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ATUALIDADES TECNOLOGICAS PARA COMPETITIVIDADE INDUSTRIAL

ESTUDO DA CORRELAGAO ENTRE O GRAU DE CONFORMIDADE AS
BPA E A SEGURANCA DO LEITE?!

Silvia Panetta Nascimento

Higiene Alimentar PublicacGes e Servicos/ Faculdade de Tecnologia de Itapetininga,
e-mail: ha.spn@uol.com.br

Simone Moraes Rasz|

SENAI/SC, e-mail: simone@sc.senai.br

RESUMO: A seguranga dos alimentos depende fundamentalmente da forma como as
matérias-primas agroalimentares sdo obtidas. O leite constitui-se em matéria-prima para
a agroindustria de produtos lacteos, de modo que sua qualidade é fator determinante
para a qualidade e seguranca dos produtos dele derivados. A fim de avaliar se o
emprego das Boas Praticas Agropecudrias (BPA) garante a seguranca do leite produzido
foi desenvolvido este Estudo, procurando-se verificar o grau de correlacdo entre o
emprego das BPA e a seguranca do leite produzido na regido de Itapetininga, SP. Para
tanto, foi elaborado um checklist baseado na Instrugao Normativa n? 51 e aplicado em
propriedades rurais da regido de Itapetininga, SP. Na ocasido também foram coletadas
amostras do leite produzido e submetidas a analises fisico-quimicas e determinacdo
de Contagem Bacteriana Total (CBT), assim como Contagem de Células Somaticas. Os
resultados demonstraram que, apesar do leite analisado apresentar-se dentro dos
padrdes vigentes, foi verificada fraca correlacdo entre o grau de conformidade as BPA
e a CBT, concluindo-se que, embora a adocdo das BPA seja vélida para a melhoria da
qualidade do leite, outros fatores também influenciam em sua qualidade microbioldgica
e deverao ser também considerados.

Palavras-chave: Qualidade. Leite. Boas Praticas Agricolas.

1Trabalho de Conclusdo de Curso do MBA em Gestdo para Seguranca de Alimentos, SENAlsc.
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ATUALIDADES TECNOLOGICAS PARA COMPETITIVIDADE INDUSTRIAL

1 INTRODUCAO

O leite é matéria-prima destinada a diferentes industrias visando a obtencao de produtos
derivados como queijos, doces, leites fermentados, pasteurizado, UHT, entre outros. Sua
gualidade é fator determinante para a qualidade e seguranca desses produtos. Diversos
sdo os fatores que interferem na qualidade do leite, como raca, genética, alimentacao,
manejo, etc., entretanto, é no processo de obtencdo que reside hoje um dos principais
entraves para se produzir leite com qualidade. Apesar de ser um tema muito debatido
e existirem regulamentacdes para melhorar a qualidade do leite, o problema ainda
persiste, principalmente porque muitas das acdes propostas ndo atingem o pequeno
produtor.

Quando o leite é recebido com baixa qualidade, as empresas processadoras de leite ndo
conseguem melhorar esta condicdo porque a pasteurizacdo elimina os micro-organismos
presentes no leite, mas ndo inativa as enzimas produzidas por eles e que continuarao
alterando os produtos derivados, degradando a proteina, o agucar e a gordura. Cientes
dessa situacdo algumas empresas ja estdo pagando de forma diferenciada pela qualidade
do leite cru.

O emprego das Boas Praticas Agropecuarias (BPA) na obtencdo higiénica do leite é uma
acao que independe de investimentos vultosos, mas é determinante para a obtencdo
de leite de qualidade. A ordenha é um momento de fundamental importancia para a
gualidade microbioldgica do leite.

1.1 Objetivo geral

O objetivo geral deste trabalho foi verificar o grau de correlacdo entre o emprego das
BPA e a seguranca do leite produzido na regido de Itapetininga, SP.

1.2 Objetivos especificos

a) Verificar o grau de conformidade em relacdo a Instrucdo Normativa n2 51

na obtencdo do leite;

b) Relacionar o grau de conformidade em relacdo a Instru¢cdo Normativa

n251 com a qualidade microbioldgica e fisico-quimica do leite.

