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Apresentagao

A demanda pela qualidade do leite vem aumentando a cada dia
em todas as bacias leiteiras do Pais, e 0s produtores, para atender &
inddstria e aos consumidores, além do preco competitivo, precisam
enfrentar o desafio de manter e garantir a qualidade do leite quando
sai da fazenda.

Existem vérios fatores que alteram a constituicdo do leite e
comprometem a seguranga dos produtos licteos destinados ao con-
sumo humano, o que exige do produtor conhecer e adotar os requisi-
tos necessarios a producdo de leite com a qualidade que o produto
merece.

Os autores neste trabalho buscam mostrar, em linguagem téc-
nica porém objetiva, quais sfo esses fatores negativos, focalizando as
propriedades caracterfsticas do leite {cor, sabor, odor e outros aspec-
tos), as causas e conseqléncias advindas da alteracdo de sabor (os
véarios tipos de acidez}, a agio das bactérias psicrotréficas, a mastite e
a contaminag¢éo. microbiana, e até mesmo o problema de residuos no
leite, causados pelo uso indiscriminado de drogas.

Os autores finalizam o trabalho ressaltando a necessidade de
se identificar e corrigir cada um desses fatores apontados, além de se
padronizar & implementar os métodos laboratoriais que avaliem
objetivamente a qualidade do leite, dentre os quais, merecendo aten-
¢ao especial, a CCS (contagem de células soméaticas), que deve ser
um dos principais critérios para avaliagdo da qualidade do leite cru,
S&o passos importantes para garantir a confianga do consumidor e a
manutengdo da cadeia produtiva do leite no Brasil a médio e longo
prazos.

A Chefia






1. INTRODUGAQ

A qualidade higiénica do leite é influenciada principalmente pelo

estado sanitério do rebanho, pelo manejo dos animais e dos equipa-
mentos durante a ordenha, ¢ pela presenga de microrganismos, resl-
duos de drogas e odores estranhos. Do ponto de vista higiéniéo, o
leite deve ter as seguintes propriedades caracter(sticas:

a.

o

agradével {com preservagdo das suas propriedades: sabor, cor,
odor, viscosidade);

limpo {livre' de sujeiras, microrganismos e residuos);

fresco {composigiio correta e conservagio adequada);

seguro (ndo cause problemas & satide).

As propriedades do leite sfo determinadas por seus constituin-

tes e por qualquer processo ou operagio que, alterando esses consti-
tuintes, possam interferir nelas.

2. PROPRIEDADES CARACTERISTICAS DO LEITE

Y 0 leite fresco normal tem um sabor ligeiramente adocicado, devido

principalmente ao seu alto contelido de lactose. Entretanto, todos os
elementos do leite, inclusive as protelnas que sdo insipidas, partici-
pam de forma direta ou indireta na sensagao de sabor.

O leite recém-ordenhado tem um ligeiro odor relacionade com o am-
biente de ordenha, porém esse odor logo desaparece. Os principais
elementos que influenciam o odor do leite sio provenienties de ali-
mentos, meio ambiente (proximidade de galinheiros, pocilgas ou ou-
tras fontes de mau-cheiro), utensflios e microrganismos.

A cor do leite (definida como branco-amarelada e opaca) se deve
principalmente A dispersio da luz pelas micelas de fosfocaseinato de
célcio. Os glébulos de gordura também dispersam a luz, mas contri-
buem muito pouco para a cor branca do leite. O caroteno e a riboflavina
contribuem para a cor amarelada. O processamento térmico do leite
contribui para alterar a sua cor. O uso, por exemplo, de temperatura
mais alta durante a pasteurizagio intensifica a cor branca e a opacida-
de. A esterilizag5o (tratamento térmico acima de 100 °C) o escurece.
J4 o leite desnatado tem uma cor branco-azulada.



v Aviscosidade do leite & definida pelo seu grau de resisténcia em fluir,
a qual aumenta com: diminuigdo da temperatura, aumento do contel-
do de gordura, homogeneizacao, fermentagao, envelhecimento e al-
tas temperaturas sequidas de resfriamento. A viscosidade média do
leite & de 2,2 e a da dgua 1,0 {medidas a 20 °C},

Y Oleite se congela a -0,55 °C. Esta ¢ a caracteristica mais constante
do leite e & usada para detectar adulterages com &gua. Pela legisla-
¢ao brasileira (leites A e B), considera-se uma variagao (tolerancia) de
mais ou menos {0,010 °CJ.

