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1. Apresentacao

O leite € um produto que tem uma relacéo atdvica com o homem. Esta na origem da
vida. Simbolo de fartura na Antiguidade, na Biblia, Deus promete ao seu povo uma terra que
manava leite e mel. O consumo pelos humanos de leite de origem animal iniciou-se h& cerca
de 11.000 anos, em especial no Oriente Médio, com a domesticacdo do gado,
impulsionando a Revolucdo Neolitica. O primeiro animal domesticado foi a vaca, e em
seguida a cabra, aproximadamente na mesma época; finalmente a ovelha, entre 9000 e
8000 a.C.

No Brasil, a primeira referéncia ao leite ocorreu em 1552, na localidade em que seria a
futura capital da capitania da Bahia de todos os Santos. Em carta, dirigida ao padre
provincial de Portugal, o padre Manuel da Nébrega informa que tomou “doze vaquinhas para
criacao, e para 0s meninos terem leite, que é grande mantimento”. Os meninos, aos quais o
padre se refere, eram cerca de trinta criancas indigenas, que se tornaram oS primeiros
clientes do leite produzido no Brasil. O jesuita usava o leite, uma novidade as criancas,
como forma de manté-los no colégio fundado pela Companhia de Jesus. Ja as primeiras
ordenhadeiras mecéanicas no Brasil datam da década de 30 do século passado.

Atualmente, aqueles que atuam nos diferentes elos da cadeia do leite — pesquisa,
producdo de equipamentos e insumos, oferta de servicos, produgdo, processamento,
transporte e distribuicdo — mantém este vinculo com o produto, que extrapola uma relacao
meramente econdmica. E quase uma paixao.

A cadeia produtiva do leite no Brasil é reconhecidamente uma das mais importantes
no que se refere a geracdo de emprego e renda, contribuindo fortemente para a
interiorizacdo do desenvolvimento. Uma das caracteristicas mais importantes da cadeia é a
grande flexibilidade dos sistemas de producédo, gerando uma grande dicotomia, com regides
e propriedades altamente competitivas, similares as mais avancadas do mundo, até
sistemas rudimentares, em pequena escala, mas que viabilizam a subsisténcia de milhares
de familias.

Essa cadeia passou por profundas transformacdes a partir da década de 90 —
aumento expressivo de produtividade, melhoria de qualidade, mudangas na logistica, na
relacdo produtor/industria, reducdo de importagbes e aumento das exportagbes, entre
outras. Nao é a toa que o Brasil € o quinto maior produtor de leite do mundo e cresce a uma
taxa anual de 4%, superior a de todos 0s paises que ocupam 0s primeiros lugares.
Respondemos por 66% do volume total de leite produzido nos paises que compdem o
Mercosul. Além da importancia econdmica, o leite € uma fonte rica em nutrientes e se
aproxima do “alimento perfeito”. Porém, frente as incertezas e sazonalidade da producéo de
leite em diversas regides do pais faz-se uso de diversas técnicas de fraudes, a fim de

garantir o volume de leite requerido ou estabilidade de sua inocuidade.




Diante do exposto, 0 curso seguinte sera ministrado com o objetivo de conceder uma
solida formacgdo na ciéncia e tecnologia do leite, numa perspectiva de integracdo entre
aspectos relacionados a tecnologia, qualidade e higiene alimentares ao longo de toda a

cadeia produtiva, considerando temas transversais de importancia.

2. Introducéo
a) O que é qualidade? — a pluralidade desta palavra

A qualidade é hoje uma das principais estratégias competitivas nas diversas empresas
e nos diversos setores. A qualidade esta intimamente ligada a produtividade, a melhoria de
resultados e aumento de lucros, através de reducdo de perdas e do desperdicio, do
envolvimento de todos na empresa e consequiente motivagao.

Encontramos nas normas ISO (International Organization for Standardization, ou
Organizacdo Internacional para Padronizacdo) (versdao 1994), a seguinte definicdo para
Qualidade: "Totalidade de caracteristicas de uma entidade que lhe confere a capacidade de
satisfazer as necessidades explicitas ou implicitas."

Juran (1988) define classicamente "Qualidade é adequagédo ao uso". Mais tarde ele
descreve que "Qualidade consiste nas caracteristicas do produto que atendem as
necessidades dos clientes e assim fornecem a satisfacdo em relacdo ao produto”, e
"Qualidade significa auséncia de deficiéncias".

Feigenbaun (1983) define "Qualidade significa o melhor para certas condicbes do
cliente. Estas condi¢cbes sdo o uso atual e o preco de venda do produto”. Encontramos
definido por Crosby (1984) que "Qualidade é conformidade com as especificacdes".

Podemos citar ainda alguns outros autores, e suas respectivas definicdes: Segundo
Nigel Slack (1993) - um especialista da area de manufatura - "qualidade é fazer certo". Jean
Teboul (1991) define como qualidade "a capacidade de satisfazer as necessidades, tanto na
hora de compra, quanto durante a utilizacdo, ao melhor custo possivel, minimizando as
perdas, e melhor do que 0s nossos concorrentes”.

E notavel que o conceito de qualidade de alimentos é complexo. No mercado significa
um apelo de vendas ou de economia para o consumidor. Para as revistas de nutricdo o
conceito de qualidade de alimentos significa um apelo a boa saude e para 0s toxicologistas
qualidade quer dizer seguranca, ja que os alimentos devem ser inofensivos. A seguranga de
alimentos tem sido definida como sendo uma prova razoavel de certeza de que os alimentos
sdo sanitariamente adequados. Assim, pode-se dizer que o produto alimenticio que p&e em
risco a salde nado tem qualidade. Ou seja, para ter qualidade tem que ser seguro, porém,

nem sempre um alimento seguro tem qualidade.




A palavra “qualidade” agrupa certo numero de aspectos importantes para um
entendimento global ou sistémico do processo. Analisar e comparar a qualidade nesta
perspectiva € uma tarefa complexa, porém permite uma maior probabilidade de acerto na
escolha de um alimento mais adequado a saude humana. Neste sentido, procuraremos
analisar os alimentos considerando aspectos referentes a saude humana, a qualidade
nutricional, organoléptica, sanitaria.

eQualidade nutricional: € a informacéo das quantidades de suas substancias como
vitaminas, minerais, gorduras, agucares, e etc., que cada alimento contém, ou seja, sua
composicao fisico-quimica. Como também compostos antinutricionais, fendlicos, etc., os
guais ndo sado favoraveis ao consumo.

eQualidade organoléptica: ou qualidade sensorial, esta relacionada ao que pode ser
percebido pelos sentidos humanos, como a cor, brilho, sabor, odor, textura, som, etc.

eQualidade sanitaria: refere-se a inocuidade dos alimentos, aspectos que interferem
na sua seguranca, nao sendo nocivo ao consumidor. Esses perigos podem ser quimicos,
fisico e microbioldgicos.

Os perigos fisicos sao o tipo mais comum de perigos que ocorrem nos alimentos, devido
a possivel presenca de materiais como metal, vidro, plastico, laminas de facas, cabelos,
pedacos de madeira. etc. O risco de acidente no consumidor vai depender do individuo em
causa (e.g. crianca versus adulto) e das caracteristicas do perigo fisico, nomeadamente ao
nivel da dimensao e forma que potenciam,nomeadamente, uma determinada capacidade de
corte, perfuracdo ou asfixia. Quando presentes, os perigos fisicos afetam normalmente um
ou poucos individuos. Geralmente sdo: pedacos de madeira, parafusos, restos de animais
como baratas, ratos, cabelos, brincos, joias, etc.