2 REFERENCIAL TEORICO

A qualidade e aseguranga dos alimentos, embora tragam em si conceitos diferentes, estao
intrinsecamente relacionadas e constituem-se atualmente nas principais preocupacoes
da industria de alimentos e dos consumidores.
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ATUALIDADES TECNOLOGICAS PARA COMPETITIVIDADE INDUSTRIAL

Conceituar qualidade ndo é simples, haja vista, a evolugdo que o termo sofreu ao longo
dos anos, sendo primeiramente associado a conformidade as especifica¢des, evoluindo
para a satisfacdo do cliente e atualmente corresponde a satisfacdo, ndao apenas do
consumidor, mas de todos os publicos de uma empresa, atingindo a exceléncia da
organizacdo (GESTAO, 2010).

Em se tratando de alimentos, a qualidade aborda aspectos nutricionais, sensoriais,
tecnoldgicos ou sanitdrios, entre outros. Entretanto, a condicdo sanitaria é aspecto
indispensavel para que um alimento seja considerado de qualidade, pois a presenca de
contaminagdes de qualquer natureza revelara falta de qualidade, conforme esclarece
Nogueira (2004, apud ARASAKI; OLIVEIRA; RASZL, 2009).

Considerando-se a definicdo de seguranca dos alimentos do Codex Alimentarius (2003),
associada ao termo food safety, como “a garantia que o alimento ndo causara dano ao
consumidor quando preparado e/ou consumido de acordo com o uso a que se destina”,
conclui-se que a seguranca é um atributo indispensavel para que um alimento tenha
qualidade.

A qualidade e a seguranca dos alimentos sdo consideradas, portanto, fatores de
competitividade essenciais nas cadeias de produgdo agroalimentares, conforme apontam
Toledo et al. (2004).

No setor de leite e derivados a preocupacao pela qualidade e seguranga dos produtos
também se faz presente e, de acordo com Milinski, Guedine e Ventura (2008), para atender
as atuais tendéncias do mercado global por alimentos de qualidade, é necessario haver
uma adequacado de todo o sistema produtivo do leite, com uma interrelagdo entre os
diversos atores envolvidos na cadeia de producao, entre eles: fornecedores de insumos,
equipamentos, servicos, genética, produtores de leite, industrias de processamento,
cooperativas, empresas multinacionais e empresas comerciais importadoras.

Verifica-se, em pequenas propriedades leiteiras, problemas sanitarios com o rebanho,
uso de técnicas de producdo pouco modernas, instalacdes sob condi¢cdes higiénicas
precdrias, além da conservacdao do produto em condi¢des inadequadas, o que pode
comprometer todo o processo industrial (MILINSKI; GUEDINE; VENTURA, 2008). Esse
fator é relevante considerando-se que aproximadamente 88% das propriedades leiteiras
no Brasil, produzem um volume inferior a 50 litros diarios, conforme constatado por
Nogueira (2003 apud TURCO, 2003). Esses dados demonstram que quase 80% do volume
de leite produzido no pais procede de pequenos produtores e, de acordo com Santos e
Vilela (2000), “o grande numero de produtores, além de dificultar a especializacdo e a
disseminacao de informacdes, encarece a coleta e o controle de qualidade do leite por
parte da industria e a fiscalizacdo pelo governo.”

Apesar do desenvolvimento tecnoldgico atingido em certos laticinios, persistem ainda em
nivel de producao de leite, graves problemas que depreciam a matéria-prima e resultam
em produtos beneficiados de qualidade insatisfatéria (Fonseca, 1998; Nader Filho et al.,
1997 apud OLIVEIRA; GALLO, 2008). Conforme afirmam Santos et al. (1999 apud ASSIS;
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ATUALIDADES TECNOLOGICAS PARA COMPETITIVIDADE INDUSTRIAL

FARIA; RODRIGUES, 2007), os processos de beneficiamento do leite ndo recuperam as
caracteristicas intrinsecas de um leite alterado, mas é um recurso de natureza industrial
para prevenir e retardar a sua deterioracdo. Do ponto de vista tecnolégico, a qualidade
da matéria-prima é um dos maiores problemas para o desenvolvimento da industria de
laticinios no Brasil (MULLER, 2002 apud PRESOTTO; BIONDO; LUBECK, 2009).

A qualidade higiénica do leite é influenciada principalmente pelo estado sanitario do
rebanho, manejo dos animais e dos equipamentos durante a ordenha e a presenca de
micro-organismos, residuos de drogas e odores estranhos (BRITO; BRITO, 1998 apud
NASSU et al., 2007). A preocupacdo em relacdo a saude do consumidor é uma das
principais questdes envolvidas na qualidade do leite. Por ser um alimento altamente
perecivel e susceptivel a contaminacgdes, o leite representa um potencial risco para a
saude da populacdo consumidora, principalmente o leite cru (BANDINI et al., 1996 apud
ASSIS; FARIA; RODRIGUES, 2007).

