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Controle de qualidade de leite e
derivados

Importancia do Controle da Qualidade
MILKPOINT

condigdo permite o

“Propriedade, atributo ot

avaliar: APROVAR, ACEITAR ou RECUSAR”

Legisle

Saude Publica
Economia da empresa (rendimento)

Direito do ¢

onsumidor o a

Garantia de competitividade

Principais fraudes em leite

https://www.milkpoint.com.br/colunas/rafael-
fagnani/principais-fraudes-em-leite-100551n.aspx

Perdas pela baixa qualidade

+ Perdas econdmicas
Descarte de leite cru
Baixo rendimento industrial

» Mais riscos ao consumidor
Contaminacdo do leite

» Exportagdo

N&o atende aos padrdes de qualidade
internacional

Componentes da Qualidade

* Subjetivos:

sabor, odor, cor, aspecto,
forma,

+ Objetivos:

fisicas e quimicas,
microbiolégicas e
toxicologicas

Sistemas de gestdo e garantia de qualidade e seguranga

[«

« VPS2201 Higiene e seguranca

Faculdade de Medicina Veterindria o Zootecnla

alimentar | (4°S)

Med Vet Preventiva o Saide Animl

Dlsciplina VP52201 - igiene ¢ Seguranca dos Allmentos T
Food Hgene and Satey |

+ VPS3205 Higiene e seguranca

alimentar Il (6°S)

P

« Boas Préticas de Fabricagdo (BPF)

« Procedimentos Padrées de Higiene Operacional (PPHO)

« Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC ou HACCP)

Boas praticas na pecudria de leite

Objetivos orientadores das
praticas na pecudria de leite

Gestao

Satde Bem-estar Meio Z
. 5 Socio-
Animal ‘ ‘ ‘Ambiente ‘ ‘ mica

Animal

Guide to good dairy farming practice. IDF/FAO, 2011
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Higienena | | 4
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Padrées de Controle de Qualidade /’

. ‘ Ministério
da Agricultura
* Leg L MAPA, Anvisa e do Abastecimento

Organizagdo Mundial da Saud

D

Codex Alimentarius

CODEX
ALIMENTARIUS

Controle de qualidade do leite cru

+ Auséncia de residuos
(antibidticos, pesticidas)

+ Baixa carga microbiana
(higiene)

+ Baixa contagem de células  REHERSERET T EIET 0

somaéticas (salide do Ubere)

» Composi¢do (valor nutritivo

https://www.milkpoint.com.br/artigos/industria-de-
laticinios/principais-parametros-de-qualidade-do-leite-
cru-refrigerado-224559/

e rendimento)
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Residuos de antimicrobianos

Uso de antimicrobianos em vacas leiteiras

* Principal classe de medicamento para

tratamento de doengas

* Principal uso: controle de mastite I
A @ €
+ Antimicrobianos: ¥/
producéo de leite economicamente sustentéavel R
Saude e bem estar animal

15

Residuos de medicamentos veterinarios

« “..composto e/ou seus produtos de bio- «

transformacdo em qualquer por¢do

e

comestivel do produto anima

Impurezas associadas aos medicamentos

Codex Alimentarius

Riscos dos residuos de antimicrobianos

« Cancerigenos
Ex.:nitrofuranos, cloranfenicol
+ Hipersensibilidade (Alergias)
Sulfonamidas, Penicilinas

« Aumento de resisténcia bacteriana
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USO DE RACIONAL ANTIMICROBIANOS @

-

®

THE FAO ACTION PLAN ON
ANTIMICROBIAL RESISTANCE
2016.2020

/7, \
( n TACKLING DRUG-RESISTANT
a3 INFECTIONS GLOBALLY:

AND
ONS

GLOBAL ACTION PLAN
ON ANTIMICROBIAL B
RESISTANCE

2015 2016 2016

2050: US$ 100 trillion (2 - 3,5% do PIB global)

Comiton)

Qual importancia e custo?

Tetanus
60,000

Road traffic
accidents Cancer
1.2 million 8.2 million

TACKLING DRUG-RESISTANT
INFECTIONS GLOBALLY:
FINAL REPORT AND
RECOMMENDATIONS

AMRnow.

