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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi realizar analise de Contagem de Células Sométicas
(CCS) e Contagem Bacteriana Total (CBT), para avaliar a qualidade e higiene
do leite in natura produzido e comercializado em duas propriedades no municipio
de Mogi das Cruzes — SP. Com os resultados obtidos, é possivel verificar se as
amostras de leite apresentavam-se conforme ou ndo conforme com os limites
determinados pela Instrucdo Normativa 51 (IN 51) alterada pela Instrucéo
Normativa 62 (IN 62). No dia 22 de janeiro do ano de 2019, foram coletadas e
analisadas 12 amostras para CCS e duas para CBT provenientes das
propriedades em estudo. Os resultados obtidos para CCS revelaram valores de
67% (4/6 amostras) e 83% (5/6 amostras) apresentavam-se em nao
conformidade com a IN 62. Os numeros elevados de células presente podem
influenciar negativamente, pois comprometem os componentes do leite e
interferem na qualidade do produto final a ser consumido. J& nos latbes das
propriedades os resultados obtidos através da andlise para CBT foram de
210.000 UFC/mL na propriedade 1, enquanto na propriedade 2 os valores
encontrados foram de 9.000 UFC/mL, ambos n&o ultrapassando os parametros
estipulados pela IN 62. Observando valores satisfatérios para CBT, que ocorreu
devido a higiene e medidas de manejo adequado no momento da ordenha.

Palavras-chave: Leite in natura, Qualidade do leite, Atividade leiteira



ABSTRACT

The objective of this work was to perform somatic cell count (CCS) and Total
bacterial count (CBT) analysis to evaluate the quality and hygiene of the in Natura
milk produced and marketed in two properties in the city of Mogi das Cruzes-SP.
With the results obtained, it is possible to verify whether the milk samples were
according to or not according with the limits determined by the normative
instruction 51 (IN51) altered by the normative instruction 62 (IN 62). On January
22nd of 2019, 12 samples were collected and analyzed for CCS and two for CBT
from the properties under study. The results obtained for CCS revealed values of
67% (4/6 samples) and 83% (5/6 samples) were in hon-conformance with IN 62.
The high numbers of cells present may negatively influence because they
compromise the milk componentes and interfere with the quality of the final
product to be consumed. In the latons of the properties the results obtained
through the analysis for CBT were 210,000 UFC/mL at property 1, while in
property 2 the values found were 9,000 UFC/mL, both of them not exceeding the
parameters stipulated by IN62. Observing satisfactory values for CBT, which
occurred due to hygiene and adequate management measures at the time of
milking.

Keywords: milk in Natura, milk quality, dairy activity.
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INTRODUGCAO

O sistema agroindustrial do leite € um dos setores mais importantes na economia
do Pais. A atividade leiteira é praticada em todo o territério nacional em mais de
um milh&o de propriedades rurais, gerando milhdes de empregos no Brasil
(VILELA et al., 2002).

A produgéo de leite no ano de 2017 foi de 33,4 bilhdes de litros, representando
uma retracao de 0,5% em comparacgédo ao ano anterior, ainda segundo dados
apurados pela Producédo da Pecuéaria Municipal PPM, a quantidade de leite cru
adquirido pelos laticinios sob inspecao sanitaria foi de 24,3 bilhdes de litros, ou
seja, 72% do total produzido foram inspecionados (IBGE-PPM, 2017).

De acordo com o Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (United
States Department of Agriculture - USDA), o Brasil ocupou a quinta posi¢ao no
ranking mundial de producédo de leite em 2016, ficando atras da Unido Europeia,
india, Estados Unidos e China (IBGE-PPM, 2016).

O leite bovino é considerado um alimento quase completo para a espécie
humana, visto que é indispensavel para pessoas de todas as idades em especial
criancas e idosos, por isso a qualidade do leite a ser consumido tem merecido
atencao redobrada (QUINTANA; CARNEIRO, 2006).

Ainda de acordo com Tamanini e colaboradores (2007) o leite de vaca, possui
em sua composicdo, elementos nutritivos como proteinas, carboidratos,
gorduras, vitaminas e sais minerais. Sendo assim, o leite & susceptivel ao
desenvolvimento de microrganismos patogénicos e deterioradores capazes de
oferecer riscos a saude publica podendo ter um papel muito importante na
veiculacao das Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA), quando consumido
sem tratamento adequado.