O principal parametro utilizado para se verificar a qualidade do leite é o seu perfil
microbioldgico, através da pesquisa de grupos especificos de micro-organismos como
aerébios mesdfilos, coliformes e psicrotréficos (CHAMBERS; GUIMARAES, 2002,
apud NERO; VICOSA; PEREIRA, 2009). Apesar de existirem padrdes microbiolégicos
regulamentados por legislacdo especifica, o produtor no Brasil ainda trabalha em
condicbes muito aquém dos padrdes técnicos recomendados (D’ANGELIS et al., 2004
apud ASSIS; FARIA; RODRIGUES, 2007).

Os produtos lacteos tem merecido destaque como veiculo de transmissao de doencas
alimentares comumente relacionadas a surtos. Contaminag¢des por Staphylococcus
aureus, Salmonella sp e Listeria monocytogenes entre outros, foram verificadas em
leites cru e pasteurizado e em seus produtos derivados (De BUYSER et al, 2001 apud
CARVALHO, 2003).

Diversos estudos tem demonstrado a contaminacdo do leite por micro-organismos
patogénicos no Brasil (ALVES et al., 2009; CATAO; CEBALLOS, 2001 apud CARVALHO,
2003; CITADIN et al., 2009).

Dada a importancia da matéria-prima na produgdo de produtos lacteos, torna-se
fundamental a necessidade de implantacdo de medidas que visem o aumento de sua
qualidade e, consequentemente, do produto final e, segundo afirma Nassu et al. (2007),
a aplicacdo das BPA, é essencial para elevar a qualidade do leite que chega a industria
resultando no aumento da qualidade de todos os derivados.

As Boas Praticas orientam a producdo de leite com qualidade, através do estabelecimento
de praticas corretas de ordenha e de higienizacdo dos equipamentos, bem como de
instalacdes adequadas e funcionarios capacitados para executar esses procedimentos
(BERGAMASCHI, 2010).

Ciente dos problemas inerentes a producdo leiteira brasileira, foi implementada a
Instrucdo Normativa n2 51, através do Programa Nacional de Melhoria da Qualidade de
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ATUALIDADES TECNOLOGICAS PARA COMPETITIVIDADE INDUSTRIAL

Leite, visando o estabelecimento de critérios para a producao, identidade e qualidade do
leite (MARTINS, 2004 apud CITADIN et al., 2009; BRASIL, 2002).

A referida Instrucdo retine normas de producao, identidade e qualidade de leites tipos A,
B, C, pasteurizado e cru refrigerado, além de regulamentar a coleta de leite cru refrigerado
e seu transporte a granel (BRASIL, 2002). Especificamente para o Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade de Leite Cru Refrigerado produzido nas propriedades rurais do
territorio nacional e destinado a obtencdo de Leite Pasteurizado para consumo humano
direto ou para transformacdao em derivados lacteos, determina que a matéria-prima
deva ser obtida em condi¢Ges higiénico-sanitdrias, seguindo os preceitos contidos na
Portaria 368/ 97 que estabelece as Boas Praticas de Fabrica¢do para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Foram analisadas 18 propriedades produtoras de leite na regido de Itapetininga, SP. A
fim de verificar a aplicacdo das Boas Praticas na obtencdo do leite, foi elaborado um
checklist baseado no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite Cru
Refrigerado, constante da Instrucdo Normativa n2 51/2002 (BRASIL, 2002). Este checklist
foi organizado em seis itens, abordando condicdes das instalagdes e equipamentos,
situacdo dos funcionarios e da rotina de ordenha e armazenamento do leite.

Aaplicacdo do checklist ocorreu entre setembro a novembro de 2010, em 18 propriedades
leiteiras da cidade de Itapetininga, SP. As propriedades foram escolhidas em funcao
da participacdao no Projeto de Fortalecimento das Pequenas Propriedades Rurais de
Itapetininga — Leite, realizado em parceria com o Ministério de Minas e Energia, através
do Programa Luz Para Todos, que contempla resfriadores de leite para os produtores
participantes. Trés dessas propriedades, porém, ndo fazem parte do programa, mas
participaram desse estudo para haver outros dados a serem comparados, uma vez que
apresentam caracteristicas diversas das demais, como maior volume de producdo, uso
de tecnologia e maior especializacdo na atividade.