(low estimate)

Measles Cholera
130,000 100,000~

120,000

Diarrhoeal
i Diabetes

2016 1.4 million 15 million

https://amr-review.org/sites/default/files/160518_Final%20paper_with%20cover.pdf
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Animais nos EUA consomem o dobro
de antibi6ticos de importancia médica
do que humanos.

4#1 Alimentos
Entre
Animais -
R
= '
g 70%
Ambiente pggfoa . are consumed by animals

PLANO DEAGAO NACIONAL DE
- PREVENGAO E CONTROLE DA
RESISTENCIA AOSANTIMICROBIANOS,

NOAMBITO DAAGROPECUARIA

AgroPrevine: Agindo agora para preservar a
eficacia dos antibiéticos no futuro

MINISTERIO DAAGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
2018-2022

http://ww it
pecuarios/programas-especiais/resistencia-antimicrobianos/pan-br-agro
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ALIANCA

Para o uso responsavel de antimicrobianos

y 4 (D) ABIEC

abag ABCS abiquifi.
alanac @ st
S S
SINDAN P

https:/aliancaproteinaanimal.com.br

Leite fermentados X residuos de antimicrobianos

~ . Lugeree
+ Inibi¢do de culturas lacteas — 1
» Maior tempo de fermentacédo
» Alta penalizagdo no pagamento do Produtor
shot diario
probiéticos

* Pasteurizagdo ndo inativa os residuos

+ Cloranfenicol: resiste a 1000C

22
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Limites maximos permitidos (LMR)

\1?

da Agricultura
e do Abastecimento

+ OMS/FAO - Codex Alimentarius
* LMR: legalmente aceito (ppm ou ppb)
+ Padrdes: Codex Alimentarius

» Plano Nacional de Controle de residuos em

produtos de origem animal: 20/12/1999

Codex Alimentarius

+ 1962 (Org. Mundial Satide, Food

and Agriculture Organization)

Prote¢do: saude dos

consumidores

comércio internacional

padr&es de alimentos

FAO/WHO Food Standards

CODEX alimentarius B4

ABOUT CODEX MEETINGS AND EVENTS

‘OFFICIAL STANDARDS

Veterinary Drug Residues in Food

Maximum Residue Limits

Species or Tissue to define your query
AL | Er——s
Abamecin Eogs
sbendszoe e |2 [Far

perone Deer 5 [ravsion
BensypancinProcaine banzypencin Duck Keney
Carezoil Liver 4
Cefiohr Gantpawn | [Miclon
Chisnaracycine OrytetacycinaTatacycine_~ || Goat | ) -

Output Style: © By substance © By Species

Click here for the Compendium of Methods of Analysis
25 Suitable for Support to Codex MRLS

Last update 15 Dacember 2006
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Legislacdao Brasileira/CODEX ALIMENTARIUS

B LR (ppb )

= + Garantia de seguranca
« Salde Publica
100 100 100
« comércio internacional
40
. [
N & & N & «
© & & £ & N
& & 5 S S
& « &

Codex Alimentarius

00 ()

Taule Rastrear amostras de
(_ produtores individuais

Teste de residuos de antimicrobianos no leite

z iy oy ([t

Leite de virios
pro 4 tores

wmmv
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lllustration of the principle:
(1) Add the milk samples

1

(2) Milk samples diffuse through the agar

1

13) Incubate the tests

- |+

Métodos de detecgdo

+ Inibigdo do Crescimento Microbiano
+ Delvotest
« Copan

* Bacillus stearothermophilus

« 4gar +indicador de pH (purpura de bromocresol)
« incubacdo a 67 °C por 3 hs
« Controle +: 4 ppb de Penicilina G

+ Negativo: amarela (multiplicagdo e altera¢do do pH

« Positivo: violeta

Negative ~ Positive

Métodos de deteccdo

« Testes Imunoenzimaticos
« SNAP (10 minutos)
« BetaStar

« Charm

Sample Tube

e
g
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Uso prudente dos antimicrobianos

. - o Descarte
+ Perfodo de Caréncia: bula kY
o
. — 3
+ ap6s a aplicagdo da E
5
. o
d roga; ° Nivel de tolerancia
) (ex., 0,3 ppm)
- antes do consumo (508 S N
=
|
humano g
c
S o 1 2

Dias de descarte

aps aplicagdo de antibicticos (final do tratamento no dia 0).