Como forma de controlar a qualidade do leite comercializado e disponibilizado
para a populacdo, foi criada pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA) o Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite
(PNMQL), que institui normas e padrdes para producao, identidade e qualidade
do leite, baseados na Instrugdo Normativa n° 51 (IN 51), alterada pela Instrucéo
Normativa n° 62 (IN 62) (BRASIL, 2002 e 2011).

No Brasil, a IN 62 regulamentou a producéo e estabeleceu dois tipos de leite: o
tipo A e o cru refrigerado, o leite A é produzido por granjas leiteiras que se
destinam a producdo, pasteurizacdo e envase do produto podendo ser
comercializado como leite fluido ou para fabricacdo de derivados (MILKPOINT,
2014). O leite cru encontra-se em seu estado natural, ou seja, in natura, que
ainda ndo sofreu nenhum tipo de industrializacdo. Assim, o leite resfriado ou



refrigerado ndo € considerado um leite industrializado, pois € somente submetido
ao tratamento pelo frio para sua conservacéo (IBGE, 2018).

Segundo Branddo e colaboradores (2015) a pratica de consumir leite néo
beneficiado estd ligada a crenca de que o leite cru € mais puro, saboroso e
saudavel. Contudo, a comercializacdo do leite in natura, ainda € uma pratica
comum no Brasil, pois o habito de consumir leite cru por uma parcela
consideravel da sociedade esta diretamente relacionado com o proprio conceito
em pensar que este produto é de boa qualidade, porém ha o desconhecimento
por parte da populacdo dos riscos a propria saude (NERO, et al. 2003).

Conforme Olival e Spexoto (2004 apud ABRAHAO et al., 2005) Organizacéo
Mundial da Saude (OMS) confirmou a existéncia de 7 doencas virais e 16
doencas bacterianas transmissiveis através da ingestdo do leite in natura,
comprovou também que o leite pode veicular inseticidas, desinfetantes, metais
pesados e antibiéticos.

Segundo Fonseca (2012) um dos métodos de referéncia utilizados para a
avaliacdo da qualidade e higiene do leite cru € a Contagem de Células Somaticas
(CCS) e a Contagem Bacteriana Total (CBT).

De acordo com Colombo et al. (2012) a CCS € um indicativo que permite
monitorar a saude da glandula mamaéaria, fornecendo ainda informacdes sobre a
qualidade do leite, visto que a mastite subclinica altera a composicéo e a reducao
nos teores de lactose, gordura, caseina e elevacao dos teores de sodio e cloro.
A CCS pode ser analisada através de amostras de leite individual por vacas ou
do leite total do rebanho, a CCS é composta por células epiteliais de escamagao
e leucaocitos, em um processo inflamatério da glandula maméria que o animal
apresenta uma elevacdo da quantidade de leucécitos. Com a CBT € possivel
estimar a quantidade de bactérias presentes no leite cru produzido, portanto é
um indicativo das condi¢fes sanitarias dos equipamentos utilizados no momento
da ordenha na propriedade (PANTOJA et al., 2009).

No Brasil os valores maximos estabelecidos pela IN 62 para CCS e CBT nas
regides Sul, Sudeste e Centro Oeste Brasileiro e, de 500.000 CCS/mL e 300.000
UFC/mL para a CBT, a contar do dia 1 de julho de 2014 até 30 de junho de 2016,
prazo limite alterado pelo IN N° 7, de 3 de maio de 2016 e posteriormente pela
IN N° 31, de 29 de junho de 2018, até 30 de junho de 2019 (BRASIL, 2011).
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O leite é considerado um alimento rico em nutrientes, indispensavel na
alimentacdo humana e se contaminado pode trazer riscos a saude da populacao.
Partindo desse pressuposto, este trabalho teve como objetivo fazer uma anélise
da CCS e CBT, pois sao indicadores importantes que possibilitam conhecer a
gualidade e higiene do leite in natura comercializado em duas propriedades no
municipio de Mogi das Cruzes — SP.



