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MUDAR OU MORRER
A QUALIDADE DO LEITE CRU NO PROXIMO SECULO

ALMIR JOSE MEIRELES E ANTONIO JOSE XAVIER
O setor lacteo brasileiro vem comemorando com muito entusiasmo o crescimento da producdo de leite nos anos
pos-Plano Real. Se confirmadas as estimativas, de fato a produgdo deu um salto: 20 bilhGes de litros em 1997
contra 15,8 bilhdes em 1994.
O entusiasmo diminui quando se verifica que 40% deste volume foram processados em estabelecimentos sem
inspecdo oficia ou consumidos sem qualquer tratamento térmico. O entusiasmo diminui mais ainda quando se sabe
gue a maior parte dos 60% processados sob inspecdo ndo apresenta padréo higiénico-sanitario satisfatério, em
relacdo ao do |eite dos paises desenvolvidos.
Ao contrario do Brasil, esses paises vém ha décadas melhorando a qualidade do leite cru através da revisao periédica
dos padr&es higiénico-sanitarios e de composi¢ao e da ampliagcdo das exigéncias feitas ao produtor, para permitir que
este continue na atividade. O processo seletivo dos paises desenvolvidos resultou numa diminuicdo substancial do
numero de produtores, a0 mesmo tempo em que se elevaram a producado, a produtividade e a qualidade do leite.
O fortalecimento de blocos, como o da Uni&o Européia, Nafta, Mercosul e o da Organizagdo Mundial de Comércio
(OMC) vai resultar no inicio do proximo século na eliminagéo das cotas de importacdo e das barreiras tarifarias
como instrumentos de protecdo dos mercados. No futuro, apenas as barreiras higiénico-sanitérias serdo utilizadas
com esse objetivo.
Exatamente por isso, 0s paises mais adiantados nesse setor estéo revendo rapidamente sua legislacéo e padrfes para
torna-los ainda mais restritivos. No Mercosul, a Argentina e o Uruguai pressionam nos encontros privados ou
oficiais para que o bloco venha a instituir tais padrdes, a0 mesmo tempo em que desencadeiam internamente um
grande movimento para melhoria da qualidade higiénico-sanitaria de seu leite cru, impondo condicdes rigorosas aos
produtores. Com isso, argentinos e uruguaios estdo cada vez mais preparados para enfrentar 0s novos tempos.
No Brasil nada foi feito e nada se faz nessa direcdo. A base de nossa legislagdo, o Regulamento de Inspegdo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) foi aprovado em 1952 e desde entdo sofreu poucas
revisdes e, assim mesmo, superficiais. Mantiveram-se indteradas as exigéncias higiénico-sanitérias, as mais
importantes em relagdo a melhoria da qualidade do leite e a protecdo da salide do consumidor. Todos os
movimentos para alteré-|o encontram resisténcia ou ndo sdo tratados com a urgéncia que o assunto requer.
Agora, ndo resta outra alternativa: ou mudamaos rapidamente, ou morreremos.
Com a introducéo de padrées higiénico-sanitérios no Mercosul, por melhor que sgjam as negociagdes e por mais
generosos que segjam 0s parceiros, estaremos em condicdes de inferioridade quaisguer que venham a ser os limites
estabelecidos. N&o sera facil enquadrar 12 bilhdes de litros de leite nesses padrdes, quando nunca se tocou no
assunto com os produtores de leite tipo C, que produzem a grande maioria de nosso leite.
Entretanto, € preciso que eles saitbam que, se nada for feito, correréo o risco de ser impedidos de comercializar o
leite produzido dentro de seu proprio pais, por conta do acordo do Mercosul. Alias, ndo é possivel continuar
produzindo leite em condi¢Bes semelhantes aquelas existentes ha duzentos ou trezentos anos, tal qual na época do
Brasil Col6nia.
Para que mudangas acontecam, precisamos fazer nos proximos anos as reformas que deixamos de lado nas Ultimas
décadas. Agora ha necessidade de uma revolugdo na producdo priméria de leite, ao invés de uma evolugado gradativa,
como seria natural e como foi feito em outros paises.
O objetivo final serdproduzir |eite de qualidade higiénico-santaria semel hante aguela que a Uni&o Européia, Estados
Unidos e Nova Zelandia exigem de seus produtores: contagem total de microrganismos (SPC) méaxima de 100 mil
ufc/ml e contagem de células somédticas (CCS) maxima de 400 mil/ml. Quanto a isso ndo ha dividas. As metas
intermediérias e 0 prazo que deverdo ser a cancadas € 0 que deve ser objeto de discussdo e definicdo urgente.
N&o se justifica mais adiar essa definicdo, argumentando que a grande maioria de nossos produtores ndo esta
preparada para esse processo por falta de recursos técnico-econdmicos. De uma maneira ou de outra, aexemplo do
gue aconteceu em outros paises, onde o produtor recebeu enorme protecéo, um elevado nimero deles sera excluido
da atividade. Até porque, se quiserem melhorar seu padrdo de vida, ndo poder&o se eternizar como pequenos
produtores de leite. Terdo que procurar outra alternativa.
Quanto a qualidade de composigéo, existe um espago mais amplo para atuacdo das empresas, ndo sendo necessario
tanto urgéncia. E claro que o pagamento do leite cru em funcéo de seus teores de proteinas, solidos ndo gordurosos
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e matéria-gorda pode melhorar o desempenho da indUstria brasileira pela obtencdo de melhor rendimento na
fabricacéo de derivados.

