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RESUMO
O leite figura papel de destaque na agropec
derivados essenciais para o abastecimento
popul a- «o. Para garantir que o0 |I®iitnep rseesjca ns
atenda aos requisitos m2nimos de qahajldtdiadceu
tra-ar o perfil da produ-«o0o |l eiteira na Bah
No muni c?2 pi oFrdeei tTees ,x en a aExdies s mo d Sdiib eaddh @eBna & i
tr°s cap?2tul os: No primeiro cap?2tul o, i ntit
Estado da Bahia em Contexto Nacional o, for e

CEPEA no per 2200d202 .e nUtriel i2z0alnBdsa isegsosize sp rdcaddw-s« 0
na Bahia em compara-«o0o com outras regi»es

produtividade animal, sazonalidade na di spc¢
Os resultados obtidos indicaram que, embor a
coeficiente de varia-«o0o d&ss2, £48WSrsowappdec
a diversos fatores, incluindo a sazonalidad
tecnologias e a aus°ncia de uma gest«o pro
produtividade (8,246 elg/fiswaaa/ diima) pradRiah vi dac
cerca de 47,16% ( ,u@0 aL /m®ald a/ diiaa)i oinrafl e r(i4q r9 :
desafi os enfrentados, a regi«o Nordest e,

crescimento devido ° especializa-«o0o dos pr
di sponibilidad® ndeaascsosimpteterait & . No segundo
da qualidade e presen-a de res2duos de ant
clandestinamente na microrregi«o de Teixeir
de Iceiutem diversos pontos de vendas do muni
c®l ulas som8ticas (CCS),qunfil¢daes M &modii ©4
a efic8cia de tr°s kits de inibos«oDparamas
de |l eite cru analisadas, 56% n«o atender am
Al ®m di sso, foi observada contamina-«o0o por
coliformes termotol erant e&9% md ®s %a rded tarsa s Ea
se fora da normalidade. Apesar de n«o ter s
hidrog®°ni o, res2duos de antimicrobianos f ¢
conforme indicado pBelaoesl |toews tlels. EQsl irpessu l5tOa (
aus°ncia de condi-»es m2nimas de higiene, e
p¥“blica e constituli um grave problema soci
intitul ado d&agqualtiedada-&«ocomposi -«o0 do | ei
de Freitas, BAO, foram coletadas 29 amost.l
muni c2pio durante um Oberedsoebaq udee 55,0 1s7 % edraas
apresentaram valores de CCS fora dos padr »e
apresentaram valores de pH n«o confor mes.
aceit8veis de colifamosd ract @i deemod3 fD0O e
96, 55%. dEmar el a- «0 aos res2duos de anti micr
dos padr»es estabel ecidos. Todas as vari 8v

dentro dos padr»es aceit8veis, com exmcteo «0
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MARTI,8&bri el @rbd iCreumnf dairy production in
informally FneilTéasAdBashaaen na ChS8Ceadai Por esA
Rosa Al ves 20k2DbOkiseeit adi on ( Ma Su tr dishaibn | 5
Uni ver si dade Fedlkeeiax e idroa 2S6ud 4 Fdrae iBtaahs a ,

ABSTRACT

Mi Il k plays an i mportant role in Brazilian
derivatives is essential for food supply an
To ensure that milk is safé ftdathwumameedrss
guality requirement Shestaam walked hley eff @egies It a
dairy production in Bahia and assess the qu
de Freitas, ianhiltdhies fdairs sseoruttent iodn Bi s di vi ded
chapter, entitled "Comparative Analysis of

Context ", data from the | BGE and-20RREA Ugslia
t hi smidlak aproduction in Bahia was investigat
with an emphasis on issues such as ani mal p
adoption of technologies. Themrkkuptedaobtao
is stable, with a coefficient of variation
attributed to various factor s, including t
technologies @&sditomalli aekl onanpgefment . Whi | e
productivity (8.46 L/ cow/day), Bahia has si
L/ cow/ day) | ower than the national average
Nordsite region, especially Bahia, has growth
the adoption of modern technol ogies ahmd t he
the second chapter, entitled "Evaluation of
raw bovine milk soldrebgboadeotfi nMMelikxei natde
samples of raw milk were armralmunedi ptal vamyi ol
included somatic cel bgiccoaulnt an(dSCEh y s inti occr hoebr
effectiveness of three inhibition kits for
the raw milk samples analyzed, 56% did not

I n additioa, sathphesof wdrhe contaminated with
thermot ol erant colifor ms. With regard to p
range. Al though no starch or hydrogen per ox
were detacfeur different sampl es-Yelakowndi ct
The results point to a | ack of minimum hyg
public health and eacroxntointi wt epsr oadb | & enr iftahues tt dha
chapter, entitled "Characterizing the qual.
Freitas, BA" , 29 samples of raw mil k were
muni ci pal i-weye ko vpeerr iao ds.i xlI t7 Ywas ft hhend amipd te s5 H
outside the standards set by the | egislati
I n addition, unacceptable | evels of total

thermot ol erant ctoHerh.orWist h nr gar5d %4 cofant i mi
the samples were outside the established st
of the milk were within acceptable standard
and zfimge point, which were below the estal
correlation was observed between SCC, fat,

raw milk sold in Teixeira de Frei tamsc o BsAuy mevr



health. This underscores the need to intens:s
rai sing awareness among the population abou
i n this product.

Keywogdality control; single health; dairy
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| NTRODU¢CEO GERAL

A pecu8ria | eiteir aagrcauppeac upS8arpiea birmapsoirlteainrtae,
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pequenos produtores no processo produtiwv
empregos e renda, desde as atividatd,és pr
1). A cadeia produtiva do |l eite se const
ar um fluxo r8pido de capital. Dessa fc
dament al na manuten-«o0o da ersitmaitpalamepnrto
«da entrada mais frequente de receita n
stAdretiexo(; SouzaQOFerraudo

eite est8§8 entre os produtos mai s i mport e
te e seus derivados desempenham um pape
a-«0 de emprego e renda para aquep wloano«
ment o que comp»e grande parte da nutri -«

produ-«o0o e economia de diversos pa2ses ¢

miliaet(dMoraed) PeSguumnscdo dami Pepag§r i2d2My a
cional de leite foi de 35,3 bil h»es de |

r

ca de 3, 1%, em rela-«o0 aos dois anos an

solutos no efetivo o@xof2ed®ami hbsetsdadasi

h«o) e de Tocantins (1,0 milh«o) (1 BGE,

acordo com o Centro de EstudosBEdAalagg/ld8BSs

cen8rio produtivo demonstra que o produtc
mer cializado em setembro de 2022 (CEPEA,

smo per2o0do no ano anterior ®dip@ar a-eo Rr$e ¢ |

r

|l ei t e, entretanto em setembro de 2023 fc
a R$ 2,05/1litro (CEPEAde®dr2r3gr A dgemeodtiaa orslc

e-o0 do | eite epoddoes sdeerr idveavdiodso |a8oc t ewbme nt o

| ati ¢®&wviaorsleogoaci a- »es com pre-o0sS mai s dai xo

au

ment o no Vvol udniee I|deei tiempdoer tpaa{(®>Beassr a&mano A0 2 4)

O leite captado pelas wusinas no estado da
em rela-«o0 ao ano de 2020 a 2021, i ntegr ot
cresceram a capta-«o do | eite. O ehs»sees ndoed ol , i

mai s no ano de 2021, passando a ocupar o 4cI(
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no Pa2s (I BGE, 2021) . Por ®m, um fator not §v
produtores que est8 saindo da atividade, oL
uma tend°ncia em todas as r egiu»xenso sb rpasoidiudic
retiram do mercado por n«o obterem retornos
poder de barganha com os grandes |l atic?2nios
de negoci aet«oal(2/10eln)yc.ar

As condi - »es edafocli m8ticas do Brasi | f av

pat - genos causadores de doen-as nos ani mai

veterin8rias nos rebanhos, sendo gaenemtet a
Portant o, a sanidade do rebanho tem i mport
requi sitos necess8rios de qualidade. O |l eit

tratamentos pode veicular res?2 cwom cheotphican
anhel mnticos e carrapaticidas, medi ante ap
i nadequada, em desacordo com as boas pr 8ti
segurdea-l a msetn°tm recebi do cada vez mai s at e

especial mente em rela-«o0 a perigos microbio

A qualidade do | eite @udardfiicmisda spara o bra@ meaati
contagem bacteri angaani aumo°sn cpiaat o€ nmico s bai
som8ticas, aus°nci a dreesc?othisaey vdea favataegis Yanhi C O
2015). Portanto, diversos par©metros s«o0 ut

a aus°ncia de microrgani smedi ameomgt° s coast &

modo que, o0s Iimpactos na sawde dos indiv?2d:
da Sa¥%de ©Dnica, um conceito que segundo o
( CFMV) , integra e conecta a sawde dsanmatna,

associado depieoesse uodmieciaa ogadneha f or-a na p¢
a ado-«o0 de protocolos que asseguram sawde
ambient e, com pr8ticas de biosseguridade ¢
antiparasit8ri-osco ndhhe e Spricat.odolad® de bi os

no per2o0do pa#sceé’ momow ® mMobdoowe fazer pesqui

Com a demanda de ali mentos cada vez maior e
di ari amente pefsea mexwlsas-8«d,0 0 interevse cC
alimpgnprincipal mente com rela-«0 a perigos

al i memtaaugito.(,&1 2015) . Considerando a sua i mp
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condi -»es sanit8rias adequadas e ausémdcesn d
et. al2008) .

O monitoramento permanente e completo de r ¢
dos riscos provenientes da contamina-«o al

vigil©ncia sanit8ria na preven-«@coprswcmnt de
al i mentos contami nados])asredjiam cAoldo cazdoke® $ ) QeuneG p
com a presen-a de res2duos de subst®©ncias (¢
0

consumo, pois represeenmtdeetsuml 206G&). ~ sawde

Uma mraisncioma e de rmis@rdau®iva hedsvi®et manej o i nad
de drogas no control esdloeesi-mh s 6.0t esa diet undek
anmiicr olpiedmess produt or es, de maneira indiscr
desses (rPangatod.u,abZZSMOluEia. al)20A7 sua moni tsceer ae-nk o
nzvel de sa¥%de p¥blica, com a possibilidad
hi persensibilidade,y obeseeuismdbeagiecoadde cepa
resistentesn2i@em deinbthedrégisetrrei ano processo fe
gueijos e lerigwjtdara2Zn®hi)ado ( A

Nesse senti do, atual medAtle, dae I1lMs tdeu - doz eNnohr

Mi ni st®rio da Sawde (MS), regul amenta os Li
cada grupo qu?2maspblElPae)c.2fbDicoer(Bos kits de
anmiicr oleisamos di spon2veis no mercado, basea
i ni bi -«0o do crescimento bact egruizamioc,o st ees tteess

usam recept ouedetse ,aelDi0M@gs (G

O Extremo Sul dsae Bcaohnicauae ratr @ cd e¥amizdam 0S &M sd e tnk
de KOo9ppen com temperat urlaG em®doitaasi sa npul auivsi odned
a 1.50PeerMm FiMclmayhsosnd. i\ ; 2@r0i7nci pal caracter?

Extremo Sul da Bahia ® a regularidade pluvi
definidas, ou seja, devido a distribui-«o d
uma esta- dmmzseman qluset o | eite seja basi came
mestis. As fazendas do Extremo SulOOd@cBahis
e a produ-«o0 m®di a | eiteira ® de aproxi mada

de aumento (I BGE, 2018).
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Naaegi «xo do Extremo Sul da Bahia predominam
entre gado taurino e zebu2no), O0S quais apr
regi «o. A bovinocultura de | eiotse pmneogtud oregi
volume de produ-«o di 8ri o, bai xa produti vi
entant o, a atividade ® considerada i mport a
empregos permanentes, quanto pela inclus«o
Devido ao hist-rico de desvios na qualidade
|l eite no Extremo Sul da Bahia e da | egi sl a-
conservantes, reconst i tquu2nmoecsaesiet e s ¢ aomeoracc it &
Extremo SWbDlesda Baohima., considerando a escas:
e a grande import®©ncia da produ-«o0o de | ei

funcionais, ® Iimportente @avalduar diaa e upagld imdoa C
mei o dos i ndi cador es de qualidade do | eit

determina-«o0 de res2duos de antimicrobianos
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2 . OBJETI VO GERAL

Tra-ar o perfil da avabdugxad d @ a daa ntearucniaa | B azh

nonuni ad2epiTed « ek mepi tEaxst,r e mo . Sul da Bahi a

2.1. Objetivos Espec?2ficos

T Tra-ar um panorama da at ipwirdanke ol aiet eliarda sr
do | BGE e CEPEA

T Avaliar a qualidademgosil e«kdecaeanadiomai st i

gu2zmi cas ceao neerictiearhi ZTaidoei r aBAdem Frel aaso
enquadramento | egal

Realdamr&lri se mi cr obciroue - gnoda eam vieeiitfes ar a
comer cichd | mamaefisaraanarlé gi k®i xei tBaAede ompar fias
a |l egisla-«o vigente

Avaliar a exist°mccaokkeamespadaocs ode rastuil t
ChafkOwwSi de Ch &fBileéet| | Gwet Ecl f.pse 50
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3. FUNDAMENTAC¢&O TECRI CA

3. 1. Produ-«o de |l eite no Brasil e na Bahi a

O |l eite ®cwumcrnabtirme-nt«oo e di eta e do ser huma

de produ-«0 e economia de diversos pa2ses ¢

fami loraaeety M1 2020) . Esse produto est8§8 entre
brasil eira, e 0 agroneg-cio do leite e sel
suprimento de alimentos e na gera-«o de emp

enwelr expressivo n¥Ysmero de pequenos produt
significativa capacidade de gera-«o de empr
i ndustriali zaakbs2dlolsl )pr odutos (P

O Brasil passou de 5A lugar, em 2016, par a
de | eite, ficando atr8s apenas dos Estados
Na-»es Unidas para a Alimentardo eom AgAhOB
Leite da Embrapa 2021, no ano de 2102,0, a art
di sponi bilidade de | eite no Brasi/l aumento

(Embrapa, 2021a).

Em rela-«o0 aos pre-os m®di os pagos aos pro
Avan-ados em Economia Aplicada (CEPEA) reve
mens al do |l eite cru adqdue r3 0D pPpmar ddd i &E nin-
atingindo o7vlaltorro dnea R$M@d,i% Brasil" | 2quid
sexta redu-«o0o consecutiva no valor pago ao
| PCA de outuisreo/u2a, dolmsenruvacwonutdad@4de n20a.
expressiva queda de 30,4% em rela-«0 ao mes
a outubro 2023 (CEPEA, 2023). A trajet-ria
em mai o de 2023, controda- devndoi aomalaudentk i
|l evado a negocia-»es entre distribuidores
diretamente os produtores (CEPEA, 2023).

'f"Esta se-«oerhofiopm@t bt wlad act® mp iweorlouanec dlle-dco Sustent
Conceito articul agdorsdg paksras ee nprs8§tainexds deste t
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Figusarie de re-os m®dios recebidos pelo pro
(

pre tor
deut uRkROQ@3) . M®di a Brasi l ponderada | 2quida

du
BA, GC

Segundo os dados da Pesquisa da Pecu8ria Mu

35,3 bilh»es de |itros em 2021 e o rebanho
aos dois anos anteriores. Tambn®enm tsoesg unnod oe foe
ani mais ocorreram nos Estados da Bahia, <cer
endocantins com 1 milh«o de ani mais. Enquan
ocupava o 8U lugar no«or adnek ilnegi tber acsoinm ep arot idc
produ-«o nacional (Embrapa, 2021a).

A cadeia produtiva do |l eite se constitui gl
um fluxo r8pido de capital. Dessa forma, a

na manuten-«o0 da estrutur a pernotdeut ievna rpaazt« 00 n
mai s frequente de receita na propriedade f:
Souza; Ferraudo, 2007) . De acordo com o Ant

i mportante no Braside cprriiannc-iagpsaleme ndtoes onso, gcrour

de 53 Il itros por habitante/ ano e consumo d:¢
L/ hab/ano, o que est8 abaixo do recomendadoc
2021a). Poentserdemalat o mval or nutritivo, me

necess8rio a fim de que n«o venha causar da
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3.2. O leite e seus principai s componentes
O leite ® composto pela combina-«o de Vv&8ria
como emul s«o de gl -bulos de gordura em f ascée
case?na, prote2nas globul ares @& tgardte2sscsuwal asso

| actose, prote2nas hidr os sVvild¥%V e, es2Nem8tyoer ai s

A gordura do |l eite ® um dos principais comp
sabor e nutri-«o. Ela ® composta de gl -bul c
| i p2\iedbasl (e 2Nelt8t)a O teor m®di o de gordura ®
a I N 62 estabeleceramiflebtamZnEmesedeeBpl. déeB
pode ser influenciado por in¥meros fatores
ali ment a-«o ViuckaleszeN&letcebe (

A gordura presente no |l eite possui grande

i nd¥stria, visto que ® um dos principais ¢
| 8ct eos, como manteiga, creme de¢el piar ®mert
junt amente com demais constituintes do | ei
der i vDadaoss ¢( AO0tLd3. A gordura do |l ei m®@tpadodes:s
0s m®todos <c¢l 8ssicos, c omo-Goot tH uteibr cem@tur i g«
i nstrumentais. Os m®todos cl 8ssicos s«0 T e
de |l eite s«o simples por semasm20@6épnti vament

As prote2nas principais do | &l aetodlash ygluian :
| actal bumi na, s«o0o sintetizadas nas c®l ul as
excl usi vo Wiedsasl e, et 2\Npelt&t)oac (As prote2nas comp»e
gue s«o0 encontrados no |l eite. O teor de pr
com a ra-a, sendo proporcional " guantidade

guant@erma per centoagem tdee, gmaridourrmdsrerx 8d @2 dke) p

A lactose ® um hidrato de car&golnioc,osneaies ap rge
Ela ® conhecida como o a-%YWcar do | eVteédal sen
Nettt@0OiL&8s e RAROtld3. A |l egisla-«o0o determina r

com exce-«0 do rlesit2zed 1889r.o | act ose (B

O extrato seco tot al (EST) ou s-lidos totai

do |l eite, excluindo a 8gua, em outras pal a
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gordura, prote2na, | acvtiadsd, ,h eszZNed8t)ni nEg ae se le
suma i mport®©ncia para a indYstria, poi s at

rendi mento na fabri dDd-ascso ed@0dle&rdi.vados do | e

Exi stem alguns m®t odos que s«0 usados para
consiste na retirada de 8gua do | eite, e o
uma amostra de |l eite e a massadaaAameorsmamn

eva em conta o0os resultados de densidade e
€ um instrumento que composto de dois disc
e densidade e gordur as ad ourmas asc £ISA . e xCto enru Mma
m®t odo que mais se utiliza ® o c8lcul o, (
ensidade e dedeecer mdeagdgosd @O dpr ®

O O Qo u

O extrato seco desengordurado (ESD) nada me
gordura, sendo assim, para se obter o teor
aos teores deDgasdagrg20tdge EST (

A contagem de c®lul-ae Ssemg®i obas( B6Ski sé&kac
gl ©ndul a mam8ria das vacas qQque est«o prese
(CCS) no | eite, uma forma de di agadrs¢o cpan
determinar a qualidade do | eite rb,asin%%9a.l
Segubidas ¢ 2A0nltde)s, o princiopal fator de aume

infec-»es intramam8ri as.

Enquanto a Contagem B#&aet €r ipamd i Teetraal- «(0C BbTa)c

contamina-«o externa, geral mente est8 rela
coleta do |l eite e 7 man\Dtiars- «0 Rdddl &ty e mpEenr act ol
habituais, o |l eite cru pode denotar em torn

de |l eite chimsyueal Adtadlde. (

Segundo “s I N 62/2011 e IN 76/2018 do MAPA
par ©metros s«o de 400 mil c®l ul as/ mL para ¢
Brasi |, 2018a) .

3. 3. L ebg a s & eacdoepr addau t ileviat ed o
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3.3.1. As InstrudmnestMWgli matdHatcafaAd @as Meci ment
( MAPA)

As I nstru-»es Normativas (I N) S«0O uUm conju
publicadas pelo Minist®rio da Agricul tur a,

regul amentar determinadas atividades.

O Minist®rio da Agricultura, Pecu8ria e Aba
Normativa NU 51, que aprova olsdeRetg udl aadnee net o
do Leite tipo A, do Leite tipo B, do Leit
Refrigerado e o Regulamento T®cnico da Col ¢

Granel. Com a implanta-«vidgaorl Me5k,e onoMARA
do |l eite, com o estabelecimento, de pel o me
processadores de |l eite, a ser realizada en

Laborat - -rios padade€onior dled téa Qaamb®m est at
anal 2ticos empregados junto aos estabelecin

Em 29 de dezembro de 2011, f oi pblé62zada ¢!
regul amenta a produ- «o, identi dade, gual i d
refrigerado e 1l a&g9it2e0 1lplaas)t.e VAr ipzadcda i (pBl IaNl t er
51 ® a exclus«o do par8grafo %nico e inser -
MAPA, abolindo a produ-«o do |l eite tipo B
produ-«o0o apenas pararefti preafiddpldldt)e. u rApzeasdaa
al guns anexos quanto ao regulamento t®cni cc
I N 51/ 2002 do MAPA, manteve 0SS par©metros ¢
l eite e pesquimiacdempat&shised QBetapnnti

Em 16 de janeiro de 2007 o MARA puwlkel iecsdwba
crit®rios para <credenciament o, reconheci me
|l aborat -rios no Minist®rio da Agricultur a,
Rede Nacional de Labor at -mriifoisc aAdgor odoee CAIt8a i -0«
AgropeBugsi2a00(7). A I N 1/2007 foi N#3 4t edeadlas
jul ho de 2011. A I N 34 acrescéntdena@a6Adex ¢

2007, o inciso XVI no art. 70U e os artigos
"Art. 70
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XVI-comprovante de acredita-«o0o na -Nor ma
Requisitos Gerais para a Compet°ncia de

emitido pelo Instituto Nacional de- Metro
Il nmetro, v dloi,do ag aattwallaiszaas deter mi na- »
0s quais o credenciamento foi solicitado
Art. 33. Os |l aborat -rios que se encontra
meses, a partir da publica-«0 desta | nst
de acredita-«0 junto ao I nmetro na Norm

atudlbi,zepara todas as determina-»es anal
MAPA.

Par 8grafo %nico. Os | aborat-rios que n«o¢c
deste artigo ter«o o credenciamento de
suspenso.

Art . 34 As determina-»es anal 2ticas ou
junto ao MAPA enquanto sua acredita-«o0o n
mantiver v8lida e ativa junto ao I nmetro
Art . 35. O prazo m8ximo de suspens«o do
anal 2tica ou ensaio ser8 de vinte e quat
qgue | evou a sua suspens«o.

