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RESUMO

O objetivo com a elaboracdo deste trabalho foi realizar um diagndstico do padrdo de
qualidade de leite cru refrigerado recebido por uma Usina de Beneficiamento de leite no
municipio de Palmeira dos indios-AL, registrado no Servi¢co de Inspecdo Federal, com a
intencdo de possibilitar agdes corretivas e preventivas a fim de melhorar a qualidade do leite,
visando aumentar a capacidade produtiva da empresa. A pesquisa foi desenvolvida mediante
os dados das planilhas de registos oficiais das andlises fisico-quimicas diarias feitas do leite
cru refrigerado proveniente das propriedades rurais durante o periodo de margo a agosto de
2019. Os parametros avaliados foram temperatura (°C), acidez titulavel, densidade relativa,
extrato seco total, extrato seco desengordurado, presenca de antibiotico, teste de Alizarol, teor
de gordura e indice crioscépico. Apos a tabulacdo dos dados efetuou-se média, maximo,
minimo, desvio padrdo, frequéncia absoluta e frequéncia relativa para o leite cru refrigerado
proveniente dos municipios fornecedores (Minador do Negéo- AL, Major Izidoro-AL, Canapi
-AL, Santana do Ipanema -AL, Cacimbinha -AL, Logradouro-AL, Palmeira dos indios-AL,
Bom Conselho-PE, Aguas Belas-PE). Encontrou-se 200 casos de ndo conformidade que
tiveram a seguinte distribuicdo de ocorréncia: Temperatura 92,5 % (185/200), extrato seco
desengordurado 3% (6/200), indice crioscépico 2,5 % (5/200), acidez titulavel 1 % (2/200),
alizarol 0,5 % (01 /200), sendo que os demais parametros estavam dentro da normalidade. A
principal ndo conformidade observada no presente estudo foi a temperatura. Diante do que foi
exposto concluir que a qualidade leite cru da regido ainda € um situacdo que precisa de acoes

corretivas e preventivas para uma melhoria da sua qualidade.

Palavras-chave: Agronegocio, Saude Pablica, Sanidade



Figura 1
Figura 2
Figura 3

Figura 4

Figura 5

Figura 6

Figura 7

LISTA DE FIGURAS

Frente da empresa Bona sorte Ltda. no municipio de Palmeira dos
INOI0S AL ...ttt

Locais importantes para industria de alimentos Bona

Atividades realizadas durante a estadia no Laboratério de Pesquisa em
Microbiologia € IMUuNOIOGIa..........cceiveiiiiiiieie e
Precipitacdo mensal de chuvas na cidade de Palmeira dos indios no ano
de 2018. Adaptado de: Boletim da Secretaria do meio ambiente e dos
FeCUIS0OS NIAFICOS- AL ...cviiiiiiiiiiieeeieieee e

O circulo destaca as regides fornecedoras de leite cru refrigerado para a
BITIPIESA. 1.vevevteveetete et etesteeeseetesbe e e seebe b e s e ese st e e eseebe st eseeresbe s eneetenbeseenesreeas
Frequéncia relativa das ndo conformidades encontrada do leite cru
refrigerado recebido por usina de beneficiamento fiscalizada pelo

servico de inspecéo federal em palmeira dos Indios - AL............ccccceo......

16

18

20

23

39

40



Tabela 1

Tabela 2

Tabela 3

Tabela 4-

Tabela 5

Tabela 6

Tabela 7

Tabela 8

Tabela 9.

Tabela 10

Tabela 11

Tabela 12

Tabela 13

LISTA DE TABELAS

Check list dos programas de autocontrole da empresa Bona Sorte

Atividades realizadas na Inddstrias Reunidas Bona Sorte Ltda., no periodo de
12/08/2019 20/09/2019......c.ccuiiuiieiiereiieiete ettt
Pardmetros fisico-quimicos e microbiolégicos e celulares preconizados pelas
legislacBes IN n° 76 e o decreto 9013 de 2017 (BRASIL, 2017) sobre o leite cru
=] {0 T=] Lo [o USROS
Composicdo  quimica do leite em diferentes espécies e  ragas
DOVINGS. ...t re e nr e enes

Ranking Producdo mundial de leite (milhares de toneladas) no ano de 2017-

Né&o conformidades descritas por diferentes trabalhos nos estados da regido Nordeste
Sobre 0 leite Cru refrigeradi.........coeueiiiiiiiiiee e

Temperatura de leite cru refrigerado recebido por usina de beneficiamento de
PalMEira dos INAI0S= AL.......c.cviveevceieeeieeeeseeesessesssssesees st esse s enes s s esnessnes
Acidez titulavel do leite cru refrigerado recebido por usina de beneficiamento de
PalMEira A0S TNAI0S- AL ........covivieerieeeeseeeeeeeee ettt en s
indice Crioscopico do leite cru refrigerado recebido por usina de beneficiamento de
PalMEira dos INAI0S= AL.......c..cviveeveceeeeereeeeseeesssessssseses s eses s senss s sesses s s s esneesnes

Teor de gordura leite recebido por usina de beneficiamento de Palmeira dos indios-

Densidade relativa do leite cru refrigerado recebido por usina de beneficiamento de
PalMEira dos INAI0S — AL.......ccvvcvereeireeeeeereeeeees e eese s eses s sesses s s ans et
Extrato seco total do leite cru refrigerado recebido por usina de beneficiamento de
PalMEira A0S TNAI0S- AL ........ccivieeiieeieseieeeees ettt en s
Extrato seco desengordurado do leite cru refrigerado recebido por usina de

beneficiamento de Palmeira dos INAIOS= AL........cooveeeveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeer e eeee e,

19

22

26

27

29

36

42

43

45

46

47

47



Quadro 1

LISTA DE QUADROS

Principais legislacdes que abrangem a cadeia do agronegdcio do leite
NO BIaSil....coueiieiie e



LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

CCS - Contagem de Células Somaticas
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CAPITULO | - DESCRICAO DO LOCAL DO ESO E ATIVIDADES REALIZADAS

1 DESCRICAO DOS LOCAIS DE REALIZACAO DO ESTAGIO
SUPERVISIONADO OBRIGATORIO

1.1 Primeiro local do ESO - Industrias Reunidas Bona Sorte Ltda.

O estagio supervisionado obrigatério (ESO) foi realizado no periodo de 12/08/2019 a
25/10/2019 com carga total de 405 horas, no qual foi dividido em dois locais diferentes. A
primeira etapa do estdgio foi desenvolvida na empresa, IndUstrias Reunidas Bona Sorte Ltda.
No periodo de 12/08/2019 a 20/09/2019 perfazendo o total de 240 horas de estagio foi
dedicado a empresa Industrias Reunidas Bona Sorte Ltda. (Figura 1) sobre a supervisao de
Thainara Péricles Soares Ferro. A indUstria realiza atividades relacionadas ao segmento de
produtos lacteos, sendo classificada com usina de beneficiamento, localizada no municipio de
Palmeira dos indios, Alagoas. A empresa possui area (til de 783,85 m? que é divida em dois
grandes blocos sem comunicacdo entre si. No Bloco | concentra-se 0s seguintes setores:
diretoria, setor de compras, almoxarifado, refeitorio/auditério, oficina, sala da inspecao
federal, &rea administrativa de venda e logistica e depdsito. No segundo bloco, ocorre

atividades de fabricacdo dos produtos lacteos.

Figura 1 - Frente da empresa Bona Sorte Ltda. no municipio de Palmeira dos indios AL. Da
esquerda para direita Bloco | e 11, respectivamente. Fonte: Arquivo pessoal.
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No bloco Il encontra-se propriamente a area de producdo da industria, o qual é
subdividido da seguinte forma: A plataforma de recep¢édo do leite cru a granel onde é recebido
o leite trazido pelos caminhdes isotérmicos e realiza-se transvase para um dos dois silos com
capacidade de 20.000 L cada, um pasteurizador do tipo placa, onde é feito o tratamento
térmico antes do leite adentrar na area de producdo, barreira sanitaria, o laboratorio de
andlises do leite cru e dos produtos fabricados na usina. A area de producdo pode ser
subdividida em quatro ambientes. No primeiro ambiente é onde se encontram a maioria dos
maquinarios da induastria (silos, tanques pulmdes, fermentadores, prensas para queijos,
filadeiras para queijos mozzarella, maquinas de envase de bebidas lacteas, etc), além de duas
camaras frias para estocagem e maturacéo de alguns produtos.

O segundo ambiente ocorre o envase de alguns produtos principalmente as bebidas
lacteas tipo garrafa e saché de bebidas fermentadas em forma de bandeja. O terceiro ambiente
foi construido de forma que se comunique com o primeiro através de uma janela é o local
onde ocorre a producdo da manteiga e do requeijdo. Por fim, o quarto ambiente que se liga
com primeiro através de portdo por onde é transportado os produtos fabricados, nesse setor
encontra-se uma camara fria para estocagem e camara de Shelf life (Vida util).

Além dessas areas, pudesse citar uma sala de armazenagem de insumo a plataforma de
carregamento dos caminhdes em forma de anexo ao bloco Il. Externo a esses dois blocos,
encontrasse outras instalacdes adicionais que sdo a caldeira que gera calor com intuito de
aquecer a dgua gerando vapor e dgua quente para serem usados nos processos industriais de
higienizacdo, estacdo de tratamento de agua, poco artesiano, gerador de energia, estacdo de
tratamento de efluente, uma garagem para os caminhdes, balanca de pesagem, lavanderia,
banco de gelo. Na figura 2, estdo dispostas algumas imagens que retratam alguns locais da
empresa. A portaria conta com sala onde o porteiro controla o fluxo de pessoas e veiculos e
anexado ao mesmo, encontrasse 0s vestuarios masculinos e femininos e uma sala para
depdsito de produtos quimicos mais afastada desse local. A empresa dispde de um total de 70
funcionarios. Comercializa seus produtos na regido metropolitana de Recife e demais cidades
alagoanas da regido circunvizinha.