\/ O leite ferve a 100,17 °C, devido ao seu contelido em substincias
soldveis.

\/ A densidade do leite ¢ uma relagdo entre seu peso e volume e é
normalmente medida a 15 °C ou corrigida para esta temperatura. A
densidade do leite pode variar entre 1,028 e 1,033. Valores acima
disso podem indicar adicido de dgua. Quanto maior o conteldo de
gordura, menor a gravidade especffica. O leite desnatado, por exem-
plo, tem gravidade especifica de 1,035 ou mais.

\/ A concentracio de lons de hidregénio (pH) no leite variade 6,5 a2 6,7.
Nos casos graves de mastite, o pH pode chegar a 7,5 e na presencga
de colostro pode cair a 6,0. Na préatica, em vez de se medir o pH do
leite, utiliza-se uma prova para avaliar o grau de acidez (em graus
Dotnic).

3. ALGUMAS CARACTERISTICAS ASSOCIADAS AO LEITE DE MA
QUALIDADE

3.1 Sabores indesejiveis

O sabor é o atributo mais importante do leite & 0 que determi-
na a aceitagdo e a preferéncia do consumidor. Em termos de mercado,
o leite tem muitos competidores, como os refrigerantes, cujos fabri-
cantes procuram realgar o sabor como sua principal qualidade. Por
serem produzidos de acordo com uma formulacio qufmica, os refrige-
rantes tém a vantagem de ter seu sabor controlado e sempre unifor-
me, Ja o leite, por ser um produto biolbgico, tem o saber influenciado,
tanto por fatores genéticos, quanto por fatores ambientes.



Espera-se do leite fresco que tenha sabor agradavel, levemen-
te adocicado, com pouco aroma e que ndo deixe gosto forte na boca.
Qualquer desvio dessas caracteristicas é imediatamente sentido pelo con-
sumidor. A presenca de sabores “estranhos” também causa problemas
na industrializaco.

A mudanca de sabor no leite tem vérias causas, que sio relacio-
nadas principalmente com o manejo dos animais e com o modo como ele
é proceassado, Mesmo apds o processamento industrial (pasteurizagao) e
embalagem, o leite pode ainda absorver sabores indesejaveis. Neste caso,
para protegé-lo contra todas as possfveis fontes, as embalagens usadas
devem ser feitas de material impermedvel. E importante conhecer as fon-
tes de alteragdes de sabor para que medidas preventivas possam ser
tomadas.

As alteragbes de sabor mais comuns observadas no leite sao
apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1. Alteragtes de sabor observadas no leite e suas causas e
conseqliéncias.

Alteragdes da sabor Causa e consegliéncia

de cozido, caramelizado au
queimado

Relacionada com o processo de tratamento térmico (intensidade de
temparaturaftempo, superficie de squecimento do pasteurizader eic.). O leite longa
vida pode ter um sabor definido como “sabor de leite esterilizado”, que lembra o do
leite fervido,

Rancoso, “de cabra”, ou butlrice  tausade pela hidrdlise de trigliceridios pela lipase (veja detathes adiante).

Acido, amargo, frutaso, maltosa,
plitsido, “sujo”

normalmente 4 relacionado com @ contaminagBo microbiana, especialmente
bactdrias psicrotréficas e coliformes.

Metalico, oleoso, da papel, de
peixe, papeldo, de sebo

resulta da oxidagBa dos dcidos graxos insalurados contidos ne gordwa do leite, pelo
oxigénio molecular. Este defeilo 4 algumas vezes confundido com a rancificagdn,
Embora haja variagde individual na susceptibilidade ao desenvolvimenta do sabor
"oxidade”, fatores ligados ao ambiente sdo de meior wmportdncia prética. Os
principais catalisadores da oxidagdo sdo: a luz, o cobre e, com menor importéncia, o
ferro. A vitamina A pode sofrer deterioiagBo oxidetiva, resultando em sabores que
lembrem feno, patha ou frtas. Essa reacdo & cotalisada pela luz & ocorre em leites
desnatados, enriquecidos com vitamina A, porque, no leile integral, a vitamina A ¢
protegida por antioxidantes naturais.