Figura 19.3 Esquema de estimativa de perfodo de caréncia
Fonte: adaptado de Donoghue (2003)*.

Origem dos residuos

« Tratamento de MASTITE = 80-90% dos
casos de residuos no leite.
« Via de aplicacdo
Intramamaria
Intramuscular
Intrauterina

Oral e tépica (pele)

AN
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Prevencdo de residuo de antimicrobianos no leite

Registrar / Marcar as vacas tratadas

RESPEITAR periodo de caréncia (BULA)

Ordenhar vacas tratadas separadamente

Limpar equipamento apés a ordenha de vacas

tratadas

S6 usar antibidticos:

« registrados, bula, via recomendada

Controle de qualidade do leite

Auséncia de residuos (antibidticos,

pesticidas)

Baixa contagem de células somaticas

(satde do Gbere)

Baixa carga microbiana (higiene)

Composi¢ao (valor  nutritivo e

rendimento industrial)
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Conceitos sobre mastite bovina

* Mastite ou mamite:
Inflamacdo da glandula
mamaria

* Principais causas:

Bactérias

fungos, leveduras, algas

» 1814: Strep. agalactiae

Resposta a invasdo intramamaria

« Migragdo de leucécitos
« Inflamagdo: permeabilidade vascular

« sinais da inflamagdo

uy
REBANHO

UBERE/
QUARTO MAMARIO

36
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GRAVIDADE DA MASTITE )

e 1

Alteragéo de caracteristicas
do leite

LEVE MODERADA
Inchago d% quarto’ MAS'ﬂgE AGUDA
Auséncia de e/ou lbere TOXICA
alteragoes visuais "‘“J:‘r:d Calor Febre
do leite/quarto 2 Anorexia

Dor
Vermelhidio Choque

MASTITE SUBCLINICA: CCS MEDIA DE VACAS SADIAS
140 200.000 cels/ml

120 —lalac —2a lac =23 lac
100
80

60

40

20

0

CCS x 1000 cels/ml

0-30  31-60 61-90 91-120 121-150 151-180 181-210 211-240 241-270 271-300
Dias em lactagdo

Média geométrica de CCS de vacas sadias (sem isolamento bacteriano ao longo da
lactagdo), Laevens, et al1997)

41

Mastite subclinica

Sem sinais visuais

Califérnia Mastitis

Test (CMT),

CCS eletrbnica

Cultura

microbioldgica

46

+= Leite descartado
*=> Medicamentos, servicos veterinarios
~=) Diagnéstico:CCS e cultura

, -d adidonal
*=> Higiene de ordenha
= Tratamento de vaca seca, selantes de tetos
™~ +=) Vacinaggo

N Morte e reposicio | “— Manutengao de equipamento de ordenha

) 20sTos bireTos
= Custos de controle

“=> Redugao de produgio de leite
“=> Diminucio de qualidade do leite
*=> Redugio de fertilidade

+=3 Descarte prematuro

+=) Bem-estar davaca

L] PERDAS/
(CUSTOS INDIRETOS

48

49

Por qué a qualidade do leite muda quando a vaca tem
mastite ?

1. Reducdo da sintese:

Células epiteliais
arias

2. caseina, lactose, gordura

Aumento de
permeabilidade
vascular

3. Enzimas: plasmina

Degradacéo de caseina e gordura

4. Passagem do sangue para o leite:

Resposta

inflamatéria

Na, Cl, imunoglobulinas, enzimas

CCS e composicdo do leite
PORCENTAGEM DO
COMPONENTE Nlt-)EII!::AL HEITE %%l;ll At NORMAL
Sélidos ndo gordurosos 89 8,8 99
Gordura 35 32 91
‘ Lactose 4,9 44 90
Proteina Total 3,6 3,6 99
‘ Caseina Total 2,8 23 82
[ Proteina Séricas 038 13 162
Soroalbumina 0,02 0,07 350
Sédio 0,057 0,105 184
Cloro 0,091 0,147 161
Potassio 0,173 0,157 91
[ Calcio 0,12 0,04 33