As quinze propriedades participantes do programa sao caracterizadas por baixo volume
de producdo, de 30 a 100L por dia; baixa produtividade, com média entre 7 e 11L/animal/
dia; pouco uso de tecnologia, 11 da 15 propriedades adotam ordenha manual e pouca
especializacdo, ja que o leite ndo é a principal atividade.

No mesmo dia da aplicagdo do checklist, amostras de leite cru foram coletadas nas
propriedades selecionadas, a fim de determinar a Contagem Bacteriana Total (CBT),
Contagem de Células Somaticas (CCS), bem como propriedades fisico-quimicas do
leite amostrado. As amostras foram transportadas sob refrigeracdo, imediatamente
apos a coleta, para os Laboratérios de Agroindustria da ETEC Prof. Edson Galvao, em
Itapetininga, SP, onde foram analisadas.
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ATUALIDADES TECNOLOGICAS PARA COMPETITIVIDADE INDUSTRIAL

As amostras foram coletadas de acordo com as Normas de Colheita de Amostras descritas
em LANARA/MA (BRASIL, 1981). Para as analises microbiolédgicas foram observados os
procedimentos descritos na Instru¢do Normativa n262/2003 do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento, que estabelece os métodos para Analise Microbioldgica para
Controle de Produtos de Origem Animal e Agua (BRASIL, 2003). As analises fisico-quimicas
foram realizadas segundo os Métodos Analiticos Oficiais Fisico-Quimicos para Controle
de Leite e Produtos Lacteos, constantes da Instrucdo Normativa n? 68/2006 (BRASIL,
2006). Foram realizadas as seguintes analises: alizarol, acidez titulavel Dornic, densidade
a 15° C, depressao do ponto de congelamento, gordura (método butirométrico), extrato
seco total e desengordurado.

Com os resultados obtidos no checklist e na analise microbioldgica foirealizada correlacao
entre o grau de conformidade a IN 51 (BRASIL, 2002) e a qualidade microbioldgica do
leite e, portanto, com sua seguranca e qualidade. Para tanto, foi calculada a medida da
correlagdo linear através do coeficiente de correlacdo de Pearson:

Sy {Eix}EIE )

S

Xy =

, onde:

x = CBT

y = porcentagem de conformidade a IN 51
n = numero de amostras

rxy = coeficiente de correlacdo de Pearson

Para o calculo do coeficiente foi utilizado o Programa Microsoft Office Excell 2007 e
interpretado o valor obtido conforme definido por Toledo e Ovalle (2008):

a) correlacdo linear positiva: quando valores crescentes de x
estiverem associados a valores crescentes de y e perfeita positiva, os pontos
deverdo estar perfeitamente alinhados;

b) correlacdo linear negativa: valores crescentes de x associados a
valores decrescentes de y e perfeita negativa, com pontos alinhados, mas em
sentido contrario;

c) correlacdo nula, quando ndo houver relacdo entre as variaveis x e
Yy, ou seja, quando as variacbes de x e y ocorrerem independentemente nado
existe correlagdo entre elas, neste caso rxy = 0.
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ATUALIDADES TECNOLOGICAS PARA COMPETITIVIDADE INDUSTRIAL

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Com os dados obtidos no checklist foi possivel determinar o grau de conformidade de
cada propriedade com os requisitos estabelecidos na Instru¢cdo Normativa n2 51 (BRASIL,
2002), conforme apresentado no Gréfico 1.

As propriedades n2 16, 17 e 18 tiveram 100% de conformidade, diferentemente das
demais (n2 1 a 15) que apresentaram um nivel de conformidade variando de 8 a 50%.
Enquanto as propriedades de n? 1 a 15 trabalham com um volume diario de producao
variando de 30 a 100L, as trés ultimas produzem de 1.500 a 2.300 L/dia. Nestas a adoc¢do
das BPA é condicdo indispensavel inclusive para obtencdo do Registro junto ao Servico
de Inspecdo, o que nao se verifica nas demais, muitas das quais produzem apenas para
subsisténcia ou entregam o leite no Laticinio Municipal, onde o nivel de exigéncias ainda
é minimo.