1. MATERIAIS E METODOS

1.1. Local do estudo

O trabalho foi desenvolvido em duas propriedades no municipio de Mogi das
Cruzes-SP, no dia 22 de janeiro do ano de 2019, onde foram coletadas amostras
do leite, oriundas de vacas sadias em diferentes estagios de lactagéo e do leite
total armazenado nos latdes das propriedades que possuem a atividade leiteira
como uma das principais fontes de renda. Essas propriedades apresentam um
manejo de ordenha em dois periodos, matutino e vespertino, com o sistema de
ordenha mecanica balde ao pé. Utilizam medidas de controle de mastite, tais
como: descarte dos trés primeiros jatos, teste da caneca do fundo preto,
prédipping e pos-dipping, descarte do leite de mastitico de vacas tratadas com
antibidtico. A dieta nutricional é constituida em regime extensivo com
suplementacdo de concentrado. A propriedade 1 possui 24 animais da raga
holandesa, 2 reprodutores, 6 vacas em periodo de lactacdo, 8 vacas secas, 4
novilhas e 4 bezerras, com uma producdo de 120 Litors de leite p/dia. A
propriedade 2 conta com 16 animais da raca Jersey, 1 reprodutor, 6 vacas em
lactagéo, 4 vacas secas, 3 novilhas e 2 bezerras, produzindo 70 Litros de leite
p/dia. A coleta dessas amostras ocorreu na ordenha da manha nas duas
propriedades, onde foram coletadas 14 amostras do leite que eram
comercializados in natura na regido. Em cada propriedade foram coletadas 6
amostras para avaliar a CCS e uma amostra para avaliar a CBT.

1.2. Coleta para CCS

As amostras de leite foram compostas dos quatro quartos mamarios e coletadas
diretamente em frascos esterilizados contendo (Bronopol®). A coleta ocorreu na
primeira ordenha do dia através da seguinte forma: lavagem dos tetos com agua,
desinfec¢cdo com lodo 0,2% e Clorexidine 0,3%, secagem dos tetos com papel
toalha. Descartou-se os 3 primeiros jatos de leite e procedeu com a coleta,
identificando-se o nome do animal e imediatamente as amostras foram
acondicionadas em uma caixa de transporte, e enviadas a Clinica do Leite —
ESALQ/USP para realizar a andlise da qualidade do leite.

1.3. Coleta para CBT

As amostras de leite foram coletadas diretamente dos latdes das propriedades,
em frascos esterilizados especificos para CBT disponibilizados com uma pastilha
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de conservante azidiol (de cor azul) no seu interior. A coleta ocorreu apés a
primeira ordenha do dia, seguindo 0s seguintes passos: Agitou-se o leite
armazenado em cada latdo por dez segundos, com movimentos suaves e
continuos usando um agitador manual (agitador de latdo), com o uso de uma
concha esterilizada se fez a coleta das amostras, armazenando-as em frascos
ja identificados com o numero do latdo e imediatamente acondicionou-se em
uma caixa de transporte com gelo onde foram enviadas a Clinica do Leite —
ESALQ/USP para realizar a andlise.

1.4. Analise dos dados

Os resultados obtidos através do relatorio da Clinica do Leite— ESALQ/USP
foram tabulados na ferramenta do software Microsoft Office, utilizando planilhas
de dados (Excel) onde foram criadas as tabelas.
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2. RESULTADOS E DISCUSSAO

2.1. Contagem de células sométicas (CCS)

Nas duas propriedades foram analisados 12 amostras de leite in natura, sendo
gue na propriedade 1 os resultados obtidos das 6 amostras analisadas para
CCS, resultaram em 67% (4/6 amostras) ndo conforme, e na propriedade 2 os
resultados obtidos das 6 amostras analisadas para CCS foram de 83% (5/6
amostras) ambas ndo conforme com as exigéncias instituidas pela IN 62, ou
seja, valores acima dos parametros maximos de 500.000 células/mL, resultados
apresentados na tabela 1.

Tabela 1 — Resultado da andlise da CCS do leite na propriedade 1 e 2

Propriedade 1 Propriedade 2
Amostra CCS /mL (x 1000) Amostra CCS /mL (x 1000)

1 2663 | 1 1967

2 970* 2 1285*

3 1331* 3 347

4 1350* 4 4647*

5 221 5 1208*

6 259 _ 6 1211*
Média 1132 Média 1778

Fonte: Relatdrio de Ensaio Laboratorial — Clinica do Leite ESALQ/USP,

* Resultados Mao Conforme.