Os perigos quimicos podem ocorrer nos alimentos e nos servicos que envolvem os
alimentos. Os efeitos da contamina¢do quimica nos consumidores podem ser a longo prazo.
As substancias cancerigenas ou quimicos acumulativos (e.g. mercurio) podem permanecer
no organismo humano durante anos, ou, noutros casos, os efeitos podem ocorrer no curto
prazo como, por exemplo, os efeitos dos alimentos alergénicos. Geralmente séo: quimicos
de limpeza, lubrificantes e dGleos, pesticidas, aditivos quimicos (antioxidantes, conservantes,
etc), etc.

Os perigos bioloégicos podem ser macro ou microbiolégicos. Os perigos macrobioldgicos
podem ser, por exemplo, a presenga de moscas ou outros insetos, que quando encontrados
no produto podem colocar em risco a seguranga do mesmo. Os perigos microbiolégicos sdo
principalmente bactérias patogénicas, mas também devem ser considerados os virus e os
parasitas. Os patogénicos ou microrganismos causadores de doenca de efeito direto ou
indiretamente nos humanos. Os efeitos diretos resultam da infec¢do ou invasédo dos tecidos

do corpo, e sdo os proprios organismos que causam doenca, e.g. bactérias, virus e
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parasitas. Os efeitos indiretos sdo causados pela formacdo de toxinas produzidas nos
alimentos por bactérias e bolores.
Mainguy (1989), definiu os 4 SS para definir os lados do poder qualidade dos

alimentos e esquematizou da seguinte forma:
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4
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b) O papel do consumidor no agronegdcio

Nas ultimas décadas os consumidores cada vez mais experimentam mudancas
substanciais no setor alimenticio, em decorréncia de diversos fatores, dentre eles, o
fenbmeno da globalizacdo, os diferentes habitos e costumes, e a rapidez da informacéo. A
guestdo da seguranca dos alimentos € um instrumento que deve ser observado por todos,
tendo em vista as conseqiiéncias danosas que pode resultar para o consumidor, tal como
doencas, ferimentos, etc., além dos prejuizos econdmicos para os estabelecimentos, pela
perda dos clientes para outros concorrentes. Assim, cada vez mais 0 consumidor tem-se
preocupado com a sua salde e qualidade de vida. Com a industrializacdo progressiva e a
liberacdo dos mercados ocorreram diversas mudancas no setor alimenticio, tanto na
producdo quanto na comercializagcdo. E, apds alguns episédios sanitarios no final da década
de 1990, além dos desastres ecoldgicos, uma onda de acidentes sanitarios, principalmente
de alimentos contaminados, tais como metanol no vinho, salmonela em ovos, chumbo no
leite em pd, benzeno em agua mineral, dioxina em frangos (gripe aviaria) e uso ilegal de
hormdnios em carne bovina (doenga da vaca louca), que se teve uma maior preocupagao
com a qualidade sanitaria dos alimentos, adquirindo conceito de seguranga alimentar. Essas
crises fizeram com que os consumidores alterassem radicalmente sua percepcgdo sobre a
seguranca sanitaria dos alimentos, a0 mesmo tempo em que acarretaram reflexos imediatos
e graves para as economias dos paises envolvidos (SILVA &AMARAL, 2004).

A segurancga alimentar esté relacionada com a presenca de perigos associados aos
géneros alimenticios no momento do seu consumo (ingestdo pelo consumidor). Como a

introducdo desses perigos pode ocorrer em qualquer etapa da cadeia alimentar, torna-se
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essencial a existéncia de um controle adequado ao longo da mesma. Conseqiientemente, a
seguranca alimentar é assegurada por meio dos esforcos combinados de todas as partes
gue integram a cadeia alimenticia. As tecnologias utilizadas, os métodos e processos
produtivos que muitas vezes expdem as popula¢des a contaminacéo e intoxicacdo, assim
como a presencga de perigos ou contaminantes quimicos, biol6gicos ou fisicos nos alimentos
e produtos agropecuérios, € uma realidade que deve ser enfrentada e solucionada a
contento para que a dignidade e salubridade de produtores e trabalhadores rurais sejam
preservadas, bem como o pleno direito de acesso a alimentos saudaveis e livres de
qualquer fator adverso (Andrigueto et al, 2008).

Nos ultimos tempos, o consumidor brasileiro tem se decepcionado na sua busca por
alimentos seguros e de qualidade. Ainda, preocupa-se pelo fato de que a mesma qualidade
e seguranca alimentar contida nos produtos agropecuarios exportados nem sempre
correspondem ao que se distribui no mercado interno brasileiro. Na visdo atual do
consumidor, o conceito de qualidade de um alimento engloba ndo s6 as caracteristicas de
sabor, aroma, aparéncia e padronizacdo do alimento, mas também a preocupagdo em
adquirir alimentos que nao causem danos a saude.

Explicitamente, a atuacdo dos cidaddos reflete nos regulamentos e controles do
Governo nos produtos alimenticios. Com isso, se pode inferir que, estudar o comportamento
do consumidor diante da avalanche que se tem nos dias atuais de novos alimentos no
mercado € relevante, para que o desenvolvimento do setor agroalimentar brasileiro seja
mais competitivo, ndo somente para o mercado interno, mas principalmente, para atender a
demanda crescente do mercado externo.

Blackwell et al. (2005) entendem que, “o comportamento do consumidor € a forca
motriz na formag¢do de cadeias de fornecimento antenadas com o mercado”. Quando um
consumidor ird adquirir um novo produto, geralmente faz uma comparacdo do que ele
pretende adquirir com aquilo que ja possui. Consumidores compram coisas quando
acreditam que a habilidade do produto em solucionar problemas vale mais que o custo de
compra-lo, transformando o reconhecimento da necessidade nado satisfeita no primeiro
passo da venda de um produto.

Nos dias atuais, para que uma empresa possa atuar em algum mercado, ha a
necessidade de ter o conhecimento sobre o comportamento do consumidor. O consumidor é
o elo final e 0 mais importante de qualquer cadeia agroindustrial, pois é ele quem sustentara
todo o sistema. A partir dessa visao, pode ser atribuida a importancia do consumidor, pois
ele transmite, através da sua escolha de compra, quais os atributos de qualidade que deseja

e quanto estéa disposto a pagar por eles.
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Aspectos antes pouco valorizados no consumo, como seguranca alimentar, higiene,
gualidade e confiabilidade dos produtos, especialmente no setor de alimentos, cada vez
mais passaram a serem fatores de grande relevancia para a tomada de decisdo no
momento da compra. Hoje o consumidor esta preocupado
em saber de onde vem o alimento consumido e como é
produzido. E, sendo o consumidor final o objetivo dltimo e
primordial de qualquer sistema produtivo, as mudancas
pelas quais passam afetam, em maior ou menor grau,

todos os setores do sistema em questdo. “Mais do que

nunca, compreender o consumidor é reconhecida como

uma necessidade vital ndo apenas para as empresas, mas

para toda a organizacdo que se assuma como orientada
para o mercado” (VIEIRA, 2004).

