


Visando melhorar a qualidade do leite e seus produtos
derivados o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), publicou no dia 30 de novembro de
2018, as Instrugdes Normativas (INs) 76 e 77.

Esta atualizacdo dos critérios de qualidade do leite e
procedimentos para produtores e industria lactea entra
em vigor no proximo dia 31 de maio e tem sido tema de
discussodes pelo Brasil afora. A grande preocupacao dos
produtores é como operacionalizar as novas exigéncias sem
prejudicar a produgao de leite.

Para auxilia-lo, nés, do EducaPoint, preparamos este material
com 0s principais critérios que devem ser controlados na
producgao e armazenagem do leite!






As INs preconizam a importancia de capacitagao
e treinamento dos produtores, fornecedores e
transportadores de leite cru. A partir deste treinamento
e conscientizagao da importancia de se produzir leite
de qualidade o resultado final podera ser obtido mais
facilmente, favorecendo a industria e o consumidor final.

A IN 77 regulamenta todos os critérios para a produgao,
acondicionamento, conservagao, transporte, selecao e

recepcgao do leite cru em estabelecimentos.

Ela descreve alguns procedimentos que devem ser
adotados na produgcdao e enfatiza a importancia do
acompanhamento médico veterinario e do correto manejo

sanitario do rebanho.

Por isso, veta o uso de leite com residuos de medicamento,
substancias estimulantes, leites produzidos por fémeas na
fase colostral, enfermas, com estado nutricional precario,
contaminadas com doengas infectocontagiosas ou em

tratamento.

Ainda dentro da produgao, é importante lembrar que
segundo o RIISPOA existem 3 tipos de ordenha permitidos
(aberto, semifechado e fechado), e que a escolha do
sistema adotado ira interferir no tipo de leite produzido.
O Leite pasteurizado tipo A deve ser obtido apenas
de sistema de ordenha fechado, e possui qualidade
microbioldgica maior em relagéo ao leite pasteurizado.

Logo apds a ordenha deve ser realizada a filtragem do
leite através de filtros em nylon ou ago inox que utilizam
a acao da gravidade. O procedimento de filtragem ira
ocorrer ainda mais algumas vezes, na entrada dos postos
de refrigeracdo (estabelecimentos estrategicamente
localizados entre propriedades rurais e usinas de
beneficiamento) e nas industrias. Neste ultimo a filtragao
obrigatoriamente deve ocorrer sob pressao.

Os transportadores capacitados serdo responsaveis
pela coleta do leite de forma adequada, mantendo os
sistemas de cadastros de produtores e informagdes
sobre o leite atualizados e precisos. O uso de tanques



isotérmicos com sistema de georreferenciamento para
garantir uma maior rastreabilidade do leite também é
recomendado. O tempo transcorrido entre as coletas
de leite nas propriedades rurais nao deve ser superior a
quarenta e oito horas.

O grande desafio e ponto de discussao no sistema de
armazenamento e transporte de leite € a manutencao de
baixas temperaturas. A IN 76 estabelece novos limites de
temperatura para recebimento e armazenagem do leite.

Limites maximos de temperatura do leite
durante o transporte

Conservacgao e expedi¢ao do leite no posto
de refrigeragao

Recebimento no estabelecimento

Conservacao na usina de beneficiamento
ou fabrica de laticinios antes da
pasteurizagao

*Excepcionalmente aceita-se até 9,0°C

Segundo o Art. 29. Da IN 77 é permitido o transporte
de leite em latdes ou tarros, em temperatura ambiente,
desde que seja entregue ao estabelecimento
processador em até duas horas apds o final de cada
ordenha, e transportados em caminhao protegidos do
sol e de chuvas.

Vale lembrarque aIN 77 determina o uso de apenas dois
sistemas de refrigeragdo: os resfriadores de expansao
direta e/ou os resfriadores a placas. Com isso, os
resfriadores de imersao devem ser substituidos. O uso
de tanques comunitarios para armazenagem do leite
ainda é permitido. E passa a ser regulamentado pela IN
77,uma vez que a IN 22 sera revogada.

Industrializacao

As normas para recepgao e beneficiamento do leite
cru refrigerado sao descritas detalhadamente na IN 76.
Alguns testes devem ser realizados diariamente na
recepcao do leite cru para assegurar a qualidade do
produto, e niveis de tolerancia foram estabelecidos
conforme as tabelas a seguir.



Temperatura
(exceto para latdes entregues
sem refrigeracao)

Teste do alcool/alizarol na
concentragdao minima de
72% v

Acidez titulavel

indice crioscopico

Densidade relativa
al5°C

Teor de gordura, sélidos
totais e ndo-gordurosos

Pesquisas de reconstituintes

de densidade ou do indice
crioscopico

Pesquisas de substancias
conservadoras

Residuos de ATB

Teor de gordura

Teor de proteina
total

Teor de sélidos nao
gordurosos

Teor de sélidos
totais

Contagem de
células somaticas

Teor de gordura

Teor de proteina

Teor de lactose anidra
Sélidos nao gordurosos

Sélidos totais

Acidez titulavel

Estabilidade alizarol

Densidade relativa a
15°C

indice crioscépico

Contagem bacteriana
total (CBT)*

Contagem de Células
Sométicas (CCS)*

* média geométrica trimestral

Minimo de 3,0g/100g
Minimo de 2,99/100g
Minimo de 4,3g/100g
Minimo de 8,49/100g
Minimo de 11,4g/100g