Paises como a Nova Zelandia aumentam rapi damente a i mportancia desses constituintes na formacdo do preco pago
ao produtor em detrimento ao volume ou peso. O produtor passa a ser pago pela quantidade de proteinas e matéria-
gorda que entrega aindustria e ndo mais pela quantidade de leite.

Embora nos sistemas altamente tecnificados de producdo a melhoria da qualidade de composicéo do leite sb possa
ser obtida através da selecdo genética, que € um processo excessivamente lento, porque o animal produtor ja é
explorado no maximo de sua potencialidade, em nosso pais a valorizagdo desses constituintes pode trazer ganhos
imediatos pela simples melhoria da qualidade/regularidade e aumento da quantidade dos alimentos fornecidos aos
animal.

Nenhum pais conseguiu melhorar a qualidade de seu leite cru em periodos em que havia escassez. S6 a abundancia e
0 pleno abastecimento do mercado, com uma parcela da producdo disponivel para ser eventualmente rejeitada,
permitiu avancos nas exigéncias higiénico-sanitérias. Receber e processar leite cru de qualidade inferior € melhor
gue manter capacidade ociosa e 0 mercado desabastecido.

Do ponto de vista da populacdo, o consumo de produtos lacteos de qualidade inferior € mais interessante do que
abster-se deingeri-los. Mas, com o mercado aberto, essa ndo € uma postura que possa ser mantida indefinidamente.
Nesse sentido, é tempo de mudar para o Brasil. “Por mais desconfortaveis que possamos nos sentir ao perdermos
aquilo que nos é familiar, temos de lembrar que futuro ndo espera.”

Equilibrar o aumento do rigor dos padrdes higiénico-sanitérias com a disponibilidade de leite cru abundante, para
enxugar o eventual excesso de oferta, embora de dificil execugdo, parece-nos ser uma tendéncia desejavel. Permitira
a evolucdo continua do setor, sem os inconvenientes de retrocessos devido a escassez de leite ou a reducdo dos
precos pagos ao produtor ocasionadas por excesso de oferta.

Aumentar a quantidade produzida em busca da auto-suficiéncia no abastecimento de produtos |4cteos ndo basta. E
preciso produzir a custos competitivos e, mais do que isso, € preciso acancar padréo de qualidade de nivel mundial.
Temos um longo trabalho pela frente e este ensaio pretende ser uma contribuicdo para um melhor direcionamento
dos esforgos. Apresentamos uma proposta de especificacles para o leite cru, de forma que num periodo de 7 anos,
em quatro etapas, o Brasil tenha um padr&o higiénico-sanitério satisfatorio. E claro que esse periodo pode ser mais
curto, dependendo do progresso do setor em face das metas fixadas.