Também tem adquirido status cada vez maior a questdo da saude, principalmente
guando se tem noticias de que algum produto colocado no mercado ndo esta em
conformidade com as normas de seguranca e higiene, a exemplo do uso indevido de
aditivos quimicos no leite no Brasil.

Diante de tantas modificacbes, o comportamento do consumidor tem-se alterado em
todo o mundo. Ja no Brasil, apesar de haver uma extensa legislacdo a respeito, a questéao
da seguranca dos alimentos ndo é tratada com mais seriedade. A preocupacdo maior vem
por parte das organizacbes ndo governamentais, como o IDEC (Instituto de defesa do
Consumidor), do que propriamente pelo Governo, 0 qual constantemente demonstra que
existe uma situacao inaceitavel com relacédo a esse problema, decorrente dos altos niveis de
contaminacao quimica e microbiolégica, de fraudes e de informacao imperfeita e assimétrica
na rotulagem dos produtos colocados nos mercados.

E importante ter o conhecimento de todos os elos da cadeia alimentar, pois quando
houver algum acidente sanitario, fica mais facil identificar onde ocorreu o problema, mesmo
gue para isso haja o aumento de custos de transagao.

Deve haver no Brasil maior agilidade para mudar o marco regulatério referente a
seguranca dos alimentos e sistemas de producdo agropecuéaria, se adequando as
modificacbes que tem ocorrido em razdo da globalizacdo. Mas, o legislador precisa ter
consciéncia de que essas normas tém que ser eficazes, criando instrumentos apropriados
para cumprimento das mesmas. Deve haver informagdo e formagdo adequadas aos
destinatarios das normas, apoio técnico e econbmico para o cumprimento, caso haja
investimentos e custos importantes. De nada adianta criar normas que nao tenha
aplicabilidade pratica. Essa legislacdo deve estar baseada em critérios cientificos, evitando

0 protecionismo comercial de interesses econdmicos. Mas para a concretizagdo do exposto,
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€ essencial que haja uma politica que apodie firmemente a pesquisa publica e privada e o
desenvolvimento de equipes cientificas capazes de assessorar 0os 6rgaos legislativos e de
fiscalizacéo.

A seguranca do alimento € um direito reconhecido pela Declaragdo Universal dos
Direitos do Homem quando diz que, “fodas as pessoas tem direito a uma alimentagéao
eficiente e saudavel, sendo um dever garantir a seguranca dos alimentos em todos os niveis
exigidos pelos consumidores”, requerendo um compromisso absoluto dos setores
produtivos, processadores e comerciais, que constituem juntamente com os consumidores
um dos elos da cadeia alimenticia, compartindo a responsabilidade em se alcancar ao

maximo a seguranga dos alimentos.

¢) Consideracfes sobre a qualidade do leite

A qualidade juntamente com o consumidor e o preco, determinam a competitividade
de um determinado produto no mercado, e o leite ndo fica de fora desta competicdo, sendo
um alvo constante de julgamentos e investigacbes. Ha tempos atrds o sistema de
pagamento do leite levava em consideracdo somente o volume recebido pelos laticinios e
em alguns casos o0 seu teor de gordura; dessa forma o produtor de leite tinha de se
preocupar quase que exclusivamente em ter seu leite aceito (leite ndo acido) na plataforma
de recepcdo. Atualmente, o sistema de pagamento do leite esta levando em conta alguns
parametros de qualidade.

A importancia da qualidade do leite tem como base 2 aspectos fundamentais. O
primeiro se refere ao fato do leite se constituir um alimento de extrema importancia, por
possuir elementos nutricionais necessarios a manutencdo da saude, especialmente de
criancas e idosos. O segundo porque o leite serve eficientemente como veiculo de
microrganismos patogénicos, muito dos quais causadores de doencas graves, como a
tuberculose, brucelose, dentre outras. Junta-se a isso o maior rigor no controle de qualidade
observado nos ultimos tempos nas plataformas de laticinios. A ndo observagdo de certos
pontos que interferem diretamente nessa qualidade, leva a uma maior ocorréncia de rejeicao
do leite, causando prejuizos significativos para o produtor de leite.

E importante ressaltar que os tratamentos dispensados ao leite, apds a ordenha nao
podem melhorar a sua qualidade, elas apenas tem o objetivo de manter essa qualidade. Por
outro lado, caso ndo se tome alguns cuidados, a tendéncia é uma perda consideravel e
constante da qualidade do leite. Assim, a qualidade do leite é de responsabilidade, em
primeiro lugar do produtor e pode ser reduzida por praticas inadequadas de ordenha,
manipulacdo, alimentacdo, por adulteracdo, auséncia de resfriamento imediatamente apos a
ordenha, etc. a responsabilidade da industria € manter a qualidade do leite que chega na

plataforma, através da correta manipulagdo, estocagem, boas préticas de fabricacédo e cabe
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ao distribuidor, a correta conservacdo dos produtos no mercado. Muitas vezes o produtor e
a industria fazem suas partes, mas quando chega no mercado o produto é mantido de forma
inadequada, ndo € raro o fato de estabelecimentos comerciais ndo exporem seus produtos
em temperaturas adequadas, e alguns de forma rotineira desligam o “frio’das gdndolas
durante a noite ou final de semana.

O futuro da atividade leiteira depende em ultima analise da capacidade dos 6rgaos
governamentais em lidar com o setor, e da eficiéncia dos produtores, industriais e
distribuidores de produzir, industrializar e oferecer ao consumidor um produto de qualidade
superior. A realidade brasileira pode trazer duvidas quanto a aplicabilidade dessa previsao,
entretanto com a abertura do mercado a produtos importados, a atividade somente
sobrevivera com competitividade quando os aspectos de qualidade forem realmente
pensados como fatores integrantes e indispensaveis da atividade.

Todos os especialistas na area de leite concordam que a qualidade do leite pode ser
definida e medida levando em consideracédo 5 aspectos: composi¢cdo quimica, contagem
bacteriana total (CBT), contagem de células somaticas (CCS), integridade (sem adicéo de

agua ou outras substancias) e aspecto estético (aparéncia).

d) O Zootecnista e sua importancia no agronegaocio

E a busca de maior produtividade e rentabilidade na criagdo de animais e no
desenvolvimento de produtos como carne, ovos, leite e seus derivados. Por meio de
planejamento agropecudrio, pesquisas nas areas de selecdo e melhoramento genético e
técnicas de nutricdo e reproducdo, o Zootecnista atua em toda a cadeia produtiva animal.
Coordena a cri acdo de rebanhos bovinos, ovinos, suinos e aves e busca seu
aprimoramento genético. Pesquisa nutrientes, acompanha a fabricacdo e controla a
gqualidade de racdes, vitaminas e produtos de salde e de higiene para os animais.
Trabalham também nas industrias alimenticias, na producdo de alimentos de origem animal,
como laticinios, frios e embutidos.