Sabores transmilidos pele podem ser 1ransferidos ao leite [no dbere) via sistema respiraldrio ou digestivo,

alimento, sabor “de vaca”, “de
curral®

stravés da correnle sangiiinea, Praticaments, tude que  vaca ingere interfere no
sabor do leite,

Qutros sabares: “de giz”,
“estranho”, "salpade”, “passado”
[ndo frescol, etc.

580 sabores sem cousa especifica ou gue nda 330 definidos em termos sensoriais e
aparecem esporadicamante, nio se podendo prever, com exatiddo, sua ocorréncia.




3.2 Acidez

A acidez do leite pode ser avaliada por meio da determinagéo
do seu pH, em aparelhos apropriadoes, ou por métodoes de titulagéo.
Neste caso, a acidez é expressa em graus Dornic {°D}). A legislagdo
brasileira considera normal o leite que apresenta acidez tituldvel entre
15 e 18 °D, Esta acidez tituldvel, natural do leite (denominada também
de acidez aparente}, resulta da presenca de CO,, fosfatos, citratos,
caselna e de outros constituintes de menor importancia do leite. Estes
compostos estdo presentes na porgdo agquosa (soro) do leite e fazem
parte dos "sélidos ndo-gordurosos”. Portantoe, o leite que contém grande
quantidade de sélidos ndo-gordurosos pode apresentar acidez aparen-
te mais alta que o normal, Fatores que podem ou nao afetar a acidez
natural do leite sdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Exemplos de fatores relacionados ou ndo com a acidez do
leite.

Fatores Infludncia sobre a acidez

Raca alpimas ragas, coma a Jersey, produzem leita com ecidez natural mais elevada, em
decorréncia da composicao do leite.

Periodo de factacdo o calostro possui acide? elevada, podenda chegar a 31D e atd 44D, Apds quatro a
seis dias, # acidez & normalizada e no decorrer da lactacdo permanece constante,
etmbora possa haver variagdes individuais.

Alimentacao ndo h4 comprovagdo de que 8 alimentagéan influa na acidez do leite,

Mastita a composigdo do leita do dbera mastitico & alterado, com tendénria ao aumento dos
componentes provenientes do sangue. 0 conteldo de stdie no sangue é maior que o
de potéssio. 0 pH do sangue & de 7,3 & 7.5 e o teor de cdlcio & menor que o do Ieite.
() leita de vacas com mastite possui maior teor de sddia e menores teores de célcio,
fosforo e potassio; o pH tende a ficar alcalino e, portants, com menor acidez
tituldvel,

Desnate o desnate ou a sdicdo da leite desnatado nao alteram a acidez.

A acidez que preocupa a indlstria de processamento do leite &
a acidez desenvolvida (também chamada de acidez adquirida), que é
causada pela acdo de bactérias que se multiplicam no leite e desdo-
bram a lactose (o aclcar do leite} em Acido l&ctico, Durante a fermen-
tacdo da lactose pelas bactérias ocorrem também outras fermenta-
¢bes que dio origem ao sabor e aroma caracterfsticos do leite azedo.
Para o desenvolvimento dessa acidez influem os cuidados higiénicos
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adotados durante e apés a ordenha, especialmente as condigdes de
conservagao e temperatura. Quando o leite € mantido sob temperatu-
ra baixa (de 2 a 4 °C}, é reduzida a possibilidade de multiplicagio das
bactérias capazes de transformar a lactose em &cido lactico.