54
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CCS e composicdo do leite
Pouca variagdo na proteina total
¥ caseina (menor rendimento)

T proteinas do soro

Redugdo de caseina (% PV)

Caseina, em % da proteina verdadeira

- 2% (Ma et al,, 2000)

14 15 16 ” 18 19 2 2
Log, da CCS do leite

Geary et al. 2013.

- 9% ‘

Aumento da atividade
proteolitica — protedlise

caseina: plasmina

CCS e composicdo do leite

Lipfdios
+ Maioria: redugdo do teor tota
+ Aumento de 4cidos graxos livres

+ Aumento da atividade lipolitica

56

58

CCS e composicao do leite

Lactose: L =1
+ Menor acidificagdo 5
Minerais 2
+ TNaedl: g
g 4 i
+VCaeK 3
pH do leite: T = s
3
1 15 16 18 19 2 P

7
Log, da CCS do leite
Geary et al. 2013,

Efeito da CCS nas propriedades tecnolégicas do leite

Menor rendimento de produtos de base
protéica: caseina;

Inibigdo de culturas lacticas (fatores
antimicrobianos);

Defeitos de sensoriais (rango e amargo):
enzimas proteoliticas e lipoliticas;

Maior tempo de coagulagdo e menor sinérese
do coagulo na fabricagdo de queijos:

mais Umidos, mais moles, sabor rango

59

60

Como a alta CCS afeta a qualidade de
queijos ?

Diminuigdo da vida de prateleira

Aparecimento de sabores indesejaveis

Aumento do tempo de coagulagdo

Diminui a firmeza/consisténcia da massa

Aumento do teor de umidade do queijo

Inibicdo de culturas lacteas

Menor rendimento

CCS e outros derivados

Leite em pé
+ Alteracdo da estabilidade térmica
+ Reducdo da vida de prateleira
logurte
+ Aumento do tempo de coagulagdo

+ Alteracdo de caracteristicas
sensoriais

Leite UHT

+ Acelera a geleificacdo

62
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Limites legais de CCS no mundo

Europa (1985/1992) 400.000
Brasil (2016) cel/mL.
Brasil: IN 76/2018 500.000
cel/mL

EUA (1991) 750.000

Brasil: 2011 cel/mL

O que preciso saber sobre Controle de qualidade de leite
e derivados/Residuos de antimicrobianos?

Descrever a importancia do controle de qualidade

ara a industria de alimentos
2. Listar as perdas a

Jas com a baixa qualid

Listar padrées mundia

de qualidad

do leite

ianos e pi 0 aréncia
os de antimicrobianos

7. Discutir a imp
8. Descrever como s&o fe de resfduos de
antimicrobianos

9. Descrever 0s 2 tipos de testes para detec¢a

0s de antimicrobianos

10. Enumerar as medidas recomendadas para prevencao de residt

antimicrobianos

64

O que preciso saber sobre Controle de qualidade de leite
e derivados/Contagem de células somaticas?

e clin

e subclinica

5 Q ismos de alteraca s pela mastite

6. Quais component:

do leite tem aumer

linuicdo em vacas com ma:

xplique as alterages da agdo enzimatica durante a mastite?

CS sobre as propriedades tecnolégicas do leite
ualidade dos queijos

10 Brasil e no mundo

Onde estudar mais? Aula: Controle de qualidade de leite e
derivados

1 . .
(capitulos 3, 4, 5e 16)

MASTITE
Qualidade do leite
e controle de mastite

2. Guia de boas praticas na pecudria

Luis Fernando Laranja da Fonseca
de leite: Marcos Veiga dos Santos.

httpy/www.fao.org/3/ba0027pt/ba

270t00.htrr

Lith/controledemas

66


http://qualileite.org/livro/
http://www.fao.org/3/ba0027pt/ba0027pt00.htm
http://bit.ly/controledemastite