Os investimentos na indastria alimenticia no Brasil ndo param de crescer. Manter o
bom desempenho no comércio exterior depende de manter também acgdes concretas que
garantam a “idade” do produto. E essa “idade” ndo é buscada apenas nos processos de
beneficiamento, nos frigorificos. Segue em cadeia, desde as areas de criagdo - o que faz
crescer 0 numero de empresas fornecedoras de insumos para a producdo e,
consequentemente, a contratacdo de Zootecnistas. ‘Esse profissional desenvolve esses
produtos e transmite conhecimento sobre as melhores formas de sua utilizagdo”, diz o
professor Marcio Machado Ladeira, da UFLA. Os principais centros de atuacdo ainda sdo o
Sudeste e Centro-Oeste. No entanto, o crescimento da pecuaria no Norte e Nordeste tem

aumentado a demanda por profissionais qualificados nestas regiées. A Regido Sul também
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se destaca com a demanda para profissionais que atuem principalmente na suinocultura e
avicultura.

A Zootecnia, em termos mundiais, se perfila intrinsecamente como uma das bases
sustentadoras da producdo e servigos que se relacionam direta ou indiretamente a producéo
dos animais Uteis ao homem e ao melhor e mais seguro destino de seus produtos, servicos
e resultados, inseridos ou n&o em cadeias produtivas.

No passado, pensou-se a Zootecnia apenas da "porteira para dentro” de uma
propriedade rural. Muito além estd nosso papel e mais robusta esta nossa missdo. Nao se
pode mais fazer Zootecnia com um simples aprendizado teérico ou algumas horas de
treinamento. Nem mesmo com acdes repetidas amparadas pela crenca ou tradi¢éo.

O planejamento e a gestédo do negécio e das pessoas envolvidas na producdo animal
ficaram mais intrincados com a intensificacdo das bases competitivas que se desenham na
globalizagdo. As ciéncias correlatas evoluem e avolumam a cada dia novos conhecimentos
gue devem ser acompanhados e transformados em inovagdes e tecnologias.

Com todo o cuidado de nossas abordagens e intervencdes, a Zootecnia de hoje
demanda dedicacdo intensa e muito estudo na preparacdo dos profissionais e das
condi¢bes para sua agdo. Transformar-se permanentemente deve ser visto como um fato
natural e bem-recebido como sinal de sua vitalidade e importancia estratégica para o bem-
estar humano. E preciso, no entanto, que a Zootecnia e 0s Zootecnistas sejam mais
reconhecidos em sua definicdo e papéis sociais que representam no desenvolvimento do
Pais. Como definido pelo nosso patrono maior o Professor Octavio Domingues, em 1929, se
encontra como objeto de interesse e esfera de dominio da Zootecnia como area de
conhecimento, os estudos, desenvolvimento de técnicas e de processos de adaptacdo
econbmica do animal ao meio e a transformacédo deste mesmo meio ambiente ajustado as
potencialidades e possibilidades de expressdo produtiva do animal. Mostra a definicao
classica e ainda muito contemporanea, que nossa tarefa € complexa e que necessita de

uma séria e competente formagao universitaria.

3. Tecnologia do leite
a) Conceito geral do leite
Sendo um leite um produto de alta complexidade, fica dificil estabelecer uma defini¢cdo
Unica e precisa. Varias definigcdes ja foram criadas e publicadas nos mais diversos meios de
difusdo de conhecimentos, entretanto, pode-se de maneira geral fazer a definicdo do leite
tomando como base alguns “pontos de vista”, baseados sobretudo nos interesses daqueles
que o tenta. Dessa forma, o0s quimicos, nutricionistas, fisiologistas, zootecnistas,

sanitaristas, etc, tendem a definir o leite de acordo com seus campos de atuacdo. Todavia,
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de uma maneira geral e didatica, o leite pode ser definido segundo 3 pontos de vista, que
atendem a maior parte da area laticinista e daquelas areas correlatas.
e Sob ponto de vista fisiolégico:
“Leite e o produto de secregdo das glandulas mamarias das fémeas mamiferas, logo apés o
parto, com a finalidade de alimentar o recém nascido na primeira fase de sua vida.”
Fica claro nesta definicdo a funcdo biol6gica do leite. A natureza fez com que a
composicdo quimica do leite fosse varidvel entre as varias espécies, para atender as

exigéncias nutricionais dos recém-nascidos de cada espécie.

e Sob ponto de vista fisico-quimico:

“Leite € uma emulséo natural perfeita, na qual os glébulos de gordura estao mantidos em
suspensao, em um liquido salino agucarado, gracas a presenca de substancias protéicas e
minerais em estado coloidal.”

Resumindo fisicamente e quimicamente, nesta definicdo o leite € uma suspensao
coloidal de pequenas particulas de caseina; € uma emulsdo de glébulos de gordura e
vitaminas lipossoluveis, que se encontram em suspensdo; e é uma solucdo de lactose,

proteinas sollUveis em agua, sais minerais e vitaminas.

e Sob ponto de vista higiénico:

“Leite é o produto integro da ordenha total e sem interrup¢ao de uma fémea leiteira em bom
estado de saude, bem alimentada e sem sofrer cansaco, isento de colostro, recolhido e
manipulado em condigbées higiénicas.”

Entendendo melhor alguns conceitos que compdem essa definicdo, temos que produto
integro € aquele no qual ndo se foi adicionada henhuma substancia estranha e do qual ndo
foi removido nenhum constituinte. Infelizmente, muitas pessoas, de forma fraudulenta e
ilegal, adicionam certas substancias ao leite, sendo as mais freqluientemente utilizadas a
agua, conservantes, neutralizantes e reconstituintes da densidade e crioscopia.

O termo “ordenha total” significa que deve-se esgotar por completo os 4 quartos da
vaca, evitando leite residual. Evidentemente, quando a ordenha é feita com o bezerro ao pé,
ele faz essa funcgdo. O leite residual causa sérios danos para a qualidade do leite, uma vez
gue apds a ordenha o canal do teto fica dilatado, permitindo a entrada de microrganismos
para a cisterna do teto, entre outros prejuizos que o leite residual pode causar.

O termo “ordenha sem interrupcao” refere-se ao processo de “descida” do leite, a qual
é controlada por um horménio denominado ocitosina que é produzido pela glandula hipéfise
e controlado por estimulo condicionado (massagem no Ubere, ambiente de ordenha,
presenca do bezerro, etc). A liberacdo desse horménio acontece em um periodo que varia

de 6 a 8 minutos. A ordenha deve ser entdo realizada dentro desse periodo de tempo, caso
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contrério, ela ocorrera quando a vaca ja& ndo mais estiver liberando a ocitosina, tendo
consequentemente interrompido a descida do leite. Com isso a possibilidade de haver leite
residual é muito grande, ocasionando problemas ja citados. Face a isso, fica claro que a
ordenha deve ser conduzida de forma continua, sem interrup¢éo, para que 0 processo nao
seja demorado. Outro ponto importante a ser considerado é que a interrup¢cédo na ordenha
causa um estresse ao animal, com produgdo do horménio adrenalina pela glandula
suprarenal. A ocitosina e a adrenalina sdo antagbnicos, ou seja, com a producao de
adrenalina cessa a producdo de ocitosina e por via de consequéncia a descida do leite,
levando a retencao de leite no Ubere.

O termo “bom estado de saude” reflete na quantidade de leite produzida, na qualidade
desse leite. Incluindo o termo “bem alimentada” dizendo que a alimentacdo da vaca
influencia a producéo de leite em dois aspectos supracitados, na quantidade e na qualidade
do leite produzido. Sabe-se que para a vaca expressar todo o seu potencial genético na
forma de producdao de leite, faz-se necessario que ela receba racdo em quantidade
suficiente, devendo essa ser apropriadamente balanceada para o nivel de producdo do
animal. Além disso, a alimentacdo tem influéncia direta na qualidade desse leite, pois alguns
alimentos modificam a composicao quimica e outros podem alterar seu sabor e aroma.