A Usina de Beneficiamento produz os seguintes produtos lacteos: Bebidas lacteas
fermentadas nos sabores de morango, ameixa, graviola e salada de frutas; coalhada
adocada/integral, com polpa de morango ou ameixa, coalhada adogada desnatada; leite

fermentado com polpa de morango ou ameixa com ou sem fibra; manteiga de primeira
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qualidade com ou sem sal; queijo de coalho integral e o light o queijo mozzarella; e o

requeijao integral e light.

Figura 2 - Industria de alimentos Bona Sorte Ltda. A) Laboratério de controle de qualidade; B) Camara de
Refrigeracdo; C) Plataforma de recepcdo de leite; e D) Estacdo de Tratamento de Efluentes.

Fonte: Arquivo pessoal.

A empresa € registrada no ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
(MAPA) no departamento de inspecdo de produtos de origem animal (DIPOA) sobre o
namero do Servico de Inspegdo Federal (S.1.F) 3023. Em concordancia as determinacdes do
MAPA, a industria dispde de 18 programas de autocontrole (PAC), no qual incluem as Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF), os Procedimentos PadrGes de Higiene Operacional (PPHO),
Procedimentos Operacional. Os Padrbes (POPs), Procedimentos Sanitarios Operacionais

(PSO), estdo apresentados de forma resumida na tabela 1.



Tabela 1 - Check list dos programas de autocontrole da empresa Bona Sorte Ltda.
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PAC

DESCRICAO

PAC 01
PAC 02
PAC 03
PAC 04
PAC 05
PAC 06
PAC 07
PAC 08
PAC 09
PAC 10
PAC 11
PAC 12
PAC 13
PAC 14
PAC 15
PAC 16
PAC 17
PAC 18

Manutencéo das Instalacdes

Agua de Abastecimento

lluminacdo e Tubulagcbes

Ventilacdo

Vestiarios, Sanitarios e Barreira Sanitaria

Manejo de Residuos

Controle Integrado de Pragas e Vetores

Higiene Industrial e Operacional

Manipuladores

Controle de Formulagao de Produtos e Combate a Fraude
Ingredientes e Embalagens

Anélises Laboratoriais

Manutencéo, Calibracdo e Afericdo de Equipamentos
Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle
Rastreabilidade e Recall

Controle de Temperatura

Programa de Swab

Registro e Avaliacdo

Fonte: Adaptado, Bona Sorte Ltda.

1.2 Segundo Local do ESO - Laboratoério de Pesquisa em Microbiologia e Imunologia

A segunda etapa do ESO aconteceu no Laboratério de Pesquisa em Microbiologia e

Imunologia (LAPEMI), que faz parte do Centro Laboratorial de Apoio a Pesquisa da Unidade

Académica de Garanhuns (CENLAG), da Universidade Federal Rural de Pernambuco no
periodo de 23/08/2019 a 25/10/2019, que totalizaram 165 horas sob a supervisao do Prof. Dr.
Marcelo Mendonga. O LAPEMI desenvolve atividades relacionadas a pesquisas de

microrganismos patogénicos encontrados nos alimentos, desenvolvimento de vacinas,

isolamento de agentes infecciosos que acometem 0s animais, entre outras atividades, além de

servir de suporte estrutural no apoio a realizacdo dos projetos de pesquisas de mestrados. O
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CENLAG consiste em um complexo de laboratérios de multiusuarios com a finalidade de
apoiar os projetos de pesquisas desenvolvidos pelos discentes e docentes da UAG-UFRPE. O
LAPEMI conta com: fluxo laminar, Estufa bacteriol6gica, Bico de Bunsen entre outros
equipamentos e materiais de rotina para realizacdo de andlises microbiologicas e
experimentais, além de ter parcerias para compartilnamento de equipamentos com os demais

laboratorios.

2. Atividades Desenvolvidas

2.1 Industria Reunida Bona Sorte Ltda.

Durante a realizacdo do estagio foram desenvolvidas atividades ligadas a area de
alimentos, com foco no segmento de leite. No primeiro momento do estagio, na empresa foi
possivel acompanhar o funcionamento da cadeia industrial do leite, desde a captacdo nas
propriedades rurais, até elaboracédo e envase dos produtos lacteos, sendo possivel acompanhar
os processos de fabricacdo de diferente produtos, além de participar das analises fisico-
quimicas e microbioldgicas do leite e dos produtos lacteos.

Na industria Reunida Bona Sorte Ltda. o periodo de estagio foi dividido em dois momentos, o
primeiro momento foi realizado no laboratoério de alimentos da empresa que foi acompanhado
as andlises do leite cru refrigerado que foram as seguintes: afericdo da temperatura, indice
crioscdpico, densidade por meio lactodensimetro, teor de gordura pelo método de Gerber,
pesquisa de antimicrobianos, acidez titulavel, alizarol e os testes para identificacdo de fraude,

como por exemplo as provas ilustradas na figura 3.

Figura 3 - Analises fisico-quimicas do leite cru refrigerado recebido pela empresa. Teste do alizarol,
imagem da esquerda indicando resultado positivo (instavel) presenca de grumos. Imagem da direita,
afericdo da densidade por meio do lactodensimetro.

Fonte: Araquivo pessoal.
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Os produtos em processo de fabricacdo e acabados sdo analisados e avaliados em
relacdo acidez titulavel, teor de gordura, temperatura, Brix e umidade visando garantir o0s
padrbes de qualidade determinado pelas legislacGes especificas, resultando em um produto de
qualidade e in6cuo ao consumidor.

O soro do leite € utilizado na formulacdo de outros derivados lacteos, por isso é
analisado para verificar, acidez titulavel, teor de gordura e teste de fervura, a fim de
determinar a qualidade da matéria-prima. O creme obtido pelo desnate do leite serve de base
para que outros produtos lacteos passem pela avalicdo de acidez e teor de gordura com
objetivo de verificar se o produto estd de acordo com o estipulado pela legislacdo. As
avaliacdes dos produtos fabricados sdo efetuadas por meio das provas microbioldgicas nas
quais pesquisa-se sobre: coliformes totais, fecais e Escherichia coli, bolores e leveduras por
meio do Compact Dry. Outros procedimentos importantes realizado no laboratério sdo a
dosagem do cloro livre e a avaliagdo microbiana da dgua para determinar a sua qualidade.

No segundo momento na empresa, pude acompanhar a rotina da plataforma de
recepcdo e da sala de producdo. Na plataforma de leite, pudesse assistir o descarregamento
dos caminhdes tanques dos silos de estocagem e a execucdo do CIP (clean in place) nesses
equipamentos, aléem de presenciar a execucdo da pasteurizacdo rapida (75° por 15 a 20
segundos) do leite cru refrigerado antes de entrar na sala de producéo propriamente dita. Além
disso foi possivel ir nas propriedades rurais ver como é feita a coleta de leite nos tanques de
expansao. Dentro da usina de beneficiamento, foi possivel assistir 0s processos tecnoldgicos
de fabricacdo dos seguintes produtos: manteiga de primeira qualidade, bebida lactea,
requeijdo, queijo coalho, queijo de manteiga e suas variacdes de sabores e tipos, desde o
preparo da matéria-prima até o seu envase. Além disso, houve um momento dedicado ao
estudo dos PACs da empresa, a fim de compreender como funcionam os controle higiénico-
sanitario dentro da industria. Também foi possivel auxiliar o responsavel técnico da empresa
nas atividades de vistoria e orientacdo quanto as medidas corretivas e preventivas, a fim de
realizar os ajustes necessarios para atender aos padrdes estabelecidos pela legislacéo vigente.

Na tabela 2 esta apresentada resumidamente as atividades executadas:
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Tabela 2 - Atividades realizadas na Industrias Reunidas Bona Sorte Ltda., no periodo de
12/08/2019 a 20/09/20109.

ATIVIDADES N°. DIAS %

Acompanhamento da rotina de andlises do laboratério da empresa 15 50

Acompanhamento dos processos tecnolégicos dos produtos 12 40

Outras atividades (vistoria com RT, coleta de leite nas propriedades rurais, 3 10
estudo dos PACs*)

TOTAL 30 100

*Programas de Autocontrole

2.2 Laboratorio de Pesquisa em Microbiologia e Imunologia

Na segunda fase do estagio, as atividades desenvolvidas que estdo relacionadas com a
area de microbiologia veterinaria e de alimentos foram executadas por meio de procedimentos
basicos de rotina no laboratério de microbiologia, como: preparacdo de meio de culturas,
congelamento de bactérias, isolamento de micro-organismos patogénicos, inoculacdo e
semeadura em meios de cultivos, execucdo de provas bioquimicas para caracterizacdo
bacteriana, coloracdo de Gram, preparo de solugdes e execucao de antibiograma. Também foi
possivel presenciar o desenvolvimento de vacinas, no qual pude estar inserido desde obtencédo
dos antigenos, inativacdo e inoculacdo. Outra atividade paralela que o LAPEMI desenvolve é
a parte de diagnostico microbioldgico, no qual se recebe amostras de animais com suspeita
clinica de determinada doenca infecciosa para tentar isolar o agente patogénico, auxiliando na
confirmacéo diagnostica. Além disso, foi possivel contribuir no desenvolvimento dos projetos
de pesquisas dos mestrandos do Programa de Sanidade e Reproducdo de Ruminantes da

UAG/UFRPE. Na figura 4 estdo apresentadas as principais atividades desenvolvidas.