0,14 a 0,18g de acido
latico/100ml

Minimo de 72% v/v

1,028 e 1,034

Entre -0,530°H e
-0,555°H Ou entre
-0,512°C e -0,536°C

300.000 UFC/ml

500.000 CS/mL



Vale ressaltar que o valor de CBT individual de cada
resfriador/produtor permanece o mesmo. Contudo, o Art. 8°
da IN 76 determina que para o processamento do leite no
estabelecimento beneficiador a CBT deve ser de no maximo
900.000 UFC/ml para o leite antes do beneficiamento.

O grande desafio e ponto de discussdao no sistema de
armazenamento e transporte de leite é a manutencao de
baixas temperaturas. A IN 76 estabelece novos limites de
temperatura para recebimento e armazenagem do leite.

Perfil microbiolégico do leite em diferentes momentos
da produgao até a comercializagao

300.000 UFC/ml 500.000 CS/mL

Recebimento no
estabelecimento

Antes do

beneficiamento 900.000 UFC/m| 500.000 CS/mL

Leite tipo A 10.000 UFC/ml 400.000 CS/mL

Leites ja
beneficiados

5 UFC/mL* -

*contagem maxima de enterobactérias.
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Muito se tem discutido sobre as alteragdes estabelecidas
e como alcangar os padrdoes exigidos pela nova
regulamentacdo. E importante investir em capacitacdo
e manter-se informado e flexivel para adaptar-se as
melhorias impostas. Para auxilid-lo neste processo,
elencamos algumas dicas para auxilia-lo com boas
praticas desde o manejo dorebanho até aindustrializagcao
e processamento do leite.

A reducao da CCS no leite das vacas representa
melhoria da qualidade do leite, aumento no volume de
leite produzido e possibilidade de melhor remuneragao
pelo leite produzido.

Existem trés fontes de contaminagdo do leite que
podem ser evitadas durante o manejo de ordenha:
a superficie do teto, os primeiros jatos de leite (que
podem estar em contato com a glandula) e a 4gua
residual dos compartimentos de armazenagem do leite.
Para eliminar estas fontes de contaminagao, é possivel
aplicar boas praticas de manejo como:

de
leite na hora da ordenha. O descarte
deve ocorrer em caneca de fundo
escuro, viabilizando a identificacdo de
grumos, sangue, ou pus.

Coma
imersao dos tetos em substancia
desinfetante é possivel eliminar o
excesso de sujidades e contaminantes.

Apds a agao
da solugéo do pré-dipping por 20
segundos os tetos devem ser secos
com papel toalha descartavel para
evitar a contaminagao de uma secagem
para outra.

A
limpeza deve ser realizada com agua
limpa e detergente alcalino clorado,
para correta remoc¢ao dos residuos.

Apds a limpeza é importante remover
toda a agua residual.



Também ¢é importante para o produtor ter o
acompanhamento sanitario do rebanho com o auxilio
de médico veterinario para fazer o controle de doencas
infectocontagiosas e orientar no uso racional de
medicamentos, respeitando sempre o tempo de caréncia
para utilizagcao do leite e evitando a rejeicao por parte do
laticinio.

O leite ap6s a ordenha deve ser coletado para analise.
Neste momento, é importante que o transportador e
proprietario participem da coleta, para que possa se
estabelecer uma comunicagao adequada entre laticinio
transportador e fazenda.

A amostra individual das vacas para analise de CCS deve
ser coletada a partir da ordenha completa, nunca da
ordenha parcial e nem dos tetos das vacas.

A coleta de amostra de leite para cultura microbiolégica
deve ocorrer de forma adequada em frascos limpos,
manuseados corretamente para se evitar o contato com
superficies e contaminantes.

O treinamento e capacitagdo dos funcionarios e
fornecedores € um ponto crucial para a melhoria do
manejo e qualidade do leite. A mudanga de habitos
e estabelecimento de procedimentos padronizados

permitem a producao de leite de melhor qualidade e deve
ser uma das metas das empresas de beneficiamento e
laticinios.
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A refrigeragdo pés-ordenha, bem como durante o
transporte e armazenamento, € um ponto importante
para a manutencdo da qualidade do leite e evitar a
proliferacao de bactérias e prejuizo ao beneficiamento
do produto. O desafio de manter a CBT nos limites
recomendados demanda mais atengao aos controles
de temperatura, agitagao e tempo de armazenamento.
O ideal é que o leite com baixa CBT seja armazenado
em tanques de refrigeragdo e monitorados para
manter os padroes necessarios sendo processado o
mais rapido possivel.

Vale ainda reforcar a importancia da observacao
das especificagdes dos produtos e regras de
rotulagem, para estabelecer um fluxo de informacgdes
transparente para os consumidores.

A nova legislacdao também enfatiza a importancia da
capacitacdao dos fornecedores e contribuintes para
a cadeia lactea. Da produgao ao transporte e boas
praticas de fabricagdo. Neste quesito,

possui uma série de cursos que podem auxiliar na
capacitacao!
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