O termo “sem sofrer cansago” € de conhecimento geral, sabendo-se que a vaca para
ser ordenhada deve estar descansada, tranqiila, e muitas propriedades oferecem até
musica na sala de ordenha. Como ja comentado, o estresse eleva os niveis do hormbnio
adrenalina sendo antagdnico com o horménio ocitosina, ocasionando a ndo descida do leite.

“Sem colostro”, refere-se ao significa do colostro, que é de fundamental importancia
para o recém nascido. O colostro é diferente do leite em sua composicao, e sua presenca no
leite diminui sua qualidade. Sua quantidade excessiva de proteinas solUveis modifica a
composicao do leite normal, causando sabores desagradaveis e sabor amargo em produtos
lacteos, principalmente em queijos. Alem disso, 0 colostro possui aspecto Viscoso,
amarelado, que torna o leite de consumo repugnante.

E o termo “recolhido e manipulado em condicbes higiénicas” refere-se as praticas
utilizadas para a obtencéo higiénica do leite, com cuidados nos ordenhadores, no local de

ordenha, nos equipamentos e utensilios usados, transporte, armazenamento, etc.

b) Composicéo geral do leite

A biossintese do leite ocorre na glandula mamaria sob controle hormonal, e muitos dos
seus constituintes sdo sintetizados nas células secretoras (alveolares) e alguns séo
agregados ao leite diretamente do sangue e do epitélio glandular. A quantidade de leite

produzida e sua composicao apresentam variagdes ocasionadas por diversos fatores, como:
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espécie, raca, fisiologia (estagio de lactacdo, idade, individualidade, etc), alimentacao,
estacdo do ano, sanidade, adulteracoes, etc.

Principais caracteristicas do leite:

e Sabor e odor: apresenta sabor e odor sui generis (particular, Unico) pouco pronunciados.
Sabores e odores pronunciados em leite fresco devem-se usualmente a alimentacdo e
ambiente de ordenha.

e Cor: possui cor branca resultante da dispersdo da luz refletida pelos glébulos de gordura
e pelas micelas de caseina. A homogeneizacao torna-o mais branco devido a uma maior
dispersdo da luz. A cor amarelada vem de um pigmento chamado caroteno, que é
lipossoluvel. Nos caprinos encontra-se em tracos dando uma caracteristica mais
esbranquicada do que o leite bovino.

e Acidez: varia entre 0,13 — 0,17 ou 13° - 17° D. Expressada em acido latico, sendo variavel
entre as espécies. E um ponto critico na plataforma do laticinio, sendo uma andlise rapida
obrigatoria (bovino) através de titulagbes em solugbes alcalinas, caracterizando o estado
higiénico do leite. Acidez elevada é sindbnimo de altas cargas microbianas no leite,
fermentando-o.

e Densidade: varia entre 1,023 - 1,040g/mL a 15° C e é um aspecto importante no achado
de adulteracdes no leite, principalmente no que se diz respeito a adicdo de agua. A
aguagem diminui a densidade do leite (densidade da dgua menor que a do leite).

Globalmente, o leite € constituido por &gua, gordura, proteinas, carboidratos, vitaminas
e minerais, e ainda algumas enzimas importantes.

A 4gua é o constituinte quantitativamente 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.

A gordura é o constituinte mais variavel. Quase que em sua totalidade encontra-se na
forma de triglicerideos (98%), envolvidos por uma membrana lipoproteica, o chamado

glébulo de gordura. Os glébulos de

gordura variam entre 0,1 a 15um de

in , = AGUA
didmetro, e sua membrana envoltoria é

fina com espessura em torno de 8 a 10 S CARROIDRATAS

nm. GORDURA

Essa membrana evita que os = PROTEINAS

glébulos se floculem com facilidade e
H SAIS MINERAIS.

protege a gordura em seu interior contra VITRMINAS E SN

0 ataque de enzimas lipoliticas. O leite

guando em repouso, permite a ascensao de uma camada de gordura, por ser menos densa,
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a conhecida nata. A homogeneizacdo do leite evita a formacdo da nata, diminuindo o
diametro do glébulo.

Os principais acidos graxos do leite sdo palmitico (C16 — 26%), Oléico (C18:1 - 20%),
Estearico (C18 - 10%), Miristico (C14 - 11%), Butirico (C4 - 11%), Caproico (C6 - 11%),
Céprico (C10 - 11%), entre outros. Os saturados (sem dupla ligagdo) como o miristico,
palmitico e esteérico correspondem aproximadamente 2/3 dos acidos graxos do leite, sendo
0 oléico o insaturado mais abundante. Essa propor¢cdo reflete na preocupacdo do
consumidor em controlar seu colesterol, jA& que sdo os acidos graxos insaturados que se
apresentam benéficos a salde humana, diminuindo os riscos ao desenvolvimento de
doencas cardiacas e outras. Com isso, o conteldo de gordura do leite também possui
importancia econdémica, sendo ponto critico no pagamento do leite, a exemplo do leite
desnatado.

Quanto aos carboidratos ou glicidios, temos que a lactose é o glicidio caracteristico do
leite, sendo o constituinte solido predominante e menos variavel. A lactose juntamente com
0S sais minerais contribui para a pressao osmatica necessaria para a formacéo do leite em
volume. Cada grama de lactose arrasta 10 vezes o seu volume em agua. Dois problemas
nutricionais sdo causados pela lactose: a intolerancia a lactose e a galactosemia. A
intolerancia a lactose onde a enzima lactase esta ausente no intestino delgado, causando
fermentacdo no local, resultando em diarréias. Ja a galactosemia sendo uma doenca
hereditaria caracterizada por ser um distirbio no qual o organismo ndo consegue
metabolizar galactose em glicose a acumulando no sangue, podendo ocasionar danos no
sistema nervoso, olhos, figado, etc.

O conteldo protéico do leite € o componente menos variante do que a gordura, este
pode ser classificado em: caseinas (80%), proteinas o soro (20%). A caseina é a proteina
mais importante do leite, principalmente no que se refere a fabricacdo de queijos, é ela que
faz a coagulacdo do leite. Suas fracbes dividem-se em a-s;, a-S,, B € k. Para manter a
solubilidade dessa caseina ela se encontra na forma de micela, que sdo agrupamentos de
moléculas de caseina ligadas a ions como fosfato de calcio. As proteinas do soro, ou
proteinas sollveis, sdo representadas principalmente por a-lactoalbumina e -lactoglobulina,
representando 70-80% do total desta por¢cdo, mas tem-se ainda imunoglobulinas e algumas
enzimas, entre outras.

A a-lactoalbumina possui importante funcéo na sintese do leite, sendo uma rota mais
rapido para a uniao de glicose e galactose resultando na lactose. A B-lacotglobulina se
possui conhecimento sobre sua real funcdo, porem sabe-se que € desnaturada pelo
aquecimento por 30 minutos a temperatura superior a 60° C. As imunoglobulinas estéo
presentes em pequenas quantidades no leite, e apresentam-se elevadas no colostro

servindo para transferir imunidade passiva aos recém nascidos.
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Ha mais de 50 enzimas j& foram identificadas no leite, porém, existem algumas que
apresentam importancia tecnologica, que sao: a fosfatase alcalina e a peroxidase. Elas séo
sensiveis ao aquecimento e estas servem como referencia na eficiéncia da pasteurizagao.
Um leite bem pasteurizado apresenta fosfatase alcalina negativa e peroxidase positiva.