23

Figura 4 - Atividades realizadas durante a estadia no LAPEMI. A) Crescimento de Escherichia coli e
meio Macconkey, b) bateria de provas bioquimicas para caracterizacdo de E. coli, ¢) antibiograma para
cepa de e. coli isolada. Fonte Arquivo pessoal
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CAPITULO II- QUALIDADE DO LEITE CRU REFRIGERADO RECEBIDO POR

USINA DE BENEFICIAMENTO FISCALIZADA PELO SERVICO DE INSPECAO
FEDERAL EM PALMEIRA DOS INDIOS-AL

1. INTRODUCAO

No Brasil a agropecuaria tem sido um dos suportes para a economia nacional, desde o
inicio da colonizacdo com o plantio da cana de acucar, seguido pelo café até a década de
1960, onde houve uma diversificagdo na producdo do pais com novas culturas e regides a
serem exploradas (GIOVANNINI, 2018). Dentre essas produgdes, o leite se destaca no Brasil
por ter grande importancia econémica, sua participacdo expressiva na producao mundial, e
que apresenta potencial de seu crescimento produtivo (ASSIS et al., 2016).

O numero de bovinos contabilizados no ano de 2018 compreender cerca de 213
milhdes de cabecas de gado, no que diz respeito ao volume de leite, tem-se aproximadamente
33, 839 bhilhdes de litros de leite produzidos no ano 2018 (IBGE, 2019 a). Outro dado que
evidencia a importancia do setor leiteiro é que o produto ocupa o 3° lugar no Ranking de valor
bruto da producdo e por meio disso € viavel destacar sua contribuicdo para a economia
nacional (BRASIL, 2019a).

O leite é considerado um fluido complexo, com quantidades significativas de
proteinas, gorduras, minerais, vitaminas e carboidratos. Todavia 0 componente mais
abundante € a agua, sendo os demais elementos estarem dissolvidos, suspensos ou em
emulsdo. Esses nutrientes representam 13% do leite estes sdo conhecidos como solidos totais
(ST), e a maior parte de agua (BETOLI, 2015). E um alimento relevante na alimentagio
humana, por conter um alto valor nutricional e disponibilizar macro e micronutrientes
essenciais ao crescimento e desenvolvimento da satde do homem. Por outro lado, essa gama
de elementos o torna propicio a alteracfes nas suas caracteristicas de identidade (ALVES et
al., 2018).

Vale ressaltar os riscos a saude publica por conta do consumo desse produto cru. O
leite é excelente substrato para o crescimento de micro-organismos patogénicos. Por, dentre
as principais doengas que leite pode transmitir ao consumidor as bacterianas se destacam, tais
como: tuberculose, brucelose, listeriose, salmonelose, yersiniose, campilobacteriose,
colibacilose, entre outras (BRASIL, 2019Db).

A qualidade do leite é caracterizada por meio dos parametros de composi¢do e das

caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas. Assim, o leite considerado de boa qualidade
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deve ter um sabor agradavel, alto valor nutricional, auséncia de patdgenos e contaminantes
(antimicrobianos, pesticidas e sujeira) com baixo ndmero de células somaticas e carga
microbiana reduzida (VIDAL; NETTO, 2018). Com isso, a qualidade desse produto é uma
questdo de constante preocupacgéo das autoridades de salde e dos consumidores, em visto dos
danos econémicos para a indastria e dos riscos a saude do consumidor (RODRIGUES;
SOUZA, 2018).

Diante do que foi exposto, o objetivo com a elaboracdo deste trabalho foi avaliar a
qualidade de leite cru refrigerado recebido por uma Usina de Beneficiamento, localizada em
Palmeira dos indios-AL, submetida ao Servico de Inspecdo Federal (SIF), com o intuito de
identificar os principais problemas determinantes da ndo captacdo do leite pela industria e por
meio disto possibilitar o direcionamento das acdes de melhoria da qualidade do leite recebido

e, consequentemente, melhorar a produtividade da inddstria.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Leite: composicao e critérios de identidade e qualidade

O leite é considerado um dos alimentos mais complexos que apresenta um alto valor
bioldgico para alimentacdo do ser humano. Os seus componentes nutricionais sao:
carboidratos, proteinas, gorduras, vitaminas e minerais. Devido a sua riqueza de nutrientes
torna-se um Otimo substrato para proliferacdo de microrganismos, com isso a adocdo de
cuidados higiénicos é fundamental para obtencdo de um produto de qualidade (COUTO et al.,
2018).

De acordo com o Decreto 9.013, de 29 de marco de 2017 do MAPA que estabelece o
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA)
entende por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha completa,
ininterrupta, em condi¢Ges de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas.
Assim, segundo o regulamento o leite proveniente de outros animais devera receber a
denominacdo segundo sua espécie (BRASIL, 2017). Na tabela 3 a seguir sdo apresentados 0s
padr@es fisico- quimicos e microbioldgicos padronizados por esta IN e pelo decreto 9013 de

2017, a fim de garantir a qualidade desse produto.

Tabela 3 - Pardmetros fisico-quimicos e microbioldgicos e celulares preconizados pelas legislacdes IN
n° 76 e o decreto 9013 de 2017 (BRASIL, 2017) sobre o leite cru refrigerado.

Parametros Limites
Teor de Gordura Min. 3,0g9/100g
Teor de proteina total Min. 2,99/100g
Teor de lactose anidra Min. 4,3g/100g
Teor de s6lidos ndo gordurosos Min. 8,4¢g/100g
Teor de solidos totais Min.11,49/100g
Acidez titulavel De 0,14 - 0,18 gramas de acido latico/100 mL
Estabilidade ao alizarol ESTAVEL
Densidade relativa a 15°C De 1,028 a 1,034 g/mL
indice crioscopico De -0,530°H a -0,555°H
Contagem Padrdo em Placas (CPP) Mé&x.300.000 UFC/mL

Contagem de Células Somaticas (CCS) Max. 500.000 CS/mL

Fonte: Brasil (2017; 2018).
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O leite € um produto da secrecdo das glandulas mamarias das fémeas mamiferas, cuja
a funcéo natural é a alimentac@o dos recém-nascidos. No que tange a sua composi¢do quimica
ele consiste em uma mistura homogénea, com enorme variedade de substancias organicas e
inorganicas, tais como: lactose, glicerideos, proteinas, enzimas, sais minerais e vitaminas, que
estdo dispersas no leite, em diferentes formas, como: emulsdes, suspensdes e dissolucdes
verdadeiras (ORDONEZ et al., 2005, CAMARGO et al., 1984). A sua composicio pode
sofrer variacdo de acordo com a espécie, raca, estagio de lactacdo e ordenha. Em relacdo a
espécie, o teor de gordura € o0 que vai apresentar maior variacdo, em seguida o de proteinas
(AQUINO, 2017). Na tabela 4, pode ser observadas as variagdes na composic¢ao do leite nas

diferentes espécies.

Tabela 4 - Composicao quimica do leite em diferentes espécies e racas bovinas

Espécie Ragas Gordura  Proteinas Lactose Cinzas Extrato Seco
Mulher 4,5 11 6,8 0,2 12,6
Vaca Parda suica 4 3,6 5,0 0,7 13,3
Holandesa 3,5 3,1 4,9 0,7 12,2
Jersey 55 3,9 4.9 0,7 15,0
Ovelha 6,3 55 4,6 0,9 17,3
Cabra 4,1 4,2 4,6 0,8 13,7
Canguru 2,1 6,2 Tracos 1,2 9,5
Foca 53,2 11,2 2,6 0,7 67,7
Coelho 12,2 10,4 1,8 2,0 26,4

Adaptado (ORDONEZ et al, 2005).

As proteinas do leite sdo formadas por 19 tipos de aminoacidos que representam em
média 3,5% dos solidos que comporta um grande valor bioldgico e nutricional. A principal
proteina do leite é a caseina que corresponde a 80% do total proteico. As demais proteinas sdo
denominadas de proteinas de soro do leite, sendo o soro um subproduto do leite obtido pela
coagulagdo dele dentre as que se destacam sdo: a-lactoalbumina, R-lactoglobulina, (BELOTI,
2015).

A gordura do leite é composta por triglicerideos que sdo formados pela unido de trés
moléculas de acidos graxos e uma molécula de glicerol. Os triglicerideos sdo encontrados de
forma mais abundante, correspondendo a 95 % da gordura total do leite. Em relacdo aos
acidos graxos ja foram identificados mais 150 tipos diferentes, dentre os principais se
destacam: o acido miristico entre 8% a 15%, o palmitico, 20% a 32%, o estearico, 7% a 15%,
e 0 oleico 15% a 30%. Em torno de 60% s&o saturados, 35% monoinsaturados e 5%
polinsaturados (VIDAL; NETTO, 2018).

A gordura se encontra dispersa no leite em forma de globulos esféricos, os quais sdo

constituidos pelo nucleo central, onde-se concentra os lipideos que sdo envoltos por uma
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membrana lipoprotéica. E a membrana que atua como uma protecdo que impede os globulos
de flocular e coalescer, além disso protege da acdo enzimatica; o que determinar a
estabilidade do leite e a integridade do globulo (FREIRA, 2017).

A lactose é um dissacarideo, que da o sabor adocicado do leite, e é o carboidrato que
apresenta maior importancia no leite. S&o inUmeras as aplicagdes para industria alimenticia
ele se caracteriza por ser um fonte de energia, além de auxiliar na retencdo de Calcio; pois é
considerado como componente de facil degradacdo por microrganismos que 0 usam como
substrato (ORDONEZ et al., 2005).

O leite é uma importante fonte de vitaminas e sais minerais essenciais para 0
desenvolvimento dos individuos jovens. O calcio e o fosforo apresentam alta
biodisponibilidade nesse produto, por isso se tornam uma 6tima op¢do como fonte de calcio
para o crescimento e manutencdo da integridade dos ossos, todavia o leite apresenta baixa
concentracéo de ferro (BRITO et al., 2019a). As vitaminas sdo elementos essenciais para o ser
humano, embora ndo sejam sintetizadas pelo organismo, por isso devem ser ingeridas na
alimentacdo. O leite apresenta quase todas as vitaminas conhecidas e seus precursores. As
vitaminas lipossollveis A, D, E e K estdo ligadas aos globulos de gorduras. As vitaminas C e
as do complexo B sdo hidrossoluveis, estdo presentes na fase aquosa do leite (BELOTI,
2015).