A alta celularidade do leite in natura de vacas também foi descrita por Mota e
colaboradores (2015) que investigaram os principais indicadores de qualidade
do leite em diversos municipios do Estado de S&o Paulo, onde obtiveram
resultado de 77% das amostras ndo conforme.

Valores excedidos dos padrdes da IN 62 também foram relatados por Franca e
colaboradores (2015) que avaliaram a qualidade do leite em diferentes sistemas
de producao, oriundos de produtores individuais e coletivos, da regido de Rio
Verde- GO, onde relatou que amostras de leite in natura obtidas através de
ordenha mecanica apresentaram alta de CCS (972.000 células/mL), né&o
conforme com os limites toleraveis.

Segundo Langoni (2013) os nuameros elevados de células inflamatérias presente
nas glandulas mamarias podem influenciar negativamente, pois comprometem
0S componentes presentes no leite, interferindo na qualidade do produto final a
ser consumido, bem como pode reduzir o tempo de prateleira.
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Em relacdo aos constituintes do leite, € de suma importancia que os seus valores
estejam dentro dos padrdes normais para que este alimento seja considerado
integro (Vargas, 2012).

2.2. Contagem Bacteriana Total (CBT)

Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados obtidos das amostras de leite in
natura, presente nos latdes das propriedades 1 e 2, onde foram avaliados para
CBT.

Na propriedade 1 os resultados obtidos foram de 210.000 UFC/mL, enquanto na
propriedade 2 o valor encontrado foi 9.000 UFC/mL, estando ambos conforme,
ou seja, nao ultrapassando os parametros de 300.000 UFC/mL estabelecidos
pela IN 62 de 2011, do MAPA.

Tabela 2 - Resultado da analise da CBT do leite na propriedade 1 e 2,

Propriedade 1 Propriedade 2
Amostra CBT/UFC (x 1000) Amostra CBT/UFC (x 1000)
Latdo 1 210 Latdo 2 9

Fonte: Relatério de Ensaio Laboratorial — Clinica do Leite ESALQ/USP.

Pela legislagéo vigente, 100% das amostras analisadas para CBT no presente
estudo apresentaram valores conforme com os parametros estabelecidos pela
IN 62.

De acordo com Motta e colaboradores (2015) ao investigar amostras de leite
informal obtidas na bacia leiteira do sudoeste do Estado de S&o Paulo
encontraram o oposto descrito acima, ou seja, 86% de suas amostras de leite
informal estavam com valores ndo conforme com a IN 62.

Em estudos realizados por Martello (2017) apds a implantacdo do Programa
Alimentos Seguro (PAS), os valores de CBT encontravam-se abaixo dos padrbes
exigidos pela IN 62, em 59 propriedades leiteiras do Estado do Rio Grande do
Sul.

Em um estudo realizado por Carvalho e colaboradores (2013) onde foi observado
que 45,45% das propriedades estudadas apresentaram valores de CBT acima
dos parametros estipulados pela IN 62.

Em comparacgdo aos resultados adquiridos deste estudo, observam-se valores
mais satisfatérios para CBT, e que provavelmente ocorreram devido a higiene e
medidas de manejo adequado na hora da ordenha como o uso do pre-dipping,
resfriamento do leite e limpeza dos equipamentos.
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3. CONCLUSAO

A qualidade e higiene do leite in natura que é comercializado na regido, objeto
do presente trabalho, reflete a realidade da producéo leiteira brasileira, com
excecdes. Embora o numero de amostras coletadas para realizar este trabalho
possa ter sido pequeno, as informacfes alcangadas coincidem com estudos
realizados em outras regiées do pais.

O aumento da CCS nos mostram as condi¢fes dos animais e da qualidade do
leite que estd sendo produzido. Para que ocorra a redugcdo da CCS devemos
conscientizar os produtores sobre o impacto que a mastite, responsavel pelo
principal aumento da CCS no leite in natura e influenciadora da qualidade da
matéria prima.

A introducdo de um programa de educacdo no manejo sanitario, controle
zootécnico, nutricdo e treinamento dos produtores e colaboradores se faz
necessario para a melhoria da qualidade do leite produzido no municipio de Mogi
das Cruzes-SP.
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