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Importancia da qualidade do leite para a
cadeia produtiva lactea
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leite, por definig¢éo
do Ministério da
Agricultura, Pecua-

ria e Abastecimento (MAPA),
€ o produto oriundo da orde-
nha completa e ininterrupta,
em condi¢cdes de higiene, de
vacas sadias, bem alimentadas
e descansadas.

Muito se fala a respeito de
qualidade do leite. Mas o que é
um leite de qualidade? Quali-
dade ¢ um termo amplo, que
inclui aspectos relacionados a
composi¢do quimica do leite,
caracterizagio fisica, contami-
na¢io microbiana, presenca
de residuos, seguranga do ali-
mento, etc.

Atualmente, esta em vi-
gor uma legislacio denomi-
nada Instru¢do Normativa 51
(IN51) do MAPA. A IN51 es-
tabelece normas de produgdo,
identidade e qualidade do leite
cru e industrializado. Entre os
padrdes de qualidade encon-
tram-se: a composi¢do quimi-
ca (teores de gordura, proteina
bruta, lactose e sélidos totais),
a contagem de células somati-
cas (CCS) e a contagem bacte-
riana total (CBT).

A composicdo quimica do
leite minima estabelecida pela
IN51 para o leite cru é de:
3,0% de gordura; 2,9% de pro-
teina bruta e 8,4% de sélidos
desengordurados (que inclui
principalmente proteina, mi-
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nerais e a lactose — que € o agl-
car do leite). As vacas leiteiras
podem apresentar diferengas
com relagdo a producio desses
componentes no leite, estando
relacionadas  principalmente
com a ra¢a, a alimentagdo, o
estagio da lactagdo, a sanidade,
etc.

“O leite é um alimento
fundamental para a
satide humana, que
possui aminodcidos e
dcidos graxos essenciais,

e é uma importante fonte -

de cdlcio e fosforo. ”?

A contagem de células
somaticas (CCS) compreende
células de descamag8o da glan-
dula maméria, mais células de
defesa do organismo animal.
Ela esta relacionada a sani-
dade do ubere das vacas em
lactagfio, sendo que animais
saudaveis apresentam conta-
gens menores que 200.000cél/
mL de leite. Vacas que apre-
sentam mastite (inflamacio da
glindula maméria) apresentam
CCS mais elevada. Atualmente
a IN51 estabelece como pa-
drio maximo 750.000cél/mL
e a partir de julho de 2011, o
maximo sera de 400.000 cél/
mL. Para que o leite produzi-
do apresente uma baixa CCS,
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o produtor deve realizar um
manejo de ordenha correto,
controlando a mastite do re-
banho.

A contagem bacteriana to-
tal (CBT) diz respeito a con-
taminacdo do leite, e esta rela-
cionada a higiene de obtengfo,
mais o resfriamento adequado
do leite. Uma CBT ideal seria
de menos de 100.000UFC/mL.
Problemas de higiene de or-
denha, lavagem inadequada de
equipamentos e refrigeracio
inadequada, elevam a CBT. A
INS1 estabelece como padrio
maximo de CBT 750.000UFC/
mL e a partir de julho de 2011,
o méiximo serd de 300.000
UFC/mL.

Quem realiza essas analises
e qual a importincia desses fa-
tores para a Cadeia Produtiva
do Leite?

Essas andlises sfo realiza-
das em Laboratérios credenci-
ados pelo MAPA, da Rede Bra-
sileira de Qualidade do Leite.
No RS, existem atualmente
dois laboratérios credenciados,
sendo um na UPF, em Passo
Fundo e outro na Embrapa
Clima Temperado, em Pelotas.

Sobre sua importéncia, es-
ses fatores afetam todos os
elos da cadeia produtiva. Para
os produtores de leite, a com-
posi¢io quimica, a CCS e a
CBT tém sido usadas por mui-
tas industrias como fatores de

bonificag@o no prego do leite.
Desta forma, quanto melbor a
qualidade (maior teor dos com-
ponentes, menor CCS e menor
CBT) melhor o preco recebido
pelo produtor. ‘

Por outro lado, a industria
também tem vantagens, pois
uma matéria prima de quali-
dade aumenta o rendimento e
permite que os derivados lacte-
os sejam de melhor qualidade.
Os componentes do leite sfo a
base fundamental dos deriva-
dos, como queijos, manteiga,
iogurtes, etc.

Por fim, os consumidores
de leite também se benefi-
ciam, com produtos de melhor
valor nutricional. O leite é um
alimento fundamental para
a saude humana, que possui
aminoacidos e acidos graxos
essenciais, € ¢ uma importante
fonte de calcio e fosforo. Deve
ser consumido regularmente,
por todas as pessoas (criangas,
jovens, adultos e idosos). En-
tretanto, ndo deve ser consu-
mido cru, pois pode ser preju-
dicial a satde. Por isso, para
seguranga dos consumidores,
deve-se consumir leite-e produ-
tos lacteos inspecionados e pas-
teurizados. Dessa forma, o leite
de -qualidade beneficia toda a
Cadeia Produtiva Léctea.

BEBA LEITE, LEITE FAZ

BEM A SAUDE !
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