Para 0 ano 2002 prop8e-se que o0 padrdo para leite de consumo segja Unico, fixando-se um outro padrdo para o leite
destinado a industrializagdo. A permanéncia do uso da tipologiaa A, B e C passara a ser uma questéo comercia a
ser resolvida pelos laticinios.

O fato é que, em termos higiénico-sanitarios, todo leite destinado ao consumo direto (leite fluido) terd que atender as
mesmas especificagdes. Tal como acontece em outros paises, espera-se que, ao inveés de leite pasteurizado A, B ou
C, as empresas passem a diferenciar o produto pelo teor de gordura - integral, semi-desnatado e desnatado. Além
disso, novos produtos pasteurizados poder&o ter mais espago.

Todo o rebanho produtor de leite deverd estar sob supervisdo técnica de profissional habilitado (veterinario,
agrénomo ou zootecnista), que respondera pela sua sanidade. Os animais positivos para os testes de brucelose ou
tubercul ose deveréo ser sacrificados.

Aqueles acometidos de qualquer outra enfermidade que possa ser transmitida aos seres humanos deverdo ser
imediatamente afastados da producdo. Os animais em producdo deverdo ser periodicamente testados quanto a
presenca de mastites sub-clinicas.

O local de ordenha devera ser dotado de piso impermeavel, cobertura e dgua corrente abundante. As exigéncias
guanto ao piso e cobertura serdo dispensadas se a ordenha for efetuada em circuito fechado. Estas exigéncias
objetivam minimizar da queda de sedimentos no leite, tipo poeira, palha, restos de alimentos, fezes.

Os ordenhadores devem conhecer e utilizar as nogdes bésicas de higiene e ndo devem ser portadores de doengas que
possam ser transmitidas pelo leite (tuberculose, variola, furunculose). Imediatamente antes da ordenha, as partes do
corpo do animal que entrardo em contato com 0 equipamento de ordenha ou que poderdo contaminar com
sedimentos o leite ordenhado manual mente, dever&o ser adequadamente higienizadas (lavadas e enxutas).

Ostrés primeiros jatos de cada teta deverdo ser desprezados em reci piente dotado de tela milimetrada ou fundo preto
para aidentificacdo de animais com mastite.

O leite recém ordenhado devera passar por filtro de construgcdo sanitéaria e por resfriador de placas ou tanque de
expansdo direta. (A filtragem imediata impede que os sedimentos que cairam no leite dispersem a contaminagéo que
veiculam.)

O equipamento de refrigeracdo deve ter capacidade suficiente para baixar a temperatura do leite para, no maximo
7°C, nas duas horas imediatamente apds sua obtencdo e manté-lo nessas condicoes até a expedicdo. (Durante as duas
primeiras horas apos a ordenha o leite contém substancias inibidores naturai s denominadas lacteninas, que impedem
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a multiplicagdo dos microorganismos presentes. Abaixo de 7°C apenas algumas espécies de microorganismos se
desenvolvem e mesmo assim, lentamente).

O TRANSPORTE DO LEITE DA FAZENDA ATE A PLATAFORMA DE RECEPCAO DO LATICINIO
DEVERA SER EFETUADO EM CARROS-TANQUE ISOTERMICOSE O LEITE DEVERA CHEGAR A
TEMPERATURA MAXIMA DE 10°C.

Os paises que estdo na vanguarda da producdo de leite, e cujos sistemas de controle de qualidade hoje enfatizam a
contagem total de microrganismos e a contagem de células sométicas, percorreram um longo caminho.

No caso dos Estados Unidos, esse caminho pode ser rastreado mediante consulta do Standard Methods for the
Examination of Dairy Products, manual publicado pela Associagdo Americana de Salide Publica (APHA). Em suas
primeiras edigdes foram descritos em detal hes os métodos para teste de sedimentos no leite, inclusive uniformizando
a confecgdo de padrbes comparativos. Igual atencdo foi também dada aos métodos para teste de redutase e contagem
total de microrganismos.

