encontrado de 33 mil UFC mL?,
porém, ha varias propriedades com alto indice de CBT, e o valor maximo encontrado foi de 5257 mil UFC mL™,
0 que elevou a média dos produtores da microrregido de Itapetinga, BA, Brasil, e isso indica falhas de higiene na
pré-ordenha e pos-ordenha.

Para CCS (Tabela 3), o valor médio encontrado estd muito acima do valor permitido pela legislagdo IN-31
(Brasil, 2018), com minimo de 500 mil CS mL™. O valor de CCS esta relacionado com a salde da glandula
mamaria, quando essa, apresenta infec¢do, ha um aumento na contagem de células somaticas. Esta alta contagem,
promove modificagfes na composicao fisico-quimica do produto com diminuicao dos parametros de qualidade e
vida Gtil industrial e derivados de prateleira. Martins et al. (2013), ao analisarem amostras de leite cru refrigerado
encontraram média de 510 mil CS mL*. Franca et al. (2015) encontram médias de CCS 644 mil CS mL*?, na
microrregido de Rio Verde, GO, Brasil. Em estudos da qualidade do leite em propriedades rurais em PB, Brasil,
Melo et al. (2018) encontraram média de 586 mil CS mL™. Esses valores comparados com os nossos achados,
mostra o quanto a microrregido de Itapetinga, BA, Brasil, precisa evoluir em conscientizacdo dos produtores e
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investir em métodos para melhorar a sanidade da glandula mamaria dos animais, bem como, investir em testes
clinicos para acompanhar o nivel de CCS no rebanho, e assim, combater com tratamentos a mastite clinica e
subclinica, melhorando assim, a qualidade microbioldgica do leite.

Tabela 3. Parametros microbioldgicos de contagem bacteriana total, contagem de células somaéticas e seus
respectivos valores minimos, maximos, média e desvio padrdo para composicdo de leite tipo cru, estudadas na
microregido de Itapetinga, BA, Brasil em 2017.

o . Valores
Variaveis Média — —
Minimo Maximo
CBT (x1000 UFC mL™) 879 35 5257
CCS (x1000 CS mLY) 1061 33 5688

Nota: CBT = contagem bacteriana total. CCS = contagem de células somaticas. Fonte: Autores, 2017.

Dentre os 86 produtores avaliados neste estudo, apenas 28 atenderam a legislacdo vigente (BrasiL, 2018) para
CBT (Figura 1) e (Tabela 4), apresentando um percentual superior a 50% fora dos padrdes exigidos pela
legislagdo brasileira. Entretanto, a instru¢do normativa 31, foi publicada em Junho de 2018, avaliando os dados
conforme a normativa 62 que estava em vigor no periodo de 2017 da analise com valores de CBT minimo de
100 mil UFC mL, onde 89% dos produtores estariam fora dos padrées preconizados, e apenas 11% atenderiam
a IN-62.

Contagem Bacteriana Total

= Atendem a legislacido Nio atendem a legidlacdo

68%

32%

CBT

Figura 1. Percentual de produtores que atendem ou néo, a IN-31 para CBT = Contagem Bacteriana Total. Fonte:
Autores, 2017.

Tabela 4. Nimero de produtores que atendem a legislacdo vigente e nimero de produtores que ndo atendem a
legislagdo para analises microbiolGgicas para composicdo de leite tipo cru, estudadas na microregido de
Itapetinga, BA, Brasil em 2017.

Variaveis N Atende a legislacdo N&o atende a legislacdo
CBT 86 28 58
CCs 86 35 51

Nota: CBT = contagem bacteriana total. CCS = contagem de células sométicas. N = nimero total de Produtores.
Fonte: Autores, 2017.

Em relacdo aos valores de CCS analisados, 35 produtores atendem a legislacdo IN-31, 40% (Figura 2) dos
produtores com valores maximos 500 mil CS mL? e 60% com indices acima de 500 mil. Avaliando os
produtores pela instrucdo normativa 62 que preconizava médias de maximas de 400 mil CS mL™, apenas 36%
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dos produtores avaliados estariam atendendo a legislagdo. Estes resultados de CBT e CCS demostram o quanto a
microrregido de Itapetinga, BA, Brasil, deve melhorar os pricipios basicos sanitarios para a qualidade de leite
padronizadvel com as rigidas normas sobre a qualidade microbioldgica aceitavel, e evidenciam ainda, a
necessidade da implantacdo de boas préaticas de higiene e de manejo para alcancar menores indices de CBT e
CCSs.

Contagem de Células Somaticas

» Atendem a legislacao Nao atendem a legislagao

60%

40%

Figura 2. Percentual de produtores que atendem ou néo, a IN-31 para CCS = Contagem de Células Somaticas.
Fonte: Autores, 2017.

4. Conclusdes

As médias dos parametros de qualidade sobre a composicéo das amostras de leite cru encontrados, apresentaram
resultados satisfatorios, com valores dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagdo vigente brasileira conforme
MAPA. No entanto, concluimos que sdo insatisfatorias as condi¢des microbioldgicas do leite cru analisado, onde
a maioria dos produtores ndo atenderam os requisitos da legislagdo sobre a qualidade microbioldgica,
apresentando indices de contagem bacteriana total (CBT) e de contagem de células sométicas (CCS) elevados,
estando superires aos estabelecidos pelas normas vigentes.

Deste modo, medidas higiénico-sanitarias e de manejo sanitario, sdo necessarias para evitar a alta contaminagéo
bacteriana no leite cru e incidéncia de mastite, onde essas espelham sobre as caracteristicas fisico-quimicas do
leite, e assim, ndo afetando em sua qualidade e a vida Util de seus derivados, como queijos e iorgutes.
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