3.3 Acgdo de bactérias psicrotréficas

Bactérias psicrotréficas se multiplicam em baixas temperatu-
ras [abaixo de 7 °C), embora a temperatura 6tima de crescimento se
situe entre 20 e 30 °C. Os principais géneros de bactérias psicrotrdficas
encontrados no leite sdo: Achromobacter, Acinetobacter, Alcaligenes,
Flavobacterium e Pseudomonas {Gram-negativos) e Bacillus e
Clostridium {(Gram-positivos). Essas bactérias sdo eliminadas pela pas-
teurizagio, mas algumas enzimas, produzidas pelas bactérias Gram-
negativas, e os esporos, produzidos pelas Gram-positivas, s8o resis-
tentes ao caler e causam problemas.

Os dois grupos de enzimas mais importantes produzidos pelas
bactérias psicrotréficas sdo as proteases e a lipase. Elas podem atuar
no leite cru, enquanto estocado e as bactérias psicrotréficas estio se
multiplicando, e, também, no leite que foi pasteurizado e nos deriva-
dos l4cteos. As proteases s30 as enzimas que causam maior impacto
econdmico negativo na industrializagdo do leite. Elas atuam diretamente
sobre a casefna e causam sabor amargo no leite ou nos derivados
lActeos. As principais bactérias psicrotréficas produtoras de proteases
sdo as pseudomonas. Bactérias da espécie Pseudomonas fluorescens,
por exemplo, quando presentes em grande nimero (107 a 108 unida-
des formadoras de coldnias [UFC/mil}, produzem uma enzima que &
responsdvel pela gelificagdo de leite esterilizado pelo sistema UHT (lei-
te longa vida). Algumas amostras de Acinetobacter e de Pseudomanas,
quando presentes em grande nimero {cerca de 107 UFC/mi), produ-
zem proteases suficientes para degradar B e k-caselna.

A lipase é responsével pelo sabor rangoso do leite ou dos deri-
vados lacteos. A lipase desdobra a gordura do leite, com liberagdo de
acidos graxos de cadeia curta {butirico, capréico e caprllico) que con-
ferem sabor e odor rancosos ao leite. O leite cru apresenta lipase
natural, que atua espontaneamente. Esta atividade varia de acordo
com o grau de agitacio a que o leite é submetido apés a ordenha e no
transporte. As principais bactérias responsaveis pela producao de lipase
no leite cru pertencem ao género Pseudormonas. Pouca informagao
existe sobre os efeitos da lipase dessas bactérias em cremes de leite e
manteiga, mas outros microrganismos lipoliticos, especialmente fun-
gos e leveduras, podem causar deterioracao desses produtos.
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A pasteurizaco inativa a lipase natural do leite, mas néo inativa
completamente a produzida por bactérias. A lipase produzida por
Alcaligenes viscolatis no leite cru resiste a pasteurizagdo e é responsé-
vel pela rancificacdo de queijos.

4, A QUALIDADE HIGIENICA DO LEITE CRU

Os critérios usados para avaliagio da qualidade higiénica do
leite cru incluem:

a. auséncia de patégenos, como Staphylococcus aureus (agente mais
comum da mastite}, e os agentes da brucelose, tuberculose e
salmonelose, entre outros;

b. auséncia de toxinas microhianas (micotoxinas, enterotoxinas etc.};

c. auséncia de biocidas e agentes quimicos do ambiente:

- pesticidas {inseticidas, fungicidas, herbicidas};

- drogas veterinérias {(antibiéticos, anti-helminticos, carrapaticidas});
- metais pesados toxicos {chumbo, cddmio, merclrio etc.);

- agentes de limpeza e desinfetantes {iodo, amdnia quaternaria etc.});

d. reduzido nimero de células sométicas;

. reduzido nimero de microrganismos sapréfitas;

propriedades senscriais tipicas {sabor, cheiro, gosto).

-~ @

O preenchimento desses critérios depende de um programa de
salde para o rebanho, baseado principalmente em medidas de preven-
¢ao; adocao de praticas de higiene adequadas antes, durante e apds a
ordenha; e de conservacio e transporte do leite em condigdes de higi-
ene e temperatura adequadas. A mastite & considerada a principal
causa de problemas higiénicos do leite. Essa importincia se deve &
presenca de microrganismos e suas toxinas, A resposta inflamatéria
do Ubere e suas conseqiéncias (aumento de células somaticas e alte-
ra¢gdes dos componentes do leite) e 4 veiculacdo de residuos de dro-
gas (antibidticos e quimioterdpicos}, peloe use inadequado ou da ndo
observacio do prazo de retirada do leite do consumo durante e apés o
tratamento.