As vitaminas e minerais estdo em quantidades menores no leite. Vitaminas
lipossoluveis (A, D, E e K) e hidrossolaveis (complexo B) apresentam-se em quantidades
consideraveis, ndo havendo destaques. Os minerais por sua vez encontram quase em sua
totalidade, sendo o célcio e fosforo, sodio, potassio e cloro os mais presentes. Os dois
primeiros associados as micelas de caseina e os trés ultimos regulando o equilibrio

osmotico entre o leite e o sangue.

c) Aspectos relacionados a manejos pré, pos e durante ordenha, processamento,
armazenamento e transporte

No processo de producao do leite devem-se observar 0s seguintes fatores, para que
o leite atenda aos requisitos de qualidade microbioldgica:

A vaca leiteira deve possuir perfeito estado de saude, deve ser bem alimentada,
deve ser manejada de forma a néo sofrer estresse. Principalmente no momento da ordenha
a vaca deve estar calma e tranquila, pois uma vaca estressada tem sua producédo diminuida
e a qualidade do leite prejudicada, devido a uma serie de toxinas que a vaca libera no leite.
O leite pode ser considerado o espelho da vaca, pois qualquer altera¢do no estado de salde
desta reflete diretamente na qualidade do leite, algumas doencas da vaca leiteira séo
inclusive diagnosticadas através do leite.

O equipamento e vasilhame utilizado deve ser de uso exclusivo da ordenha e

manipulacdo do leite. Deve ser feito com material adequado (aco inoxidavel, plastico,
aluminio, ferro estanhado ou outro material aprovado pela legislacdo). Esse material deve
ser de formato préprio, sem angulos vivos, para facilitar o processo de limpeza. Quando a
ordenha é manual recomenda-se o uso de balde de boca estreita (3/4 fechada).

O ordenhador deve estar em bom estado de saude, ter habitos higiénicos, paciéncia
na lida com os animais e ter consciéncia de que ele € a peca mais importante em todo o
processo. Ter maos limpas e usar roupas limpas ho momento da ordenha.

Manter o local da ordenha limpo, seco, arejado porem sem ventos fortes, deve ser
construido em nivel elevado e possuir um ligeiro declive para facilitar o escoamento de
agua. Deve ser coberto, cercado lateralmente a meia altura e possuir piso firme. Deve ser
isolado de currais, pocilgas, aviarios, etc. Tem gque ser necessariamente de uso exclusivo da
ordenha e mantido limpo.

A ordenha deve ser feita a fundo e continua, o animal deve estar com o Ubere limpo,

sem pelos longos, no caso de ordenha manual deve-se prender a cauda e ordenhar em
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diagonal. Secar as tetas com papel toalha descartavel; os primeiros jatos de leite devem ser
ordenhados em caneca de fundo preto ou telada, para, alem de eliminar esse primeiro leite
(que fica na cisterna do teto) que tem uma contagem de bactérias muito elevado, ajuda
ainda a fazer diagnostico de mastite clinica (grumos no leite). O leite, deve ser coado em
coadores proprios (nunca deve ser usado pano, caso nado se dispde de coadores é melhor
nao coar o leite), anotar a producéo, pois assim o produtor consegue fazer uma avaliagdo
individual das vacas; muitas vezes consegue-se detectar problemas de salde da vaca pela
brusca variacdo da producéo de leite. Resfriar o leite imediatamente ap6s a ordenha.

O resfriamento do leite imediatamente apds a ordenha é fator individual mais
importante na manutencéo da qualidade microbioldgica do leite. O leite deve ser refrigerado
a temperatura de 4° C ou menos (sem atingir o ponto de congelamento), sendo importante
gue o leite seja mantido a essa temperatura, nos sistemas de resfriamento nas propriedade
rurais, durante transporte, na industria antes do processamento, durante o transporte do
leite pasteurizado, e ndo menos importantes nos locais de distribuicdo no mercado. Apos a
aquisicao o consumidor também tem a funcédo de levar esse leite 0 mais possivel para casa
e manté-lo refrigerado ate o consumo. Entretanto, a despeito de todas as vantagens e
beneficios que a refrigeracao do leite traz para a manutencao de sua qualidade, o produtor
ndo pode ver nesse processo um fator isolado e milagroso. E importante ter em mente que
nenhum processamento melhora a qualidade do leite, eles simplesmente impedem ou
retardam sua deterioracdo. Dessa forma, se um leite de alta contagem bacteriana dor
resfriado, isso ira apenas impedir ou diminui o aumento dessa contagem.

O transporte do leite € um ponto dos mais importantes da atividade leiteira, tendo
nos ultimos tempos recebido especial atencdo dos produtores, industrias de laticinios,
o6rgaos governamentais, etc. Quando utilizado o sistema tradicional de latdes, alguns pontos
devem ser observados: o leite deve ser entregue na plataforma de recep¢do o mais rapido,
evitar a incidéncia de raios solares nos latdes, para isso is caminhdes devem ser equipados
com toldos; os latbes devem, se possivel estar completamente cheios, [por durante o
transporte, principalmente em estradas ruins ha uma formacdo de manteiga devido a
“batecdo” da gordura do leite. O sistema de coleta de leite a granel esta gradativamente
sendo implantando no Brasil 0 que tem trazido muitos beneficios para a melhoria da
gualidade do leite.

Alguns cuidados gerais devem ser tomados para diminuir a contaminacao do leite. Dentre

muitos podemos destacar: evitar espirros de urina e fezes no leite, evitar ou pelo menos
diminuir a incidéncia de mosquitos nos locais de ordenha e manipulacdo do leite, evitar
poeira no estdbulo, no local de ordenha e manipulacéo do leite; fazer a limpeza periddica
dos currais, guardar os latdes em estrado de madeira ou plastico; manter os latdes a sombra

e verificar periodicamente sua limpeza; afastar os latdes defeituosos ou reforméa-los, néo
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usar os latdes para outro fim, ndo arear o vasilhame, evitar grande numero de transvase

(passar o leite de um vasilhame para outro.

d) Tratamentos no leite

Varios tratamentos séo realizados no leite, como: filtracdo, resfriamento, clarificacao,
homogeneizacao, pasteurizacdo, método UHT, etc.

A pasteurizacdo segundo o RIISPOA (Regulamento de inspecéo industrial e sanitaria
dos produtos de origem animal) é definida como o “emprego conveniente do calor, com o fim
de destruir totalmente a flora microbiana patogénica sem alteracéo sensivel da constituicdo
fisica e do equilibrio do leite, sem prejuizo dos seus elementos bioquimicos, assim como de
suas propriedades organolépticas normais”. O termo pasteurizacdo € uma homenagem ao
cientista francés Louis Pasteur que nos meados do século passado (1865) descobriu que
organismos causadores de deterioragdo em vinho e elite poderiam ser inativados por
aplicacdo de temperaturas abaixo do ponto de ebulicdo da agua. O processo foi entdo
aplicado e é hoje a mais importante operacdo no processamento do leite.