Par 8grafo %nico. Ap-s o prazo m8xi mo de
artigo, as determina-»es anal2ticas ou e
(Basi2011hb)

©metros e I nstru-»es Normativas p

A Il nstru-«o0o Normativa SecretalWli 24dodPeddnde

2009, disp»e sobre o0os requisitos e crit®rio

Ang8l i ses
Laborat  ri

de Res2duos e Contaminant es em A

0S rhagsridp®®asgri €atfBtanto essa nor

de 17 de maio de 2013 do MAPA, a qual em S

para credenciamento e funeisémamesnteo Chmst alma

Al i ment os,

i ntegrantes da Rede Naci onal d

exclusivament e as demandas advindas do Pl

Contaminantes (PNCRC) das 8rea$samain®al sesv.
oriundas da fiscaki2@l%p. do MAPA (B

A normativa mais atual publicada no que tal
qgual aprova o Plano de Amostragem e o0s Li mi
as cadeias de carnes bovina, sutndge @apstna

l ei t e, pescardags,i 2@ell9 bg .ovos (B

Em 26 de
Regul ament
apresentar
20 a8 No m

novembro de 2018 o MAPA publicou

0s T®cnicos gque fixam a identida
o leite cru refrigeradd®d, (@sl kit
esmo dia e ano, o MAPA publica a
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com qualidade e segurrams-i2pp&8mMa& woodongemiad g
i nstru-»es normativas tratam das etapas da
tipo A, desde 0o in2cio at® a qualidade fina
da propriedade, egs8j pameantt®@ smesimostal gual i f
respons8vel pelo trabalho do dia a dia, que
77 ® possibilitou tamb®m tnearsta tesent rbalue ed ®
(Ba,si2bp 18

Com o passar dos anos a maneira de se prod
dia, sofreu diversas modifica-»es, ° medida
foram sendo desenvolvidas a fidwudabmei dadar
nutricomaead a(M020) .

Dada a i mport®©ncia que se tem esse produto
adequadas, |l ivre de contamina-«o e de subs
(Mndets. al 2008) . O leite de Dboa qualidade

caracter2guitmascsanfs®pgiimaisx a contagem bacter
mi crorgani smos patog°nicos, bai xa contagem

gu2mi cos e ndeed irceasmMmednutooss Adeeeefterail 29150 s

Nesse contexto que existem as instru-»es no
Mi ni st®rio da Agricultura, Pecu8ria e Abasc
T®cnicos de I dentidade e Qualidadei ded®noda
a identidade e qualidade do |l eite, al ®m de
conserva-«o0o, transporte, sele-«0 e recep-«o
3.3. 3. Regul amentkitt@enirc gerafder ent e ao

Ent esnedecomo | eite cru refrigerado, segundo
ordenha compl et a, ininterrupta, em condi - »e
descansadas, refrigerado e maddi doi md%s tUCi a
m&xi mo 10 UC, transportado em carro tanque
refrigera-«o de |l eite ou estabeleci masatb I

2041
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regul amento t®cnico que se refere ao | eit
rmativa NU 76, e a Instru-«o Normativa NI
S etapas da produ-«o de | @piotd,crdesdef i g:¢
alidade final do produto. A I N 76, mai s
racter2sticas e a qualidade do produto n
quirir | eite comoqualnisduanded oer .segur an-a pa
i nstru-»es compreendem a composi-«o0 da
smo a qualifica-«o do profissional respo.l

cessita de capacita-«o0 no tccanmopoobAmhasoags
guali dade do |l eite fornecida aos |l atic?2ni

O consumidor.

gundo a I N 76, Il eite cru refrigerado ® o
stinado aos estabelecimentos de | giatsa | e
a) 8. O leite cru refrigerado e o leite pas
mo: aspecto | 2quido e cor branca, homog®°n

2 mi cos.

I N 76 e 77, de modoNUqgbe,a dmea rét idre NHao® @imrbs
6 de noveBbasi kNU 2D3,9cde 30 d¢ Bsatseée,mbr @0
ssaram a vigorar com altera-»es em al gun.
o afetaram os artigos dispostos a seguir

sse sentido a IN 76 descreve 0 seguinte:

Art. 4° O leite cru refrigerado deve atender as seguintes caracteristicas sensoriais:

| - liquido branco opalescente homogéneo; e

Il - odor caracteristico;

Art. 5° O leite cru refrigerado deve atender aos seguintes parametrosfisitoos:

| - teor minimo de gordura de 3,09/100g (trés gramas por cem gramas);

Il - teor minimo de proteina total de 2,99/100g (dois inteiros e nove décimos de gramas
por cem gramas)

lll - teor minimo de lactose anidra de 4,3g/100g (quatro inteiros e trés décimos de
gramas por cem gramas);

IV - teor minimo de sélidos ndo gordurosos de 8,4g/100g (oito inteiros e quatro
décimos de gramas por cem gramas);

V - teor minimo de sdlidos totais de 11,4g/100g (onze inteiros e quatro décimos de
gramas por cem gramas);

VI - acidez titulavelentre 0,14 (quatorze centésimos) e 0,18 (dezoito centésimos)
expressa em gramas de acido latico/100 mL;

VII - estabilidade ao alizarol na concentracdo minima de 72% v/v (setenta e dois por
cento);

VIII - densidade relativa a 15 °C/ 15 °C(quinze graus Celsius) entre 1,028 (um inteiro
e vinte e oito milésimos) e 1,034 (um inteiro e trinta e quatro milésimos); e
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IX - indice crioscopico entr®,530 °H (quinhentos e trinta milésimos de grau Hortvet
negativos) 0,555 °H (quinhentos e cinquenta e cinco milésimos de grau Hortvet
negativos), equivalentes-8,512 °C (quinhentos e doze milésimos de grau Celsius
negatvos) e a-0,536 °C (quinhentos e trinta e seis milésimos de grau Celsius
negativos), respectivamente.

Art. 6° O leite cru refrigerado ndo deve apresentar substancias estranhas a sua
composicao, tais como agentes inibidores do crescimento microbiano, neutralizantes
da acidez e reconstituintes da densidade ou do indice crioscépico.

Paragrafo Unico. O leite cru refrigerado ndo deve apresentar residuos de produtos de
uso veterinario e contaminantes acima dos limites maximos previstos em normas.

Art. 15. O leite pasteurizado deve atender aos seguintes parametreguisidcos:

| - teor de gordura:

a) minimo de 3,0g/100g (trés gramas/cem gramas) para o integral;

b) 0,6 a 2,99/100g (zero virgula seis a dois virgula nove gramas por cem gramas) para
0 semidesnatado; e

¢) maximo de 0,5¢9/100g (zero virgula cinco gramas por cem gramas) para o
desnatado.

Il - acidez de 0,14 a 0,18 em g de acido lactico/100mL (zero virgula quatorze a zero
virgula dezoito em gramas de acido lactico por cem mililitros);

lll - densidade relativa 15/15 °C:

a) 1,028 a 1,034 (um e vinte e oito milésimos a um e trinta e quatro milésimos) para
o integral; e

b) 1,028 a 1,036 (um e vinte e oito milésimos a um e trinta e quatro milésimos) para
0 semidesnatado ou desnatado.

IV - indice crioscopico entr®,530°H (quinhentos e trinta milésimos de grau Hortvet
negativos) e0,555°H (quinhentos e cinquenta e cinco milésimos de grau Hortvet
negativos), equivalentes-8,512 °C (quinhentos e doze milésimos de grau Celsius
negative) e a-0,536 °C (quinhentos e trinta e seis milésimos de grau Celsius
negativos), respectivamente;

V - teor de sélidos ndo gordurosos:

a) minimo 8,4 g/100g (oito virgula quatro gramas por cem gramas) com base no leite
integral; e

b) para os demais teores de gordura, esse valor deve ser corrigido pela férmula Sélidos
N&o Gordurosos g/100g = 8,658,084 x Gordura g/100g).

VI - proteina total minima de 2,99/100g (dois virgula nove gramas por cem gramas);
VII - lactose anidra minima de 4,3g/100g (quatro virgula trés gramas por cem gramas);

e
Vit kstes enzi m8ticos: prova da fosfatase
(Brasil, 2018a) .

3. 4. Mats At a me ma ®thdae n a

A mastite ® uma doen-a que desencnmamirai assm :
vacas e devendo ser recosdecde ddhuaestfrat maa.
e subcl tata.cal 30B22) . Essa ® uma gdeacsu 8dro ean - daes
configug aenmoum dos principais entraves sanil
qgue, acarreta a diminui-«0 na rmeprdas &mt, a ngde
probl ema de. sAlME@®m ¢pirabsocaa mastite causa u

som8ticas e de mi{Langeg.haaixsdnlbs) .no | eite
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Os principais agentes etsieolcS¢gtreerppsocacsam a
Staphyl oco,cStussphglobews cus c(oSaCg\Mll, a 8 p | srBgngaa t |
Corynebact,&rsiclhmar bokliesb sd¢ @llil a Epneumbacaer ae
ProtsepyBseudomp,pSaasr ept oco,cSauepubeoncsulSi ldywas,ga
202 2; Eangdb2017) .

Assim que diagnosticada a doen-a, o0 trat ame
da doen-agaer aapaldda ni sit ¢ modkeo aades | sontespectr o,
an8lise de sensi bisle dsaadlei ednot apra ta giemmpoo.r tD@nvcei
dos animais a fim de se evitar novoanga@amisios
et. al2017) .

3. 5. Anti microbianos e as causas de res2duo

A I nstru-«NU Nd®Gr,madtei via de jul ho de 2009 defi

Ssubst ©nci a que, em bai xa concenmircar-o«rog,a ne >4
(Basi2009b). De modo geral, os antimicrobia
afetar n«o somente o0os indiv2duos os wutiliza

ecologia mueirod®i0OO&T7a. (SM«o medicamentos ext |
combate de diversos agentes que causam doer

correto e com orientgmar22061@%. um profissional

Na produ-«o0 agropecu8ria o0s antienigmreode a-noc

infec-»es ,bamh®&®ommanasi ei vo ali mentar, cComo
Clinicamente o0s principais -Hdacta@miiaodsr 6p el
cefalospminongs) maskdeddeos, tetr dAdidcle®n as

Ni codena04) .

Os Heatca ©mi cos possui atividade bactericid.
grupamento qu2mico em forma de anel. As pe
grupmovi(sA&007) . A persinaictriionbamaa®@sosannt i gos e n
veterin8seacP®i ntchmeate as penicilinas em b
(Eet,an2op018). As cefal osporinas possui estrul

ao do grupo das penicilinas. Sua a-«0 consi
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Il mpedindo a forma-«o da parede bacteriana.
infec-»es, comol iamem2Z®0DO)e bovina (C

Segundo Silva (2015) noisc raontianaonga si icoist adse.0 SE Isex
oS mi crorgani snmmoesgadewvolsi,osi ngbamdo a s2nte
subuni dade 30 S vd,os &0i2000)s.s oAnmon e(oAni ci n a, a est
S«0 0SS principais aminoglicos?deos Gwtmelsi,z a
2004; Caz2z@dbd)p.

Um outro grupo i mportante utilizado pel a mg
0s Macrol 2deos. Esse grupo de antimicrobia
macroc?2clicos@deumact oman il a&@®e ay esEI(As faze

s2ntese proteica dependente do RNA por mei
50 S do ribossomo Chethaot ®r2i0dXD;0s7dms IAs e i t(
claritromicina, a eritromeciana,oxatesmicama
gr upmov i(sAa007) .

As sul fonamidas possuem efeito bacteriost §f1
f-1ico, atrav®s de mecani smo competitivo.
i nfecciosas, possuindo vasto espect¢omo dgora-
exempl o eAnbosano2002018aet ano

Do grupo das tetraciclinas, 0s mais conheci
(Sl,bvaz015). As tetraciclinas s«o0 um grupo b
a- «o, i ndo desdepoast ibvacda gRartigaveans g raaent - bi as
espiroquetas, riqgu®tsias, micopl aswias a @0 am?2
El as promovem crescimento, ma s , t amb®m, S
tratamento de diversas i nf ac-adeos, pagmdad ruwum
atacam vacas em pet,aad®dlH)e. | acta-«o0o (C

Os m®@min¢i olei asreouss met ab:-1licos podem se deposi
tecidos ou nos -rg«os do ani mal e, guando
posteriormente nos ali mentod$ 02 0000) .denomi nad

Para um tratamesé¢ ol magrguaidmd?2 t®lrn@a conheci m

das propriedades e das caracter2zsticas b§
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i nadequada, pode desencadear mecani smos de
encontrados no mercado, assim cAmMoI2PH®IF9 . aun
Os res2duos podem ser detectados no |l eite ¢
vias intravenosa, intramuscular, oral, subc
(Mt céhte.1,a11998). O per?2o0do de elimina-de de
i nocul a- «o0, dosagem, estado fisiomi-giei amnc
utilizada, podendms,tcdeddlda)b.chldNida isxo ,s @do ;atsa ( (C2
per2o0do de elimina-«o pel o | eite de algun

i ntramam8ri a.

Tabdl aDur a- «o m2 ni ma de el imina-«o de ant i

i ntramam8r i a

Antimicrobiano Periodo de eliminacdo em dias
Clortetraciclina 6
Estreptomicina 4
Oxitetraciclina 4
Penicilina G (procaina) 2

Fonte: Costa (2015), adaptado.

Existem i n¥Yamer as causas gue podem | evar e
antimicrobianos no | eite, como por exempl o
per2o0do de <car°ncia requerido pelas droga:
reemmendado, uso prolongado dessmaneaiedadame nut
i nadequado e indiscriminado do anti microbi
(bbaetbhe Los, S20019)k.

Lobato e De Los Santos (2019)mi arfdlriesmmsa d e
uma das principais causas de desenvol vi men
produ-«o ani mal . Al ®&m di sso, Brito e Lange
|l evam a preocupa-«0 emircelodi-i°«@um oaeol sa -r«eos 2cdouno <

s consequ°ncias para a saYde humana.

A inibi-«o0o de culturas | 8cteas sens?2vei s, l
produtos fermentados, Ss«0 0S principais pro
(2005) .
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3.5.1. Rang 2idni s odaB iamerst e@an

Com a demanda de ali mentos cada vez maior e
di ariamente pesa pepes aSkiog o ormiaeresse com
principal mente com rela-«0 aos tpern@osalmim
(Aawjto,al2015) .

O surgimento demircasothdwmdestde depnota da adm
i nadequado de drogas no controle das mast.
c omo, resultadondoi ardd amment odmoseco para
presen-a destes res2duos no |l eite ® prover
adequadoest. (a3 ) .

O uso difundi do emiianrdolpiedmess padaduder ast it e
contribuinte para a presen-a dessem m2ewseéldud
p¥%blica, poi s h 8§ possibilidade de rea- »
i persensi bil i dandiegr odbe 04 gal i ddrieds-legnevnoaldae r res
act®rias causadoras de doen-as nos consumi
ode inibir ou interferir nduexesdiemgnoteoj os
ausar a condena-«0 e 0o descarte de uma gr a
ue produtos | 8cteos brasileiroest.sa&l2a0nl 5;x po
012; e$0@2a017).

N © O T T T

SegundoeMemad €2008), o leite ® considerado i
modo a representar risco ° sawde humana, s
maneira que 0 monitoramento de res2duos em
advindos da contamina-«o0o alimentar, sendo
sanits8ria, no que diz respeito a preven-«o

de ali mentos cont ami nadroasd es;e jume itroonza,d a2s0 0(9J)a

Reali zar estudos avaliando a pressea-a&Ge de®uUum
i mport®©nci a, Vi sto que esse alimento comp»e
brasileira, de maneira a pr esean-sa Yde rheusnfade

vez que, a ingest«o de | eite com res2duos ¢
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anemias, problemas no f2gadoak®modecxdons ,r s
bacteriana em (Bumetawge 220@HRA0,ha2) s

3. 6. Limite m8ximo de res2duos (LMR) de ant

O Limite M8ximo de Res2duo (LMR) ® a m8xir
utiliza-«o de um medicamento veterin8rio, ©
l eite. O LMR tem como base o0 tipo cke naf gguanc
risco de toxicidade ao homem (Lobato e De L

Levando em considera-«o0o a sa%de e asequal
i mprescindzvel gue haj a npircirnockdi painboss d e a mu e
res2duos no | eite acima do prec€oniexaddi memnt
(&€sé¢ aL o,baz2t0009) .

Pensando nisso que a I nstru-(«Ba aNa rlemae2n0vial aNoC
atual mente, a Instru-«o normativa NA 51, de
( MSmai s especificamente a Ag°ncia Naci ona
regul amentpar ews st MR para cada grupo qu?2mic

conson®ncia com os | i mCbedexqhéeéi meotasiabel e

3. 7. M®t odos de triagem e quantifica-«o0 de

Exi stem in¥wmer os kit sardtei ndiectddochp«@omodse i 15e n2od

entretant o, baseados em diferentes m®todos.
testes I munol -ggui2cnoisc,o st ees tteess tfe?ss iqcuoe u @ deatsn r e
al, 2009) . Cosneemest &€ estielsi zde i nibi-«o0o do

apresentam baixo custo &t piwg,als2e0r0e2m) .de f 8ci |

O teste Eclipse 50, ® um exemplo desse tipo
com es pGeroobsacdiel |l us stemoot¢ghalr maphs|l asi ncuba:
no po- o, caso haja a germina-«o dos esporo
consequent ement e modi fica- «o da colora-«o
anniicrobmbaaamostra for maior que o | i mite de
mi crorgani s mo, e a cor do nmeeiido irc@s se @l tl

anniicrolimmoma concentrao«weda@lm8@ldd. LMR (S
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Outro teste comumente utilizadis(tQar meScicers
l nc. , USA), o qual segue basicamente o0 mesr
do crescimento miesbbi®ancapa@ drRabAdette©miac o
sul fonamidas e outros ante bs«a ifcroesq ueretnd naem

para controle de doeent--36l0&n. gado | eiteiro (

3.8quaAi ddedier eced r i g@wroaldleai do no Brasi |

Um dos principais fatores que s«o0 | evados e
® a qualidade, um&muez adqoecasaemprzemas s a
pagam bonifica-oresét.p,al 28 geasn@ad I M) . S«o | ev
considera-«o0o 0s aspectos microbiol - -gicos ci
contagem bacteriana total (CBT), e o0s par Or

di z respeito ao t &mriedad&allrlgt e2 na e gordur a

Outro fator que chama aten-«o0o ® em rela-«o

pa’As sazonali dade da qualidade do | eite se
composi -«0 centesi mal (gordur a, | act ose, p
CCSs) de acordo com a ®poca do ano. Brsessa s ¢
clim8ticas dr 8sticas influenciam diretament
(Gi mar «268617) . A composi-«oncéeadasipmdalncdepal
guanti dgdal iedaade da ali menta-«o0o ofertada .
componentes do |l eite ® um fen!meno gee tem
efeito da sazonalidade do vol umien vdeer s h emie
proporcional aos pre-o0os pagos aos produtore
e seus efeitos, maior gd&mudaomacsxeprne-2®sl7pagos

39. Perspecpriovcasbr@aar heearntado alen | i dade

A produ-«o | eiteira no Brasil tem se aprese
tanto de aumento da produ- «o, guanto na me
Ara¥j o (2015) , uma pecu8ria de bpberterobdadi
pouco poder aquisitivo e com baixa qualific

bai xa produ-«o0 e uma grande defici®ncia no

consequentemertseal acarzmae k@, ei rseatdios f gto-rrtiaan |
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atividade. A tend°ncia ® que haja cada vez
alcan-ar mel hores resultados e o maior efic
de mel hor qualidade, de manel“me g @2 a) at i vi
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Analise Comparativa da Producao Leiteira no Estado da Bahia em
Contexto Nacional

Comparative Analysis of Milk Production in the State of Bahia in a National Context

G. C. Marting*; L. C. Pireg

ICentro de Formacdo em Desenvolvimento Territori al (CFDT
Bahi a,05&,98Bek xeiBtadas de Br asi |

*g.cmartins@outlook.com
(Recebido em dia de més de ano; aceito em dia de més de ano)

Objetivouse contextualizar a trajetéria da producgdo leiteira na Bahia, identificando os principais fatores que
influenciaram sewesenvolvimento ao longo dos anos e comparanctmm outras regioes brasileiras. Analisou

se dados das plataformas do IBGE e CEPEA no periodo entre20@20Avaliouse a quantidade de leite cru,

resfriado e industrializado, o preco do leite recebidogy@iodutores, quantidade, em mil litros, produzida de leite,
numero de vacas ordenhadas, compreendendo estado da Bahia e as cinco regifes brasileiras. As analises estatistica
foram realizadas SAS no R a 5% de significancia. A producéo de leite na Bahia foi a variavel mais estavel, com

CV de 12,48%. Entretanto, a produtividade animal mosteomnais baixa que a média nacional e de outras regibes,
devido a sazonalidade na disponibilidade de alitognbaixa ado¢do de tecnologias, falta de gestdo
profissionalizada nas propriedades. A regido Sul do Brasil apresemtmmo lider em produtividade, superando

a média nacional em 71,95%. Em contrapartida, a produtividade da Bahia foi 47,16% menmnédigeracional.

As quedas na producao de leite na Bahia nos anos de22054 2015016, coincidem com a ocorréncia de uma

seca na regido. Apesar do Sul e Sudeste serem as principais produtoras de leite no Brasil, a regido Nordeste,
especialmente a Bahimesmo enfrentando diversos desafios, tem mostrado crescimento devido a especializacéo
dos produtores, adogéo de tecnologias e assisténcia técnica denotando ser um estado possuidor de um grande
potencial para expanséao da atividade.

Palavraschave: agronegécio, mercado de leite, pecudria leiteira.

The objective was to contextualize the trajectory of dairy production in Bahia, identifying the main factors that
influenced its development over the years and comparing it with other Brazilian regions. Data from the IBGE and
CEPEA platforms were analysed imetperiod between 20420D22. The quantity of raw, chilled and processed

milk was evaluated, the price of milk received by producers, the quantity, in thousand liters of milk produced, the
number of cows milked, comprising the state of Bahia and the figeildm regions. Statistical analyses were
performed in SAS® and R at 5% significance. Milk production in Bahia was the most stable variable, with a CV
of 12.48%. However, animal productivity was lower than the national average and that of other regidos, d
seasonality in food availability, low adoption of technologies, lack of professional management on properties. The
Southern region of Brazil was the leader in productivity, exceeding the national average by 71.95%. On the other
hand, Bahia's produgity was 47.16% lower than the national average. The drops in milk production in Bahia in
the years 2012015 and 2012016 coincide with the occurrence of a drought in the region. Although the South
and Southeast are the main milk producers in BrazilNthttheast region, especially Bahia, despite facing several
challenges, has shown growth due to the specialization of producers, adoption of technologies and technical
assistance, denoting being a state with a large potential for expansion of activity.

Keywords: agribusiness, milk market, dairy farming.