2.2 Producéo de leite no mundo, Brasil, Nordeste e Alagoas

Estima-se que 150 milhdes de familias em todo mundo desenvolve atividades ligadas a
producdo de leite. Nos paises em desenvolvimento, a producdo de leite é executada em sua
grande maioria por pequenos produtores passando a ser meio de subsisténcia para essas
familias. O leite é um produto que apresenta rapido retorno econdmico, por isso é importante
fonte de renda para essas familias (FAQO, 2019a).

A producdo mundial de leite foi avaliada em torno de 843 milhdes de toneladas no ano
de 2018. Observa-se um aumento de 2,2 % quando comparado ao ano anterior de 2017, este
fendbmeno é explicado pelo aumento da producio dos paises como a india, Turquia, Paquistdo,
Estados Unidos da Ameérica, Argentina e a Unido Europeia, devido a implantacdo de
melhorias na colheita do leite, aumento do contingente dos rebanhos, implementacdo nos
sistemas de criacdo, além de elevar o rendimento por vaca Entre os principais paises
produtores de leite, Brasil se destaca ocupando a 5° colocacdo na producdo global, a tabela a

seguir a tabela 5 apresenta o ranking de produgéo mundial (FAO, 2019b).
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Tabela 5 - Ranking Producdo mundial de leite (milhares de toneladas) no ano de 2017-2018.

Ano 2017 2018 Taxa de Crescimento
(2017/2018)
Mundo 824 801 842 989 2,2
1. india 176 272 186 143 5,6
2. Unido europeia 165 600 167 256 1,0
3. Estados Unidos 97 735 98 646 0,9
4. Paquistdo 44 294 45 623 3,0
5. Brasil 35 257 35539 0.8
6. China 31958 31592 -1.1
7. RuUssia 31184 31527 1.1
8. Turquia 20 700 22 791 10.1
9. Nova Zelandia 21 341 21372 0,1

Adaptado FAO (2019).

O mercado brasileiro do agronegécio do leite, apresenta-se economicamente mais
equilibrado nesse ano. Essa realidade € justificada pela expansdo da producdo nacional que
ficou relativamente estavel no ano de 2018, em contrapartida ao ano anterior, o volume
destinado as importacdes embora tenha sido menor, ndo houve excedente de producéo. Nessa
conjuntura econdmica, 0 ano se inicia com precos elevados do leite recebido pelos produtores
guando comparado ao ano de 2018 (CARVALHO, ROCHA, 2019).

As regibes Sul e Sudeste do Brasil sdo apontadas como as principais produtoras de
leite. Minas Gerais é 0 maior estado produtor, o qual contribui com 25% da producéo total de
leite no ano de 2018. No ano passado o Rio Grande do Sul contribuiu com 14% e o Parana
13%, quando comparado com o ano de 2017 houve um aumento de 2%. A producao média de
leite no Brasil gira em torno de 27,9 litros/ vaca/ dia no ano de 2018, com o aumento de 3,2%
comparado ano anterior. Estima-se que a producéo do leite cres¢a 3% no ano 2019 devido aos
investimentos dos produtores em insumos, tecnologias, nutricdo, pastagens e genética
(USDA, 2019).

Embora o Nordeste responda por apenas 11,2% da producéo nacional de leite, a regiéo
se apresenta como importante polo consumidor de produtos lacteos representando 17,4% do
mercado consumidor no ano de 2016, correspondendo a demanda de aproximadamente 1,56
milhdes de litros de leite (IPECE, 2018). De acordo com dados do IBGE, potencial o estado
de Alagoas ocupa a posicdo de 19° lugar em relacdo a producédo de leite cru refrigerado em

ambito nacional e na regido Nordeste estd em na 6° colocagdo no ano de 2018 (IBGE, 2019).
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A economia alagoana € ligada principalmente ao comércio e servicos, com relativa
participacdo da industria agcucareira, todavia se nota um crescimento da exploracao do setor de
mineiros e recursos naturais. Outro segmento que vem se destacando é a pecudria. Na regido
da zona da mata alagoana hd um expressivo destaque para cadeia produtiva de carne, em
contrapartida no semiérido a cadeia leiteira é predominante (ALAGOAS, 2017). A producéo
leiteira do agreste se destaca no setor lacteo alagoano, influenciando o aumento da
produtividade do Estado de Alagoas (SANTANA et al., 2016 a).

O municipio de Palmeira dos Indios se localiza na mesorregido do agreste alagoano,
situada em uma zona de transicdo entre o litoral e o sertdo. Verifica-se uma produgéo
agropecudria diversificada. A estrutura municipal € composta por pequenas e médias
propriedades, com isso garante a comercializacdo de diferentes produtos, sendo que a
producdo de leite é quase exclusivamente realizada por pequenas propriedades (COSTA et al.,
2015).

2.3 Principais legislacdes sobre o leite no Brasil

A legislagdo que abrange a cadeia produtiva do leite vem sofrendo ao longo dos anos
mudangas, visto que surgir a necessidade de atualizacGes, visando acompanhar o crescimento
do setor e suas novas perspectivas de mercado, devido a cada vez mais o interesse do
consumidor sobre a origem do produto.

De acordo com o cédigo de direito do consumidor que estabelece em seus artigos 0s
direitos bésicos a garantia da protecdo a vida, salde e seguranga, contra o0s riscos ocasionados
por praticas de fornecimento de produtos e servicos que sejam considerados nocivos ou
perigosos. No qual, torna-se necessario se certificar que os produtos e servicos disponiveis no
mercado ndo deverdo acarretar riscos a saude ou seguranga dos seus consumidores, todavia,
0s considerados perigosos e que sejam previsiveis de oferecer algum potencial perigo, em
razdo de sua natureza e fruicdo, € obrigatorio que os fornecedores, ndo deixem de prestar
informacdes dos riscos envolvidos a respeito do produto (BRASIL, 1990).

O RIISPOA de 2017 decreto que regulamenta as leis n® 1 .283, de 1 8 de dezembro de
1950, e a de n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, dispdem sobre a inspecdo industrial e
sanitéria de produtos de origem animal, traz a abrangéncia da inspecdo sanitaria do leite e o0s
seus derivados que engloba o estado sanitdrio do rebanho, processo de ordenha,
acondicionamento, conservacdo, transporte das matérias-primas, dos processamentos de

fabricacdo, estocagem, expedicdo, instalacdes de laboratorios, equipamentos, dos controles e
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das analises laboratoriais sobre responsabilidade do servico de inspecdo federal, conhecido
como SIF (BRASIL, 2017).

O plano nacional de controle de residuos em produtos de origem animal (PNCRC),
Foi estabelecido pela portaria Ministerial n® 51, de 06 de maio de 1986 que sofreu ajuste pela
Portaria Ministerial n°® 527, de 15 de agosto de 1995. O plano estabelece diversos programas
por setores dentre eles, o programa de Controle de Residuos em Leite — PCRL. O PCRL tem
como objetivo alcancar a producdo e produtividade do leite em todo o territorio nacional,
além de englobar produtos importados similares. Suas medidas estdo direcionadas a
percepcdo das violagBes do uso indiscriminado de medicamentos veterindrios ou de
contaminantes ambientais. O PCRL dividi suas acGes em subprogramas que sdo o de
monitoramento, de investigacao e de produtos importados (BRASIL, 1999).

A IN n° 9 de 2017 complementa 0 PNCRC, apresenta o plano de amostragem para as
cadeias de carnes, mel, leite, pescado e ovos. Dentro do plano para o segmento de leite,
define-se os limites de referéncia para as seguintes substancias que podem ser encontradas no
leite: micotoxinas, antiparasitarios, antimicrobianos, contaminantes inorganicos (Cadmio,
Arsénio, Chumbo), organofosforados, piretréides, pirazdis, neonicotindides, carbamatos e
benzimidazois (BRASIL,2017).

A Resolucéo da Diretoria Colegiada- RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), aprova o regulamento técnico sobre os padrdes
microbiol6gicos para os alimentos. Estabelece em seus anexos o0s padrdes microbiologicos
sanitarios e suas interpretacbes dos resultados das analises microbioldgicas dos alimentos
destinados ao consumo humano, no qual a resolugdo contempla o leite pasteurizado, UHT e
leite em pd (BRASIL, 2001), sendo um resolucdo que se destaca a cadeia do leite pela sua
importancia na contribuicdo da producao de um alimento seguro.

Na IN n° 76 de novembro de 2018 ficaram estabelecidos 0s regulamentos técnicos que
fixam a identidade e qualidade do leite cru refrigerado, do leite pasteurizado e do leite
pasteurizado tipo A. De acordo com esta legislacdo, o leite cru refrigerado é produzido em
propriedades rurais e destinado aos estabelecimentos de leite e derivados que esteja submetido
ao servico de inspecdo sanitaria oficial, nos quais devem sensorialmente apresentar na forma
liquida, branco, opalescente homogéneo e com odor caracteristico (BRASIL, 2018).

Na IN n° 77 de novembro de 2018, ficam estipulados os procedimentos de producéo,
acondicionamento, conservagao, transporte, selecdo e recepcdo do leite cru refrigerado nos
estabelecimentos que estejam sobre regime da inspecdo sanitaria oficial. Dentre os topicos
abordados por esta legislacéo, vale ressaltar o plano de qualificacdo dos fornecedores de leite

que deve contemplar a assisténcia técnica e gerencial, além de garantir capacitacdo aos seus
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fornecedores, com objetivo de implementar boas praticas agropecuarias e de gestdo da
propriedade, com intuito de se obter matéria-prima em condi¢des higiénicos-sanitarias
adequadas (BRASIL, 2018).