Como a pasteurizacdo ndo destroi a totalidade dos microrganismos, faz-se necessario
resfriar o leite imediatamente apds esse tratamento térmico, com a finalidade de criar um
ambiente desfavoravel ao seu desenvolvimento. E facil entender que os microrganismos que
resistem a pasteurizacdo, resistem e preferem uma temperatura elevada, dessa forma o
abaixamento da temperatura imediatamente apés a pasteurizacdo ira criar um ambiente
desfavoravel a esses, prolongando a vida atil do leite.

Existem dois processos de pasteurizacdo: lenta e rapida. A pasteurizacdo lenta € um
método também conhecido como descontinuo ou em batelada, e consiste no aquecimento
do leite a 62-65° C por 30 minutos, mantendo-se este em grande volume sob agitacéo
mecanica, lenta, em aparelhagem prépria. E normalmente utilizado quando se trabalha com
pequenos volumes de leite. J4 a pasteurizacdo rapida pode ser também conhecida como
pasteurizacdo por placas, ou sistema HTST, e nele é feito o aquecimento do leite por 15-20
segundos em aparelhagem prépria. Normalmente é utilizada quando se trabalha com
grandes volumes de leite e em pequenas inddstrias.

O processo UHT €& um processo de esterilizacdo que ndo produz um leite com
auséncia total de microrganismos, e sim uma reducdo de 9 ciclos logaritmicos, da carga
inicial de esporulados, sendo denominado como “esterilizacao comercial’. Atualmente, o
processo mais utilizado pelos laticinios é a esterilizacéo pelo processamento UHT. UHT ou
Ultra High Temperature (Ultra alta temperatura) o leite é homogeneizado e submetido
durante 2-4 segundos a uma temperatura de 130-150° C, mediante um processo térmico de
fluxo continuo, imediatamente resfriado a uma temperatura inferior a 32° C e envasado sob

condi¢Oes assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas.
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e) Regulamentos técnicos e normas que regem o agronegocio do leite no Brasil

Apés a verificacdo da insuficiente qualidade do leite produzido no pais, e ap6s a
disponibilizacdo das novas orientac6es a consulta publica, houve a publicacdo da IN n° 51
gue apresenta novos normativos com o objetivo de atualiza¢cdo do setor para a melhoria da
gualidade da matéria-prima e reducdo dos seus custos de coleta, visando tanto ao mercado
consumidor interno como as exportagées.

A Instrucdo Normativa 51 para regulamentar a producdo, identidade, qualidade e
transporte do leite produzido no pais, dando ao produto um padrdao de qualidade
internacional. Inimeras medidas necessarias para alcancar estes objetivos foram propostas:
facilidade de acesso ao crédito para financiamento da producdo de leite; estabelecimento
pelas industrias lacteas de programas de pagamento baseado em indicadores de qualidade
do leite; criagdo de programas de incentivo de consumo de produtos lacteos e sensibilizacéo
do consumidor quanto a sua importadncia na exigéncia por produtos com qualidade;
proposicao e realizacdo programas de capacitacdo para os produtores e transportadores de
leite, com foco em educacéao sanitaria e qualidade do leite, dentre outras.

Foi previsto um calendario diferenciado em termos regionais para a progressiva
adaptacdo de produtores e laticinios as novas exigéncias de qualidade do leite cru
refrigerado, que se estende de 2002 até 2011 para a regido Centro-Sul (Sul, Sudeste e
Centro-Oeste) e de 2002 até 2012 para as regides Norte e Nordeste.

Os pequenos produtores de leite deverdo se organizar em associacfes para fazerem
frente as novas exigéncias de qualidade da matéria-prima e seu transporte a granel,
disponibilizando tanques comunitarios para o resfriamento do leite na propriedade.

Os testes de Contagem de Células Somaticas e Contagem Padrdo em
Placas/Contagem Bacteriana Total, que definem, respectivamente, a sanidade do rebanho
no que se refere, principalmente, & mastite, e a higiene do processo de obtencdo da
matéria-prima, sdo os principais indicadores dos objetivos a serem alcangados pelo
normativo.

Em dezembro de 2011 foi editada uma instrucdo normativa de numero 62 em
substituicdo a IN 51 que discorre sobre normas para obtencdo do leite na fazenda, como
deve ser trabalhado na industria, além de novas classificagbes e parametros a serem
utilizados. Algumas mudancas foram proposta como a retirada do mercado do leite tipo B,
deixando somente o tipo A, que é bem mais caro, isto foi um retrocesso, pois o leite B era
uma opc¢do mais barata para um leite de melhor qualidade que o antigo leite tipo C, e
também ndo d4 alternativa de um incremento no ganho para a indUstria e para o produtor

gue ja esta adequado a esta producao.
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Outra mudanca significativa e mais realista foi o padrdo exigido para CCS e CBT. A
CBT era de 750 mil e passou para 100 mil (conforme IN 51), uma reducdo muito radical,
mas com a nova instrucdo abaixard para 600 mil, o que é timida a reducao; sugeriria uma
média de 400 mil UFC/ML. A contagem total bacteriana é mais facil de ser controlada,
porque requer principalmente higiene. J4 a CCS tem outros quesitos a serem observados,
assim esta mudanca foi mais acertada. Qualquer produtor, do grande ao pequeno, tera
condi¢des de ter um 6timo padréo bacteriano e de Contagem de Células Somaéticas, se ele
levar a serio a higiene e limpeza, além de um melhor manejo. O texto da IN 62 no que se
refere ao controle sanitario de brucelose e tuberculose, e a obrigatoriedade da pratica de
andlise para pesquisa de residuos de inibidores e antibiéticos no leite, satisfazem a idéia de
“boas praticas” e foi uma evolucdo em relacdo a IN 51. A tuberculose e a brucelose podem
trazer prejuizo para a saide humana. E os inibidores incluindo os antibidticos mostram uma
fraude no leite ou algum problema sanitario com o animal. Uma pergunta que todos fazemos
€ se o0s produtores conseguirdo cumprir as determinacfes?

A grande polémica envolvida nesse assunto € se realmente apenas prorrogando 0s
prazos o problema sera resolvido. Os treinamentos para os produtores devem contemplar
controle sanitario do rebanho; higiene de ordenha, além do controle de mastite, CCS e CBT.
A nova legislacdo estabelece aprimoramentos no controle sanitario de brucelose e
tuberculose e a obrigatoriedade da realizacdo de analises para pesquisa de residuos
inibidores e antibioticos no leite.

Medidas préticas e eficazes devem ser repassadas aos produtores para que ocorra a
reducdo da contagem bacteriana e de células somaticas. A higienizacdo das maos dos
ordenhadores, dos utensilios e equipamentos utilizados na ordenha, um ambiente limpo e
refrigeracdo do leite até 4°C em até 3 horas
ap6s a ordenha (devendo este ser
processado em até 48 horas) sdo exemplos
de medidas para baixar a CBT a valores
aceitaveis. Para controle da CCS, pode ser
considerado: realizar a  manutencgdo

preventiva de equipamentos; padronizar a

rotina de ordenha; realizar o pré e pés
dipping; ordenhar Uberes limpos; usar protocolo predeterminado para tratamento de mastite
clinica; fazer terapia apropriada para vacas secas e realizar a segregacdo e descarte de
vacas portadoras de mastite crénica (considerando a baixa eficacia em alguns tratamentos
com antibidticos).