4.1 Mastite e alteragdes no leite

A mastite & considerada, particularmente na forma subclinica,
a mais persistente e disseminada entre as doengas que t&m importén-
cia sobre a higiene do leite em todo o mundo. A forma subciinica é
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muito mais freqiiente {20 a 50 vezes) que a forma clinica, embora ndo
possa ser facilmente reconhecida pelo produtor, a ndo ser que se apli-
quem métodos especlficos de detecgdo como o CMT ("California
mastitis test”}, contagem de células soméaticas (CCS) e exames
microbiolégicos,

As mastites subclinicas s&0 normalmente causadas (70 a 90%
dos casos) por bactérias Gram-positivas em forma de cocos fespecial-
mente S. aureus, Streptococcus agalactiae e Streptococcus
dysgalactiae), que sdo transmitidas de um animal para outro durante a
ordenha. Infeccdes produzidas por enterobactérias e Actinobacilfus
pyogenes ocorrem quase sempre na forma clinica, de modo esporadi-
co, e sdo de menor importancia do ponto de vista de higiene, porque
normalmente o leite desses animais é descartado.

A interfer@ncia da mastite com a qualidade do leite deve-se
principalmente  redug3o dos teores de lactose, gordura e casefna. Ha
aumento de protefnas do soro, cloretos, sédio e 4cidos graxos livres.
O pH & ligeiramente aumentado {(alcalino}. As protelnas totais perma-
necem relativamente estiveis mas o teor de caseina decresce, en-
quanto os teores de albumina e imunoglobulinas aumentam. Na Tabe-
la 3 sdo apresentados alguns exemplos de alteragdes dos constituin-
tes do leite associados com mastite.

Tabela 3. Alteragdes dos constituintes do leite associadas & presenga

de mastite.
Constituintes do Ieite Significado da presenca Teor da mudanga
Gardura Bom reduciode 5a12%
Proteina Total Bom pequena redurio
Lactose . Bom reducio de 52 20%
Imunnglobulinas Ruim sumenta da 100 a 1.000 vezes
Casaina Bom reducio de 63 18%
Protaina total do soro Ruim aumento de 100 a 1.000 vezes
Sédia Ruim aumento de 10 8 100%
Potéssio * Bom redugo da até 10%
Cloretos Ruim aumento de 100 a 1,000 vezes
Célcio Bom redugao de 26 a 75%
Fosfora Bom reducdo de 26 8 75%
lipase Ruim aumento da 11 a 100 vezes
Minarais (tragos) Ruim . pagueno aumento
Sélidos totais Bom redugiodad a 12%
Solidos n&o gordurosos Bom redugdo de até 8%

Fante: CompilacBo da vérios autores,
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Outras importantes mudancas no leite atribuidas & mastite sio:

V

Aumento do nimero de células sométicas. Ha evidéncias de corre-
lagdo entre alta CCS e caracteristicas fisicas, como: viscosidade,
valores de pH, ponto de congelamento e capacidade tamponante.
Alta CCS também influencia adversamente a velocidade de cresci-
mento de culturas usadas como “sementes” na industrializagdo do
leite. Quando a CCS varia entre 200.000 e 500.000/ml, por exem-
plo, o crescimento de Streptococcus lactis é reduzido. Quando a
CCS ¢ superior a 500.000/ml, o crescimento é reduzido ainda mais.

Coagulac¢do do leite: 0 tempo de coagulagio é retardado quando ha
aumento do nimero de células somaticas, levando a diferencas
essenciais na fase priméaria de produgio de queijos. Mudangas do
teor de protelna, rendimento do queijo e conteldos sélidos so
também observadas. Essas alteragbes ndo séo corrigidas nem pela
pasteurizagdo, nem pela centrifugacap.