1. INTRODUCAO

Na agropecuaria brasileira, o leite figura entre os produtos de maior destaque, sendo que a cadeia
produtiva do leite e seus derivados desempenha uma fungéo fundamental no abastecimento de alimentos
e na criacdo de empregos e renda para a populagdogmmpais um dos protagonistas mundiais nesse
setor [1, 2]. Assis et al., (2016) [3] destacam que a cadeia de producao de leite é vital para as economias
dos paises produtores, dada a grande quantidade de agentes envolvidos em todas as fases, desde
prodw;do até a industrializagdo e distribuigdo. Além disso, o leite € um alimento essencial para a nutricao
e dieta do ser humano, compondo o cenario de producdo e economia principalmente em sistemas de
agricultura familiar [4].
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Nos ultimos anos, terse observado a expansao da producao leiteira no Brasil. No periodo entre
2002 e 2014, a producédo aumentou em 62,5% (4,1% a.a.). Esse aumento acompanhou um incremento
de 22,7% no nimero de vacas ordenhadas, sugerindo ganhos dei@ficié&igtema produtivo, ou seja,
onde as vacas ordenhadas passaram a produzir mais leite [5].

Segundo a Pesquisa da Pecuaria Municipal 2021, a producdo nacional de leite foi de 35,3 bilhdes de
litros em 2021 e o rebanho bovino nacional aumentou cerca de 3,1%, em relacdo aos dois anos
anteriores. Observse que os estados da Bahia, Pard e Tocaetistraram 0os maiores incrementos
absolutos no numero de animais, com acréscimos de 2,0 milhdes, 1,5 milhdo e 1,0 milh&o,
respectivamente [6]. Em 2021, a Bahia ocupava a 82 posicéo no ranking brasileiro de producao de leite
com participacdo de 3,41% nabducéo nacional [7].

Dentre os desafios enfrentados pela cadeia leiteira das regides e estados brasileiros, Vilela (2016) [8]
destaca a caréncia por recursos, solos e pastagens degradas, bem como, manejo e higiene da ordenh
precérios, o que influem diretamente na producamaédade do leite no pais. Além disso, ha desafios
como a falta de qualificacdo da mé&o de obra, auséncia de politicas publicas bem definidas, questdes
estruturais no setor, como infraestrutura inadequada, e uma relativa falta de sensibilidade ao
cooperatiismo, assim como as questdes macroecondmicas também exercem impacto, complicando
ainda mais o cenario para os produtores e a industria do leite. [8]. Ndava e Pinto (2019) [9] destacam a
deficiéncia na infraestrutura de transporte, a reduzida qualidadeitdoptoduzido, a distancia
geografica entre as unidades de producéo e as instalacdes de processamento, a escassez de investiment
e recursos tecnoldgicos, bem como a consideravel oscilagéo sazonal na producéo leiteira. E fundamental
compreender esses dées a fim de desenvolver estratégias e politicas que possam melhorar a eficiéncia
e a sustentabilidade dessa cadeia produtiva vital para o pais. A ado¢do de medidas que visem superar
esses obstaculos pode contribuir significativamente para o fortalecid®isetor leiteiro brasileiro e
para o berestar dos produtores e consumidores.

A sazonalidade da atividade leiteira estéa ligada as variacdes climaticas das esta¢cdes do ano, no qual
o leite apresenta nitidamente uma época de entressafra, ao longo do inverno, quando as pastagens sa
menos produtivas [10]. A flutuagcdo sazonal impactaresos de insumos ligados pecuaria leiteira, e
consequentemente afeta 0s custos operacionais e na receita dos produtores uma vez-sgie, torna
necessario oferecer ao rebanho alternativas de alimentacao [11].

A relagdo entre a sazonalidade da producéo leiteira e os desafios enfrentados pelos produtores € um
tema crucial a ser compreendido para desenvolver estratégias eficazes de gestao e planejamento que
ajudem a mitigar os efeitos adversos dessa flutuacanadagarantindo a sustentabilidade da atividade
leiteira em todas as estagfes do ano.

Para otimizar a eficiéncia produtiva na pecuéaria bovina na Bahia, € imperativo adotar praticas
zootécnicas que promovam a producdo de servicos e alimentos de boa qualidade. Isso engloba a
implementacdo de pastagens e sistemas alimentares adequados,r&amrds infraestruturas
apropriadas, a utilizacdo de meios de transporte eficazes e a busca pelo aprimoramento genético do
rebanho. A consideracéo cuidadosa desses elementos € de importancia fundamental para assegurar
éxito do sistema de manejo na pe@®ovina na Bahia e para explorar plenamente o potencial da
regiao.

Objetivouse com a pesquisa contextualizar a trajetéria da producéo leiteira na Bahia, identificando
os principais fatores que influenciaram seu desenvolvimento ao longo dos anos e corgamndo
outras regides brasileiras. Para alcanc¢ar esse objetido, explorados dados quantitativos, andlises de
tendéncias e informacfes qualitativas relevantes, bem como a revisitacdo do papel das politicas
governamentais e dos programas de apoio a pecudria leiteira. Por meio dessa analises@retende
fornecer insipts valiosos ndo apenas para os produtores de leite na Bahia, mas também para
formuladores de politicas, pesquisadores e demais interessados no crescimento sustentavel deste seto
vital da agroindustria brasileira. Entersle que, ao compreender os desafoas oportunidades
enfrentados pela producéo de leite na Bahia, pesenontribuir para aprimorar estratégias e politicas
qgue promovam a resiliéncia e a competitividade desta importante cadeia produtiva em nivel regional e
nacional.
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2. MATERIAL E METODOS

2.1 Area de estudo

O Brasil é formado por cinco regides, Norte, Nordeste, Sul, Sudeste e-GestqFigura 1). A
regido Norte € maior em extensdao territorial, entretanto, € também a que pussir&oncentracao
populacional, abrangendo os estados do Amazonas, Para, Acre, Roraima, Ronddnia, Amapé e Tocantins.
O Nordeste abrange nove estados: Maranh&o, Piaui, Ceard, Rio Grande do Norte, Paraiba, Pernambuco
Alagoas, Sergipe e Bahia. Devido aethtes caracteristicas fisicas, sociais e econdmicas da regiéo,
ela é subdividida em quatro areas distintas: NNBate, Sertdo, Agreste e Zona da Mata [12]. A regido
Sul é a menor em extensao territorial e a segunda mais povoada do Pais. Possuingmmapésas
estados, Parana, Santa Catarina e Rio Grande do Sul. Sua economia € influente no paissedistribui
Varios setores, tais como agropecuaria, industria, extrativismo, turismo [12]. O Sudeste € cagacteriza
pelos estados do Espirito Santo, MirGerais, Rio de Janeiro e Sdo Paulo, sendo a regido mais populosa
e a de maior concentracdo populacional do Brasil. A regido G@este é a segunda maior do pais em
extensao territorial, e a menos populosa, formada pelos estados de Goias, MatoMatos€wOsso
do Sul e o Distrito Federal. Seu relevo é dividido em trés principais: planalto central, planalto meridional
e planicie do pantanal [12].

A Bahia situase ao sul da Regido Nordeste (Figura 1), fazendo divisa com outros oito estados
brasileiros, sendo composta por 417 municipios e seu territorio de 564.760,429 km2 equivale a 6,64%
do brasileiro, com populagédo estimada em 2021 de 14.985.28rtes [13]. De acordo com o
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) o estado ddadgeograficamente em sete
mesorregides, que por sua vez abrangem 32 microrregides [14]. O estado da Bahia por possuir uma
grande extensao territorial,Lselima é bem diverso. Segundo a classificacdo climatica Koppen, ha o
predominio do clima tropical em grande parte do estado, contudo mostrando distingées em relagcao aos
indices de precipitacdo em suas diferentes regides.
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Figura 1: Mapa de localizac&o das Regides do Brasileiras e o Estado da Bahia. Fonte: Autor.

2.2 Procedimentos metodologicos

A base de dados utilizada neste trabalho foi construida a partir de informag@es coletadas na Pesquisa
da Pecuaria Municipal (PPM), disponibilizada pelo IBGE. Para dados complementares-sgilezou
Producéo Agricola Municipal (PAM/IBGE). O periodo de as&le estendeu de 2010 a 2022. Avaliou
se os dados da quantidade de leite cru, resfriado ou ndo adquirido, oriundos da Pesquisa Trimestral do
Leite (PTL) realizada pelo IBGE [15], o preco médio de leite recebido pelos produtores (CEPEA),
guantidade em miitros produzida de leite pelos criadores, nimero de vacas ordenhadas, produtividade
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diaria de leite por vaca ordenhada, compreendendo estado da Bahia. Também foram avaliados os
mesmos dados para as cinco regides brasileiras a titulo de comparacéo.
O célculo da produtividade se deu pela seguinte equacao:

. 0

U —_—

Y

Onde:

P, é a produtividade de leite de vaca por ano;

Qx é a quantidade de leite produzida por cada vaca no ano x; e

Rx é o tamanho do rebanho, dado em cabecas de vacas ordenhadas.

A andlise da volatilidade na producéo leiteira foi realizada sobre os dados anuais e os dados
trimestrais utilizando a o Coeficiente de Variacao (CV) que é uma medida Util para analisar a disperséo
relativa dos dados, ou seja, a variabilidade deles er astabilidade/instabilidade das variaveis
estudadas. Este é calculado como a razéo entre o-gesiv@o e a média de uma variavel, tornamdo
uma ferramenta Util para comparar variawEsdiferentes naturezas, de maneira que, quanto menor o
valor do G/, mais consistente é a distribuicdo dos valores em relagdo a média [16].

As variaveis continuas, quantidade de leite cru, resfriado ou ndo, adquirido (Mil litros), quantidade
de leite cru, resfriado ou ndo, industrializado (Mil litros) e preco liquido médio (R$/L) foram submetidas
aos testes para verificagdo dos pressupostasd@ise de variancia (ANOVA) para que pudessem ser
utilizados de forma correta e coerente. Os pressupostos testados foram: igualdade das variancias dos
residuos (homocedasticidade), pelos testes de Cochran e Barlett, normalidade dos residuos pelo teste de
ShapireWilk, e independéncia dos residuos pelo teste DaNritson, no qual verificoge os efeitos
de ano e estacdes do ano. Apos realizada a verificagdo dos pressupostos da analise de variancia, rejeitou
se a hipétese de nulidade, pois obsers®guens dados ndo seguem distribuicdo normal e reafizou
o0 teste n&garamétrico de Kruskal Wallis, seguido do teste de comparac¢des multiplas de Wilcoxon.

Foram estimados os coeficientes de correlacdo de Spearmapa(a@wétrico). As andlises
estatisticas foram realizadas utilizando o software estatistic® \S#i€ersity Editione o software R ao
nivel de 5% de significancip<€0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para o estado da Bahia a producéo de leite foi a variavel que apresentou menor coeficiente de
variacao (12,48%), seguida da quantidade de leite cru, resfriado ou ndo, adquirido (23,14%) (Tabela 1),
denotando uma menor variabilidade e instabilidade entr@anos de 201Q022. Essa relativa
consisténcia e estabilidade ao longo do tempo sugerem uma certa regularidade na producéo e aquisicéo
de leite na regido. Em contrapartimatmero de vacas ordenhadas e o preco liquido pago ao produtor
tiveram maior varia§o, 45,96% e 43,59% respectivamente. Esses resultados indicam uma maior
instabilidade e flutuacéo ao longo dos 12 anos analisados que pode ser reflexo de diversos fatores, como
variacdes sazonais na demanda por leite, oscilagcdes nos custos de produrgiigdescolimaticas
adversas que impactam a disponibilidade de pastagens e alimentag&o para o gado. sendo menos estavei
no decorrer dos 12 anos.

Durante o periodo de 2010 a 2020, o preco médio recebido pelo produtor registrou uma variacéo
consolidada de 43,59%, com um valor médio de 1,22 + 0,53 (Tabela 1).

Tabela 1:Estatistica descritiva para as variaveMéacas Ordenhadas, Producéo de leite, Quantidade de leite
cru, resfriado ou nédo, adquirido, Quantidade de leite cru, resfriado ouinéastrializado, Valor da produgéo
e Preco liguido médio, do estado da Bahia no periodo de-2022.

Bahia Média Méaximo Minimo Desvio Padrao (Co/:g
Vacas
Ordenhadas 1.343.531,31 2.211.683 769.738 617.528,08 45,96

(Cabecas)
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Producéo de leite
(litros)
Quantidade de
leite cru,
resfriado ou nao,
adquirido (litros)
Quantidade de
leite cru,
resfriado ou ndo,  415.977.307,6¢ 595.125.000 319.759.000 96.859.911,6¢ 23,28
industrializado
(litros)

Valor da
producao (reais)
Produtividade
(litros de 950,70 1.383,07 555,37 350,67 36,89
leite/vaca/ano)
Preco liquido
médio (R$/L) 1,22 2,41 0,63 0,53 43,59

Elaborado pelos autores com os dados do PPM/IBGE, CEPEA.

1.091.193.153,8! 1.278.109.00C 858.408.000 136.225.229,1¢ 12,48

416.885.615,3¢  595.141.000 320.477.000 96.459.194,81 23,14

1.295.859.692,3. 2.400.382.00C 899.832.000 466.000.266,87 35,96

Em relagdo ao numero de vacas ordenhadas na Bahia,média foram ordenhadas
1.343.531,31+617.528,08 vacas (Tabela 1), sendo esse total mais de um ter¢co de todo o rebanho
ordenhado na regido na regido Nordeste, a qual apresentou em média de 4.023.330,46+627.677,38
cabecas, ficando atras apenas da regidleste com média de 6.341.016,23+1.559.439,54. Entretanto,
mesmo com essa grande quantidade de animais ordenhados, o volume de leite produzido na regido
(4.330.960.846,15 litros de leite) ficou muito aqguém, se comparado as demais regides como o Sudeste
e Su, que obtiveram uma producdo de 11.686.045.153,85 e 11.548.825.538,46 litros de leite
respectivamente (Tabela 2). Essa disparidade é evidente ao observar que a produtividade média, com
base nos valores médios do periodo de ZDA2, na Bahia foi de 95@Titros por vaca ordenhada por
ano (Tabela 1), enquanto na regiao Nordeste foi de 1.110,49 litros/vaca/ano. Ja nas regifes Sul e Sudeste
a produtividade foi de 3.086,15 e 1.956,71 litros de leite por vaca ordenhada por ano, respectivamente.

Um dos principais fatores que acarreta essa baixa produ¢do dos animais na regido Nordeste é a
sazonalidade na disponibilidade de forragem aos rebanhos, sobretudo no periodo mais seco do ano, que
coincide com a estagéo de inverno, denotando efeito dirstmdizes zootécnicos, reprodutivos, bem
como na producao de leite [17]. Para além disso, Vilela (2016) [8] discute que a cadeia produtiva do
leite no Nordeste, mesmo possuindo grande relevancia socioecondmica, ainda é uma atividade
explorada sob escassxmhologia,ademaisa falta de gestdo mais profissionalizada nas propriedades
acarretam indicadores produtivos muito aquém das suas reais potencialidades. O Brasil, bem como a
regido Nordeste, possui diversos desafios e entraves no que diz respeito a produgéo e adgualidade
leite. Desafios esses que vao desde a caréncia por recursos, solos e pastagens degradas, manejo e higiel
da ordenha precarios até desafios como a falta de qualificacdo da méo de obra, auséncia de politicas
publicas bem definidas, quéss estruturais do setor, entre outros [8].

A regido Norte apresentou maior estabilidade em ralagdo ao nimero de vacas ordenhadas, com CV
9,29% e a maior variacao observada foi ha regido Sudeste (24,59%) (Tabela 2). Se tratando da producéo
de leite, a regido Nordeste apresergeunais instavel, co@V 16,07% (Tabela 2), enquanto na Bahia,
essa foi a variavel que mostrou mais estabilidade entre os anos €20221@ valor da producédo na
Bahia variou 35,96% (Tabela 1), se mantendo dentro do padrdo observado entre as regifes que a
variacao foi de 324% a 46,39% (Tabela 2).

Tabela 2: Estatistica descritiva para as variaveigacas Ordenhadas, Producéo de leite, Quantidade de leite
cru, resfriado ou ndo, adquirido, Quantidade de leite cru, resfriado ou ndo, industrializado, Valor da producéo
e Preco liguido médio, do Brasilas regiées no periodo de 262022.

Média Maximo Minimo Desvio Padréo CV (%)
Vacas ordenhadas (Cabecas)
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Brasil 19.438.019,3: 23.229.19¢ 15.740.15¢ 3.296.556,27 16,96
Norte 2.173.092,6¢ 2.582.95¢ 1.894.184 201.979,44 9,29
Nordeste 4.023.330,4¢ 4.927.42¢ 3.319.308 627.677,3¢ 15,6
Sudeste 6.341.016,2: 8.106.56C 4.615.191 1.559.439,5¢ 24,59
Sul 3.807.412,0( 4.403.25¢ 3.142.53€ 489.154,3z 12,85
CentroOeste 3.093.167,9: 3.834.697 2.208.62¢ 646.669,9t 20,91
Producéo de Leite (litros)
Brasil 33.845.186.846,1 35.316.667.00( 30.715.460.00( 1.400.102.314,6 4,14
Norte 1.918.585.461,5 2.294.164.00( 1.658.315.00( 211.824.788,4" 11,04
Nordeste 4.330.960.846,1 5.723.993.00( 3.501.316.00(  695.846.248,5. 16,07
Sudeste 11.686.045.153,8 12.171.593.00( 10.919.686.00(  370.576.497,1! 3,17
Sul 11.548.825.538,4 12.453.840.00( 9.610.739.00(  847.119.499,1! 7,34
CentreOeste  4.360.770.000,00 5.016.291.00( 3.813.946.00(  423.318.156,2: 9,71
Valor da producéo (reais)
Brasil 41.235.553.615,3 80.043.813.00( 21.210.252.00( 17.212.955.237,3 41,74
Norte 1.974.083.769,2 3.490.628.00( 1.034.630.00(  753.219.826,0! 38,16
Nordeste 5.741.650.846,1 11.831.867.00( 3.080.238.00( 2.663.821.845,6 46,39
Sudeste 14.616.771.769,2 28.432.485.00( 7.838.041.00( 6.081.054.359,9. 41,6
Sul 14.107.143.153,8 27.982.642.00( 6.212.545.00( 6.308.993.434,5 44,72
CentroOeste  4.795.904.153,8 8.306.193.00( 2.883.937.00( 1.498.225.778,2 31,24

Elaborado pelos autores com os dados da PPM/IBGE.

No cenario nacional, as dimensfes das propriedades agricolas ainda sdo modestas em se comparadit
com outros paises, entretanto, fagendas brasileiras estdo se expandindo no que diz respeito a
quantidade de producéo por unidade, além disso, sua participacdo no mercado global esté vinculada, em
parte, & capacidade de se adaptarem as transformacgfes tecnoldgicas e as mudancas assldemand
mercado, particularmente em termos de eficiéncia na producédo e qualidade do produto [2].

Em relagdo a produtividade média de leite por vaca, no geral o Brasil e todas as suas regifes
apresentaram aumento na sua produtividade ano a ano. A regido Sul destive as demais regides
brasileiras, apresentando maior produtividade em todo®esatudados, passou de 6,54 litros/vaca/dia
produzido 2010 para 10,20 litros/vaca/dia produzido em 2022 (Figura 2). Nas Ultimas décadas, a
producao de leite no Brasil tem se expandido para novas regides, com um foco notavel na expansao para
0s estadogooeste do pais. A regido Sul, especialmente no Rio Grande do Sul, que possui uma pecuaria
familiar robusta e tem apresentado um crescimento na produtividade [6].

De acordo com ¢PECE- Instituto de Pesquisa e Estratégia Econdmica do Ceara (2018) [18], no
cenario nacional, ainda que a regido Nordeste figure apenas 12,5% da producéo de leite do pais, esta
destacase como centro consumidor de lacteos, representando 17,4% do n@nesdimidor no pais
em 2016. Por outro lado, a Bahia, também, apresentou aumento da sua produtividade de leite por vaca
no decorrer dos anos, mas, sem expressivos nimeros, sendo sua maior produtividade calculada no anc
de 2020, 3,79 litrosalleite/vaca/dia (Figura 2).

Em 2021, a industria de laticinios do Brasil apresentou desafios importantes, incluindo o aumento
dos custos de producdo, uma demanda enfraquecida e margens compressivas e como resultado dess
série de fatores negativos, o0 setor experimentou uma contiegdo reducédo na producéo de leite [19].

Em relacdo a média nacional entre 2Q022 (4,92 litros/vaca/dia), o Sul ficou acima, com uma
produtividade de 8,46 litros/vaca/dia, sendo aproximadamente 71,95% maior que a média nacional,
enquanto a Bahia ficou abaixo, com uma produtividade de 2,68Niaca/dia, aproximadamente
47,16% menor que a média do pais.

No que diz respeito aos pregos do leite por litro, ocorreram aumentos significativos durante a
pandemia da COVIELY, ultrapassando a marca de R$ 3,00 por litro no inicio de 2022. Os valores do
leite por litro obtidos em niveis elevados, superando as olfs®Esvadas nos anos anteriores a pandemia,
como em 2018 e 2019, mesmo durante periodos habituais caracterizados por quedas nos precos, comc
0 quarto trimestre e o inicio do primeiro trimestre de cada ano [20].
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Figura 2: Produtividade média de leite por vaca (litros/vaca/dia) no estado da Bahia, Brasil e regibes
brasileiras entre 2012022. Fonte: Autoria propria, dados da PPM/IBGE.

A producéo de leite no estado da Bahia, bastante suscetivel aos efeitos climaticos, apresentou as
maiores quedas de 18,82% e 12,76% respectivamente nos an@92812015016. A maiores taxas
de crescimento foram observadas em 20221 (12,96%) e 2017018 (11,67%) (Figura 3). A queda
na producédo no periodo de 26A@15 e 20158016 coincide com o periodo de seca que houve na regido.
A seca prolongada que atingiu o Nordeste, bem como, a Bahia por cinco anos comegou em 2012 e se
agravou ao longo desserfoelo, sendo descrita como a mais rigorosa em muitas décadas. Um dos efeitos
mais significativos da escassez de chuvas no estado da Bahia foi diminuigdo da producgéo de alimentos
[21]. Segundo Santana e Santos (2020) [22], nos rebanhos bovinos a estiag@mapalém
emagrecimento e perda de valor de producao (carne e leite), gera maior gastos com aquisicédo de fonte
de alimentos de outros locais.
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Figura 3: Comparativo da variagdo da producéo de leite na B&tia02022. Fonte: Autoria prépria,
dados da PPM/IBGE.
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A reducédo da quantidade de vacas ordenhadas e o aumento producédo em quase todas as regides, ber
como, do valor da producdo no periodo compreendido entre 2010 e 2022 (Tabela 3) pode ser
consequéncia ao aumento do profissionalismo na gestdo da ativideda &mtlongo desse periodo,
além da implementacdo de programas de aprimoramento genético animal e do aumento da utilizacéo de
tecnologias com o auxilio de assisténcia técnica especializada, o que tem contribuido para o aumento da
produtividade, havendoambém, melhorias em outros aspectos da producédo agricola, como a terra, a
ma&o de obra e o capital investido na fazenda [23].

Tabela 3: Variagcao associada aos indicadores envolvidos no estudo no periodo de 2010 a 2022 para as
diferentes regides.