Graficol — Grau de conformidade a IN n2 51 na obtengdo do leite
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Fonte: Dados primarios da pesquisa

Considerando-se a porcentagem média de cada um dos seis itens avaliados nas
propriedades verifica-se no Grafico 2, que o item 4, que avaliou as condi¢des de higiene
dos funciondrios, foi o que apresentou menor grau de conformidade (20,3%) a Normativa,
a qual recomenda seguir os preceitos contidos na Portaria 368 (BRASIL, 1997), quanto
aos procedimentos gerais de manipulacdo. Guerreiro et al. (2005 apud KRUTZMANN et
al, 2008), também constataram auséncia de uniformes nos responsaveis pela ordenha,
entretanto, Nassu et al (2007), ressaltam que os habitos de higiene dos ordenhadores
devem ser rigorosamente observados para garantir a seguranca do produto.
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ATUALIDADES TECNOLOGICAS PARA COMPETITIVIDADE INDUSTRIAL

Os aspectos verificados no item 5, rotina de ordenha, também apresentaram baixo grau
de conformidade (37,7%) a IN n2 51. A lavagem dos tetos e segregacao do leite alterado
por mastite foram os pontos de maior conformidade, por outro lado, sistemas pré e pds-
dipping somente foram constatados nas trés propriedades que trabalham com maiores
volumes de leite. Também Nero, Vicosa e Pereira (2009), observaram maior frequéncia
nas praticas adequadas de ordenha, em propriedades com média de producdo didria
superior a 100L.

Grafico2 — Média do grau de conformidade de cada item avaliado nas propriedades.

60
50
40
30
20
0 T T T T T
o ) - 2 0
S @{96 ° & & &
& ‘;@} & <'>°(\ & (\,b@
P N e N b 22
a,bo 62, K‘o"? \(\’b ‘\(Q\
o5 o & &
Y .30@ & €
o é_\ﬁa P
o S
& &

Fonte: Dados primarios da pesquisa

Os demais itens tiveram uma porcentagem de adequacdo variando entre 41 e 48%,
sendo que os aspectos que tiveram maiores frequéncias de adequacdo nesses itens, e,
consequentemente, contribuiram para elevar a média geral, foram: sanidade do rebanho
atestada; instalacdes cobertas, equipamentos e utensilios adequados e filtracdo do leite.

Os atestados de sanidade do rebanho sdao um dos requisitos para participagao do Projeto
de Fortalecimento das Pequenas Propriedades Rurais de Itapetininga — Leite, de modo
gue se explica a maior frequéncia de conformidade observada nesse aspecto.

As instalacdes cobertas, apesar de presentes em 16 das 18 propriedades avaliadas,
mostraram-se deficitdrias nos demais aspectos considerados, como “limpeza” e “auséncia
de insetos e outros animais”. Quanto aos residuos organicos, foram observadas péssimas
condicGes em algumas propriedades.
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ATUALIDADES TECNOLOGICAS PARA COMPETITIVIDADE INDUSTRIAL

Os valores obtidos nas analises fisico-quimicas das amostras de leite coletadas
encontram-se no quadro 1, onde é possivel verificar, para o Teste do Alizarol, que 72%
das amostras de leite apresentaram resposta normal em relacdo a acidez. Duas amostras
foram consideradas acidas e trés amostras apresentaram colora¢ao normal, porém, com
presenca significativa de grumos. Estas, no entanto, apresentaram valores de acidez
titulavel dentro do intervalo estabelecido pela legislacdo, de 14 a 182 D. Apenas uma
amostra apresentou acidez acima do estabelecido, a qual também foi considerada acida
no teste do Alizarol.

De modo geral, pode-se afirmar que acidez elevada é indicativa de uma alta contaminacao
bacteriana no leite (PEIXOTO; MOURA; FARIA, 1985), o que foi constatado na amostra
8 que excedeu o valor limite para acidez tituldvel, assim como o estabelecido para
contagem bacteriana total (Quadro 2).