O decreto de lei n° 923 de 1969 disciplina a venda de leite cru, proibi a
comercializacdo desse produto para consumo direto pela populagdo em todo o territorio
nacional, exceto em casos precarios onde ndo possa ter abastecimento por leite beneficiado
em situacOes permanentes (BRASIL, 1969). A seguir apresenta-se um quadro 1 que aborda de

forma resumida as legislacBes que abrangem a cadeia do agronegécio do leite.

Quadro 1 - Principais legislacGes que abrangem a cadeia do agronegécio do leite no Brasil.

Legislacoes Definicéo

RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 Regulamento técnico sobre padroes

microbiolégicos para alimentos

IN n° 76, de 26 de novembro de 2018 RETIQ — leite cru refrigerado

IN n° 77, de 26 de novembro de 2018 Critérios e procedimentos para a producéo,
acondicionamento, Conservacao, transporte,

selecéo e recepcdo do leite cru

IN n°® 58, 17 de Dezembro de 2019 Altera IN n° 76, de 26 de novembro de 2018, nos
artigos Art. 7°, Art. 8°.
IN n° 59, de 6 de novembro de 2019 Altera IN n°® 77, de 26 de novembro de 2018, nos

Art. 44, Art. 45, Art. 49, Art. 52.

Decreto n® 9.013, de 29 de marco de 2017 RIISPOA

IN n° 30, de 26 de junho de 2018 Manual de métodos oficiais para analise de POA
Lei n° 8.078/1990 Caodigo de direito do consumidor
IN n° 42, de 20 de dezembro de 1999 Plano nacional do controle de residuos em produtos

de origem animal (PNCR)

INNn°9, de 21 de fevereiro de 2017 Plano de amostragem e limites de referéncia—
PNCRC

Decreto-lei n° 923, de 10 de outubro de 1969 | Disp6e sobre a comercializacdo do leite cru.

Fonte: adaptado, pelo autor.

2.4 Nao conformidades do leite cru refrigerado no Nordeste

As ndo conformidades, segundo a definicdo da NBR 1SO 9000, consiste em um nao

atendimento ao requisito pré-estabelecido, o qual € uma como uma caracteristica obrigatoria
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ou uma expectativa implantada de forma implicita no produto (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2000). As ndo conformidades no leite fluido estdo
ligadas a falta de conhecimento da industria sobre a importancia do produto em conformidade
para o sucesso do empreendimento, auséncia de conscientizacdo da populagéo para exigir um
produto de qualidade, além de ineficiéncia dos 6rgéos fiscalizadores que carecem de méo de
obra qualificada e o nimero reduzido de laboratorios credenciados para suprir a demanda
(MAFUD et al., 2007).

O leite € analisado em raz&o das suas caracteristicas fisico-quimicas que correspondem
a cor, acidez, teor de gordura, densidade, assim como as caracteristicas microbioldgicas
(SILVA, 2017). A pesquisa de fraudes no leite cru € de grande importancia para assegurar um
produto que atenda aos parametros de qualidade estabelecidos pela legislacdo. As principais
substancias adicionadas com intencdo de fraudar sdo a agua, reconstituintes, conservantes e
neutralizantes de acidez (MENDES et al., 2011).

O leite pode ser adulterado pela adicdo de agua, com intuito de aumentar o volume
produzido. A fraude por aguagem pode ser verificada pela analise crioscopica do leite,
avaliando o ponto de congelamento do leite em relacdo ao ponto de congelamento da agua.
Adulteracdo por agua causa inimeros prejuizos para indudstria, como perda de qualidade,
diminuicdo do rendimento, além da origem duvidosa dessa &gua que acaba levando ao
aumento da carga microbiana total do produto (SILVA et al., 2016 a). O indice crioscopico
pode sofrer interferéncia de acordo com o teor de solidos totais, principalmente a lactose
quanto maior a concentracdo desse elemento menor sera o valor da crioscopia (SANTANA. et
al., 2015 b, HANUS et al., 2015).

Outro método de deteccdo de aguagem do leite é através da densidade relativa. A
densidade do leite é a razdo entre a massa e volume a 15° C ou corrigindo pela temperatura, a
sua avaliacdo é realizada pelo aparelho conhecido com termolactodensimetro, valores de
densidade abaixo do normal do leite, sugerem a presenca de agua e valores acima do padrdo
torna-se um forte indicativo de desnate ou adicdo de determinados produtos corretivos
(BRITO et al., 2019 b). Em relacdo ao desnate trata-se na retirada da gordura que pode ser
utilizada na fabricacdo de outros produtos, como a manteiga e creme de leite. O RIISPOA
2017 em seu artigo 242 proibe o desnate parcial ou total nas propriedades rurais (BRASIL,
2017).

Outra fraude comum é a adicdo de substancias reconstituintes de densidade, com
intuito de encobrir a fraude pela adicdo de agua. Os produtores utilizam esses componentes
para aumentar a densidade do leite, sem alterar as provas de plataforma de recepcédo, as
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substancias mais comuns empregadas sdo amido, sacarose, cloreto de sodio, soro de leite e
ureia (TRONCO, 2008).

Adicéo de soro obtido da fabricacdo do queijo no leite cru € uma adulteracéo adotada
pelos produtores. A presenca de soro residual € sempre de carater proposital e deve ser
investigada, a técnica disponivel para deteccdo dessa ndo conformidade é por meio da
dosagem do caseinomacropeptideo (CMP), no qual é proibido o consumo do CMP em
concentragdes superiores a 75 mg/mL (AGUILAR et al., 2016).

Os conservantes sdo substancias utilizadas para aumentar o tempo de vida util do
produto, devido a inibi¢do do crescimento de micro-organismos que vao deteriorar o leite, 0s
mais comuns utilizados para essa fraude sdo cloro, hipoclorito, peréxido de hidrogénio e o
formaldeido. Todavia vale salientar que formaldeido embora, apresente essa caracteristica de
conservacao € considerado uma substancia altamente toxica aos seres humanos, além de ser
apontado como produto cancerigeno (GUERREIRO et al., 2018, NASCIMENTO et al., 2015,
MAREZE et al., 2015).

A acidificacdo do leite € decorrente do aumento da carga bacteriana, devido ao
manuseio inadequado, transporte e falha na temperatura de conservacao, com isso as bactérias
consomem a lactose, produzindo acido lactico e outros componentes que elevam a acidez do
leite (CARLI et al., 2015), Entretanto acidez pode apresentar abaixo do normal devido ao
processos infecciosos como a mastite (ZAFALON, NADER-FILHO, 2007) em que as
bactérias acidificam o leite e 0 organismo da vaca produz, substancias alcalinas para equilibra
o pH (FEITOSA, 2004), além de casos onde possam acontece a diluicdo do leite
(DALAQUA et al., 2012).

Uma avalicdo importante para garantir a qualidade do leite € o teste do alizarol,
utilizado no momento da recepcdo do produto pela inddstria, de acordo com resultado
positivo o leite é rejeitado por ser improprio para e o seu beneficiamento por ndo suportar o
tratamento térmico. A prova tem objetivo de estimar a estabilidade térmica e acidez titulavel.
A baixa higiene do leite, aumenta a contaminagdo microbiana, levando ao consumo da lactose
que eleva a acidez que causa instabilidade proteica do alimento, ocasionando reducdo na vida
util e gerando risco ao consumidor (SILVA et al., 2016 b).

Outra adulteracdo recorrente no leite cru é adicdo de substdncias neutralizantes, cuja
intencdo é mascarar a acidez (SILVA, 2019), dentre os neutralizes utilizados, pode-se citar o
bicarbonato de sodio, cal virgem e soda caustica (TRONCO, 2008).

A temperatura € um dos fatores que afetam a multiplicacdo microbiana e possui um
valor ideal de temperatura dita 6tima para o crescimento mais eficiente dos microrganismos

(FORSYTHE, 2013). Por isso, torna-se um dos principais elementos a serem controlados para
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garantir a qualidade do leite. O resfriamento imediato do leite cru produzido na propriedade
rural se torna uma medida importante para minimizar a deterioracdo por bactérias
(OLIVEIRA et al., 2017).

O extrato seco total (EST) corresponde a toda parte solida do leite (gordura, proteina,
lactose, sais minerais e vitaminas). Variando de acordo com a concentracdo desses
constituintes na composicdo, assim como extrato seco desengordurado (sélidos sem a
gordura) € uma importante informacdo para manufatura dos derivados lacteos (VIDAL,;
NETTO, 2018). O baixo teor de solidos, principalmente a lactose esta associado a CSS
elevado no caso de mastites (LIMA et al., 2016; ALBERTON et al., 2016). Além do CCS
outros fatores como o nimero de lactacdo e a época do ano que influencia a disponibilidade
de forragem de boa qualidade podem interferir nesse indice (ALESSIO, 2013).

O extrato seco desengordurado (ESD) pode sofrer variagdes de acordo com a
sazonalidade, principalmente nos periodos de outono e verdo onde se observa uma baixa de
lactose e proteinas totais, além disso, o numero elevado de CCS e CBT causarem uma
reducéo desse valor (ARRUDA-JUNIOR et al., 2019).

Outro problema de ndo conformidade grave é a questdo dos antibidticos. Os residuos
de antibioticos no leite cru representam riscos para a satde do consumidor, além disso, geram
inimeros problemas tecnoldgicos para a industria de laticinios influéncia de forma negativa
nos processos de fermentacdo durante a fabricacdo de diversos derivados lacteos (Ferreira et
al., 2014). O motivo para presenca de residuos desses produtos € o descumprimento do
periodo de caréncia dos medicamentos aplicados nos animais (SOUZA et al., 2017).

As analises que o leite deve ser submetido para determinacdo do seu padrdo de
qualidade estdo estabelecidas pelo Manual de Métodos Oficiais para Andlise de Alimentos de
Origem Animal, instituido pela IN n° 30, de 2018 para realizacdo de ensaios de POA, €
importante ferramenta para garantir a inocuidade do produto (BRASIL, 2018).