Estabilidade ao calor: é importante nanrodugdo de leite UHT e de
leite condensado porque esses produtos sdo muito sensiveis ao
desequilibrio de sais minerais {célcio, magnésio, fosfatos e citratos).
0O mesmo se aplica & composicio de proteina, valores de pH etc.
Pesquisas mostram gque a estabilidade do leite de vacas infectadas
é bastante reduzida, Demonstrou-se 0 mesmo com o leite total
{tanque) de rebanhos com alta proporcdo de leite proveniente de
animais com mastite. A adigdo de 50% de leite com alta CCS dimi-
nuiu a estabilidade do leite condensado a 120 °C para apenas 15
minutos, Quando somente 30% do leite adicionado tinha alta con-
tagem de células somaticas, a estabilidade aumentou para 20 mi-
nutos.

O leite de quartos mamdarios com alta CCS apresenta diferentes
propriedades organolépticas, porque a concentragao de cloretos é
aumentada e a de lactose é reduzida. A vida de prateleira é mais
curta e o contelido de acidos graxos livres causa o sabor rangoso.

4.2 Contaminagio microbiana

O leite 4 um meio de cultura ideal para o crescimento de mi-

crorganismos. Muitos deles, quando encontram condigdes ideais de
temperatura e de nutrientes, passam a se multiplicar e podem atingir
ndmeros muito elevados. A populagdo de coliformes, por exemplo,
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duplica a cada 20 a 30 minutos em temperatura adequada (25 a 40 °C}.
Por essa razdo, a condicdo ideal é a de que o leite seja resfriado a 4 °C
ou menos, na mesma velocidade com que é obtido, mantendo-se nes-
sa temperatura durante a estocagem e o transporte, até o momento da
pasteurizaco. E recomendével, para sistemas de resfriamento por
expansio direta, que todo o leite seja resfriado, a 4 °C ou menos, no
perfodo maximo de duas horas e meia apds o término da ordenha.

A contaminagio microbiana do leite é normalmente aferida por
meio da contagem total de microrganismos (bactérias, leveduras ou
fungos), ou por avaliacéo indireta (teste de redugio do azul de metileno,
por exemplo}. Em alguns palses se inclui, também, o controle de mi-
crorganismos patogénicos especificos.

O controle microbiolégico avalia o risco que o leite pode apre-
sentar para a saude do consumidor gquando possui microrganismos
patogénicos ou suas toxinas. Permite avaliar também o tempo de con-
servagio (tempo de prateleira) do leite, que estd relacionado com a
presencga de microrganismos da flora normal, ndo-patogénica. Quando
o nimero desses microrganismos € elevado, ocorrem alteragGes nas
propriedades nutritivas e organolépticas do leite.

Vérios grupos de bactérias atuam no leite. O grupo das "bac-
térias formadoras de 4cido lactico” causa acidez formando &cido lactico
a partir da lactose. As bactérias responsaveis pela acidificacio da lactose
pertencem a dois grupos principais: os estreptococos lacticos e os
lactobacilos. Eles encontram condigdes ideais para se multiplicar no
leite conservado acima de 24 °C, Uma pequena evolugdo da acidez
torna o leite impréprio para consumo, podendo levar 3 coagulacdo da
caseina. Os coliformes, que sdo muito difundidos na natureza, tam-
bém podem acidificar o leite. Nesse caso, além da acidez, ha a produ-
cdo de gés, o que explica, por exemplo, o "estufamento” de certos
queijos preparados com leite cru,

Outro grupo de bactérias que prejudica a qualidade do leite sdo
as psicrotrdficas, organismos que se multiplicam & temperatura de
refrigeragdo comercial, e que causam alteracdes fisicas e vérios sabo-
res indesejaveis ao leite. Essas bactérias sdo normalmente encontra-
das na 4gua e em vasilhames que ndo foram lavados adequadamente,
A acdo indesejavel do leite dessas bactérias foi descrita acima.

As bactérias mesdéfilas constituem um terceiro grupo: sdo ca-
pazes de se multiplicar entre 10 °C e 45 °C, sendo a temperatura ideal
em torno de 30 °C. Esse grupo é importante porque inclui a maioria
dos contaminantes do leite, podendo atingir altas contagens quando o
leite & mantido & temperatura ambiente.