Amostra | Acidez Densidade a | Crioscopia a°H | Gordura % | ST% ESD%
Alizarol °Dornic | 15° C

01 precipitado | 18 1,030 -0,553 3,1 11,47 |8,37
02 grumo 17 1,032 -0,543 3,1 11,98 | 8,88
03 normal 18 1,033 -0,543 3,3 12,48 |9,18
04 normal 17 1,033 -0,542 4,0 13,31 |9,31
05 normal 16 1,031 -0,522 4,0 12,81 |8,81
06 normal 15 1,029 -0,552 3,4 11,58 |8,18
07 acido NR NR NR NR NR NR
08 acido 22 1,033 -0,567 3,0 12,12 | 9,12
09 normal 15 1,028 -0,460 2,9 10,73 |7,83
10 grumo 17 1,031 -0,544 3,0 11,61 | 8,61
11 normal 17 1,031 -0,550 3,8 12,57 | 8,77
12 normal 15 1,031 -0,537 2,7 11,26 | 8,56
13 normal 18 1,031 -0,549 3,9 12,70 |8,80
14 normal 17 1,032 -0,547 3, 12,10 | 8,90
15 normal 17 1,033 -0,534 3,1 12,24 19,14
16 normal 17 1,031 -0,546 3,6 12,33 | 8,73
17 normal 15 1,032 -0,544 4,2 13,15 | 8,95
18 normal 16 1,032 -0,548 4,6 13,74 |9,14

Quadro 1 — Resultados das analises fisico-quimicas de amostras de leite cru obtidas em Itapetininga, SP, set a
nov/2010.

Fonte: das autoras (2010).

Para a medida de densidade relativa, todas as amostras estavam de acordo com o
estabelecido na Instrucdo Normativa n2 51 para leite cru, ou seja, valores entre 1,028 e
1,034.
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O limite maximo estabelecido para Indice Crioscépico na IN n2 51 é de -0,530° H, de
modo que apenas uma das amostras analisadas (amostra n2 5) encontrava-se abaixo
desse valor.

O valor minimo para o parametro matéria gorda é de 3,0 g/ 100g, verificado em 87,5%
(14) das amostras analisadas. Apenas duas amostras (n2 9 e n2 12) ndo atingiram o
minimo requisitado, o que pode ser consequéncia de diversos fatores, uma vez que a
gordura é o constituinte mais variavel do leite, sofrendo interferéncia da raca do animal,
estacdo do ano, periodo de lactacdo, alimentagdo, assim como sua relativa facilidade em
se separar dos demais constituintes, acumulando-se nos recipientes sem movimentagao
(PEIXOTO; MOURA; FARIA, 1985).

Em relacdo ao extrato seco desengordurado, entretanto, a amostra n? 12 mostrou-se
dentro do minimo exigido na Normativa, de 8,4 g/100g, o que pode ser explicado pelo
fato dessa determinacao ser resultado ndo apenas da matéria gorda, mas também
da densidade relativa, que apresentou-se maior nessa amostra. Usando-se o0 mesmo
raciocinio verificou-se também que a amostra n? 6, apesar de ter apresentado teor de
gordura acima do minimo estabelecido, ndo atingiu o valor minimo definido para extrato
seco desengordurado, com 8,18%. Neste caso a densidade relativa a 15°C foi de 1,029.
Ainda em relacdo a gordura, a amostra n2 18 apresentou porcentagem bem acima da
média do grupo (de 3,47%), o que pode ser explicado pelo fato de ser proveniente de
vacas da raca Jersey que, naturalmente, produzem leite com maior teor de matéria
gorda.

AMOSTRA CBT CCS Grau de
conformidade (%)

UFC/mL CS/ mL

01 2,0x10° Até 200.000 50

02 6,0 x 10* Até 200.000 38

03 1,2x10° Até 200.000 15

04 6,0 x 10° Até 200.000 42

05 1,7 x10° Até 200.000 42

06 <103 Até 200.000 35

07 1,2 x 107 NR 8

08 1,0 x 107 NR 31

09 8,0x10* Até 200.000 8

10 1,8x10° Até 200.000 23

11 5,5x10* Até 200.000 23

12 6,7 x 10* Até 200.000 46

13 2,4x10° Até 200.000 23

14 <103 Até 200.000 19

15 6,0 x 10° Até 200.000 19

16 4,0x10° Até 200.000 100
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17 2,1X10° Até 200.000 100
18 5,8x10° Até 200.000 100

Quadro 2 — Resultados das analises de Contagem Bacteriana Total (CBT) e Contagem de Células Somaticas (CCS)

Fonte: das autoras (2010).