Local %Unidades %Prod %VProd
Brasil -31,34 12,68 277,38
Norte -26,67 1,15 191,98
Nordeste -21,25 43,18 284,12
Sudeste -40,41 6,40 262,75
Sul -21,93 21,70 350,42
Centreoeste -39,42 -14,29 188,02

Unidades = Vacas Ordenhadas (Cabecas); Prod = Producéo de leite (litros); VProd = Valor da produgéo
(reais). Elaborado pelos autores com os dados do PPM/IBGE.

As variaveis LEITE_ADQ, LEITE_IND e Preco referente ao banco de dados trimestrais da Bahia
ndo seguem distribuicdo normal e foram submetidas analise ndo paramétrica por meio do teste de
KruskalWalllis. Verificou-se que as variaveis ndo foram significatisasivel de 5% de significancia
(p<0,05) (Tabela 4 estacdo do inverno (ou 3° trimestre) apresentou menores meédias para a
guantidade de leite cru, resfriado ou ndo, adquirido e quantidade de leite cru, resfriado ou néo,
industrializado, por sua vez ed®i 0 periodo em que o preco liquido médio do leite foi o mais alto (R$
1,31), contudo também foi a variavel que apresentou maior coeficiente de variagdo, 44,52% (Tabela 4).

Tabela 4: Produc@o média e preco do litro do leite em diferentes épocas do ano na Bahia no periode de 2010

2022.

Estacao/Trimestre LEITE_ADQ ™ LEITE_IND " Precad*
Verdo / 1° 112.908,2¢ 112.778,0C 1,20
Outono / 2° 100.808,71 100.611,62 1,18
Inverno / 3° 96.894,6¢ 96.532,08 1,31
Primavera / 4° 108.427,62 108.213,1¢ 1,27
Média 104.913,5¢ 104.689,2¢ 1,24
CV (%) 24,18 24,33 44,52
p-value 0,3474 0,3489 0,9493

LEITE_ADQ = Quantidade de leite cru, resfriado ou ndo, adquirido (Mil litros); LEITE_IND = Quantidade de
leite cru, resfriado ou ndo, industrializado (Mil litros); Preco = Preco liquido médio (R$/L); ns = nao
significativo. Elaborado pelos autores com @s&lds do PTL/IBGE.

Desde 2010 o preco do leite recebido pelo produtor vem sofrendo variagdes. En28 ZDhduve
uma reducéo de cerca de 6,35% e obseseaas maiores altas entre os periodos de-2029 (30,62%)
e 20212022 (21,53%) (Figura 4). Isso pode ser devidovardps fatores que vao desde equipamentos
a aquisicdo de insumos (sementes, fertilizantes, mineral entre outros). Visto que a producgéo de leite
demanda de muitos recursos, as flutuacdes cambiais também exercem impacto tanto no preco do leite
pago ao prodot, quanto no preco final do leite e seus subprodutos para os consumidores [3]. Outros
fatores como a alta nos pregos dos combustiveis e graos, intemperes climaticas e as sucessivas altas n
dolar mantiveram o preco do leite em patamares elevados, etatre@mocasionando alta rentabilidade



52

da atividade, visto que o aumento nos precos do produto eram fruto de repasses da alta dos custos de
producao [24].

2022 21,53
2021 13,94
2020 == 30,62
2019 == 9,76
2018 = 9,04
2017 0,26
2016 = 17,87

-6,35 2015
2014
2013
2012
2011
2010 =

-10,00 -5,00 0,00 500 10,00 15,00 20,00 2500 30,00 35,00

9,33
19,97
14,87

6,75

Variacao do Preco (%)m Preco/L (R$)

Figura 4: Evolucdo do preco do leite recebido pel@dutor e a variagdo em comparacao ao ano anterior
no estado da Bahia ente 202022.

A pandemia de Covid9 teve efeitos significativos na economia global, e o setor de producdo de
leite ndo ficou imune a essas mudancas [20]. O custo de producédo do leite na Bahia passou por
adaptacbes a medida que o preco de venda do produto foi impaetadpandemia de Cowitb.
Verificou-se que na pecudria leiteira da Bahia devido a baixa producéo de leite no campo ter contribuido
para forte elevacdo das cota¢des do produto, com elevada disputa entre laticinios, 0 que acarretou o
aumento do repasse deepo ao consumidor. A producgéo de leite na Bahia € marcada por uma ampla
diversidade, o que pode apresentar desafios variados para as familias rurais, uma vez que elas lidam
com as incertezas e flutuacdes do mercado de laticinios.

Essa elevacdo dos pregos pode ser constatada nos dados do IBGE e do QEPESistrou um
aumento nos precos de leite na Bahia de 4,58% no acumulado do ano até junho de&0i$6avis
mesmo periodo do ano anterior [25]. Apesar do desempenho ecoriéanuchvel entre 2019 e 2021,
com destaque para o ano de 2020 devido a variacdo do preco do leite, a situagcdo econdmica da producac
de leite na Bahia tem enfrentado desafios significativos. Isso se deve principalmente ao fato de que, a
partir de 2021, osustos de produgcdo aumentaram em um ritmo mais acelerado do que os pregos do
leite.

Em relag&o aos precos médios pagos aos produtores no Brasil, os dados CEPEA indicam uma queda
real de 4,3% no preco médio mensal do leite cru adquirido por laticinios em outubro de 2023 em
comparacdo com o més anterior, chegando a R$ 1,97/litro na "Meédidl' Bquida (Figura 5). Esse
cenario reflete a sexta reducdo consecutiva no valor pago aos produtores. Em termos reais, ap6s ajustes
pelo IPCA de outubro/23, obserga uma diminuicdo de 24,8% no acumulado de 2023 e uma expressiva
gueda de 30,4% em reko ao mesmo periodo do ano anterior, de outubro de 2022 a outubro de 2023
[26]. A trajetdria de queda nos precos dos derivados lacteos, iniciada em maio de 2023, persiste devido
ao aumento na producéo nacional de laticinios, o que tem conduzido a r@oeisce distribuidores
e laticinios com pregos mais baixos, impactando diretamente os produtores [26].

Observouse que 0 més e o0 ano avaliados (janeiro de 2013 a outubro de 2023) apresentaram
significAncia estatistica (p<0,05) nos precos meédios liquidos recebidos pelos produtores, tanto no Brasil
guanto no Estado da Bahia (Figura 5).
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O ano de 2022 registrou 0 maior preco pago ao produtor no Brasil, atingeaikR$2,70, enquanto
na Bahia o valor alcancanédiaR$2,41. Na série de dados de janeiro de 2013 a outubro de 2023,
observouse que, no Brasil, 0 més de julho apresentou ndo apenas a maior média, mas também uma
dispersao significativamente diferente de todos os demais meses (p<0,05). Essa variagao elastacada
julho pode indicar fatores sazonais ou eventos especificos que influenciaram os precos nesse periodo.
Ja na Bahia, o méfe setembro destac@e com a maior média, indicando uma dinamica especifica
desse periodo em relacao aos demais meses. Além disso, ambos os estados compartilham a caracteristic
de janeiro como 0 més com o menor pre¢co médio. Esses padrfes sazonajdesvagasais realgcam
a complexidade do mercado de laticinios e a importancia de compreender os fatores que influenciam os
precgos ao longo do ano.

4. CONCLUSAO

As regides Sul e Sudeste ainda figuram como maiores produtores leiteiros do Brasil. Mas, vale
destacar que a regido Nordeste, especialmente o estado da Bahia,emiesntando desafios como
sazonalidade na disponibilidade de forragem, exploracdo a baixo nivel tecnoldgico, falta de gestédo
especializada nas propriedades, solos e pastagens degradadas, falta de politicas publicas entre outro:
desafiostem demonstrado crescimento nos ultimos anos, o que em grande parte pode ser associada
busca de especializacdo dos produtores na atividade, a insercao de tecnologias e a assisténcia técnic:
especializada que aos poute® mudando o cenario produtivo da regido Nordesteestddo da Bahia,
denotando ser um estado possuidor de um grande potencial para expanséao da atividade.
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Freitas, Bahi a

Resumo:Objetivouseavaliar o leite cru, comercializado clandestinamente na microrregido de
Teixeira de Freitas, Bahia, quanto a contagem de células som&BCfs) analise
microbiolégica e fisicajuimica, assim comp avaliar a eficiéncia de trés kits de inibicdo
microbiana (Charth Cow Side Il Test, CharfhBlue Yellow Il Test e Eclipse 50 para
detectgdo deresiduos de amtiicrobianos Entre julho e agost@023 foram adquiridas16
amostras d&.000 mL ddeite cruemdiversos pontos de vendas municipio.Transportotse
asamostrasdquiridasao Laboratorio, onderocedetse asindlisesnicrobioldgica (coliformes

totais e termotolerantes, contagem de células soméaticas);didimica (pH, temperatura,
densidade), adulterantes (peroxido de hidrogénio, amido) e residuos de antimicr@éanos
resultados foram submetid@sandlises estatisticas nesftwaresR e SAS(p<0,05).Das
amostras analisadas 56% nao atenderam aos padroes da IN 62/2011 em relacdo CCS,
ultrapassando 400.000 CS/mL. Na avaliagdo microbioldgica, todas apresentaram contaminacao
por coliformes totais, enquanto 94% apreaeam coliformes termotolerantes. Em relacéo ao

pH, 69% das amostras ficaram fora da faixa de normalidade, segundo a IN 77/2018. Nao houve
adulteracdo por amido e peréxido de hidrogénio, mas residuos decesttianosforam
detectados emuatroamostraglistintasatravés dos testes Eclipse 50 e Btigow Il. O uso

de diferentes kits de deteccdo derantrobianospossibilitou, inferir as possiveis substancias

em cada teste, sendo fundamental para compreender o comportamento de c@&da um.
comercializacao de lei@u de maneira clandestiean Teixeira de Freitas, revedaséncia de
condi¢cdes minimas de higiene, resultando em riscos significativos para a salude publica. Essa
pratica ndo apenas coloca em perigo a saddeconsumidoresnas também configura um

grave problema socioecondémico para a regiao.

Palavraschave:andlise fisicequimica; analise microbioldgica; fraudes; Instrucdo Normativa
76; residuos de antimicrobianos; seguranca de alimentos.

Title in English
Evaluation of the quality and presence of a
bovine mil keignomhefmiTei aeira de Freitas, Be

Abstract:

The aim was to evaluate rawgmbhko$sollTéi xéei e

Bahi a, in terms of somatic cel/l count (SCC)
well as to assess the efficihamaemEg &Cowt IS @e

CharmE Blue Yellow Il Test and Ecl Beseave®2®E)
July and August 2023, 16 samples of 1,000 n
of sale in the municitpaltihtey .|l ather staanpy ,e sw hvee
for microbiological (total and thermotol er &
(pH, temperatur e, density), adul terant.s (hy
The results were subjected to statistical
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samples analyzed, 56% did not meet the stan
400,000 CS/ mL. I n the microbiological asses:s
coliforms, while 94% had thermdt alher smatmpd @I
out side the nor mal range, according to |IN
hydrogen peroxide, but antimicrobial residu
Eclipse 5Yeldmdv Bllua estesenThanaseni cf obdi &l d
possible to infer the possible substances i
behavior ®heeakadndestine sale of raw mil k i
mi ni mum hygiene conditions, resulting in si
only endangers the health of -eocnmameafsgnr dllt
the region.

Keywoplkgsdlhemi cal analysis; microbiological
76anti micropifhdtodesadery.

1. Il ntrodu- «o

O leite, conforme definido pela Instrugcdo Normativa N° 62 de 29 de dezembro de 2011, € um
Aproduto oriundo da ordenha completa, 1inint
bem ali mentadas e descansadaso drtdhtedescaltio,b 2 0:
proteinas, gorduras e vitaminas, o leite € um dos alimentos mais consumidos globalmente (Rosa
et al, 2023). Sob uma perspectiva nutricional, € pertinente reconhecer o leite como um alimento
integral. Ele se caracteriza como uma mistboanogénea que abrange uma diversidade
consideravel de substancias, como lactose, glicerideos, proteinasyisaisinas. Algumas

dessas substancias estdo em emulsdo, como a gordura e suas associacfes, enguanto outras es
em suspensao, como as caseinas ligadas a sais minerais, e outras em dissolucdo verdadeire

como a lactose, vitaminas hidrossoluveis, protedioasoro e sais (Peredaal, 2005).

BN

No que diz respeito a cadeia de producdo de leite, a qualidade desempenha um papel
fundamentalpromovendoa segurancalo alimenb, umanutricdo de alto padrdo para os
consumidores, assim como o prolongamento do prazo de validade e a eficiéncia na producao
de produtos lacteos (Dias e Antes, 2014). Para que o leite seja considerado seguro para o
consumo humano, € essencial que esse pradumpra os requisitos de qualidade, higiene e
composicao fisicguimica estabelecidos pelas normas nacionais e internacionaise(Rdbsa

2023).

A criacdo de normas e métodos emerge como o caminho mais eficaz para assegurar a qualidade
de um alimento. Nesse contexto, as Instrugdes Normativas N° 76 eBMasit, 018aBrasil,

2018b) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) delineiam as
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responsabilidades dos produtores, ajustando o0s requisitos minimos que devem ser seguidos pare
a producdo, identidade e qualidade do leite. A Instru¢do Normativa 76, datada de 26 de
novembro de 2018, no Brasil, estabelece os critérios minimos de qualatade Ieite cru

bovino (Brasil, 2018a). Sendo essa qualidade do leite determinada por meio de parametros
fisico-quimicos, caracteristicasensoriais baixa contagem bacteriana, auséncia de
microrganismos patogénicos, baixa contagem de células somatic&y, (E@uséncia de

conservantes quimicos e de residuosddicamentos veterinari¢araujo et al,, 2015).

O consumo de varios produtos lacteos, incluindo o leite cru refrigerado, foi aprimorado de
acordo com os padrdes de acessibilidade e critérios estabelecidos. A medida que a tecnologia
nas industrias de produtos de origem animal avangou, os processodulgiprde derivados

do leite foram melhorados, resultando em uma ampla variedade de produtos que sdo bem
recebidos em diversos segmentos do mercado (Costa, 2021). Carinwa proibido, o
comércio direto de leite ao consumidor ainda é uma pratica ceiragem alguns municipios

do interior (Silveet al, 2017; Santos; Sousa; Melo, 2019) e o consumo de leite comercializado
informalmente, sem nenhum tipo de inspecéo no Brasil, principalmente em pequenas cidades,

além de comum estssociado a fatores culturais, regionais e sociais (Sowhakj 2014).

O consumo de leiteru, comercializaddrregularmentede forma clandestinaem qualquer
tratamento térmico, é uma pratica frequente no interior do estado da Bahia e em outras regides
do pais. Isso é atribuido a crenca popular de que esse tipo de leite seja mais rico em nutrientes
e vitaminas. Além disso, o baixo custo torna egsgio especialmente acessivel a populacéo

de menor poder aquisitivo, como destacado por Freitas élikhlg (2009),Pieriet al, (2014),

Sousaet al, (2021). Ferracet al, (2003) completa ao dizer que este consumo pode ser
justificado pelo baixo podeaquisitivo e grau de instrucdo da populagdo, ndo sendo as

caracteristicas higiéniesanitarias uma vertente sobre a compra.

A venda informatle leite representa uma alternativa significativa de negdcio para os pequenos
produtores, atendendo a uma demanda consolidada no paig{Br2004). No entanto, essa
modalidade de comércio, é veementemente vetada pela legislacdo vigente no Brasil (Brasil,
2017). Esse tipo de comercio irregular e ilegal, traz consigo desafios, incluindo a concorréncia

desleal com laticinios que pagam impostesm comg aumentam o0s riscos a saude dos

consumidores (Sous al, 2021).
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De acordo com Sovinskt al, (2014), o comércio informal resulta em produtos com qualidade
microbiolégica e nutricional reduzida, suscetiveis a adulteracdes. Além da qualidade inferior e
do perigo para a saude dos consumidores, os produtos carecem de informacdes essenciais, com«
dads de validade, peso liquido e instrugcbes de armazenamento, deixando os compradores
completamente desorientados devido a falta de rotulos claros. Com a demanda de alimentos
cada vez maior e sendo o leite um produto altamemsuondo diariamente pela populagéo,
tornase necessario o interesse com relacdo a seguranca de alimentos, principalmente com

relacéo a perigos microbioldgicos e quimicos presente nos alimentos (étralj@015).

As adulteragbes frequentemente tém como objetivo aumentar o volume e estender a validade
do leite. No entanto, uma preocupacao adicional € a possivel contaminacao do leite por residuos
de medicamentos veterinarios. Se o leite for coletado durante o paégiodncia, pode conter

esses residuos, representando um risco a salude dos consumidored @rige 2005; Pontes

Netto et al, 2005). O leite contaminado por medicamentos é considerado adulterado e
improprio para consumo (Pontes Nedtal, 2005 Brito et al, 2016;Lobato e De Los Santos,

2019. Concentracdes acima doimite Maximo de Residuos (LMR) podem acarretar
problemas de saude, desde reacbes alérgicas até desenvolvimento de resisténcia bacterian:
(Lobato e De Los Santos, 2019).

No Brasil, nos ultimos dez anosjarios estudos mencionam a deteccdo de residuos de
medicamentos no leite, com a maioria empregando métodos de triagem, sem confirmacédo e
quantificacaqPortz Couto; Ferreira, 2014raujoet al, 2015;Souzaet al, 2017;Guimaraes

et al, 2019; Bastogt al, 2020; Canalhoet d., 2020; Dianet al, 2020 Caldeira Sola, 2020;
Stroheret al, 2022; Ulisesset al, 2022; Silva et al, 2022 Andrade; Albuquerque; Acurcio,

2022 Alves et al, 2023. Em uma andlise recenttos trabalhos executados no Brasil
constatotse que, dostreze estudos examinados que investigaram a presenca de
antimicrobianos no leiteapenagdois ndo detecramresiduos acima dbMR. Dessesoito,
revelarama presencga dé-lactamicose/outetraciclina, um apresentou fluoroquinolona®s

demais n&o especificaram quais as substadetastadas.

Diante do expostopbjetivouse avaliar o leite cru, comercializado clandestinamente na
microrregido de Teixeira de Freitas, Bahia, quanto a contagem de células somaticas, analise
microbioldgica e fisicajuimica, assim comoavaliar a eficiéncia de trés kits de inibicao
microbiana (Charm® Cow Side Il Test, Charm® Blue Yellow Il Test e Eclipse 50®) para

detectacdo de residuos deirmitrobianos
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2. Materi al e M®t odos

21.Aqui si -«0o de amostras

Durante os meses de julho a agosto de 2023, foram realizadas quatro coletas, totalizando 16
amostras de.@00 mL de leie cru Portanto, as amostras foram obtidas em estabelecimentos
comerciaisvarejistas, feiras livres e com vendedores ambulantes em diversos pontos do
municipio de Teixeira de FreitaB8ahia Como as amostras eram clandestinas e néao
necessariamente provenientes da comercializacdo direta pelo produtor, ndo foi possivel

determinar o numero de propriedades leiteiras representadas por cada amostra.

As amostras, assim gaelquiridas foram transportadas até o Laboratoério Interdisciplinar 11,
localizado no Complexo Il da Universidade Federal do Sul da BataimpusPaulo Freire. No
laboratério, as amostras foram homogeneizadas e aliquotadas na presenca do bico de Bunsen
sendo posteriormente encaminhadas para andlises destinadas a verificacdo da qualidade,
incluindo analise microbiologica, Contagem de Células Scag{iCCS) reconstituintes de
densidade, neutralizantes de acidendlise fsico-quimica e analise de residuos de

antimicrobianos

22.An8l i ses e Par©metros anali sados

221An8l i se Microbiol - -gica

As amostrasdquiridasoram aliquotadastilizando frascos de vidro de 100 mL, previamente
esterilizados em autoclave a uma temperatura de 121°C por 15 minutos. Em seguida, as
amostras foram homogeneizadas na presenca do bico de Bunsen e encaminhadas para analis

microbiolégica. Todo o procediento foi conduzido em uma capela de fluxo laminar.

Os métodos empregados para as analises microbiologicas foram baseados nos recomendado:
pelaAmerican Public Health AssociatigdAPHA), no qual submetese as amostras de leite a
andlises para a detecgéo de coliformes (totais e termotolerantes) pela técnica do Namero Mais
Provavel (NMP) Yanderzant e Splittstoess@992 Silva et al, 2017; Aguilar; Netto; Vidal,

2018. Posteriormente a homogeneizacdo da amostra, trarséetiumL da mesma para tubo



6 2

de ensaio contendo 9 mL de Solucdo Salina Peptonada (SSP) a 0,1%, a fim de obter uma
diluicdo de 10. Em seguida, retirege 1 mL desta diluicdo £0transferindea para outro tubo
contendo 9 mL de SSP a 0,1%, obtesdoassim a diluicdo de f0Repetidse 0 mesmo

processo com a diluicdo de3@esultando na diluicdo de 10Anexo B)

Seguindo a metodologia recomendadahtibzhins, Hartman, Todd (1992%ilvaet al (2017),

Aguilar, Netto, Vidal(2018) para cada amostra foram preparadas trés séries de trés tubos
contendo Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST). Em cada tubo, foi transferida uma aliquota de 1
ml de cada diluicdo correspondente de SSP. Os tubos foram entéo incubados a 3598Ipor 24
em estta bacteriologica. Os resultados foram considerados positivos nos tubos contendo LST,
quando houve formacao de gas no interior do tubo de Durham e a turvacdo do meio. Os tubos
que posivaram foram encaminhados para testes confirmatorios, onde trarsdenuma
aliquota com alca de platina para tubos contendo Caldo Verde Brilhante Lactose Bile (VBBL),
paraverificagdo da presena de coliformes totais, incubands a 35°C por 248h em estufa
bacteriol6gica e uma aliquota para tubos contendo CBkidherichia coli (EC), para
verificacdo da presenci coliformes termotolerantaacubandeos em banhanariaa 44,5°C

por 2448h (Anexo C) Os tubos positivos do Caldo VBBL e do Caldo t8@nam conferidos

nas tabelas de NMP para coliformes totais e termotolerantes

222Contagem de C®l ulas Som8ticas (CCS)

A CCSfoi realizada por meio do Kit Somatic®liO kit permitiu a avaliacdo da amostra de leite
com base em um conjunto que viabilizaaxificacdoinstantanea das células somaticas e
classificacéo da qualidade do leite. No qual procesgecolocando 2 mL do reagente no tubo
disponivel do kit, realizando a homogeneizacdo da amostra em seguida aeiei¢hol da
amostra no tubo e utilizese o bast para homogeneizar a mistura do tubo por 10 vezes,
tampouse o tubo e o verteu por 20 segundos cronometradtisu-o para posicao inicial e

realizouse a leitura na escaddixada o tubo.