Em relacdo as ndo conformidades pode-se elencar alguns trabalhos que investigaram
essas irregularidades de acordo com a literatura, sendo a tabela 6 descrever esses casos na

regido Nordeste.
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Tabela 6 - Ndo conformidades descritas por diferentes trabalhos nos estados da regido
Nordeste sobre o leite cru refrigerado.

Nordeste Local Autor/ Ano Né&o conformidades
Pernambuco S&o Bento do Dutra, (2010) Aguagem, acidez elevada e

Uma presenca de peroxido de
hidrogénio.

Pedra Leite, (2016) Aguagem, leite com acidez
acima do limite, residuos de
antibioticos

Garanhuns Franque et al. (2017) Densidade abaixo do padréo,
crioscopia fora da legislacdo,
hipoclorito, peroxido de
hidrogénio, cloretos

Paraiba Pombal Paiva et al. (2018) Aguagem
Bahia Reconcavo da  Oliveira et al. (2012) Acidez, densidade, gordura, EST
Bahia e ESD fora do padréo.
Anagé Santos et. al. (2019) Gordura fora do padrédo
Rio Grande  Mossoro- Mendes et al. (2010) Aguagem, EST, ESD, densidade
do Norte abaixo do padronizado.
Maranhéo Acailandia Ribeiro et al. (2012) Aguagem
Piaui Teresina Ferreira et al. (2014) Presenca de antibidtico
Ceara Vale do Oliveira, Santos (2012) Acidez  elevada,  aguagem,

Jaguaribe, gordura inferior ao permitido,

cloretos, ESD fora do padréo.
Alagoas Bacia Leiteira  Silvaetal. (2011) Densidade relativa, acidez, indice
do Estado crioscopico fora do padréo

(Batalha e

Major lIzidoro)

Sergipe Aracaju Magalhaes, et al. Peroxido de hidrogénio, Acidez
(2015) superior ao preconizado.

2.5 Penalidades aplicadas as industrias infratoras devido as ndo conformidades

A Lei n®11.346, de 2006, estabelece as defini¢des, diretrizes e principios, objetivos do
sistema Nacional de seguranca Alimentar e Nutricional. Em sua premissa diz que alimentacao
é direito fundamental do ser humano, inerente a sua dignidade humana, no qual é necessario o
poder publico, adotar politicas e a¢des para prover a protecdo e garantir a seguranca alimentar
e nutricional, monitorando, fiscalizando e avaliando a realizagcdo desse direito (BRASIL,
2006).

Segundo o RIISPOA 2017, O produto de origem animal que evidencia suspeita ou prova
de ter sido adulterado, fraudado ou falsificado que traga risco a saude publica, deve-se adotar

medidas cautelares de carater individual ou acumulativa que sdo: Apreensdo do produto,
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suspensdo provisoria de uma etapa ou da fabricacdo e a coleta de amostras para andlise oficial
(BRASIL, 2017).

A lei n° 8.137 de 1990 que define os crimes contra a ordem tributaria, econémica e
contra as relagbes de consumo, em seu artigo 7 °, inciso IX proibi a venda, ter em estoque ou
expor a comercializacdo ou, de qualquer maneira entregar matéria-prima ou mercadoria, em
condic¢des improprias para consumo, com pena de detencdo 2 a 5 anos ou multa (BRASIL,
1990).

As infracGes que acomete a legislacdo sanitaria no &mbito federal sdo disciplinadas
pela lei n°® 6.437 de 1977. No artigo 2° dessa lei sdo enumeradas as seguintes punicdes frente

aos agravos pelo descumprimento das leis sanitérias:
| - adverténcia;
I - multa;
111 - apreenséo de produto;
IV - inutilizacdo de produto;
V - interdi¢do de produto;
VI - suspensdo de vendas e/ou fabricagéo de produto;
VII - cancelamento de registro de produto;
VIII - interdicdo parcial ou total do estabelecimento;
IX - proibicéo de propaganda;
X - cancelamento de autorizagdo para funcionamento da empresa;
X1 - cancelamento do alvara de licenciamento de estabelecimento;
XI-A - intervencdo no estabelecimento que receba recursos publicos de qualquer esfera.
XII - imposi¢do de mensagem retificadora;
X111 - suspensdo de propaganda e publicidade.
(BRASIL, 1977).
As penalidades previstas no RIISPOA, devem ser executadas por 6rgdos competentes
e terdo carater financeiro e consistirdo de obedecer as medidas que visam mudar ou parar
atividade em andamento, porém assegurando os direito a defesa e a discordancia. Sem
interferéncia ou desacordo com as atribuicbes das responsabilidades civis e penais,
considerando a natureza e a gravidade atribuira san¢es, isoladas ou cumulativas seguindo as

seguintes prerrogativas (BRASIL 2017):
| - adverténcia, quando o infrator for primério e ndo tiver agido com dolo ou ma-fé;

Il - multa, nos casos ndo compreendidos no inciso I, tendo como valor maximo o correspondente ao

valor fixado em legislacao especifica, observadas as seguintes gradacgdes.

A) InfracGes leves, multa de um a quinze por cento do valor maximo;
B) Infragdes moderadas, multa de quinze a quarenta por cento do valor maximo;

C) Infragdes graves, multa de quarenta a oitenta por cento do valor maximo;
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D) Infragdes gravissimas, multa de oitenta a cem por cento do valor maximo;

I11 - apreensdo ou condenacdo das matérias-primas e dos produtos de origem animal, quando ndo
apresentarem condigdes higiénico-sanitarias adequadas ao fim que se destinam, ou forem
adulterados;

IV - suspenséo de atividade, quando causar risco ou ameaca de natureza higiénico sanitaria ou
guando causar embaraco a acao fiscalizadora;

V - interdicéo total ou parcial do estabelecimento, quando a infragdo consistir na adulteracdo ou na
falsificacdo

habitual do produto ou quando se verificar, mediante inspegdo técnica realizada pela autoridade
competente, a inexisténcia de condigdes higiénico-sanitarias adequadas; e

VI - cassacdo de registro ou do relacionamento do estabelecimento

(BRASIL, 2017)
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 Caracterizacdo da area de estudo

O estudo foi realizado em uma Usina de Beneficiamento de leite que esta registrada no
servico de inspecdo federal, localizada no municipio de Palmeiras dos Indios- AL. O salério
médio mensal dos trabalhadores formais em 2017 era de 1,7 salarios minimos, com um PIB
per capita de 9.785,07 R$ e o indice de desenvolvimento humano de 0,638 em 2010. Area
territorial da unidade corresponde 450,958 km?, situasse nos biomas caatinga e mata Atlantica
(IBGE, 2019 c).

“O municipio de Palmeira dos Indios fica localizados nas seguintes coordenadas
geograficas latitude 09° 24” 26’ e longitude 36° 37' 39", as temperaturas maxima e minima
estdo entre 38° C e 12°C, respectivamente. Altitude que a cidade se encontra é de 342 m. O
Clima é caracterizado como tropical chuvoso com verdo seco e a esta¢do chuvosa ocorre no
periodo do outono/inverno (Alagoas, 2018). Na Figura 5 é possivel visualizar a precipitacéo

de chuvas no ano de 2018.

JAN FEW MAR ABR Ml JUN JuL AGO SET ouT i Tedty DEZ

Figura 5 - Precipitacdo mensal de chuvas na cidade de Palmeira dos indios no ano de 2018. Adaptado
de: Boletim da Secretaria do meio ambiente e dos recursos hidricos- AL.
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A industria capta o leite dos seguintes municipios, Minador do Negdo, Cacimbinha,
Logradouro, Major lIzidoro, Palmeiras dos indios, Santana do Ipanema, Canapi todos fazem
parte do estado de Alagoas, com excecdo de Bom Conselho e Aguas Belas que pertence ao
estado de Pernambuco, na figura 6 se observam a distribuicdo das regides provenientes do
leite cru refrigerado.

Cristo do Goiti T B s dodos Miagt
Clube Campestre \9\

Palmeira

Maceio

Figura 6 - O circulo destaca as regides fornecedoras de leite cru refrigerado para a empresa. Fonte:
Google Maps

3.2 Elaboracéo de dados

Os dados foram obtidos das planilhas de registros da empresa dos seus programas de
autocontrole, mas especificamente no PAC nimero 12, durante um periodo de seis meses
entre margo a agosto do ano de 2019. As informacOes correspondem as andlises fisico-
quimicas diarias do leite proveniente dos municipios fornecedores, efetuadas pelo laboratério
da induastria, a fim de garantir o controle de qualidade do leite cru recebido se estar nos
padrdes estabelecidos pela IN n° 76. Foi criado um banco de dados com as seguintes
variaveis: Densidade relativa, acidez titulavel, estabilidade no alizarol, temperatura, Extrato
Seco Total (Solidos totais), Extrato seco desengordurado (Sélidos ndo gordurosos), indice
crioscopico, teor de gordura, presenca ou auséncia de antibiotico, alizarol e pesquisa de

fraudes.
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3.3 Anélises dos dados
Apo6s tabulacdo, foi realizada a andlise de media, desvio padrdo, frequéncia absoluta e
frequéncia relativa, além dos valores maximo e minimo geral e para cada municipio que

destina sua producéo leiteira para a empresa.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Temperaturas de recebimento do leite cru refrigerado

. A'IN n° 77 estabelece que a temperatura do leite ao chegar no estabelecimento
beneficiador deve ser até 7,0 °C, todavia em caso excepcionais € permitido até 9,0 °C
(BRASIL, 2018). Observa-se que nos municipios Logradouro 54,2% (13/24), Bom Conselho
35,2% (44/125), Palmeira dos indios 22,4 % (15/67), Minador do Negdo 21,4% (74/345),
Major lzidoro 13,5% (36/266), Cacimbinha 10,3 % (3/29), apresentaram temperatura fora do
padrdo, sendo o coeficiente geral 20,5 % (185/ 901). A temperatura elevada estd associada a
fatores, como o uso acima da capacidade do tanque de expansao, com isso 0 equipamento ndo
resfria de forma eficiente e rotas longas entre o ponto de coleta até o estabelecimento
processador sdo situagfes que contribui para essa nao conformidade, além do estado de
conservacao dos caminh@es isotérmicos interferirem na conservagdo da temperatura.