A Instrucdo Normativa n2 51 foi implementada gradativamente respeitando-se a
diversidade de situacOes existentes nas diversas regides do Pais, de modo que na
regido Sudeste (onde foi desenvolvido este estudo), o limite estabelecido para bactérias
aerdbias mesodfilas em leite cru, a partir de 01 de julho de 2008 e vigente até 01 de
julho de 2011, é de 7,5 x 10° UFC/ mL. Desta forma, apenas duas (12,5%) das amostras
analisadas apresentaram-se em desacordo com a legislacdo (Brasil, 2002) no momento
do estudo. Entretanto, Chambers (2002 apud NERO; VICOSA; PEREIRA, 2009) alerta
que valores superiores a 10° UFC/ mL ja sdo indicativos de sérios problemas higiénicos
na obtengdo, conservagao e transporte do leite cru, constatacdo esta provavelmente
responsdvel pela meta final de qualidade microbioldgica pretendida pela Normativa, a
partir de julho de 2011.

Considerando-se como parametro o novo valor a ser previsto para ser atingido em 2011,
entdo, 66,7% das amostras pesquisadas neste estudo demonstram problemas higiénicos
na producdo do leite, situacdo também verificada por Nero, Vicosa e Pereira (2009),
guando constataram que 60% das amostras de leite cru analisadas apresentaram valores
superioresa 10° UFC/ mL. Citadinietal.(2009), encontraram situagdo pior, ao pesquisarem
a qualidade microbioldgica do leite cru obtido em propriedades de Marechal Candido
Rondon, PR, onde 80,6% das amostras analisadas apresentaram valor acima desse
limite. Para Krutzmann et al. (2008), que avaliaram a qualidade microbioldgica do leite
em diferentes sistemas de ordenha, os resultados médios encontrados para Contagem
Bacteriana Total em leite cru, demonstraram que a contaminacdo bacteriana independe
do sistema de ordenha adotado, encontrando em todos os sistemas avaliados valores
acima de 10° UFC/ mL.

Em relagdo a contagem de células somaticas (CCS), a IN n2 51 estabelece valor maximo
de 7,5 x 10° UFC/mL e, a partir de 01 de julho de 2011, o valor maximo passa a ser de
4,0 x 10° UFC/mL. Nas amostras em que foi realizada essa determinacdo, todas estavam
em conformidade com a legislacdo vigente. Em duas amostras (n2 7 e 8) nao foi possivel
determinar a CCS em funcdo das amostras terem coagulado pela elevada acidez. As
mesmas também apresentaram contagem bacteriana total acima do limite maximo
previsto na Normativa.

O coeficiente de correlacdo determinado entre a contagem bacteriana total e a
porcentagem de conformidade a IN n251 foi de 0,08 (8%), conforme se observa no
Grafico 3.

79



~
—
o
o
7o)
9
(@)
Ye]
o
"
O
=
c
()
£
<
o
(%]
()
c
)
©
Q.
0
c
©
T
©
L
©
T
4+
[%)]
>
©
£
(D)
©
©
=
>
B
g™
[}
Q.
(S
(e}
O
()
—
©
o
(%]
e
oo
°
o
C
o
|_
=
o
i
Ll

FIESC
%g
SENAT
TEL

ATUALIDADES TECNOLOGICAS PARA COMPETITIVIDADE INDUSTRIAL

Grafico3 — Correlagdo entre o grau de conformidade a IN N2 51, em porcentagem, e a Contagem Bacteriana Total,

em UFC/ mL.
14000000
12000000 —&
10000000 A 4
=
E
~. 8000000
(=
[T
2
— 6000000
o
L=
4000000
2000000
0 Lo o068 oe8ee ¢
0% 20% 40% 60% 80% 100% 120%
Porcentagem de conformidade as BPA

Fonte: Dados primarios da pesquisa

Destemodo, o presenteestudomostrouumafracacorrelagdoentreaContagemBacteriana
Total e a porcentagem de conformidade a IN n2 51. E importante ressaltar, entretanto, que
87,5% dos valores de CBT encontrados estdao conformes ao exigido atualmente pela IN
n2 51 e a média para o grau de conformidade encontrado nas propriedades amostradas,
foi de 40%. Esses dados revelam que, apesar de ndo ter sido verificada a correlagdo,
pelo fato das contagens estarem dentro dos padrdes vigentes e haver um nivel médio
significativo de conformidade, a adogdo de boas praticas é uma ferramenta valida para
a melhoria da qualidade do leite, conforme concluiram Nero, Vigosa e Pereira (2009), ao
verificarem que a adogdo de praticas higiénicas pelos produtores, resultou em menores
contagens médias de aerdbios mesdfilos. Nao obstante, a adogdo das boas praticas nao
pode ser considerada uma medida exclusiva para a obtencdo de leite de qualidade ja
que existem outros fatores interferentes na contagem bacteriana total (CBT).