Essa escala de prioridades ndo foi estabelecia ao acaso. A reducdo da quantidade de microorganismos no leite cru
passa pela eliminacdo dos sedimentos que o veiculam (poeira, esterco, restos de alimentos).

Também, enquanto o nimero de microorganismos for elevado, o teste de redutase, por ser de custo mais baixo e
execucdo mais rapida que a contagem total de microorganismos, substitui esta Ultima com indmeras vantagens,
devendo ser abandonado apenas quando perder seu poder discriminante (leite cru com tempos de redutase superiores
a6 horas).

Finalmente, quando o leite cru ndo apresentar sedimentos e a contagem total estiver suficientemente baixa, a énfase
deve ser voltado para a sanidade da glandula maméria do ani mal através da contagem de células sométicas.

ALGUMAS CONSIDERACOES SOBRE ANALISES E SELECAO DO LEITE

Ao chegar a plataforma, o leite pode ser submetido a dois tipos de andlises: de selecéo e de controle. Essa
diferenciagio tem base na representatividade da amostra coletada e na decis30 que serd tomada com base nos
resultados obtidos.

ANALISES DE SELECAO

S30 as andlises efetuadas quando do recebimento do leite cru para definir seu destino. S0 de baixo custo, de
execucdo rgpida e geralmente o leite fica aguardando a sua conclusao.

Essas analises podem ser efetuadas em uma amostra representativa do conjunto do leite recebido de um produtor,
em amostras individuais de cada recipiente ou em amostras coletadas de apenas uma parcela dos recipientes.
Exemplo tipico deste tipo de andlise € o teste de alizarol ou de resisténcia ao alcool.

Qualquer analise pode ser classificada neste tipo, se 0 destino do leite cru for definido com base em seu resultado.

ANALISES DE CONTROLE

Séo andlises efetuadas em amostras representativas do conjunto do leite de um produtor. Essas amostras sdo
coletadas de todas as unidades do lote e o destino do leite cru ndo é baseado em seu resultado. Essas andlises séo
pouco freqientes, de custos elevados e ndo sdo geralmente efetuadas de imediato. Seus resultados dependem de
operagdes que demandam um tempo incompativel com a vel oci dade necesséria exigida na recepgo.

Exemplos tipicos dessas andlises sdo as determinacfes do teor de matéria-gorda, de proteinas e de sdlidos ndo
gordurosos para pagamento pela qualidade de composicdo. Outros exemplos importantes sdos os testes de
lactofiltracdo, redutase, contagem total de microrganismos e de células somaticas, utilizadas para pagamento pela
qualidade higiénico-sanitariado leite.

Os resultados dessas analises, devido a aleatoriedade das amostras que Ihes deram origem, podem ser extrapolados
para 0 volume total fornecido pelo produtor durante um periodo (como por exemplo, uma semana, quinzena ou
més).

Recomenda-se que os critérios para pagamento do leite segundo sua qualidade sgjam baseados nos resultados de
andlises de controle.
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FREQUENCIA DAS ANALISES
Mehorar a qualidade do leite cru significa agir sobre o processo de producdo de leite (rebanho, instalacdes,
operacles) para corrigir eventuais falhas identificadas a partir de umas poucas andlises sobre amostras
representativas. O aumento da fregiiéncia das andlises ndo eleva o nivel de qualidade do leite cru; apenas a
intervencdo no processo (auditoria, assisténciatécnica, treinamento) o faz.

Todos os paises que conseguiram melhorar a qualidade do leite o fizeram baseados em
sistema de controle de qualidade que estabeleciam a coleta e anéalise de poucas amostras mensais

(uma ou duas).

SERA O INICIO DA REVOLUCAO?

No dltimo dia 5 de maio o Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Anima (Dipoad), apresentou a
iniciativa privada o “Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite”, elaborado por seus técnicos e pelos da
Secretaria de Defesa Agropecuaria, Embrapa, Universidade Federal de Vigosa, Universidade Federal de Minas
Gerais, Universidade Federal de Lavras e Instituto de L aticinios Candido Tostes.