O que deve ser reforcado é que este ndo é um desafio para o produtor encarar

sozinho, toda a cadeia € responsavel por garantir que o leite chegue com qualidade a mesa
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do consumidor. E necessaria reflexdo e atitude de todos os envolvidos para garantir o
desenvolvimento e sustentabilidade do ramo, j& que produzir um alimento tdo nobre e de
alta demanda pelo mercado € um privilégio para poucos.

De uma forma geral percebemos que a IN 62 foi uma emenda a IN 51, havendo uma
evolugdo em alguns quesitos, erros em alguns outros, e retrocesso em outros, mas de
gualquer forma percebemos que ha uma evolucdo de forma geral principalmente quanto a

percepc¢ao de que é preciso ser feito e atualizado constantemente.

4. Fraudes em leite
a) Principais tipos e objetivos

As fraudes em alimentos séo altera¢cfes, adulteracdes e falsificacfes realizadas com a
finalidade de obtencdo de maiores lucros. Estas operac¢des procuram ocultar ou mascarar as
mas condicbes estruturais e sanitarias dos produtos e atribuir-lhes requisitos que nao
possuem (EVANGELISTA, 1989).

Varios documentos comprovam que desde a ldade Média ja haviam casos, muito
comuns, de fraudes com pesos e medidas e com adulteracdo de alimentos e bebidas.

O problema das fraudes é bem antigo, e com o progresso tecnoldgico e a evolugéo do
mundo também estes fendémenos evoluiram. Os fraudadores sdo muito criativos,
frequentemente bem informados, flexiveis e adaptaveis a novas situacfes, por isso novas
fraudes aparecem sempre, se ajustando e aproveitando cada nova oportunidade.

Considera-se fraude, os artificios usados sem o consentimento oficial, resultado da
modificacdo de um produto, visando lucro ilicito e que ndo fazem parte de uma pratica
universalmente aceita (KOLICHESKI, 1994).

As fraudes comprometem caracteristicas sensoriais e muitas vezes o valor nutritivo
dos alimentos. Sdo praticas prejudiciais sempre indo de encontro aos interesses dos
consumidores (EVANGELISTA, 1989).

Existem portanto, diversos tipos de fraudes no leite, como: adicdo de agua, adi¢cdo de
soro, alteragdo da composicdo, adicdo de reconstituintes, adicdo de neutralizantes, adicdo
de conservantes, adicdo de leite de espécies diferentes, adicdo de gorduras ndo lacteas,
falsificacéo

O leite que se torna acido, nao pode ser utilizado na usina. Leite acido é sinébnimo de
leite de méa-qualidade e com altissima populacéo de bactérias. E improprio para o consumo
humano. Além disso, o leite azedo, se aquecido “talha”. Ndo pode ser aquecido, ndo pode
ser submetido a pasteurizagéo.

Para evitar o leite acido ha praticas, que sdo como verdadeiras armas, a higiene e

refrigeracdo. A higiene impede que bactérias contaminem o leite, a refrigeracdo impede que
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elas “funcionem”, no frio as bactérias ficam inativas, ndo usam a lactose, a popula¢do nao
aumenta e o leite ndo acidifica. A ordenha mecéanica impede o contato do leite com o
ambiente, reduzindo muito a contaminagéo. Ja na ordenha manual, o leite é recolhido em
balde aberto embaixo da vaca, fazendo com que um ndmero muito grande de bactérias
contaminem o leite.

E ha més praticas, como as fraudes. Freqlientemente, tanto o produtor como a usina
tentam disfarcar a ma qualidade do leite através do uso de substancias ndo permitidas, para
evitar perdas ou aumentar seus lucros, uma vez que o0 leite acido ndo pode ser
comercializado. As fraudes mais comuns séo:

eMatar as bactérias do leite: as mais comuns séo o0 uso de agua oxigenada (peréxido),

e desinfetantes como o formol e outros e mesmo urina. As bactérias morrem, impedindo que
o leite fique acido. Mas isso mascara a ma higiene do leite. Toxinas formadas por elas e
alteracdes na qualidade do leite ndo séo recuperadas. Isso pode causar danos a saude do
consumidor. Também as substancias adicionadas podem ser téxicas.

eDisfarcar a acidez do leite: o leite aqui ja estd azedo, mas algumas substancias

ocultam o fato. Em geral se utiliza bicarbonato de sédio e soda caustica. Assim o leite pode
ser utilizado, pois como eles neutralizam a acidez, o leite passa pelos testes e pode ser
aquecido. O bicarbonato ndo faz mal, € usado como remédio para diminuir 0s sintomas da
azia e gastrite, que € o excesso de acidez do estdbmago. O problema é que o leite ndo
poderia ser consumido, pois ja esta estragado e isso é disfarcado.

eAumentar volume: Produtores e laticinios aumentam o rendimento adicionando agua

e soro de leite, entregando “mais leite” do que foi produzido. A agua é uma fraude grosseira,
facilmente descoberta pelo uso do densimetro (butirometro). A adicdo do soro de leite é
mais dificil de ser descoberta. Ele se origina da fabricacdo do queijo. N&do faz mal a saude, e
dele se fabrica a ricota, por exemplo. O problema da sua adicao é que dilui os nutrientes do
leite, sendo fraude ao consumidor, que quer o leite com todos 0s seus nutrientes. O outro é
gue na fabricacdo do queijo, ocorre fermentacdo pela agéo das bactérias lacticas. No queijo
isso € bom, mas para o leite € muito ruim. Essas bactérias vao fermentar o leite, azedando-o
rapido. O leite dura menos. Dai a necessidade de “corrigir” essa fraude com outras fraudes,

para mascarar a acidez e matar bactérias.

b) Casos polémicos de fraudes em leite

Um dos casos mais famosos de alarde nacional e internacional foi o caso da Parmalat
em 2007. Na operagdo do MP denominado Ouro Branco foi detectado a fraude com adicéo
de agua oxigenada (per6xido de hidrogénio), e tantos outros componentes, como: agua,

citrato de sodio, acUcar, etc, com o intuito de ndo deixar vestigios em tal fraude. Essas
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adi¢cdes tinham o objetivo de aumentar o volume de leite e disfarcar a ma qualidade do leite,
alterando sua acidez.

Tantos outros casos ocorrem no Brasil. Neste ano de 2013, em maio, foi detectada no
Rio Grande do Sul, um novo esquema de fraudes de leite envolvendo 5 marcas, a ltalac,
Mu-Um, Lider, Latvida. Essas sdo acusadas de adicionar 4gua e uma mistura de uréia com
formol. O formol por sua vez € um composto cancerigeno, e assim foram adulterados mais
de 15 milhdes de litros de leite.

Outro caso foi na China, que fraudavam o leite com adicdo de melanina, causando
problemas de saude em milhares de criancas. A melanina € um composto que quando
adicionado ao leite, aumenta o teor de proteina deste, 0 que no caso, propiciava aos
produtores o recebimento de bonificacdo, visto que recebiam por qualidade.

Em entrevista, com 0 MP, um de seus representante afirmou: “— Ouso dizer que esse
crime € mais grave que o trafico de drogas, pois o traficante vende para quem quer comprar
o toxico. Na adulteracéo do leite, o produto é entregue ao consumidor, que ndo tem nenhum

conhecimento prévio sobre a situacao do produto.”
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