Neste estudo também ndo houve diferencga significativa na CBT entre as propriedades
com maior volume de produgdo (amostras n2 16, com 2000 L/dia; n2 17, com 2.300 L/dia
e n218, com 1.500 L/dia) e as de menor volume de produgdo (amostras den21a 15, com
média de 60L/dia), conforme pode ser verificado na Tabela 3. O grau de conformidade as
BPA, entretanto, foi de 100% nessas propriedades, constatando-se que outros fatores,
além da adogdo das BPA interferem na CBT.

Os menores niveis de conformidade encontrados nas propriedades foram relativos as
condigdes de higiene dos funcionarios (20,3%), os quais ndo adotam os procedimentos
recomendados na Normativa, bem como quanto a rotina de ordenha (37,7%),
principalmente nas praticas de desinfec¢do dostetos. Osdemaisitensavaliados mostraram
uma porcentagem de adequacdo variando entre 41 e 48%, sendo que o0s aspectos
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gue tiveram maiores frequéncias de adequacdo nesses itens, e, consequentemente,
contribuiram para elevar a média geral, foram: sanidade do rebanho atestada; instalacdes
cobertas, equipamentos e utensilios adequados e filtracao do leite.

O grau de correlagdo entre a CBT e a porcentagem de conformidade a IN n2 51
encontrado neste estudo revelou-se fraco, com apenas 0,08 (8%). Este fato remete para
outra realidade: a de que existem outros fatores a serem considerados, para a total
compreensdo da relacdo entre as boas praticas e a qualidade do leite produzido.

5 CONCLUSAO

Osresultados obtidos neste estudo demonstram que o leite obtido nas propriedades rurais
avaliadas encontra-se dentro dos padrdes vigentes em relacdo as suas caracteristicas
fisico-quimicas, com percentual de adequagao acima de 89% e quanto as caracteristicas
microbioldgicas, 87,5% dos valores de Contagem Bacteriana Total (CBT) encontrados
estdo conformes ao exigido atualmente pela IN 51, estando também dentro do limite
aceitavel para Contagem de Células Somaticas (100%).

Emboraosvalores obtidos paraasanalises fisico-quimicas e microbiolégicas encontrarem-
se de acordo com os padrdes vigentes, a adog¢do das Boas Praticas Agropecudrias nas
propriedades avaliadas ainda é restrita, revelando um grau de conformidade médio de
40%. Esta situagdao é preocupante, quando se considera o novo limite para CBT a ser
adotado pela Instrucdo Normativa n2 51, a partir de julho/2011, de 1 x 10° UFC/ mL.
Neste caso apenas 33% das propriedades estariam em conformidade com a legislagdo
e essa contagem indica que as propriedades apresentam problemas higiénicos na
obtencdo e conservacgdo do leite cru.

No entanto, uma vez que a CBT apresentou-se dentro dos padrdes vigentes e ter sido
verificado um nivel médio significativo de conformidade as boas praticas, pode-se
considerar ser esta uma ferramenta valida para a melhoria da qualidade do leite, ainda
gue ndo deva ser considerada uma medida exclusiva para a garantia da seguranca do
leite, ja que existem outros fatores interferentes na CBT.
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CORRELATION ANALYSIS BETWEEN THE RANGE OF CONFORMITY TO
GAP AND MILK SAFETY

ABSTRACT: Food safety basically depends of the manner of production of primary goods.
Milk is an important primary good for dairy products and its quality is the main factor to
guarantee quality and safety of milk derived products. The objective of this study was
to evaluate if the adoption of the Good Agricultural Practices (GAP) could guarantee
milk safety and the grade of correlation between the adoption of GAP and milk safety
produced in farms from ltapetininga, SP. The evaluation of the GAP adoption used a
checklist based on the Agricultural Ministry legal instruction n2 51 that was applied on
those farms. At that time there were samples collected from those farms to analyze
physical-chemical characteristics and Total Bacteria Count (TBC), Somatic Cell Count
(SCC). Results showed that although the milk analyzed was according to legal standards,
there was a weak correlation between GAP adoption and TBC. In conclusion, even thou
the importance of the GPA adoption to improve mil quality, there are other factors that
influence milk microbiological quality and should be considered.

Key-words: Quality. Milk. Good Agrocultural Practices.
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