No caso dos tanques de expansdo comunitarios tem-se a situacdo da entrega do leite
por parte dos produtores em horarios diferentes, dificultando o resfriamento desse leite pelo
equipamento de forma eficiente. Oliveira et al. (2017) em um estudo sobre a temperatura do
leite cru na regido do Vale do Rio Largo- MG observaram que das 33 propriedades com
tanque de expansdo haviam duas amostras (6,1%) com temperatura acima do permitido,
verificado apenas o termostato do tanque ao aferir a temperatura pelo termémetro encontrou-
se trés amostras acima do legal (10,0%) evidenciando a importancia da manutencdo dos
equipamentos. A tabela 7, mostra os valores de temperatura para todas as localidades do

estudo.
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Tabela 7 - Temperatura de leite cru refrigerado recebido por usina de beneficiamento de Palmeira dos
indios- AL

Temperatura (C °) Fora do Padréo*
Municipios Média DP () Max. Min. FA  FR**
Minador do Negéo (n=345) 7 0,7 8 5 74 21,4
Major lIzidoro (n= 266) 6 0,9 8 4 36 13,5
Palmeira dos indios (n=67) 7 0,8 8 5 15 22,4
Santana do Ipanema (n=4) 7 0 6 6 - -
Canapi (n=8) 6 0,6 6 5 - -
Bom Conselho (n=125) 7 0,7 8 6 44 35,2
Aguas Belas (n=34) 7 0,5 7 5 - -
Cacimbinha (n=29) 8 0,7 8 6 3 10,3
Logradouro (n=24) 7 0,9 8 6 13 54,2
Geral (n=901) 7 0,8 8 4 185 20,5

DP (desvio Padrdo), Max. (maximo), Min. (minimo), FA (Frequéncia absoluta), FR (Frequéncia
relativa), 7°C ,* **(%).

4.2 Acidez titulavel do leite cru refrigerado

Acidez titulavel (tabela 8) nas Municipios de Canapi 14,5 % (01/8) e Palmeira dos
indios 1,5% (1/67) encontrava-se os valores abaixo do valor estabelecido pela legislacéo 0,14-
0,18 g de acido latico/ 100ml (BRASIL, 2018) e o valor geral de 0,22 % (02/901). Em um
estudo de Zafalon e Nader-filho (2007) encontraram que os animais infectados com mastite
subclinica em seus quartos mamarios apresentam valores reduzidos de acidez titulavel e apds
o0 tratamento decorrido o periodo de 60 dias os teores voltaram a normalidade.

Em outra pesquisa que avaliou também a acidez do leite de acordo com Dalaqua et al.
(2012) obtiveram os seguintes resultados para acidez abaixo do ideal, 13,33%, 6,67% e 6,67%
de um total de 45 amostras analisadas nas respectivas cidades de Cerqueira César, Manduri e
Avaré, contudo os autores apontam que os valores inferiores do recomendado pode estar
ligados aos processos infecciosos ou a dilui¢do do leite, visto que para as pesquisas de fraude
foram negativas. Leite (2016) relata que 4,1% das amostras (05/122) em seu trabalho
realizado no municipio de Pedra-PE, foram identificadas com acidez inferior ao preconizado,

dentre essas uma apresentou presenca de neutralizante, todavia um numero pouco
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significativo dentro do total de casos. Dutra (2010) observou que 5,6% das amostras (3/106),
no municipio de Sdo Bento do Una-PE, estava com resultado inferior ao permitido pela
legislacéo.

Acidez inferior também pode estar associada a casos de mastites em que as bactérias
acidificam o leite e o corpo do animal para manter o equilibrio libera substancias
neutralizantes que vao tornar a secrecdo alcalina com o pH elevado (FEITOSA, 2004).
Entretanto pode-se suspeitar devido acidez baixa adi¢cdo de neutralizantes para correcdo de
acidez em razdo do crescimento microbiano, contudo nesse caso as provas para detencdo
desse tipo de fraude apresentaram resultados negativos de acordo com os registros oficiais da

usina de beneficiamento, descartando essa possiblidade.

Tabela 8 - Acidez titulavel do leite cru refrigerado recebido por usina de beneficiamento de Palmeira
dos Indios- AL

Acidez Titulavel (g de acido latico/100mL) Fora do padrao*

Municipios Média DP(¥) Mé&x.  Min. FA  FR*™
Minador do Negéo (n=345) 0,14 0,01 0,15 0,14 - -
Major lIzidoro (n= 266) 0,14 0,005 0,15 0,14 - -
Palmeiras dos indios 0,14 0,006 0,15 0,13 1 15
(n=67)

Santana do Ipanema (n=4) 0,14 0 0,14 0,14 - -
Canapi (n=8) 0,14 0,006 0,14 0,13 1 14,5
Bom Conselho (n=125) 0,14 0 0,15 0,14 - -
Aguas Belas (n=34) 0,14 0,009 0,14 0,14 - -
Cacimbinha (n=29) 0,14 0,005 0,15 0,14 - -
Logradouro (n=24) 0,14 0,006 0,14 0,14 - -
Geral (n=901) 0,14 001 0,15 0,13 2 0,22

DP (desvio Padrdo), Max. (maximo), Min. (minimo), FA (Frequéncia absoluta), FR (Frequéncia
relativa), *0,14- 0,18 g de acido latico/ 100mL, ** (%).

4.3 Indice crioscopico do leite cru refrigerado
Na crioscopia (Tabela 9) nota-se que no municipio Minador do Negéo observa-se dois

casos do indice crioscépico acima da normativa vigente (BRASIL, 2018), associado a

densidade relativa dentro da normalidade essa situacdo € caracterizada como fraude por
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adicéo de reconstituintes de densidade. Silva et al. (2011) relatam que na sua pesquisa sobre o
leite cru na bacia leiteira alagoana encontrou que 13,9% (23/165) das amostra para indice
crioscopico estava em desacordo com o padronizado. Franque et al. (2017) em Garanhuns-PE,
reportam que 92 % (23/25) das amostras apresentam indice crioscépico superior a -0,530 ° H,
Paiva et al. (2018) em seu trabalho sobre o leite cru no municipio de Pombal-PB, também
verificaram em uma das amostras a mesma situacdo para o indice crioscopico acima do
permitido indicado presenca de fraude por adicdo de agua, todavia essa alteracdo também
pode ser explicada pelo baixo teor de sélidos totais no leite, principalmente a lactose ou pela
adicdo acidental de agua devido mé-enxague dos equipamentos e utensilios que entram em
contato com a matéria-prima.

Diferentes trabalhos apresentam relacdo entre o indice crioscépico e 0s constituintes
do leite principalmente a lactose. HANUS et al., (2015) observou em sua pesquisa alta
correlacdo entre esse aglcar e o ponto de congelamento 0,497 (p <0,001). Santana et al. b
(2015) em outro estudo também se verificou uma forte correlacdo entre essas duas variaveis,
com isso 0s autores concluir que o aumento da lactose diminuir o indice crioscopico e vice e
versa.

O baixo teor desse constituinte do leite estad ligado com o aumento da contagem
células sométicas (CCS) associado a baixa dos sélidos totais presumindo-se em casos de
mastite (LIMA et al., 2016, ALBERTON et al., 2016). Segundo Alessio (2013), além do CCS
outros fatores que evidenciam essa reducdo seria um nimero de lactacdes dos animais e a
estacdo do ano no referido trabalho seria o outono, onde se dispdem uma baixa qualidade na
oferta de forragem no local desse estudo.

No municipio Minador do Negdo houve dois casos de IC abaixo do que é permitido
pela IN 76 e em Bom Conselho apenas um, se associa o afastamento do ponto de
congelamento, devido ao aumento de substancias sollveis proveniente da quebra da lactose
por microrganismos em quatro moléculas de acido latico, ou seja, um leite com elevada
acidez (TRONCO, 2008). Acidez elevada estar relacionada a manejo higiénico-sanitario
deficiente, falha na refrigeracdo, elevada contaminacdo microbiana entre outros que devem
ser trabalhados, ndo apenas na propriedade mais em todo o percurso até 0 processamento

final.
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Tabela 9 - indice Crioscopico do leite cru refrigerado recebido por usina de beneficiamento

de Palmeira dos indios- AL.

indice crioscopico (H°) Fora do Padrao*
Municipios Média DP () Max. Min. FA FR**
Minador do Negdo (n=345) -0,539 0,004 -0,521 -0,557 4 1,2
Major Izidoro (n= 266) -0,539 0,003 -0,530 -0,546 - -
Palmeiras dos indios (n=67) -0,538 0,003 -0,530 -0,545 -
Santana do Ipanema (n=4)  -0,540 0 -0,535 -0,543 - -
Canapi (n=8) -0,533 0,004 -0,530 -0,540 - -
Bom Conselho (n=125) -0,539 0,006 -0,531 -0,592 1 0,8
Aguas Belas (n=34) -0,537 0,004  -0,530 -0,542 - -
Cacimbinha (n=29) -0,539 0,004 -0,532 -0,544 - -
Logradouro (n=24) -0,538 0,005 -0,531 -0,548 - -
Geral (n=901) -0,539 0,004 -0,521 -0,592 5 0,55

DP (desvio Padrdo), Max. (méaximo), Min. (minimo), FA (Frequéncia absoluta), FR (Frequéncia
relativa), *-0,555 a -0,530 °H, ** (%).