Foi consider ado n o RMAIO/mMIg oulsejd, 6 sultado rara GeGadivo; O
valores entre 200.000 e 400.000 CS/mL, alerta de mastite; e valores acima de 400.000 CS/mL,
indicios de mastite e leite fora do padrao pela IN 62/2011 (Brasil, 2011). Portanto, os resultados
do presente estudoram comparados com a IN 62 do Brasil (Brasil 2011) que preconiza valor
maximo de 400.000 CS/mL.
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223Densidade a 15 AC

A densidade de cada amostra foi determinada pelo uso do termolactodersilietrdo a 15

°C, onde transferige cerca de 500 mL de leite para uma proveta em seguida intrsduziu
termolactodensimetro e o deixou flutuar sem que encostasse na parede da proveta.-Aguardou
se a estabilizacdo da densidade e da temperatura, resdizoleitura na altura do nivel do leite

e procedetse com os célculos e corre¢cbes com a tabela preconizada pela IN 68/2006 (Brasil,
2006; IAL, 2008).

Para leite cru proveniente de mistura (varios animais) a IN 76/2018 preconiza que o ideal que
amostra apresente valores entre 1,028 e 1,034 g/mL, com média de 1,032 g/mL para ser
considerado sem adulteracao (Brasil, 2018a).

224Pot enci al Hi drogeni *nico (pH)

OpH foi verificado de acordo a met odsod ox0 a
mL de | eite em -ssen bW®iqluiez adm alms pldme thraon c @
model &3 HPH\VSi damente calibrado, com sol u-«o t
do manual do fabricante. A amostrasocomm@mi e
(Brasil, 2018b) .

225Per - xi do de M@t oddog Bni 6Guai acol

O principio desse teste bass&no fato de que a peroxidase do leite age sobre o peréxido de
hidrogénio, liberando oxigénio, transformando o guaiacol da forma leuco para sua forma
corada. Para a andlise de neutralizante de acidlemdxido de Hidrogénipor meio do método

do guaiacol, transferige 10 nh.. da amostra para tubo de ensaio e agueceu em-barfeaté

35 °C, adicionotse 2 mL da solugdo hidroalcoolica de guaiacol a 1 % e 2 mL de leite cru.
Agitou-se a mistura e observse 0 a mudanca de ooch¢do. O resultado foi considerado
positivo caso houvesse o desenvolvimento de coloragdo salmao e negativo se nao alterasse a

cor da mistura (Brasil, 2006).

Para o controlgositivo procedeise com a adulteracdo de 10 mL de uma amostra de leite
sabidamente id6nea. Adicionge 4 gotas (0,2 mL) de agua oxigenada e realeon mesmo

procedimento das demais amostras.

226Ami do
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Para deteccdo da presenca de amido, colsea@m um tubo de ensaio 10 mL da amostra de
leite e aqueceu em banhwaria por 5 minutos. Apos esse tempo resfgew amostra em agua
corrente, e ser adicionado 2 gotas (0,1 mL) de solucdo de lugol e obsecotaragdo
produzida (Brasil, 2006).

A amostras foram consideradas positivas quando houve alteragcéo da coloracao para azul devido
a reacdo do amido com o iodo, indicando a presenca de amido na amostra, e negativos quando
nao houve alteracdo de cor (Brasil, 200@®ra o controle positivo procedse com a
adulteracdo de 10 mL de uma amostra de leite sabidamente idénea. Adggdhgude amido

e realizouse 0 mesmo procedimento das demais amostras.
227Res2 duosnide obdmntainos

A deteccéao de residuos de aritirobianodoi realizada em triplicata por meio dos kits Eclipse
50° e Charn® CowSidel Teg e Charn? Blue Yellow Il Test com metodologia de acordo com

as instrucdes dos fabrican{@gpéndicesA, B e C)

No momento das analises, as amostras dedgitecidas em banhoaria e homogeneizadas.

Antes de iniciar os testes para deteccédo de residuos de substancias inibidoriasq(aiaino3

no leitecom @ kits procedetse com um praquecimentalestesem banho térmico, por pelo

menos 30 minutos antes do procedimento ser iniciado. Os testes foram realizados recortando
0s com um estilete ou bisturi a lamina metélica que protege a placa e os recipientes pressionando
pela parte inferiof-oram consideradas positivas para presenca de residansndierobianos

amostras que apresentaram positivo em pelo menos dois pocos da triplicata.
Ecli fse 50

O teste Eclipse 50é um teste baseado na inibicdo do crescimento microbiano. O kit apresenta
formato de placa, cujos pocos contém um meio de cultivo especifico com esporos de

Geobacilus stearothermophilesum indicador acidbase.

Para analise utilizando o kit Eclipsé®@ispensots e 50 €L de cada amostr
em triplicata = 3 poc¢os) em cada poco da placa utilizando micropipetas automaticas.
Posteriormente, vedese cuidadosamente a placa com uma lamina adesiva e incubou em
banhemaria a 63C por cerca de 2h30miQ controle positivo foi realizado contaminando

uma amostra de leite sabidamente idénea e adicionando Estreptomicina na concentracdo de



65

2000 ppb (eg/ L), superior ao |l imite m2ni mo
do fabricante.

Durante a incubacé&o da placa a 65 °C, os esporos geamiaae multiplicavam, acidificando

0 meio e provocando a modificacdo do indicador de uma cor azul para amarelo esverdeado. Se
a amostra de leite continha uma concentracao daiarabianosuperior ao limite de deteccao

do teste, o crescimento do microrganismo era inibido e, consequentemente, ndo ocorria

producao de acido, nem por consequéncia, modificacdo da cor do meio.
Charn® CowsSiddl Test

O testeCharn® CowsSide Il Testé baseado na inibicdo do crescimento microbiano, sendo
senszvel a -lactéanicés dsulformmidh® e dbitros antibidticos como gentamicina,

tilosina(Apéndice B.

Para analise de residuo de amtrobianocom o kit Charrtes€ - Cow Side Il, dispensese

em cada po- o0 daamgstraa(t amostrd dm triplicata = 3 pocgos) utilizando
micropipetas automaticad/edouse cuidadosamente a placa com uma lamina adesiva e
incubou em banhmaria a 65°C por cerca de 3&.controle positivo foi realizado
contaminando uma amostra de leite sabidamente idénea e adicioRaenddina G na
concentra-«o de 4 ppb (eg/ L), i mite m2nir
fabricante.

Apébs a incubacao, os resultados dos testes foram determinados de acordo com um cartédo de
cores fornecido pelo fabricante, com a seguinte interpretacédo: Negativo: coloracdo amarela ou
amarelaesverdeada (auséncia de inibicdo, multiplicacdo da culturaacalbedo pH do meio);

e positivo: coloragéo azul (presenca de inibicdo, auséncia de multiplicacdo da cultura e nao
alteracéo do pH do meio).

Cha%Bn ue Y&ésow | I

O teste CharffBlue Yellow Il € um ensaio de inibicio microbiana que detecta inibidores, como
antimicrobian, no leite de vaca cru ou UHT. O teste consiste em uma placa que contém pocos
gue com esporos bacterianos-prédidos e um meio indicador de pH. O teste Charm Blue
Yel l ow | |1 t e mladamicos,iswifondmiddsaaineogkcosfileos e, especialmente

tetraciclinag Apéndice C)
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Para a analise com o kit Charm Blue Yellow II, dispersa@ 50 €L de cada al
em cada poco da placa (1 amostra em triplicata = 3 pogos) utilizando micropipetas autométicas.
Realizouse cuidadosamente a vedacado da placa com uma lamina adasivaoe em banho

maria a 65°C por cerca de &.controle positivo foi realizado contaminando uma amostra de

|l eite sabidamente id!nea e adicionando Peni

minimo detectavel pelo teste segundo o manual dcctatig.

Os resultados dos testes foram determinados de acordo com um cartdo de cores fornecido pelo
fabricante, com a seguinte interpretacdo: Negativo: coloracdo amarela ou asaeelada
(auséncia de inibicamultiplicacéo da cultura e alteracdo do pH do meio); e positivo: coloragao
azul (presenca de inibicdo, auséncia de multiplicacéo da cultura e n&o alteracao do pH do meio)

23.An8l i ses estat2sticas

Os dados foram apresentados por meio de medideendéncia central e disperséo para as
varidveis quantitativas. Quanto as variaveis qualitativas, como a presenca de residuos de
antimicrobianos foram analisadas utilizando frequéncia absoluta, proporcéo e os testes Qui
guadrado de Pearson ou teste exato de Fisher quando os valores esperados eram inferiores «
cinco. Em relacdo as variaveis quantitativapriari foi realizada a verificacdo e excluséo,
quando pertinente, dasutliers por meio da construcdo do grafiBoxplot. Posteriormente,

foram submetida aos testes para verificacdo dos pressupostos da andlise de variancia
(ANOVA). Para a igualdade das variancias dos residuos (homocedasticidade), foram realizados
os testes d€ochrane Barlett. Para a normalidade dos residuos, utilizewb teste d8hapire

Wilk.

Para avaliar as diferencas entre os grupos avaliados, foi utilizada analise de variancia
paramétrica ou ndo paramétrica, seguida de um teste de comparagfes multiplasiioovseja,
seguida potudent Newman Keutsi teste d&ruskalWallis seguido do teste deunn Para
comparar 0s parametros fisigaimicos encontrados no estudo com os preconizados pela
legislacdo vigente, aplicegse o testd de Studen{paramétrico) ou o testé/ilcoxon (né&o

paramétrico)

Utilizou-se para as andlises estatisticasfiwareestatistico SAS®@&Jniversity Editione o

softwareR. O estudo adotou o valor de p £ para a significancia
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3. Resul tados e Discuss«o

A amostra do presente estudo apresentou uma distribuicdo proxima da curva normal em todas
as variaveis analisada$as dezesseisamostras analisadas,i feerificado que 56%4n=9)

(Tabela 1)3as amostras de leite cru comercializado clandestinamente no municipio de Teixeira
de Freitas, BA estavam em desacordo com os valores maximos de CCS exigidos pela IN
62/2011, ou seja, apresentaram contagem de células somaticas acima de 400.000 CS/mL. Os
valores da CCS oscilaram entre 100.000 e 750.000 CShwhlor mais elevado registrado foi

de 750.000 CS/mL. No estudo realizado por Trindade et al. (2018&yglieu a qualidade do

leite cru comercializado informalmente no municipio de Rio Pomba, MG, foi registrada uma
contagem acima do limite permitido em trés das cinco amostras analisadas. Na pesquisa
realizada no municipio de Pirai do Sul, PR, Montanhkhei® (2013), também documentaram

amostragora do padréo normativo para CCS.

O alto valor observado de amostras fora dos padrdes da legistag@e diz respeito @CS

pode estar relacionadofatores comddade do animal, estresse, época do ano, estagio de
lactacdo frequéncia da ordenhayutricdg mas principalmente a ocorréncia de mastite
(Magalhdegt al, 2006; Lagoni, 2006). Dias e Antes (20ltdmbéncomentam que o principal

fator de aumento da CCG®s rebanhossta relacionado com as infec¢gbes intramamarias, como

a mastite. Langoni et al. (2017), destacam que esta doenc¢a acarreta o0 aumento do nimero de

células somaticas encontradas, como também, microrganismos presentes no leite.

Na avaliacdo do pH, 69% (n=1{)abela )} das amostras encontrara® fora da faixa de
normalidade considerada pela IN 77/2@B8asil, 2018b). A analise de pH é utilizada como

teste confirmativo da acidez do mesmo, o que, segundo ®aai0$2022), niveis moderados

a elevados da acidppdem estaassociados ao crescimento de microrganismos mesofilos. Em
relacdo a densidade apenas uma das amostras ndo se encontrava dentro dos padrbes d
legislacdo vigente. Bastes al, (2018), encontraram resultados para densidade que variaram
entre 1,0261,0232, onde cerca de 10% das amostras estavam fora dos padrdes.

N&o foram registradas adulteragdes por peroxido de hidrogénio e amido (Tabela 1). Esses
resultados corroboram com os de Trindadeal, (2018), quetambémnéo verificaram
adulteracdes por amido e peroxido de hidrog@nmonenhumaak amostras de leite cru por

eles estudadaEm relacdo a temperatura, todas as amostras mostsaraom temperaturas
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elevadagqTabeld), porém nao focomparadao padréo estipulado pelas normatijestre 7
°C e 10 °C) poiselasnéo faamaferidas no momento da coletado sendo possivel conferir a

estabilidade entre 0 momento da aquisi¢ao até analise.

No que diz respeito a avaliacdo microbiolégica, 100% das amostras apresentaram contaminacao
por coliformes totais e 94 =15) apresentaram contaminacao por coliformes termotolerantes
(Tabela 1)Mesmo sem uma regulamentacédo especifica para o leite cru refrigerado em relacéo
a contaminacéao por coliformes, os resultados encontrados foram alarmantes, uma vez que 0s
microrganismos do grupo coliformes sdo reconhecidos como indicadores das condicfes
higiénicosanitérias inadequadas. Na Instrugcdo Normativa N20d@ valores referentes ao

limite maximo deEnterobacteriaceaffamilia a qual pertence os coliformes) permitido em leite

pasteurizado com destinacdo ao consumo humano éNRONL (Brasil, 2019).

Tabela 1. Resul t@gdésnidcdas &nfniicsodifol scigeue a s
comercializado na micr-oBrAr.egi «o de Tei xeira
CCSs Temp. Dens. . C.t C.T.
Amostra  cqimiy  PH ey (@myy AT PHIA vpmLy  (nmpim
1 300.000 6,68 16,00 1,032 Ausente Ausente >1100 >1100
2 450.000 6,74 17,30 1,032 Ausente Ausente >1100 >1100
3 500.000 6,55 21,70 1,030 Ausente Ausente 300 300
4 550.000 6,69 18,40 1,031 Ausente Ausente 710 >710
5 150.000 6,57 19,10 1,029 Ausente Ausente 1100 >1100
6 200.000 6,81 19,40 1,028 Ausente Ausente 43 1100
7 550.000 6,65 19,40 1,030 Ausente Ausente >1100 >1100
8 600.000 6,74 19,90 1,030 Ausente Ausente 1100 >1100
9 750.000 6,34 21,30 1,030 Ausente Ausente 460 240
10 100.000 6,45 20,80 1,032 Ausente Ausente 14 1100
11 400.000 6,35 21,50 1,030 Ausente Ausente 20 1100
12 550.000 6,51 22,10 1,030 Ausente Ausente 28 240
13 550.000 6,48 25,30 1,027 Ausente Ausente <3,0 28
14 400.000 6,45 25,30 1,031 Ausente Ausente 290 >1100
15 400.000 6,34 25,20 1,031 Ausente Ausente 12 240
16 450.000 6,42 25,50 1,031 Ausente Ausente >300 12
Padroes 400.000 6,6-6,8 11%%%1 Ausente Ausente 10 10
-value
gw** 0,451 0,315 0,248 0,099

Legenda:CCS (Contagem de Células Somaticas); pH (Potencial Hidrogenidnico); Temp. (Temperatura); Dens.
(Densidade); Amd. (Amido); P. Hid. (Peroxido de Hidrogéni6)t. (Coliformes Termotolerantes); C.T.
(Coliformes Totais); NMP/mL (Nimero Mais Provéavel por mL).

*Padrbes de referéncias: CCIN 62/2011 (Brasil, 2011); pH, amido e peréxido de hidrogériid 77/2018

(Brasil. 2018b); Densidade IN 76/2018 (Brasil, 2018a)EnterobacteriaceagColiformes Termotolerantes e
Totais)- Leite PasteurizadoIN 60/2019 (Brasil, 2019)* p-valuedo teste Shapiro Wilk (SW).
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Alta cargamicrobiana pode indicar que ordenhador ndo tem seguido as Boas Praticas de
Ordenha de maneira correta, o que desencadeia a contaminagéo e o fornecimento de um produtc
de qualidade duvidosa. Sousaal, (2021), em uma pesquisa realizada avaliando a qualidade
microbioldgica e fisicaquimica do leite cru comercializado informalmente na cidade de
Ibirapuéd- BA, encontraram resultados semelhantes. Foi observado que 100% das amostras
avaliadas encontravagse contaminadas por coliformes totais e tetolerantes. Paivat al,

(2018), ao analisarem a qualidade microbiologica de leite cru comercializado informalmente
no municipio de ImperatrizMA, verificaram resultados semelhantes, em que todas as amostras
apresentaram elevada contaminagéo por coliformes. Vale ressaltéinggréas com elevada

carga microbiana podem representar uma ameaca a saude dos consumidores, 0s quais esta

cada vez mais atentos a seguranca dos alimentos que consomem (Marques; Pires; Ledes, 2020).

A deteccéo de coliformes termorresistemti@salimentos sugere exposicao destes a fezes, visto
que a principal representante deste grupdcécherichia colique ndo compde a flora natural
desses produtos, logsua presencpode seidecorrente de condi¢des sanitérias inadequadas
(Castaniaet al, 2021). A presenca desta bactéria no organismo causa problemas
gastrointestinaiscomo diarreia, dores abdominais, vomito, falta de apetite, e em alguns casos,
febre (Luzet al, 2011).

Das nove amostras com CCS acima de 400.000
550. 000 CS/ mL e pH emetssmhegdei 6, 56s(ctakbél a

(CV) foram relativamente baixos, tanto par e
entre as amostras analisadas deste grupo. T
300.000 e 400. 00&®@coasdomLc ofnh i ani t egidel a- «0) e
preconizado). Apenas quatrosdascamseserde &KQ

de 300.00 e ammemHcdadrf &r, @i3dade com a | egi sl
ressel tquue estatisticamente o pH nas <cl asse
apresentaram diferen-a a 5% de signific®Onc
di feren-ag adretgroee mas®drias t odas-sas delha s e sl oma
das (MaNse)l a 2

O leite de vacas com infeccdo nas glandulas mamarias decorrente de mastite tende a ser
alcalino, podendo alcancar valores de pH eifBe 7,5 (Embrapa, 2021). Entretanto, essa
relacdo nao foi observada nas amostras avaliadas, uma vez que, as amostras com alta CCS

apresentaram pH levemente acido. Castro et al. (2014) relataram em seu estudo sobre o efeito
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da contagem de células sométicas na qualidade dos queijos prato e mucarela que nao foi houve
influéncia da CCS nos niveis de pH e acidez do leite, ndo perfazendo, dessa maneira, uma

relacdo direta entre esses parametros.

Tabela 2. Cl assi fi cepuocro gduea natmodsatdrea sd ed eC &1 euilta
Anova seguStduaeNegnstmid e gltps=< 0, 05) .
CCS acima (400.000 a 750.0000 C:

Vari §vei n M®d iDels ypiaad r « o CV (%)
cCCs 9 550.90D3% 8, 78 16, 39
p H 9 6, 57R0, 14 2,19
Temp. 9 21, N2182 13,37
Dens. 9 1, 01800,200 15 0,15
CCS |imite (300.000 a 400.000 C
CCsS 3 4 0 0 . ONDOO,5 0000 0,00
p H 3 6, 8B 06 0, 95
Temp. 3 24 N®Q217 9,02
Dens. 3 1, 0BR®, 70000 4 0,04
CC8entro (100.000 a 300.000 CS/
CCsS 4 18 7. 5\D805,30901 , 26 45,54
pH 4 6,830, 15 2,32
Temp. 4 18,N82° 02 10,75
Dens. 4 1, 080®,20022 0,21
Legenda: CCS (Contagem de C®l ulas Som8ticas); pH (F

( De n s iMkdiag seyuidas por letras distintas diferem entre si peloSesientNewmanrKeuls(p<0,05.

Em relacdo as embalagens entregues pelo comércio local contendo leite cru, esasiamu

69% (n=11) eram garrafas pet reutilizadas, sugerindo uma escolha frequente por parte do
comércio local para acondicionar e distribuir leite cru. Essa preferéribaseo atribuida a
diversos fatores, como a praticidade e custo relativo das garrafas pet, que sdo comumente
utilizadas para armazenar liquidos. No entanto, é imporéanfétizarque tanto esse tipo de
embalagem quanto o saco plastico (12%) podem impatitegridade e seguranca do produto,
favorecendoa proliferagcdo de micrganismospatognicos desde que nado higienizadas
corretamenteafetando a qualidade do leite e a conformidade com os padrbes de higiene e

seguranga necessarios.

No que diz respeito a deteccdo de residuos dmiambianosno leite cru comercializado
informalmente, ndo houve amostras positivagin€harn® CowSide lITest No entanto, ao
empregar o teste Eclipse B0duas amostras (12,5%), especificamente as amostras 1 e 2,
apresentaram resultados positivos. Além disso, as amostras 7 e 11 também foram positivas no

kit Charn® Blue-Yellow Il (Tabela 3)N&o foi observadaelagdo entre as amostras positivas



71

paraantimicrobianos esaemb#agensnas quaiestavam contidas evantouse a hipotese de

gue amostras coralevadaCCS poderiam interferir nos resultados dos kitde&eccao de
antimicrobianosEntretanto entre as quatro amostras positieaspelo menos um dos testes
apenas duas apresentaram elevada CC&itudqg todas as amostras demonstraram
contaminagdo por coliformes totais,94% delastambém evidenciam contaminagéo por
coliformes termotolerantg¢¥abela 1) Essa constatacdo sugere que a presencga de contaminagao
por coliformes pode ser um indicativo de possivel contaminacdo por antimicrobianos,
indepemlentemente da CCS. No entanto, a amostragem limi¢éadalta a necessidadeuea

andalise mais abrangente para estabelecer conclusfes definitivas sobre essa associacgao.

Para investigar a presenca de possiveis antimicrobianos nas amostras que testaram positivo nos
trés testes, observeae que nenhuma amostra apresentou resultado positivo em todos os testes,
massim em apenas um deles. Isso permitiu identificar as substéeteéatadas exclusivamente

por cadateste A inclusdo dos trés tipos de testes foi fundamental para compreender o
comportamento de cada urhlo teste Eclipse 50 averiguouse que possivelmente as
substancias poderiam ser das classe de b-lactamice (Cefabmo), Sulfonamidas
(Sulfamediazina, Sulfametoxazdbulfametoxipiridazina, SulfanilamiflaAminoglicosides
(Estreptomicina) e Macrolids (Espiraniciny J& no teste Blu¥ellow I, as classes
Tetraciclina (Clortetracicling e SulfonamidagSulfadoxing (Tabela 3)Em estudosealizados

no Brasil nos Ultimos dez angsverificourse emsuamaioria a presenca ddasses deéb-
lactamice e TetraciclinasSouzaet al, 2017 Guimardeset al, 2019 Bastoset al, 202Q
Carvalheet al, 202Q Dianet al, 202Q Caldeirae Sola 2020 Andrade; Albuquerque; Acurcio,

2022 Alveset al, 2023. Contudoputras substancias comdl@roquinolonasque compoda

classe das Quinolongsramdetectadano estudo d&troheret al, (2022).

Tab&8Kkhaalia-«o0o da efireis?2maios atesEdhmEtiioss par ar
mei o de testes-Ede i psteeS0O«o Cogv@iidla 11 e Bl uce
Ne dpesul Prov§vaal ({eisBf Caracter?s
Kits amost . Amos . .

avalij PoOsi detectado( amosposist i
Cedf omo, Estre
Kanamici na, SSaco | §sti.
Eclip 16 2 (BB 1 e Sul famet oxe P .