Bactérias terméfilas sdo encontradas normalmente em peque-
no numero, mas em determinadas situagdes podem atingir grandes
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populacdes, Elas podem se multiplicar mesmo em temperaturas acima
de 50 °C. Os principais representantes sdo os géneros Bacillus e
Clostridium, encontrados em silagens, no solo e no esterco. Sua pre-
senca no leite é relacionada com a falta de higiene e pouca ventilagéo
nos estabulos.

Bactérias termoduricas sfo bactérias mesdéfilas que sobrevi-
vem, tanto 3 temperatura de pasteurizacdo, quanto a de refrigeragao.
Quando presentes no leite, indicam deficiéncias na limpeza e
higieniza¢do de utensflios e equipamentos.

Além da acidez, outras alteracdes causadas pelos microrganis-
mos encontrados no leite incluem o desenvolvimento de sabor rango-
so, pela acio de bactérias produtoras de lipase e a degradagio de
protefnas {causa de alteragdes fisico-quimicas e problemas de sabor e
aromay.

4.3 Residuos no leite

Antibidticos e sulfas, usados para o tratamento da mastite,
s30 a principal razdo da existéncia de residuos dessas substancias no
leite. Isso porque elas sdo e certamente continuardo sendo um instru-
mento importante nos programas de controle da mastite. O uso des-
sas drogas intramamariamente ou parenteralmente conduz 3 existén-
cia de resfduos no leite e deve ser considerado sob os aspectos.
tecnolégicos e de protegdo ao consumidor, Do ponto de vista
tecnoldégico, o problema é relativo 3 extrema sensibilidade aos
antimicrobianos dos microrganismos usados como “semente” para a
maioria dos derivados do leite (iogurtes e queijos, por exemplo}. O
- leite que contém residucs de antimicrobianos impede o desenvolvi-
mento desses microrganismos e, conseqiientemente, a producgdo des-
ses derivados. Do ponto de vista da protegido ao consumidor, os resi-
duos de drogas podem acarretar problemas sérios (reagdes de
hipersensibilidade, toxicidade subcrénica e crdnica, teratogenicidade,
carcinogenicidade etc.}, além da possibilidade de interferéncia com a
microflora intestinal humana.

5. CONCLUSAO

0 leite & um excelente meio de cultura para o desenvolvimento
de microrganismos. A preocupag¢do com a preservacéo de sua qualida-
de deve comecar mesmo antes da ordenha, com os cuidados sanitéari-
os do rebanho e os cuidados higiénicos dispensados ao local e equipa-
mentos de ordenha. Deve ser lembrado, ainda, o papel preponderante
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exercido pelas pessoas envolvidas na atividade. Por isso, a preserva-
¢do da qualidade higiénica do leite deve ser encarada sob risco perma-
nente. Os principais fatores que contribuem para a perda da qualidade
do leite s3o: presenca de doengas no rebanho {brucelose, tuberculose,
mastite), falta de higiene durante a ordenha, equipamentos e utensfli-
os de ordenha sujos, mé qualidade da &gua e o acondicionamento e
transporte do leite em condicdes inapropriadas do ponto de vista de
higiene e de temperatura (acima de 4 °C). O uso indiscriminado ou
incorreto de drogas (antibidticos e outros antimicrobianes, vermifugos,
desinfetantes, carrapaticidas), sem respeito ao prazo de retirada da
droga antes do efvio do leite para consumo, ¢ outro fator que contri-
bui para a m4 qualidade do leite. A identificacdo e a correg¢éo de cada
um dos pontos criticos apontados é um passo importante para garan-
tir a confianga do consumidor e a manutencdo da cadeia produtiva do
leite no Brasil a médio e longo prazos.

£ necessério, portanto, padronizar @ implementar os métodos
laboratoriais que avaliem objetivamente a qualidade higiénica do leite.
Dentre esses métodos merece atencdo especial a CCS, que deve ser
um dos principais critérios para avaliagio da qualidade do leite cru.
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