4.4 Teor de gordura do leite cru refrigerado

Em relacdo ao teor de gordura na tabela 10, verifica-se que todos 0s municipios
atenderam ao requisito que € no minimo 3 % de gordura de acordo com a instru¢do normativa
n° 76 (BRASIL, 2018). Como isso, compreende-se um certo grau de uniformidade do rebanho
leiteiro das localidades oriundas do leite cru refrigerado, sendo que a melhor média de
gordura é oriunda do municipio de Cacimbinha. A gordura é um fator importante que pode
determinar o preco a ser pago aos fornecedores, visto que aumenta o rendimento da empresa

para fabricacdo de certos derivados como exemplo o creme.

4.5 Densidade relativa do leite cru refrigerado

A densidade relativa (Tabela 11) outro parametro avaliado encontra-se dentro da faixa
estabelecida pela legislacdo que é de 1,028-1,034 g/mL (BRASIL, 2018). Ndo havendo
indicios de alteracdo evidente para esse tipo de critérios. A densidade relativa € importante

indice para deteccédo de adicdo de agua.
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4.6 Extrato seco total do leite cru refrigerado
O extrato seco total (Tabela 12) corresponde a todos os sélidos do leite, exceto &gua,
observou-se que os valores obtidos estdo de acordo com a instru¢do normativa vigente n° 76

que € no minimo 11, 4 % (BRASIL, 2018).

Tabela 10 - Teor de gordura leite recebido por usina de beneficiamento de Palmeira dos Indios- AL

o Gordura (%)

Municipios Média DP (%) Max. Min.

Minador do Negéo (n=345) 3.4 0,1 3,7 3,4
Major lIzidoro (n= 266) 3.4 0,1 3,7 3,2
Palmeiras dos indios (n=67) 3,4 0,1 3,2 3,2
Santana do Ipanema (n=4) 3,5 0,1 3,6 3,6
Canapi (n=8) 3,5 0,1 3,6 3,3
Bom Conselho (n=125) 3,4 0,1 3,5 3,2
Aguas Belas (n=34) 34 0,1 3,9 3,2
Cacimbinha (n=29) 3,6 0,1 3,6 3.2
Logradouro(n=24) 3,3 0,1 3,5 3,2
Geral (n=901) 3,4 0,1 3,9 3,2

DP (desvio Padrao), Mé&x. (maximo), Min. (minimo).
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Tabela 11 - Densidade relativa do leite cru refrigerado recebido por usina de beneficiamento de
Palmeira dos Indios- AL

Densidade relativa (g/mL)

Municipios Média DP() Max. Min.

Minador do Negdo (n=345) 1,031 0,0005 1,032 1,030
Major Izidoro (n= 266) 1,031 0,0005 1,032 1,030
Palmeiras dos indios (n=67) 1,031 0,0005 1,032 1,030
Santana do Ipanema (n=4) 1,031 0 1,031 1,031
Canapi (n=8) 1,030 0,0002 1,030 1,030
Bom Conselho (n=125) 1,031 0,0004 1,032 1,030
Aguas Belas (n=34) 1,030 0,0004 1,031 1,029
Cacimbinha (n=29) 1,031 0,0005 1,032 1,030
Logradouro (n=24) 1,031 0,0004 1,032 1,030
Geral 1,031 0,0005 1,032 1,029

DP (desvio Padrao), Max. (maximo), Min. (minimo).

Tabela 12 - Extrato seco total do leite cru refrigerado recebido por usina de beneficiamento de
Palmeira dos Indios- AL

Extrato seco total (%)

Municipios Média DP(1) Max. Min.

Minador do Negéo (n=345) 12 0,15 12,4 11,6
Major lIzidoro (n= 266) 12,1 0,15 12,4 11,6
Palmeiras dos indios (n=67) 12 0,18 12,4 11,7
Santana do Ipanema (n=4) 12,1 0 12,2 11,9
Canapi (n=8) 11,9 0,14 12,1 11,7
Bom Conselho (n=125) 12 0,13 12,3 11,7
Aguas Belas (n=34) 11,9 0,17 12,4 11,6
Cacimbinha (n=29) 12 0,19 12,5 11,6
Logradouro (n=24) 12 0,13 12,2 11,7
Geral 12 0,16 12,5 11,6

DP (desvio padrdo) , Max. (maximo), Min. (minimo).
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4.7 Extrato seco desengordurado do leite cru refrigerado

O ESD (tabela 13) nas regides de Canapi foi 14 % (01/8), Aguas Belas 8,8 %(03/34),
Major lIzidoro 0,4 % (01/266), Minador do Negdo 0,3 % (01/345), nota-se que esses numeros
estdo em desacordo com que € estabelecido pela legislacdo (BRASIL, 2018). Mendes et al.
(2010) constatou que 40,6 % das analise de ESD de leite comercializado de maneira informal
do municipio de Mossor6-RN encontravam abaixo do valor legalizado pela IN, Oliveira et al.
(2012), relatam que em 50 amostra de leite cru 56% estava desconforme para esse mesmo
parametro. De acordo com Arruda-Junior et al. (2019) em sua pesquisa sobre fatores que
interferem ESD destacam-se as variacdes devido a sazonalidade, principalmente nos periodos
gue compreendem outono e o verdo, onde tem-se uma diminuicdo de lactose e de proteinas
totais, nessas estacdes respectivamente, além do elevado nimeros de CBT e CSS causarem a
diminuicdo desse indice.

Tabela 13 - Extrato seco desengordurado do leite cru refrigerado recebido por usina de
beneficiamento de Palmeira dos Indios- AL

Extrato seco desengordurado (%) Fora do Padrao*
Municipios Média DP(¥) Max. Min. FA FR**
Minador do Negdo(n=345) 9 1,14 14,1 7,4 1 0,3
Major Izidoro (n= 266) 9 1 12,9 8,3 1 0,4
Palmeiras dos indios(n=67) 9,2 1,25 12,1 8,4 - -
Santana do Ipanema (n=4) 10,3 2 12,2 8,5 - -
Canapi(n=8) 8,5 0,12 8,7 8,3 1 14
Bom Conselho(n=125) 9,5 1,51 12,9 8,4 - -
Aguas Belas (n=34) 8,7 0,82 11,9 8,2 3 8,8
Cacimbinha (n=29) 8,9 0,85 11,9 8,4 - -
Logradouro(n=24) 8,6 0,12 8,29 8,4 - -
Geral (n=901) 91 1,16 141 7,4 6 0,66

DP (desvio Padrdo), Max. (méaximo), Min. (minimo), FA (Frequéncia absoluta), FR (Frequéncia
relativa), 8,4* **(%).
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4.8 Distribuicao das ndo conformidades do leite cru refrigerado

Ocorreu um descarte devido ao teste positivo para presenca de antibidtico 0.11%
(1/901), Ferreira et al. (2014), no seu estudo na regido do Recdncavo da Bahia, verificaram
que de 86 amostras de leite in natura duas (2,33%) apresentaram residuo de antibidtico,
Segundo Souza et al., (2017) o motivo para presenca de residuos desses produtos é o
descumprimento do periodo de caréncia dos medicamentos aplicados nas vacas que leva o
aparecimentos dessas substancias quimicas, sendo um motivo de preocupacdo das autoridades
sanitarias e dos laticinios pelo risco a salude do consumidor e os danos a producdo de
derivados lacteos. Além de um caso de Alizarol positivo, 0,5% (1/200).

As nédo conformidades apresentaram a seguinte distribuicdo T 92,5 % (185/200), ESD
3%, (6/200) IC 2,5%, (5/200) AT 1%, (2/200) Alizarol ATB ,0,5 %, (1/200) totalizando 200
casos durante o periodo de estudo sendo a principal irregularidade observada foi a

temperatura. Na figura 7 estdo apresentadas as frequéncia dessas ndo conformidades.

100 925

o 1 25 . 0.5 05
o —— I
T AT s ESD Alizarol ATB
W Seriel

Figura 7 - Frequéncia relativa das ndo conformidades encontrada do leite cru refrigerado recebido por
usina de beneficiamento fiscalizada pelo servico de inspe¢édo federal em palmeira dos indios-al. Onde
T (temperatura), AT (acidez titulavel), IC (indice crioscopico), ESD (extrato seco desengordurado),
ATB (antibidtico), alizarol.

Dentre as ndo conformidades vistas durante a realizagdo desse trabalho, recomenda-se
adocgdo de medidas corretivas para reduzir a incidéncia dessas irregularidades, essas a¢des vao
desde a producéo do leite na fazenda até o controle realizada pelo laboratério da empresa. Em
relacdo aos problemas descritos, um ponto chave para prevencdo NC que se destacar é a

assisténcia técnica aos produtores. Os residuos de antibioticos, além de outros elementos
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como ESD, acidez baixa e IC, todos dependem de manejo alimentar adequado e controle das
doencas infecciosas dentro do rebanho, principalmente a mastite. Ja o controle da temperatura
se apresenta € um problema mais complexo de ser resolvido devido a necessidade de um
controle desde a propriedade, com a manutencdo dos equipamentos, até a recep¢do na
plataforma da Usina de Beneficiamento. Outra acdo que se destaca € a necessidade constante

de realizar treinamento com os colaboradores para evitar possiveis erros operacionais.
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5. CONCLUSAO

Dentre as ndo conformidades observadas no estudo a temperatura do leite cru
refrigerado foi a que mais se destacou, diante do que foi exposto concluir que a qualidade leite
cru da regido ainda € um situacdo que precisa de acdes corretivas e preventivas para uma
melhoria da sua qualidade. Dessa forma, este estudo reforca necessidade da realizacdo de
analises fisico-quimicas para determinar a qualidade da matéria-prima do leite cru refrigerado
a ser captado pela industria e devem direcionar a estratégias corretivas e preventivas, com a

intencdo de melhora a qualidade do leite produzido na regido estudada.
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