7 ©CCS de 3405000
Sul fametoxip

Sul fanil ami da
CowSi 16 0 Qo9 - -

Bl ue o0/ . Ambasaemspégt
vel | o 16 2 (B 7 e Clortetracicl CCS de 550 .
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O uso difundido e indiscriminado de medicamentos veterinarios, corantibgticos pelos
produtores, tem sido um fator contribuinte para a presenca desses residuos em alimentos como
o leite, sendo resultado da administracdo e manejo inadequado de drogas no controle de doencas
infecciosas, como a mastitéo entamo, ressaltaseque aclasse dssulfonamidasclasse mais
presente nesse estugossuem vasto espectro de ag&io utilizadagratamento das doencas
infecciosas bacterianas, causadas por agentes-@rsitivos e Grammegativos, sensiveis a
associacao sulfeAnvisa, 2007 e ndo somente no tratamento de mastAgsresenca desses
residuos podmdicaro usodemedicamentoseterinariogde formanadequadaem tratamentos

terapéuticos ineficientgSouzaet al, 2017).

Pontes Nettet al, (2005, Brito et al, (2016 e Lobato e De Los Sant¢2019, ressaltan que

o leite contendo residuos antimicrobianos acima do permitido pela legislacdo € considerado
adulterado ndo sendo proprio para o consumo humano. O monitoramento dessas substancias nc
leite relacionase em nivel de saude publica, pois ha possibilidadeatges alérgicas em
individuos susceptiveis, hipersensibilidade, desequilibrio naarobiota endbgena e
desenvolver resisténcia em bactérias causadoras de doencas nos consumidores, e a nive
industrial, pode inibir ou interferir no crescimento dos fermentos usados na producéo de queijos
e iogurtes, causar a condenacdo e o descarte de uma grande quantidade de leite e produtos
lacteos, impedir que produtos lacteos brasileiros sejam exportadosypens paises (Araujo

et al, 2015; Durr, 2012; Sou= al, 2017)

4. Concl us«o

A maior parte das amostras de leriecomercializada clandestinamertaTeixeira de Freitas

i BA, mesmo estando em conformidateque tanga adulterantesencontraranse fora de
padidesem relacdo a CCS, pH e a presenca de colifgrmestrandese inadequadas ao
consumo humano. No entanto, se tratando da presenca de amido e de peréxido de hidrogénio
todas as amostras estavam de acordo com os padrdes das norEratiedacio a presenca de
residuos de amtiicrobianosforam encontradaguas amostrgsositivasno kit Eclipse e outras

duas amostras diferentes no kit BMellow Il. O uso dediferentes kitsde deteccaode
antibiético possibilitoupor meio de exclusédnferir as possiveis substances cada teste,

senddundamental para compreender o comportamento de cada um.



73

A ndo adequacado e a comercializagadette informal em Teixeira de Freitas, Bahia, revela

uma auséncia de condi¢des minimas higiéeamtarias, resultando em riscos significativos

para a saude publica. Essa pratica além de gerar preocupacdo quanto a seguranca desst
alimento, bem como, colaem perigo a saude dos consumidores, mas, também, configura um
grave problema socioecondmico para a regido-sEade suma importanciama maior
fiscalizac@o dos 6rgaos responsaveis e a conscientizacéo dos corssigndarscos imbuidos

no consumo desse produto.
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CARACTERI ZA¢ée O DA QUALI DADE E COMPOS
COMERCI ALI ZADO EM TEI XEI RA DE FR

CHARACTERI ZATI ON OF TEBMQOALITT ONANKPB |
MI LK SOLD I N TEI XEI RA DE FREI T

Resumo: Objetivouse caracterizar a qualidade a composicaado leite bovino cru,
comercializadaem Teixeira de Freitas, BA. Foram adquiridas amostras de 1000 mL de leite
bovino cru, durante 6 semanas (entre feveremargode 2024) em cinco bairros distintos do
municipio, perfazendo um total de 29 amostras analisadas. Transg®résuamostras ao
laboratério, onde foram homogeneizadas e encaminhadas para quantificacdo de coliformes
totais e termotolerantes, deteccao de residuasmtilmicrobianosanalise centesima fisico-

quimica Os resultados foram submetidos a analises estatisticasoftemresR e SAS
(p<0,05. Das amostras analisadas, foram encontradas 55,17% para CCS, 72,41% para pH,
93,10% e 96,55% coliformes totais e termotolerantes respectivamiéntelisso, verificose

48,58% para residuos de amittrobianode amostras fora dos padrées. A média da densidade
encontrouse em conformidade com as normativas. Em relacdo a composicao do leite, todas as
variaveis estavam dentro dos padrdes legais, com excec¢édo do ESD {ehaih) e o ponto

de congelamento (abaixo-0,546 °C).Foi verificadacorrelacdo positiva entre CCS, gordura,
extrato seco totaHST)e pH. De modo geral, o leite cru comercializado em Teixeira de Freitas,
BA, apresentou qualidade inadequada, representando o perigo a saude do consumidor devido a
analise microbiolégica, contagem de células somaticas e pH insatisfatorios. Requerendo mais
fiscalizacdo dos 6rgdos reguladoradim de fiscalizar e conscientizar a populacao sobre os
riscos a saude e combater o comércio clandestino desse produto.

Palavraschave: Adequacao legalComércio de leiteCCS Contaminagdo microbioldgica
Deteccédo dantimicrobianos

Abstract

The aim was to characterize the quality and
Freitas, BA. Samples of 1000 mL of raw bov
February and April 2024) in five different
sampl es anal yzed. The sampl es were transp
homogeni zed and subjected to quantificatior
of nmarmrctrioleisaldues, centesi mal and physicochem
to statistical analysis using R and SAS so
exceeded t he standard for SCC, 72.41% f ol
thermotolerant coliforms respectively, and
standar ds. The mean density was found to b
mi |l k composition, all wvariables wer-8. @édehi n
and the freez0i.ngd 6p cA)t. (Abeplosw ti ve correl at
total solids content (TSS), and pH. Overall
i nadequate quality, posing a health risk t
analysis, somatic cell count, and pH. This
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o monitor and educate the population about
f this product

Of—P

Key wo Ledgsa | adMe gua€rader obi ol ogi c.ahAicmmind raob ir
detection.

| NTRODUC¢EO

No setor agropecuario brasileiro a producéo de leite figura entre as atividades com
grande destaque, sendo relevante na instancia social e econdmicagluwead, 2020). O
leite é formado pela combinacdo de vérias substancias solubilizadas na agua, no qual pode ser
classificado como emulsédo de globulos de gordura em fase agquosa ou como uma suspensao de
micelas de caseina, proteinas globulares e particulas lipoproteicas. Também fazem parte dessa
solucao lactose, proteinas hidrossolUveis, minerais e outros compostos (Pereira, 2084; Prado
al., 2016; Vidal e Netto, 2018).

Segundo Pereira (2014), a gordura do leite € um dos componentes com maior valor em
relacdo ao sabor e valor nutricional do produto, sendo crucial para a producdo de diversos
derivados | 8cteos. Por sua ve¢actag! pb-wltier a
lactalbumina, sédo produzidas nas células epiteliais da glandula mamaéria. A lactose, conhecida
como o acgulcar do leite, é o segundo componente mais presente. O extrato seco total (EST), que
engloba todos os elementos do leite excluindo a agua, sendo elemento imprescindivel
determinar o rendimento na fabricacdo de derivados lacteos.

A qualidade do leite, segundo Arawgbal (2015) e Brasil (2018a), € determinada por
meio de parametros fisi@uimicos (densidade, acidez, indice crioscépico), caracteristicas
organolépticas (cor, sabor, odor), composicao (teor de gordura, proteina, lactose, sélidos), e
padrées higiénico sanitarios como, a baixa contagem bacteriana total (CBT), auséncia de
microrganismos patogénicos, baixa contagem de células sométicas (CCS), auséncia de
conservantes, contaminantes e residuos de produtos de uso veterinario, a exemplo 0s
antibidticos.

Os residuos de anticrobianoso leite representam um risco a saude do consumidor e
podem afetar a producdo de derivados. As mastites e outras infeccdes que impactam os
rebanhos leiteiros sdo comumente tratadas com antibiéticos. Contudo, caso ndo haja um manejo
adequado desses medicamentos para controlar as doencgas, eles podem se tornar a principal font
de residuos no leite (Martin, 2011). Portanto, € essencial garantir que os medicamentos

administrados nos rebanhos leiteiros ndo representem um risco a saude publica,-s&rnando
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fundamental a implementacdo de um controle rigoroso na utilizacdo de drogas veterinarias
(OMS, 2009).

A composicdo e a qualidade do leite cru podem ser afetadas por multiplos elementos,
como fatores zootécnicos como 0os métodos de manejo, nutricdo, a genética dos animais, além
dos processos de obtencdo, armazenamento e transporte do leitet(akir2018), sendo os
zootécnicos associados a composicdo e os demais diretamente ligados a qualidade
microbioldgica. Devido a sua alta atividade de agua, pH neutro e valor nutricional elevado, esse
produto tornese um ambiente propicio para o crescimento de microrganismos, que podem
originarse do manipulador, dos equipamentos de ordenha e até mesmo do proprio animal
(Yoonet al, 2016).

Conhecer a composicéo e a qualidade do leite que se produz, bem como, compreender
0s riscos de contaminacdo microbiolégica de maneira a-lesitasdo extremamente
importantes no que diz respeito a conferir maior pre¢co agregado e uma maior seguridade em
relacéo a qualidade do produto finRbrtantg objetivouse com esta pesquisaracterizar a

qualidade e a composicéo do leite bovinoaomercializado em Teixeira de Freitas,.BA

MATERI AL E ME£TODOS

Agqui si -«0o de amostras
Foram identi f i(ccaodno®r caionc oguleoccaoinser ci al i z
l eite cru no Munic2pio e&e Teilxaeicrod edea Hraesi t
cru diretamente dos empreendi mentos com Vi g
no momento da sua d®dostrainbwi - daoramteomls (e s
e mar-o de 2024), foramnlLaddgeuilreiidtaes carmio sh o vai
bai ( Moaste Castel o, Colina Verdear adgaentuan i Ri2tpa
de Teixeira de Freitas, BA, perfazendo um t
Transportotse as amostras aaboratorio Interdisciplinar Il, localizado no Complexo
Il da Universidade Federal do Sul da Bah@ampudPaulo Freirende foram homogeneizadas
e encaminhadas para quantificacdo de coliformes totais e termotolerantes, detec¢ado de residuos

de antimicrobianose analise centesimaliontagem de Células Somaticdensidade pH.

Contagem de Coliformes Totais e Termotol era
Os métodos empregados para as andlises microbiolégicas foram baseados nos

recomendados pelamerican Public Health AssociatioffPHA), no qual submetese as
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amostras de leite coletadas a andlises para a deteccdo de coliformes (totais e termotolerantes)
pela técnica do Numero Mais Provavel (NMP) (Vanderzant e Splittstoesser Sli982t al,
2017). Posteriormente a homogeneizacdo da amostra, trarséetiumL da mesma para tubo
de ensaio contendo 9 mL de Solucdo Salina Peptonada (SSP) a 0,1%, a fim de obter uma
diluicdo de 1. Em seguida, retirege 1 mL desta diluicdo £0transferindea para outro tubo
contendo 9 mL de SSP a 0,1%, obtesdoassim a diluicdo de #0Repetiuse 0 mesmo
processo com a diluicdo de?@esultando na diluicdo de 10AnexoB).

Seguindo a metodologia recomendada por Hitchins, Hartman, Todd (1982 et al
(2017), para cada amostra foram preparadas trés séries de trés tubos contendo Caldo Lauril
Sulfato TriptosgLST). Em cada tubo, foi transferida uma aliquota de 1 ml de cada diluicdo
correspondente de SSP, utilizando umaropipeta. Os tubos foram entdo incubados a 35°C
por 2448h em estufa bacteriolégica. Os resultados foram considerados positivos nos tubos
contendo LST, quando houve formacao de gas no interior do tubo de Durham e a turvacao do
meio. Os tubos que positivaram foram encaminhados para testes confirmatérios @Anexo
onde transferitse, uma aliquota com al¢a de platina para tubos contendo Caldo Verde Brilhante
Lactose Bile (VBBL), paraerificacdo da presenca deliformes totais, incubandas a 35°C
por 2448h em estufa bacterioldégica e uma aliquota para tubos contendd=Geltatwichia coli
(EC), para verificagdo da presenca cidiformes termotolerantes, incubard® em banho
maria com circulacéo a 44,5°C por£3h. Os tubos positivos do Caldo VBBL e do Caldo EC
formam conferidos nas tabelas de NMP para coliformes totais e termotolerantes,

respectivamente.

Det ec- «0o de Rwisc’rdouboisa ndoes Ant i

A deteccédo de residuos de amtirobianosfoi realizada em triplicata por meio do kit
Eclipse 5@, com metodologia de acordo com as instru¢des do manual do fabricante. No
momento das analises, as amostras de leite aquecidas erniEidenomogeneizadas. Antes
de iniciar o teste para deteccao de residuos de substancias inibidonaisr@mnano3 no leite
realizouse o préaguecimento do kit em banho térmico, por 30 minutos.

Para andlise, dispenssue 50 €L de cada amostra de | e
pocos) em cada poco da placa utilizando micropipetas automaticas. Posteriormentsevedou
cuidadosamente a placa com uma lamina adesiva e incubou emnbamnd@ 65 °C por cerca
de 2h30minPara o controle positivo utilizeseuma amostra deite sabidamente contaminado

com estreptomicina Foram consideradas positivas para presenca de residuos de
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antimicrobianosamostras que apresentaram positivo em pelo menos dois pogos da triplicata.
As amostras eram positivas quamdm raviamudancgana colora¢do do contetdo dos pocos.

Ang8lise Centesi mal
A an8lise centesi mal se deu por mei o de
Farm Eco Lact osSdnddvivli klaameelnytzcercaMi br ado s ec

no manufadbrda ahst epar ©metr os anal i sados for
desengo(reEl§D)aemsi dade, prote2na, | actose, 8¢
saegtrato(&E€&d9Ast oana8ll i ses foram reali da&das

cada p gra@neutaracdadnaocss.t r a

Contagem de C®l ul as Som8ticas (CCS)

A CCS foi realizada por meio do Kit Somati€elD kit permitiu a avaliagdo da amostra
de leite com base em um conjunto que viabilizarficacaoinstantanea das células somaticas
e classificacdo da qualidade do leite. No qual proesdaolocando 2 mL do reagente no tubo
disponivel do kit, realizando a homogeneizacdo da amostra em seguida aeseiGhol da
amostra no tubo e utilizese o bastdo para homogeneizar a mistura do tubo por 10 vezes,
tampouse o tubo e o verteu por 20 segundos cronometrados, Aofjtata posicao inicial e
realizouse a leitura na escakfixada m tubo. Os resultados do presente estudo foram
comparados com a IN 62 do Brasil (Brasil 2011) que preconiza valor maximo de 400.000
CS/mL.

Densidade a 15 AC

A densidade de cada amostra foi determinada pelo uso do termolactodensimetro
calibrado a 15 °C, onde transfega cerca de 500 mL de leite para uma proveta em seguida
introduziuse o termolactodensimetro e o deixou flutuar sem que encostasse na parede da
proveta. Aguardose a estabilizacdo da densidade e da temperatura, resdizoleitura na
altura do nivel do leite e procedee com os calculos e corre¢cdes com a tabela preconizada
pela IN 68/2006 (Brasil, 2006ara leite cru proveniente de mistura (varios animais) a IN
76/2018 preconiza que o ideal que amostra apresente valores entre 1,028 e 1,034 g/mL, com
média de 1,032 g/mL para ser considerado sem adulteracdo (Brasil, 2018a).

Potenci al Hi drogeni*nico (pH)
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A verifica-«o0 degpHndoi adeadoidddapgon Br ¢
uti | ismamldmet ro (potenci ! met r30E) ddeev i bdaannteandtae nT
com solu-«o0o tamp«o 4,0 e 6,8, seguindo as i

o pH entferéamécené, &&eradas normais (Brasil,|,

An8lises estat?2sticas

Os dados foram apresentados por meio de medidas de tendéncia central e dispersao para
as variaveis quantitativas. Para as variaveis gordura, proteina, lactose, extrato seco
desengordurado, extrato seco total, sais, Agua adicionada e ponto de congelamento as analise:
foram realizadas em triplicata e os resultados foram expressos pela média das repeti¢cdes e seus
desvios padrdo. Para comparar os fatores associados a localidade e aos resultados do teste d
antimicrobianos entre os diferentes parametros, uti&eoa teste Qeguadrado de Pearson e,
quando necessario, o teste exato de Fisher, com um nivel de significancia de 5% (p<0,05) para
determinar a forca de associacBara as variaveis quantitativas que ndo apresentaram uma
distribuicdo normal de acordo com os testeShipireWilk e Cochrare Barlett, foi realizada
uma analise ndo paramétrica utilizando o test&/dleoxonpara comparar a CCS (aceitavel e
nao aceitavel) e o teste HeuskalWallis, seguido do teste d@unn para comparar diferentes
localidades. Além disso, foi utilizada a correlacao Spearmanpara avaliar o grau de
associacao entre as variaveis. Para aquelas que seguiram distribuicdo normakeplieste
t deStudenbu a andlise de variancia (ANOVA), seguida pelo testetdéent Newman Keuls
Utilizou-se para as analises estatisticasalwvaresestatisticos SAS e R ao nivel de 5% de

significancia(p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO
No tot al foram avaliadas 29 @vorstte aGa Pptr
Colina Verde, Sant aCBrdpeSikbadeoudenTei xe iVi

As amostras estavam armazenadas em embal age

sacos pl8sticos (20,69%) e devido alguns 1| o
amostras foram wutilizadas embal agens pr - pri
esterilizaMoamdqslt3r, @O %Enc oemt rtaevnaprer at ur a amb

refrigeradacsoMmMg2,c0a¥w) za-«o0 geral mente ocor:t
em alguns | ocais se estendeéa. @i ®2 D) ,p eerfcoadno

cen8ri o semel hante ao realizar an@riizGEh ade |
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e PiresGQdoceRima de 50% das amostras eram
temperatura ambiente.

Para as vari8veis em que n«o foram col el
de c®l ulas som8ticas (CCS) e pH n«o apresen
das amostras estudadiaéadd 0f. WiI00de CHASMLAQO D et Q.

vari 8vel que apresentou maior instabilidade
Das 29 amostras, 55, 17% (n=16) (Tabel a
CS/ mL que ® o padr«o estabelecido pela |IN

estavam acima dep®0d®el@OOalCSdenLam®®t ras acin
ci nfcoormmoveni entes do bairro Santa Rita. Oc

apresentaram maior quantidade de amostras

Mel o e Teixeira (2017), mostraram gque todas
desacordo com a I N 62/2011, sendo a m®di a
fundament al para averiguar as condi-»es de

contagem pode acarretar a redu-«o0o na produ

rodutos | 8cteos (Melo e Teixeira, 2017).

©

Em rela-«0 ao pH das amasét 683, (damedaat
stando ab@piedx@a dN f7i7TX2dDA 8, entre 6s6e& EUE&E, B
ercenfaad4dlde(n=213eencoeguhaamperante a 1| N
H, sendo o bairro Monte Castelo seguido do
uantidade de amost20as6 %% (dness6c)o nef olr 7mi 2d4a% e(, n
Tabel a e2t),(a218a8) psevi denci aram em sua pesqu

-~ O T T 0O

o pH em desacordo com o0os par©metros | egai
pesqui sa. Apesar do pH n«o ser uma das an
portanto, utilizado ddko nagdiated aad2@d2Y i r mar
A densidade f oi a Yanica vari 8S8vel gue a
1, 031N0, opDaHelgd mL) , presumindo que n«o hou
mei o da adi-«o0o de reconstituintes de densi
1,028 g/ mL). Apesar da m®di a da densi dade
2018a), o bairro S«o Louren-o teve 13,79%
(Tabel a 29t.. &aJl2W23)r,a t amb®m, verificaram (
amostras anali sadas todas demonstraram e:¢
Di ferent eneetnta( 2Bals8t)o,s e tArad 2j0® 2 ¥Yaniqaure encort
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m®di os de densidade abaixo do determinado |
anali sadas respectivament e.

Neste estude owei PB3¢Ad0% das amostras S

Coli formes Tot ai s e 96, 55% a Coli formes
contamina-«o0o acima de 10 NMP/ mL, valor m8xi
a I N 60rag0ol9 2B8k%) quRexnt«<dcah 8 uma regul amen
ti po de microrganismo em | eite cru refrige
presen-a de microrganismos 1indicadores com
avaliar as c onan i-t»&rsi alksi gddsni aebi ment os, e Vi

processo de ordenha e mani pul a¢t 2@ 1 9nt,cuocanredt o
|l eite cru comercializAdp vefbfmabmeatpr emebl
por coli for mes totais e colifor mes ter mot

corroborando os resultados aqui encontrados

Tabel a 1. Estat2stica descrdoi lvvei dascvartcén

em Tei xeir-rBAde Freiras

Variavel Média Erro-padréao CV (%) Mediana Q1 Q3
CCs* 594.827,59 97.390,36 88,17 450.000,00 250.000,00 600.000,00
pH* 6,52 0,02 1,84 6,54 6,51 6,60
Dens 1,031 0,00041 0,21 1,031 1,030 1,032
*n«o seqguem distribui-«o nor mal de acordo com as pre

LegenddCof@€C8gem de CO®lul asiBom&ndicals KIChiié¢asi paddeo
(g/ mLYPRr iQlei r o ideacteitp Q@RBartil

TabelRal 2a:- «xo do enguadramento de amostras n

acordo adbotaeitdadeu comerci aBAzado em Tei x

Variaveis Eng. C'\:/laosTgIao Szlrig: Santa Rita Lofrée%go CZ:I:ipe Total p-valor*
ces Dentro 4 (13,79%) 2 (6,90%) 0 (0,00%) 4 (13,79%) 3 (10,34%) 13 (44,83%) 0.1547
Fora 2 (6,90%) 4 (13,79%) 5 (17,24%) 2 (6,90%) 3 (10,34%) 16 (55,17%)
Dentro 0 (0,00%) 2 (6,90%) 2 (6,90%) 1(3,45%) 3(10,34%) 8 (27,59%)
pH 0,3893

Fora 6(20,69%) 4 (13,79%) 3 (10,34%) 5 (17,24%) 3 (10,34%) 21 (72,41%)

beng  DONTO 6 (20.69%) 6(20,69%) 4 (13,79%) 2(6.90%) 6(20,69%) 24 (82.76%) . _
Fora 0(0,00%) 0 (0,00%) 1(3,45%) 4 (13,79%) O (0,00%) 5 (17,24%)

op  Dento 1(345%) 0(0,00%) 1(345%) 0(0,00%) 0(0,00%) 2 (6,90%) 0 4
Fora 5 (17,24%) 6 (20,69%) 4 (13,79%) 6 (20,69%) 6 (20,69%) 27 (93,10%)
Dentro  0(0,00%) 0 (0,00%) 1 (3,45%) O (0,00%) 0 (0,00%) 1 (3,45%)

Fora 6 (20,69%) 6 (20,69%) 4 (13,79%) 6 (20,69%) 6 (20,69%) 28 (96,55%)

Ct 0,1724
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Dentro 4 (13,79%) 2 (6,90%) 3 (10,34%) 3 (10,34%) 3 (10,34%) 15 (51,72%)

Antim. 0,9175

Fora  2(6,90%) 4 (13,79%) 2 (6,90%) 3 (10,34%) 3 (10,34%) 14 (48,28%)

LegenddaEnGungdr ame@omnt, age€l de C®I|I uPatsersoimElt i diadr, o geini
iDensidadad€e,|] i €E6r mesCdbt hosme€t TermbdiR®s 2d ac mé e y Al Bin 0
*Teste exato de Fisher a 5% de signific®©nci a.
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A pesquisa de detenccc¢sopdamos@utrduos d8, 3dA

n)gdd amostras p@silbdyatsi eadl,D@%percent ual
uadeloas eram do bairro €.l alha0 /2y der € dlaibz &

res2duos de antibn-nhacwmendical ez a@o UdHd ®o
ras e em mercados néoRGunobsdervodeqRel das
henabhalasado, cerca de 25, 71% posietvar e
(2017) , utilizando o Teste Eclipse 50,

2% das amostras. eTtana(o2 0 2p) eSsecquEibs aa( @ € 1 B )

monstraram porcentagem bem abaixo da evic

I bi -ticos, na pecu8ria ® Iimprescind?vel
mai s. No entanto, O uso indiscriminado
i st°ncia a anti micr obi amuwmna ma eé Ka@jsmz2nd 2sle
Obsessevowgue, das 14 amostras positivas p:
avam em garrafas PET. A maioria dessas &
em n2veis aceitCvelL}), (abaproade 3486 %mit ¢
conformidade com a | eds sp ar xenteang g red amaic
er vaamesstenms que, al ®m de apresentarem
vadas de coliformes totai(sTab4l aBoB%) n tea ntt
ortante ressaltaasgoeina«oeboramaeéensontcaa
nzvel de signific©ncia de 5%, entre os f
ant i miCornotpuid@muoner i cament e, a situa-«o ®

essidade de ampliar o n¥Ymero de amostras

Os resultados deste estudo apresent arm s
23), gue realizaram uma agnu&lmiscea ceo nmpiacrraot
amostr acsonm®y diedjdiePidaot d i Eloe F edleg@n va mia ma - «
coliformes totais e termotol erantes
pectivament edass eanmapsrtgregaesn gamamor es2 duos
ora a presen-a desses res2duosetn«®l)2 d s s e

resultados sugerem uma poss?vel rel a-«o
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de resz2duos antimicrobianos. |l sso evidenci
gest«o da produ-«o0 e comercializa-«o0o de pr

seguran-a.