A Cémara Setoria de Leite e Derivados da Secretaria de Agricultura e Abastecimento do Estado de S&o Paulo
também constituiu um grupo de profissionais para estudar e e propor um programa para conduzir a cadeia |actea
paulista a modernidade.

Seriam essas iniciativas o inicio da tdo necessaria revolugdo?

PADROES HIGIENICO-SANITARIOS EM PAISES SELECIONADOS

CONTAGEM MAXIMA
PAIS/BLOCO TOTAL DE CONTAGEM DE
MICROORGANISMOS CELULAS
SOMATICAS
Uniao Européia 100 mil ufc/ml 400 mil SCC/ml
Uruguai Pontuacdo de variando de 6 até Pontuacéo variando
Esquema de pontuacdo que  [zero. de 3 até zero.
possibilita ao produtor Contagem variando de 200 a 800 | Contagem variando
receber até 20% a mais sobre |mil ufc/ml. de 500 mila 2
0 preco base Atualmente 80% dos produtores | milhdes de SCC/ml.
entregam leite com menos de 150
mil ufc/ml
Chile
Esquema de classificacdo em |A— até 250 mil ufc/mil Até 500 mil
gue o produtor pode receber [B- 250 a 500 mil ufc/ml 0,5 a1 milhdo
até 74% a mais sobre o pre¢co |C- acima de 500 mil ufc/ml SCC/ml
basico mais de 1 milh&o
SCC/ml

Argentina
Leite cru destinado a leite . . .
pasteurizado 500 mil ufc/ml nao especificado
Brasil
Leite cru tipo A 10 mil ufc/ml nao especificado
Leite cru tipo B 500 mil ufc/ml nao especificado
Leite cru tipo C nao especificado néo especificado
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PROPOSTA DE ESPECIFICACOES PARA O LEITE CRU

Parametros

Tipo A

Tipo B

Tipo C

PRIMEIRA FASE - A VIGORAR A PARTI

R DE 01/01/199

9

Matéria-gorda (% m/v)

Integral (¢ 3,0)

Integral (3 3,0)

Integral (¢ 3,0)

Acidez (°Dornic)

14a16

14 a 16

14a16

EST (% m/v) 312,20 312,20 312,20
ESD (% m/v) 38,50 38,50 38,50
Crioscopia (°H) -0,535 -0,535 -0,535
Proteinas (% m/v) 33,0 33,0 330
Redutase (horas) @ 3 4:30 3 1.00°
Contagem total microrganismos (ufc./ml) | £ 1,0 x 104 £4,0x10° £2,0 X108
Contagem células somaticas (scc./ml) £5,0X10° £1,0X108 @

SEGUNDA FASE - A VIGORAR A PARTIR DE 01/01/2001@

Redutase (horas) @ 3 4:30° 3.3.0001®
Contagem total microrganismos (ufc./ml) | £ 1,0 x 104 £4,0x10° £1,0X 106
Contagem células somaticas (scc./ml) £5,0X10° £1,0X108 @

TERCEIRA FASE - A VIGORAR A PARTIR DE 01/01/2002 @

Parametros Leite de consumo Leite de industria
Redutase (horas) ) 33:30' 0
Contagem total microrganismos (ufc./ml)
£2,0x10° £75X105
Contagem células somaticas (scc./ml) £4,0X10° £1,0X108

QUARTA FASE - A VIGORAR A PARTIR DE 01/01/2005®

Redutase (horas)

)

@

Contagem total microrganismos (ufc./mil)

£1,0x10°

£5,0X10°

Contagem células somaticas (scc./ml)

£4,0X10°

£8,0 X 10°

(1). Teste ndo mais exigido.
(2). Demais parametros continuam iguais.

(3). Teste efetuado apenas em leite recebido em latdes.
OBSERVAGCAO: tanto os prazos como as especificacdes devem ser periodicamente revistos e aj ustados ou

revalidados em fun¢ao dos avancos obtidos.

Almir José Meireles, Diretor Presidente da Associagado Brasileira de Leite Longa Vida e
Antonio José Xavier, Consultor da AEX Consultoria e Servicos

mudar ou morrer.doc
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