Tab8Ral a- «xode or ¢ €% dne ocsr odioamannas e mbal agens d
CCS, Densidade, Coliformes Totais e Colifor

Teste antimicrobi an

Positivo Negativao
: p-v a l
Vari §v Classe n % n %
Garraf a 8 27, 59! 11 37,9
Embalag Saco Pl 4 13, 79" 2 6,9CO0, 65
Frasco 2 6, 90% 2 6, 9C
Acei t §\ 10 34, 48" 7 24,1
CCs 26
N«o ace 4 13, 79! 8 27,5
) Acei t §\ 13 44, 83" 14 48, 2
Densi de 00
N«o ace 1 3,45% 1 3, 4E
] Aceit 8§\ 2 6, 90% 0 0, 0C
Coliform 22
N«o ace 12 41, 38" 15 51, 7
Colifor Acei t 8§\ 1 3,45% 0 0, 0C 48
Termotol N«o ace 13 44,83 15 51, 7
*Test e Feixsahteor dae 5% de signific®©nci a.
Os resultados das ang8lises estat2zsticas

os valores de ESD, P @ Bt cod edne icnodnigced ra medhd soe o U
no rebabédm addmnc n2veicondeamiOGS «® por col i
ter mot o(l earbaenlaeE8pP. abrange todos 0s compone
gordura. Conforme estabelecido pela IN 76,

2018a). No entanto, a m®di a observada foli

8, 4% (ou 8,49/ 100g) eotma buenae cviadra camba il 0 Bl ad &/
padr«o de 0,44 e dispers«o relativa de 5,50
do | i mte estabel ecido.

Em um estudo realizado nd.eadt2ddd)dobBanra
val or m®dide & ®3Dd6ed %,r c 0 ma NRods, t6rdmsdeeano nf or mi
Resultados similares tamb®meftoraad0rlé®I) ateard o
l atic?2nios nos estados de Santa Catarina,

amostras apresentmaremByd&o®res de ESD
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Tabela 4. M®dia e desvio padrgo?2mhbsopam®@akt

amostras de |l eite cru comegecsadirzaldo- €eonmn dem
de CCS
N CCS -val or
Par ©me M®di aNDP P C(Y
N«Adequi: Adequ: Lodal ( %)
G ( %) 3,69N0, 9° 3,91 3,41 0,0041 26, !
ESD ( 8, 05N0, 4. 7,92 8,27 0,0195 5,5
P ( %) 2,94N0, 11 2,809 3,02 0,0227 5,5
L (%) 4, 79N0, 2 4,95 4,85 0,0151 4, 3
SM (% 0, 66N0, O- 0,%5 0,%7 0,0274 5,6
EST (° 11, 60NO0, € 11,280 11pP2¢€ 0,0166 5, 2
AA (% 0, 26N0, 71 0,24 0,380 0,3883 289,
PC (A 0,546K0, ( 0,54 0,55 0,0158 4,6
pH 6, 52N0, 1; 6,%53 6,51 <0, 000 1,8
Dens 1,031RK0, 0 1,030 1, 03: 0,0010 0, 2
(g/ mL
cCCS - ,
(CS/ m 594.827, 59K - - <0, 000 88, :

Legend@ar ddur aEX tErS®Dt o Seco DEs ehgitlmecu roddSoa,i SMMi ner ai s,
iExtrato Seco Tot alCgu%- laidd ocsi Phattai, sd)B, C G\oAn gRd taenre ait al,
Hi drogebéeAdPeroesej daBDesvD® MRaddira<so .segui das de |l etras di
na linha diferemi¢écoxehdSe udehxt *t6dYPtuee dd st rKrows k alo n
Wal.l i s

A Tabela 4 tamb®m apresenta a rela-«o en
oS par ©metr os da compsiPrmkecossentsenidmalc!| a:
"Adequada" as amostras com CCS abaixo de 41
com CCS aci maPadeassa mail ori a dos parsanet r «
significOncia e®Wt ht ozbd td aStt pgllece Ktceest toe pdha a L
( beel.a Mgs vari 8veis que apreceatsatr @gumesiGgniEf
pH foram superiores nas amo(sftabaesl ac0dr) CCS ac

Obsegseauma mai or m®dia do teor de gordur
CCS "N«o Adequada" (Tabela 4), indi cando gl
em goEdsvsmaa.rel a-«0 ® corroborad8pepalinmgmeeef o
significativo, atingiSndov ao ev aAlndru ndees ,2504128 )(
uma rela-«o0o semel hante entre gordura e CCS,
gue se registravam maaetor als2 0CLICLS. iAd e®wn idfiiscsaor,:
gue quanto maior a CCS, mai ores-sergmeos Qgec
® um dos principais componentes do EST, o d

Os par©metros ESD, pont o deseongsbaamshab

acordo com as normativas IN 76 e 77/ 2018 (B
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guanto quando analisados separadamente nas
et. a(2014) nN«o conseguiram estabelecer um
Segundo os autores, essa falta de consist®°n
prote2na e | actose que comp»em o ESD.

O EST apesar de apr esentsaer gn®ed inaa ecm acsosnef
a m®dia desse par©metro 4ddafsoiamalsairace ddle?

76/ 2018 (Brasil, 2018a). Assim como a CCS,
integridade e a qualidade do |l eite. A 8gua
di feren-a significativa entre 0Ss | ocai s (
val or =0, 3883,) ,t aanpbr®ns emmatiaonrd ol nst abi |l i dade da
CV (Tabela 4).

Na an8lise de gordur a, todos o0s |l ocai s

obseseodi feren-a significativa entre S«o Lo
S«o Louren-o0o e Santa Rita (4,02%) apresent a
di stinty . ( Mghelea, Maci el e Rempel (2022),

qgual todas as amostras avaliadas, agppressarttad
gordura acima de 3%. ,®l @m od e adseheeYagber adduor ar edoboa
essencial para a produ-«o de derivados, | 8ct
2014) .

Para ESD, teproes eoist sdcraacnd ios mi dadé Nc @@ qau el e
exige mamidna8, 4% deg T&BIPlL a Samntoasl 2022) , i den
i rregulear i3dbg bers%w das ahasmme ama aMat mah2dddds5 ) |,
estudai cadores de qualidade e composi -«0 de
S«o Paul o, q uw#3s% rdvaasr segantoatrarmadse sacor do com o
preconi zado.

Segundo a I N 76 (Brasil, 2018a), o | eit:
deve conter nNo m2nimo 2, 9% &e mruet et2ondao.s N
obtiveradmgp m®deasa acima do m2ni mo pmMmbdboom@i z
houveisser en-a estmatd mpcaocna -oa ppeanarsr 0 S«0 Lour €
os EST, apenas Monte Castelo apresen ouNmn®d
trabal hoetdea(R20ulz8a) ,d asthws § wWal8i) a d assb aeisxtoa vdaan | |
para poconteraxaatopsndesawdmados encontrados nest

O 2ndice criosc-pico ® a medida do pont

i ndicador de qualidade, uma vez que, ® uti
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|l eite. As varia-»es no ponto de congel ament
, comp.o,al2&b5).o
N 76/ 2018 det ed mb QU KNEHE5dIHe s edrutbric@ 0 € H B &S 8 Ca

Brasil, 2018a) . Nesse estudo as amostras

ra-a dos ani mai s, a nutri-«o

onformi dddexcaedbm oor mabi.vaEs(sT,abmé smo compo
eri ficadeot.pagr203Sd8yza que ao av@uPai emsosiop &l

atura" comercializado-MAnf obmalr manten gumel Mmp

=] < o

s

nali sadas estavam fora do padr«o estabel ec

Como |j 8 citado anteriormente o bairro S
amostras com CCS aci ma doTabdidiaioes tprear ng ued deo .
CCS para esse | ocal f oi cerca de 3,25 veze
1.300. 000 CS/ msLe, sdiigfneirfeinccaitainvdaoment ® Vdb ®r ¢ e m
altos de CCS s «o0 preeloecvuapdaanst ecso, n tuangae npse ddeeqp uce®
i ntimifrec- »es nas QL ©®mgahh,a 92 Onlarmar i as

Tabbl aM®di a e erro padr«o das vari 8veis de .

em Tei xei rrBAde Freiras

Vari &§ Monte C Colina Santa R S«o Lou Vil a Ca
G (% 3,34N0, 3,60KN0, 4,02K0, 4,21N0, 3,34N0,
ESD ( 7,99N0, 8,05K0, 7,98N0, 8,30N0, 7,92KN0,
P (% 2,92RK0, 2,94N0, 2,91N0, 3,03NKN0, 2,89NKN0,
L (% 4,73N0, 4,79NK0, 4,78NK0, 4,93KN0, 4,71K0,
SM ( 0,65N0, 0,66N0, 0, 65N0, 0, 68N0, 0, 65N0,
(EO‘Z)T* 11,32fR0 11,61K0 11,83RK0, 11,93RK0 11, 37Ro0.
AA (' 0,23K0, o0,08K0, 0,00NO, 0, 65N0, 0,31KN0,
PC ( -0,539N¢c -0,546Nc -0,547N0, -0,565N0 -0,536NK0
pH 6, 41N0, 6,57N0, 6, 52N0, 6, 53N0, 6, 58N0,
(Dge/”nf 1,032N0 1,030RN0 1,030R0, 1,031R0 1,030K0
(%%f'375.oooﬂ450.oooﬂl.300.000383'333N583.333N:

Legend@ar dodur BEX tErS@Dt o Seco DPes e h gitlmaecu robddSoa,i SMMi ner ai s,
iExtrato Seco TotalCgu®- laidd occsi Phattai, sd)B, C G\oAn gRd taeme mit al,
Hi drogeberd®éenoi dad@agntCLPBSem de C®l ul as TJonddPtsi mass .o u*t Ta
comparados ao-hopadesDpeho post

Em rela-«0 as&€CSomnmbesleavoa positiva sign
gordur a, EST e pH e apresentando correl a- «
mi nerai s e 8gua adi 6 onRdaulkt deosi doder ¢dda
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e Rempel (2022), que ao analisar a rela-«o
do |l eite (gordura, | actose, prote2nas, EST
gue, excluindo a | actose, todos o0os par ©Omet
Silva e Antunes (2018) encontraram correl a-
e correla-«0 negativa entre CCS ee . par(@®t0€l?28n a
comentam que essa rela-«o0o positiva entre te
contudo, o aumento no teor de gordura do |
volume de |l eite produzido e concentra-«o d
i nfl amat - -rios.
A densipdaedennroal a- «xo significativa (posi
ar ©metr s exdoamdeodd eor de 8g@a dodiasi @®&n Add e
explicam que a densidade ® a rela-«o0 entr
i nfluenciada diretamentObspeahka coemp asie-nd e de
de Spear noasni gmagerctiavei vo par ©metQ oE QDo r apirr eas eel
correla-»es positivas significativas com o0
sai s minerais (r=0,989% .e Aderngirdcd dae «(r =nk,g@A]
e ESD e positiva entre ESD e prote2na, | act
soma dos componensesadgorediure exal gigndo de.
o ESD menor ser8 o teor de gordura no |l eite

Tabél aMatri z dos coeficientes de correl a-«o

f 2sgu?omi cos do |l eite cru comercializado em
Parédmetro« ESD P L SM EST AA PC CCSs pH DENS
G -0,403 -0,419 -0,064 -0,398 0,763 -0,096 -0,031 0,542 0,074 -0,713
ESD 1,000 0,998 0,885 0989 0,050 -0,495 -0,827 -0,366 -0,213 0,619
P 1,000 0,871 0,988 0,027 -0,488 -0,810 -0,378 -0,211 0,617
L 1,000 0,876 0,389 -0,600 -0,986 -0,112 -0,186 0,488
SM 1,000 0,052 -0,520 -0,817 -0,326 -0,212 0,604
EST 1,000 -0,206 -0,476 0,549 0,060 -0,301
AA 1,000 0,602 -0,237 0,016 -0,191
PC 1,000 0,019 0,173 -0,430
CCs 1,000 0,285 -0,502
pH 1,000 -0,271
Legend@ar ddur BEX tErSdDt o Seco DPes eh gitlraecu robddSoa,i SMMi ner ai s,

TE

xtrato Seco TotaCgy & &didoisoohattoa jdseP CCoAAj Ebamagem, dE€

C®l ul as Somptienas al pHDelin®gesni Hadeo, *Em negrito cons

co

rrela-«o de Spearman significativos (p<0,05).
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CONCLUSEO

A qualidade do | eite cru infor mal cosmer ci
insatisfat-ria tanto em rela-«o0o a ans8lise
condi - »es amiigi8rniacso prec8rias e denotando pe
a composi-«0 e agutmreasedédslteicts, fEesda® as
l i mites aceit8veis, com exce-«0 do extrato
entanto foli observada correla-»es positivas

i ndicando quanto maior CCS maiores teores d

Contudosser guseagl tme@s mo n«o havendo discord®o

avaliar o conjunto que comp»e a ( ugaul?indi acdaes ,
mi crobi ol -gicas e a composi-«0 este produt
comercializa-«0 e consamocomemamnal i Eiaec aoevied
al ®m de irregular traz consigo riscos emin
-rg«os fiscalizadores, a fim de elucidar a

esses com®rcios c¢clandestinos.
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8. CONSI DERAC¢I ES FI NAI S

A regido Nordeste, especialmente o estado da Bahe,ymo st r ado um <cr e
significativoongse¥diizmoesaprap ®dar girnmndau - exnof
desatome, a sazonalidade na disponibilidade
deficiente nas propri edaéeaamsabea mpsaoibd te’macsi aa nt
fal tianckkenti vos e .ol avacases piubl adas na 8r ea
especiali za- «@bud aa opr«md Wteortexc,nol ogi as e as:s

um potencsada det rexipthand e « o .

Apesar desseosr ¥kt meisdaheos do Extremo Sul

de Freeiinedsabame m pr obl emas comoe al eiotmerdi a¢t a
consumi desgapgdag8baiona BrasikitAl ®@ommeirssa) i zad
traz consimer anntceerd exasi Faddied alde,c omissutnmo dag
muitos apes3sdaosammeceolalaindasge? mmMAisarcobi ol - ¢

i nsat issefgautn-droi ados padr »es preconi zados pel a |

A comercidastseatkpo de prodeseadeephikaadegna
higi-$anco8rias prec8rias, representando um
socioecon!mico. A falta de fiscaliza-«o0 ade

esses perigos.
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ANEXOS

ANEXOCAp2tul o de Ilivro publicado
sponzvel em:
tps:// www. reconectasolucoes. com. br/
pdf
Capitulo 9

ESTUDO DA PECUARIA LEITEIRA NO EXTREMO SUL BAIANO
E DA LEGISLACAO SOBRE QUALIDADE E A PRESENCA DE
RESIDUOS DE ANTIMICROBIANOS NO LEITE: UMA REVISAO.

Gabriela da Cruz Martins, Luanna Chacara Pires, Daniel Naaman Cerqueira,
Thais Alves Pereira, Thiago Soares Rocha

Resumo: O leite além de ser indispensavel na nutrigdo humana, configura-se como
elemento de destaque na agropecudria brasileira. Por ser um produto altamente
consumido e considerando a sua importancia, este deve apresentar condi¢des sanitarias
adequadas, onde diversos parametros sdo utilizados para caracterizar a sua qualidade,
como a auséncia de microrganismos patogénicos e residuos de farmacos, a exemplo dos
antibioticos, tornando-se crucial uma legislagao que faga o monitoramento e avaliagao
desses parametros para assegurar a qualidade do produto e minimizar perigos a saude dos
individuos que o consomem. A partir disso, objetivou-se com esse trabalho estudar e
compreender a legislagao que rege a producdo e a qualidade de leite no Brasil e no
Extremo Sul da Bahia, observando como ela impde as regras, normas e parametros que
devem ser seguidos para manter a qualidade do leite, desde o produtor até a rotulagem do
produto alimenticio por meio de uma revisao de literatura.
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INTRODUCAO

A pecudria leiteira ocupa papel importante na agropecuaria brasileira, envolve grande
nimero de pequenos produtores no processo produtivo e apresenta significativa
capacidade de gera¢do de empregos e renda, desde as atividades produtivas até a
industrializagdo dos produtos (PATES, 2011). A cadeia produtiva do leite apresenta-se
como um grande empregador do pais, com capacidade de gerar um fluxo rapido de
capital. Dessa forma, a pecuaria leiteira é fundamental na manutengdo da estrutura
produtiva patronal e familiar, principalmente, em razdo da entrada mais frequente de
receita e renda constante na propriedade familiar (ALEIXO; SOUZA; FERRAUDO,
2007).

O leite esta entre os produtos mais importantes da agropecuaria brasileira. O
agronegocio de lacteos desempenham papel fundamental no suprimento de alimentos e
na geracdo de emprego e renda para a populagio (MORAES et al., 2020). Segundo a
Pesquisa da Pecuaria Municipal 2021, a produgdo nacional de leite foi de 35,3 bilhdes de
litros em 2021 e o rebanho bovino nacional aumentou cerca de 3,1%, em relagdo aos dois
anos anteriores, em que houve queda. Os maiores aumentos absolutos no efetivo
ocorreram nos estados da Bahia (2,0 milhdes de animais), do Para (1,5 milhdo) e de
Tocantins (1,0 milhao) (IBGE, 2021).

Segundo o Centro de Estudos Avangados em Economia Aplicada (CEPEA), o
cenario produtivo demonstra que o produtor de leite brasileiro recebeu R$ 3,0476/litro de
leite vendido em setembro de 2022, um aumento de expressivo, visto que no mesmo
periodo no ano anterior o prego recebido pelo produtor era em média de R$ 2,38/litro de
leite. O leite captado pelas usinas no estado da Bahia teve um aumento notorio entre os
anos de 2020 e 2021, e integrou junto a oito outros estados, aqueles que mais cresceram
a captacdo do leite. Desse modo, a Bahia captou cerca de +26,88 milhdes de litros a mais
no ano de 2021, passando a ocupar o 4° lugar em relag@o aos aumentos mais expressivos
no Pais (IBGE, 2021).

As condigdes edafoclimaticas do Brasil favorecem a manutengao e reprodugdo de
diversos patdgenos causadores de doengas nos animais, o que leva a intensa utilizagdo de
drogas veterinarias nos rebanhos, sendo que muitas vezes, sdo administradas
indiscriminadamente. Portanto, a sanidade do rebanho tem importancia fundamental para
que o leite possua os requisitos necessarios de qualidade. O leite de animais que foram
submetidos a determinados tratamentos pode veicular residuos de medicamentos de uso
veterinario, como antibidticos, anti-helminticos e carrapaticidas, mediante aplicagdo
desses produtos nos animais de maneira inadequada, em desacordo com as boas praticas
agropecuarias. Tanto a qualidade, quanto a seguranga alimentar tém recebido mais
atencdo da populagdo mundial, especialmente no que se refere a perigos microbioldgicos
e quimicos presentes em alimentos. Por esses motivos, figura-se necessario o estudo a
partir do viés da satide Unica.

Define-se a qualidade do leite por meio dos parametros fisico-quimicos,
caracteristicas organolépticas, baixa contagem bacteriana, ndo presenca de
microrganismos patogénicos, baixa contagem de células somaticas (CCS), auséncia de
conservadores quimicos e de residuos de antibioticos (ARAUJO et al., 2015). Portanto,
diversos parametros sdo utilizados para caracterizar a qualidade do leite, como a auséncia
de microrganismos patogénicos e de residuos de antibioticos, de modo que, os impactos
na satde dos individuos possam ser analisados a partir da perspectiva da Saude Unica,
um conceito que segundo o Conselho Federal de Medicina Veterinaria (CFMV), integra
e conecta a saude humana, saude animal e saide ambiental. Portanto, associado a
biosseguridade, esse conceito de saude Unica ganha forga na pecuaria de leite com a
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adogdo de protocolos que asseguram saude para o rebanho, para o homem e protecdo ao
meio ambiente, com praticas de biosseguridade que objetivam o uso racional de
medicamentos e antiparasitdrios na pecudria. A adogdo desses protocolos de
biosseguridade ganhou notoriedade no periodo pandémico e marcou-se como o modo de
fazer pesquisas no campo.

Com a demanda de alimentos cada vez maior e por ser o leite um item amplamente
consumido todos os dias pela populagdo, faz-se imprescindivel o interesse quanto a
seguranca alimentar, especialmente no que se relaciona aos riscos microbiolégicos e
quimicos presente nos alimentos (ARAUJO ef al, 2015). Considerando a sua
importancia, o leite deve apresentar condi¢oes sanitarias adequadas e auséncia de
contaminagao ou substancias improprias (MENDES et al., 2008).

O monitoramento permanente e completo de residuos em alimentos é crucial para
a avalia¢do dos riscos provenientes da contaminagdo alimentar, sendo imprescindivel
para que agdes da vigilancia sanitaria na prevengao e controle dos riscos a saide por meio
do consumo de alimentos contaminados sejam colocadas em pratica (JARDIM;
ANDRADE; QUEIROZ, 2009). O leite que conste residuos de substéncias quimicas
superior ao permitido é considerado adulterado sendo este considerado improprio para o
consumo, pois representa uma ameaca a saude publica (MENDES et al., 2008).

A principal origem de residuos de antibidticos no leite é ocasionada do manejo
inapropriado de medicamentos no controle de doengas infeciosas como mastites e metrite.
O uso exacerbado desses farmacos pelos produtores, tem colaborado para a presenga
desses residuos. O seu monitoramento vincula-se a saude publica, uma vez que a ingestao
destes podem ocasionar de reagles alérgicas em individuos predispostos, sensidez,
descontrole da flora intestinal e resisténcia bacteriana, da mesma forma que, no que se
refere a industria, pode interferir nos processos fermentativos de produtos com iogurtes,
queijos e leite fermentado (ARAUJO et al., 2015).

Nesse sentido, atualmente, a Instru¢do Normativa n° 51, de 19 de dezembro de
2019 do Ministério da Saude (MS), regulamenta os Limites Méaximos de Residuos
(LMRs) previstos para cada grupo quimico especifico (BRASIL, 2019a). Existem no
mercado intmeros kits utilizados para deteccdo de residuos de antibidticos, estes
baseados em diferentes métodos, que vado desde os testes de inibi¢do do crescimento
bacteriano até os testes fisico-quimicos (GUEDES et al., 2009).

O Extremo Sul da Bahia caracteriza-se com o clima quente e umido sem estagio
seca no sistema de Koppen com temperaturas médias anuais de cerca de 23°C e totais
pluviométricos superiores a 1.500 mm. A principal caracteristica da regido do Extremo
Sul da Bahia é a regularidade pluviométrica, com auséncia de estagdes climaticas bem
definidas, ou seja, devido a distribuigdo da precipitagdo ndo se torna possivel a
identificagdo de uma estacdo seca. Isto faz com que o leite seja basicamente produzido a
pasto, com animais mesticos. Grande parte dos produtores da regido trabalham tanto com
gado de leite quanto com gado de corte, em que, em muitas propriedades, ocorre a pratica
de inseminar parte das matrizes leiteiras com touros zebu de corte, terminando os bezerros
como novilhos precoces. As fazendas do Extremo Sul da Bahia possuem area média de
cerca de 1000 ha e a produgdo média leiteira é de aproximadamente 500
litros/produtor/dia, com clara tendéncia de aumento (IBGE, 2018).

Portanto, na regido do Extremo Sul da Bahia predominam criagdes de gado
leiteiro mestigo (mesticagem entre gado taurino e zebuino), os quais apresentam boa
adaptagdo ao clima, solo e pastagens da regido. A bovinocultura de leite nesta regido é
caracterizada por pequenos produtores, baixo volume de produgdo diario, baixa
produtividade por animal e pouco uso de tecnologias. No entanto, a atividade ¢
considerada importante tanto pelo aspecto econdmico, na geragdo de empregos

101

105



permanentes, quanto pela inclusdo social - sendo que estas condi¢des contribuem para a
obtengdo de um produto de baixa qualidade associado ao crescimento de microrganismos
prejudiciais & qualidade e inocuidade do leite.

Portanto, objetivou-se com esse trabalho estudar e compreender a legislagdo que
rege a producdo e a qualidade de leite no Brasil e no Extremo Sul da Bahia, observando
como ela impde as regras, normas e parametros que devem ser seguidos para manter a
qualidade do leite, desde o produtor até a rotulagem do produto alimenticio por meio de
uma revisdo de literatura.

DESENVOLVIMENTO
Producio de leite no Brasil e na Bahia

O leite € um alimento indispensavel na nutricdo e dieta humana, além disso,
compde o cenario de produgdo e economia de diversos paises em desenvolvimento e em
sistemas de agricultura familiar (MORAES et al., 2020). Esse produto esta entre os mais
importantes da agropecuaria brasileira. O agronegocio do leite e derivados desempenham
importante papel no suprimento de alimentos e na geragdo de emprego e renda para a
populagdo, de modo que a atividade também envolve expressivo nimero de pequenos
produtores no processo produtivo, apresentando significativa capacidade de geragdo de
empregos e renda, desde as atividades produtivas até a industrializagdo dos produtos
(PATES, 2011).

O Brasil passou de 5° lugar, em 2016, para o 3° lugar em 2019 no ranking mundial
de produgio de leite, ficando atras apenas dos Estados Unidos e da India, segundo dados
da Organizacgdo das Nagdes Unidas para a Alimentagdo e a Agricultura (FAO, 2019). O
Anuario do Leite da Embrapa 2021,mostra que a disponibilidade de leite no Brasil
aumentou cerca de 2,8% em relagdo ao ano de 2019 (EMBRAPA, 2021a).

Em setembro de 2022 observou-se uma queda de 14,7% no preco do leite pago ao
produtor, chegando a R$ 3,0476/litro a média brasileira, segundo o Centro de Estudos
Avangados em Economia Aplicada (CEPEA-Esalq/USP), entretanto é importante
salientar que nesse mesmo periodo do ano anterior o prego recebido pelo produtor era em
média de RS 2,38/litro de leite (FIGURA 1). Também, de acordo como o CEPEA (2022),
mesmo essa diminuig@o no prego do leite ter sido expressiva em setembro, ainda assim,
ficou abaixo do que era esperado pelo setor e afirma que desde o inicio de 2022, o leite
no campo tem acumulado uma valorizag@o de 37,2% em termos reais.
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Figura 1 - Série de precos médios recebidos pelo produtor (liquido), em valores reais
(deflacionados pelo IPCA de junho /2022).

MEDIA BRASIL PONDERADA LIQUIDA (BA, GO, MG, SP, PR, SC, RS)
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Fonte: CEPEA (2022).

Segundo os dados da Pesquisa da Pecuaria Municipal 2021, a produgio nacional
de leite foi de 35,3 bilhdes de litros em 2021 e o rebanho bovino nacional aumentou cerca
de 3,1%, em relagdo aos dois anos anteriores. Também segundo o IBGE (2021), os
maiores aumentos no efetivo de animais ocorreram nos Estados da Bahia, cerca 2,0
milhdes de animais, no Para com 1,5 milhdo e em Tocantins com 1 milhdo de animais.
Enquanto isso, no cenario nacional, em 2019 a Bahia ocupava o 8° lugar no ranking
brasileiro de produgdo de leite com participagdo de 3,07% na producdo nacional
(EMBRAPA, 2021a).

A cadeia produtiva do leite se constitui como grande empregador do pais, com
capacidade de gerar um fluxo rapido de capital. Conforme o Anuario do Leite de 2021, o
leite possui um papel importante no Brasil, principalmente no grupo de criangas e idosos,
com consumo de leite fluido - leite em p6 reconstituido -, de 53 litros por habitante/ano e
consumo de produtos lacteos como um todo, de cerca de 172 I/hab/ano, o que esta abaixo
do recomendado por profissionais da area de nutricio (EMBRAPA, 2021a). Por ser um
alimento de alto valor nutritivo, merece ser tratado com todo o cuidado necessario a fim
de que ndo venha causar danos a satide (BRASIL, 2011).

Processos para leite UHT e pasteurizacio branda

O regulamento técnico define que para que o Leite se torne UHT (Ultra High
Temperature), ele deve ser homogeneizado e submetido durante 2 a 4 segundos, em
processo de fluxo continuo, a temperatura entre 130 °C e 150 °C, logo em seguida deve
ser resfriado a temperatura inferior a 32 °C e assim, envasado sob condi¢des assépticas
em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas (BRASIL, 1997). A
ultrapasteurizag@o serve para aumentar a vida atil do leite por determinado periodo sem
que haja a refrigeragdo. Esse breve aquecimento é importante para que sejam preservadas
caracteristicas como o sabor e a composi¢do de vitaminas (TORTORA; FUNKE; CASE,
2012). Vale ressaltar que temperaturas abaixo de 130 °C ndo sdo desejaveis, uma vez que
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tornam o processo ineficaz, e temperaturas acima desse valor podem ocasionar a
desnaturacdo de proteinas, consequentemente gerando perda nutritiva (MARTINS et al.,
2008). Em relagdo ao leite de pasteurizagdo branda, o processo ocorre a uma temperatura
inferior a 90 °C (BRASIL, 2018).

Os principais componentes do leite

O leite € composto pela combinag@o de varias substancias na agua, no qual pode
ser classificado como emulsdo de globulos de gordura em fase aquosa ou como uma
suspensao de micelas de caseina, proteinas globulares e particulas lipoproteicas. Também
fazem parte dessa solugdo lactose, proteinas hidrossoliiveis, minerais e outros compostos
(VIDAL; NETTO, 2018).

A gordura é um dos principais constituintes do leite no que diz respeito a
valorizagdo, sabor e nutri¢do. Ela é composta de globulos pequenos que estdo suspensos
na fase aquosa, os lipideos (VIDAL; NETTO, 2018). O indice médio de gordura ¢ de 4%
no leite cru, enquanto a IN n°62 estabelece um teor minimo de 3%. (BRASIL, 2011).
Esse teor de gordura que ha no leite pode ser influenciado por inumeros fatores que vao
desde a raga do animal ordenhado até a alimentagdo que este recebe (VIDAL; NETTO,
2018).

A gordura presente no leite possui grande valor agregado e sendo fundamental
para a industria, visto que € um dos principais componentes para fabricagao de diversos
derivados lacteos, como manteiga, creme de leite, chantilly e outros. Além disso, este
parametro, em conjunto com outros componentes do leite, afeta o desempenho e a
exceléncia dos produtos derivados (DIAS; ANTES, 2014).

As proteinas principais do leite, das quais fazem parte as caseinas, a B-
lactoglobulina e a o-lactalbumina, sdo sintetizadas nas células epiteliais da glandula
mamaria e produzidas de modo exclusivo nesse tecido (VIDAL; NETTO, 2018). As
proteinas compdem entre 3% e 4% dos solidos que s@o encontrados no leite. O teor de
proteina pode variar por diversos fatores, dentre eles, com a raga, sendo equivalente a
quantidade de gordura contida no leite, podendo concluir que quanto maior a percentagem
de gordura no leite, maior sera a de proteina (EMBRAPA, 2021b).

A lactose é um hidrato de carbono, mais precisamente um dissacarideo, o qual é
formado por dois monossacarideos, a glicose e a galactose. Ela ¢ conhecida como o agtcar
do leite, sendo o segundo componente mais abundante (VIDAL; NETTO, 2018; DIAS;
ANTES, 2014). A legislacdo determina no minimo 4,3% de lactose em leites, com
exce¢do do leite zero lactose (BRASIL, 2018).

O extrato seco total (EST) ou solidos totais € a soma da concentracdo de todos os
componentes do leite, excluindo a agua, em outras palavras, o EST é toda a parcela solida
do leite, sendo, gordura, proteina, lactose, sais minerais e vitaminas (VIDAL; NETTO,
2018). Esse elemento é de suma importancia para a industria, pois através dele e de outros
¢ possivel antever o rendimento na fabricagdo de derivados do leite (DIAS; ANTES,
2014). Para determinar o teor de EST, comumente na industria utiliza-se a técnica de
calculo, que considera a densidade e de teor de gordura pré-determinados (DIAS;
ANTES, 2014).

O extrato seco desengordurado (ESD) nada mais € do que a diferenca entre o EST
e o teor de gordura, sendo assim, para se obter o teor do ESD € necessario que se tenha
os valores referentes aos teores de gordura e de EST (DIAS; ANTES, 2014).

A contagem de células somaticas (CCS) refere-se as células do sistema imune e
do epitélio da glandula mamaria das vacas que estio presentes no leite. Essa CCS no leite,
uma forma de diagndstico da mastite subclinica, é a medida padrdo para determinar a
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qualidade do leite cru normalmente aceita internacionalmente (RIBAS, 1999). Segundo
Dias e Antes (2014), o principal fator de aumento da CCS esta relacionado com as
infecgdes intramamarias.

Enquanto a Contagem Bacteriana Total (CBT) trata-se da proliferagdo bacteriana
no leite por contaminagdo externa, geralmente estd relacionada com os processos de
higiene durante a coleta do leite ¢ & manutengdo da temperatura do tanque (DIAS;
ANTES, 2014). Em condigdes habituais, o leite cru pode denotar em torno de 10.000
UFC/mL, sendo esse o limite indicativo de leite com qualidade (DIAS; ANTES, 2014).

Segundo as IN 76 e 77 do MAPA, os valores maximos permitidos para esses
parametros sdo de 500 mil células/mL para CCS e 300 mil UFC/mL para CBT (BRASIL,
2018).

Legislacao brasileira da cadeia produtiva do leite: as instrucdes normativas do
MAPA

As Instru¢des Normativas (IN) sdo um conjunto de normas e regras organizadas
e publicadas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) a fim de
regulamentar determinadas atividades.

O MAPA publicou, em 2002, a IN n° 51, que aprova os Regulamentos Técnicos
de Produgio, Identidade e Qualidade do Leite tipo A, do Leite tipo B, do Leite tipo C, do
Leite Pasteurizado e do Leite Cru Refrigerado e o Regulamento Técnico da Coleta de
Leite Cru Refrigerado e seu Transporte a Granel. Com a implantagdo da IN n° 51, o
MAPA estabelece o vigor de se monitorar a qualidade do leite, através do
estabelecimento, de pelo menos, uma analise mensal do leite para todos os locais
processadores de leite, a ser realizada em uma unidade Operacional da Rede Brasileira de
Laboratorios para Controle da Qualidade do Leite. Também estabelece quais os métodos
analiticos empregados junto aos estabelecimentos beneficiadores de leite e a pesquisa de
residuos de antibioticos no leite devem apresentar sensibilidade para os LMR adotados
pelo MAPA (BRASIL, 2002).

Em 16 de janeiro de 2007 o MAPA publicou a IN n° 1, que estabelece os critérios
para credenciamento, reconhecimento, extensdo de escopo e monitoramento de
laboratérios no Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, de forma a
integrarem a Rede Nacional de Laboratorios Agropecuarios do Sistema Unificado de
Atengéo a Sanidade Agropecuaria (BRASIL, 2007). A IN 1/2007 foi alterada pela IN n®
34 de 14 de julho de 2011.

A Normativa da Secretaria do Desenvolvimento Agrario (SDA) n°® 24, de 14 de
julho de 2009, dispde sobre os requisitos e critérios especificos para funcionamento dos
Laboratérios de Analises de Residuos e Contaminantes em Alimentos integrantes da Rede
Nacional de Laboratorios Agropecuarios (BRASIL, 2009a). Entretanto essa normativa
foi revogada pela IN n° 16 de 17 de maio de 2013 do MAPA, a qual em seu artigo 1,
estabelece os requisitos especificos para credenciamento e funcionamento dos
Laboratorios de Residuos e Contaminantes em Alimentos, integrantes da Rede Nacional
de Laboratorios Agropecuarios, para atender exclusivamente as demandas advindas do
Plano Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes (PNCRC) das areas animal e
vegetal, bem como as demais analises de rotina oriundas da fiscalizagdo do MAPA
(BRASIL, 2013).

Em 29 de dezembro de 2011, foi publicada pelo MAPA a IN n°® 62, a qual
regulamenta a producdo, identidade, qualidade, coleta e transporte do leite tipo A, leite
cru refrigerado e leite pasteurizado (BRASIL, 2011). A principal altera¢do que a IN n°
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62 faz sob a IN °n° 51 é a exclusdo do paragrafo unico e inser¢do do §§ 1° ao 3°, todos do
art. 1°, da IN n° 51/2002 do MAPA, abolindo a produgio do leite tipo B e C, e mantendo
novos padrdes de qualidade de produgdo apenas para o tipo A, pasteurizado e cru
refrigerado (BRASIL, 2011). Apesar de alterar alguns anexos quanto ao regulamento
técnico de produgdo, identidade e qualidade, a IN n° 51/2002 do MAPA, manteve os
parametros de composi¢do para avaliagdo da qualidade e pesquisa quanto a presenga de
residuos de antibioticos no leite (BRASIL, 2011).

A normativa mais atual publicada no que tange o PNCRC ¢é a IN n° 5, de 23 de
abril de 2019, a qual aprova o Plano de Amostragem e os Limites de Referéncia para o
PNCRC de 2019, para as cadeias de carnes bovina, suina, caprina, ovina, equina, de
coelho, de aves e de avestruz, de leite, pescado, mel e ovos (BRASIL, 2019b). Em 26 de
novembro de 2018 o MAPA publicou a IN n° 76, que versa sobre a aprovagdo dos
Regulamentos Técnicos que fixam a identidade e as caracteristicas de qualidade que
devem apresentar o leite cru refrigerado, o leite pasteurizado e o leite pasteurizado tipo A
(BRASIL, 2018). No mesmo dia e ano, 0 MAPA publica a IN n° 77, que define formas
de se adquirir leite com qualidade e seguranga para o consumidor (BRASIL, 2018). De
modo geral, essas duas instrugdes normativas tratam das etapas da produgao de leite cru
refrigerado, pasteurizado e do tipo A, desde o inicio até a qualidade final do produto,
compreendendo, também, a composi¢do da propriedade, equipamentos, instalagdes, € até
mesmo a qualificacdo do profissional responsavel pelo trabalho do dia a dia, que
atualmente necessita de capacitagdo no campo. A IN n° 77 possibilitou também ter o
controle de doengas como: mastites, brucelose e tuberculose (BRASIL, 2018).

Parametros e instru¢des normativas para avaliacio da qualidade do leite

Ao passar dos anos a maneira de se produzir leite, o qual se conhece e consome
no dia a dia, sofreu diversas modificagdes, a medida que tecnologias e técnicas de
qualificagdo sanitarias foram sendo desenvolvidas a fim de melhorar os padrdes de
seguranga, durabilidade e qualidade nutricional (MORAES et al., 2020).

Dada a importancia que se tem esse produto, o mesmo deve apresentar condigdes
sanitarias adequadas, livre de contamina¢do e de substincias que sdo improprias ao
consumo humano (MENDES et al., 2008). O leite de boa qualidade pode ser definido por
propriedades fisico-quimicas, organolépticas, baixa contagem bacteriana, inexisténcia de
microrganismos patogénicos, baixa CCS, auséncia residuos de antimicrobianos e de
conservadores quimicos (ARAUJO et al., 2015).

Nesse contexto que existem as Normativas, as quais sdo elaboradas e propostas
pelo MAPA, a partir de Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Produtos
de Origem Animal (RTIQ), os quais denotam a identidade e qualidade, além de
estabelecer critérios de produgdo, acondicionamento, conservagao, transporte, selecdo e
recepcdo do leite cru.

Regulamento técnico referente ao leite cru refrigerado e leite pasteurizado

Entende-se como leite cru refrigerado, segundo a legislagdo brasileira, um produto
proveniente da ordenha integral, continua, em condi¢des de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas, refrigerado e mantido a 7 °C na propriedade rural, chegando
a industria com no maximo 10 °C, transportado em carro tanque isotérmico da
propriedade rural para um posto de refrigeragdo de leite ou estabelecimento industrial
adequado, para ser processado (BRASIL, 2011).
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O regulamento técnico que se refere ao leite cru refrigerado e ao leite pasteurizado
¢ a Normativa n° 76, e a Normativa n° 77, ambas de 2018, tratam das etapas da producdo
de leite cru refrigerado, pasteurizado e do tipo A, desde o inicio até a qualidade final do
produto. A Normativa n° 76, mais especificamente, trata das regras técnicas para as
caracteristicas e a qualidade do produto na industria, enquanto a Normativa n°® 77 define
formas de se adquirir leite com qualidade e seguranga para o consumidor.

As instrugdes compreendem desde a composi¢ao da propriedade, equipamentos,
instalagdes, e até mesmo a qualificac@o do profissional responsavel pelo trabalho do dia
a dia, que atualmente necessita de capacitagdo no campo. Ambas as instru¢des normativas
tem por objetivo melhorar a qualidade do leite fornecida aos laticinios, bem como
proporcionar beneficios para o produtor e o consumidor.

Segundo a IN n° 76, leite cru refrigerado é o leite produzido em propriedades
rurais, refrigerado e destinado aos estabelecimentos de leite e derivados sob Servigo de
Inspegdo Oficial (BRASIL, 2018). O leite cru refrigerado e o leite pasteurizado devem
atender caracteristicas sensoriais como: aspecto liquido e cor branca, homogéneo, com
odor caracteristico, e os pardmetros fisico-quimicos.

As IN n° 76 e 77, de modo que a partir das Normativas n° 58, de 6 de novembro
de 2019, n° 59, de 6 de novembro de 2019 e n° 55, de 30 de setembro de 2020, passaram
a vigorar com alteragdes em alguns dos seus artigos, de modo que estas alteragdes nao
afetaram os artigos dispostos sobre as caracteristicas que o leite deve atender.

Regulamento técnico referente ao leite UHT

Entende-se por leite UHT (Ultra Hight Temperature), o leite homogeneizado,
submetido durante dois a quatro segundos a uma temperatura de 130 °C, mediante
processo térmico de fluxo continuo, resfriado e envasado assepticamente (BRASIL,
1997). A Portaria que regulamenta o Leite UHT no Brasil ¢ a MAPA n° 370, de 04 de
setembro de 1997 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite U.H.T
(U.A.T), que dispde sobre alguns requisitos necessarios do padrdo do leite, caracteristicas
fisico-quimicas além dos estabilizantes permitidos (BRASIL, 1997).

De acordo com a Portaria n°® 370/1997, o leite UHT deve atender parametros
minimos e caracteristicas sensoriais como: aspecto liquido, cor branca, odor e sabor
caracteristicos, sem sabores nem odores estranhos e caracteristicas fisico-quimicas
(Tabela 1).

Tabela 1 - Pardmetros minimos de qualidade do leite UHT.

Requisitos Leite Integral Leite Desnatado
Matéria gorda Min. 3,0 Max. 0,5
Acidez g ac. Latico/100 mL 0,14a0,18 0,14a0,18
Estabilidade ao etanol 68% (v/v) Estavel Estavel
Extrato seco desengordurado % (m/m) Min. 8,2 Min. 8,4

Fonte: Brasil (1997), adaptado.
Mastite e o tratamento da mastite bovina

A mastite é uma doenga que desencadeia um processo inflamatdrio das glandulas
mamarias das vacas, sendo que deve ser reconhecida e tratada. Pode apresentar-se de duas
formas: a mastite clinica e subclinica (SILVA et al., 2022). Essa € uma das doengas mais
comuns dentro da pecuaria de leite, configurando-se em um dos principais entraves
sanitarios no que tange a produgdo leiteira, visto que, acarreta a diminuic@o na produgao,
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