INSPECAO DE LEITE COM ENFASE NA CONTAGEM PADRAO DE PLACAS
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1- Resumo
A contagem padrdo de placas (CPP) é um parametro que mede a quantidade de bactérias

aerdbicas presentes no leite de vacas. E uma importante ferramenta para avaliar a qualidade do
leite e garantir a seguranca alimentar, uma vez que a quantidade de bactérias no leite afeta sua
qualidade e durabilidade, além de representar riscos a satde publica. A CPP ideal varia de
acordo com a regulamentacdo de cada pais, mas é geralmente inferior a 100.000 UFC/mL. A
adocdo de boas praticas de higiene da ordenha e manejo do gado, bem como a prevengéo e
tratamento de doencas e infec¢cdes no rebanho sdo medidas importantes para reduzir a CPP e

garantir a qualidade do leite produzido.
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2- Introducéo

A CBT (contagem bacteriana total) € um dos principais indicadores sobre a qualidade
do leite, ele com influéncia na salde financeira da propriedade, e, por isso 0 seu controle deve
ser uma atencdao prioritaria na atividade leiteira (CASSOLI & MACHADO, 2016).

Atualmente esse parametro é nomeado como CPP (contagem padrdo em placas), que
diz respeito ao nimero de bactérias aerdbicas presentes no leite cru produzido e armazenado.
A CPP é o reflexo da higiene tomada em torno da producdo do leite, desde o animal até o
resfriamento do produto final (ADAMCZUK et al.,2014).

A falta de higiene na producéo e transporte do leite pode levar a perdas financeiras para
os produtores, devido ao aumento do nimero de descartes do produto contaminado. Além disso,
a comercializacéo de leite contaminado pode levar a problemas legais e a processos judiciais.
Para evitar esses problemas, é essencial que os produtores e manipuladores do leite sigam as
boas préaticas de higiene, como a limpeza adequada dos equipamentos e das mé&os, a
pasteurizacdo do leite e o transporte em recipientes limpos e higienizados. Alem disso, €
importante que os animais que produzem o leite estejam saudaveis e sejam mantidos em
condicdes higiénicas adequadas (LINHARES et al., 2021).

E fundamental que todos os envolvidos na producio e manipulacdo do leite sigam as
medidas de higiene recomendadas para garantir a qualidade do produto final. As principais
fontes de contaminacdo bacteriana sdo: as superficies dos equipamentos de ordenha e tanque
de expansdo, superficie externa dos tetos e do Ubere (LINHARES et al., 2021; MOLINERI et
al., 2012).

A exigéncia do envolvimento de todos na higiene do leite e sua implicacdo no produto
final também foi constatado por outros estudos que evidenciaram existir varios fatores que
influenciam a CPP como: a higiene durante os procedimentos da rotina de ordenha, a limpeza
e manutencdo dos equipamentos, o resfriamento adequado do leite e a qualidade &gua utilizada
durante esses processos. Assim, a CPP utilizada no monitoramento do manejo de ordenha,
reflete as boas préaticas adequadas de limpeza do sistema de ordenha, higiene do Ubere, técnicas
para prevencao e controle de mastite entre outros. Os valores elevados da CPP geram impactos
na industria, sendo o principal deles, o rendimento industrial (BARANCELLI, 2002; BAVA et
al., 2009; BRASIL et al., 2012).



O objetivo desse estudo foi realizar a revisdo bibliografica sobre os fatores
determinantes para a CPP do leite, quais as normativas para o parametro e o impacto no
rendimento industrial.

3- Metodologia

Para o referencial tedrico, realizou-se uma busca sistematizada das informagfes nas
bases de dados SciELO, Portal de Periddicos CAPES/MEC, PUBMED e Directory of Open
Access Journals (DOAJ), Google académico. As informacgdes foram coletadas do inicio de
fevereiro até junho de 2023. Preconizou-se a selecdo de estudos publicados em lingua
portuguesa e inglesa, no periodo de 2010 a 2023. Foram selecionados 20 artigos para leitura e
discusséo do tema definido. Para a busca foram utilizados os seguintes prescritores: qualidade
do leite; ordenha Higiénica; tecnologia de produtos lacteos; rendimento industrial e em inglés
2??.

4- Desenvolvimento

O Brasil € um dos maiores produtores de leite do mundo, as regides que se destacam
sdo Sul e Sudeste, as quais lideram a producéo leiteira. O estado de Minas Gerais, apesar de ser
0 estado com maior producéo, ainda apresenta muitas propriedades com baixo investimento em
tecnologia, levando a uma baixa produtividade por animal e destacando a necessidade de
evolucao produtiva no setor (LOPES et al., 2022).

O leite e seus derivados compdem um grupo de alimentos de alto valor nutricional, uma
vez que sao fontes de proteinas, vitaminas e minerais (MELLO 2019, MATOS 2019).

O leite é um alimento completo, entretanto, a sua qualidade depende de varios fatores
de extrema importdncia na cadeia produtiva, desde os cuidados dos produtores, 0s
transportadores, as industrias e os critérios de inspecdo. O leite € um meio de cultivo para
diversas bactérias, sendo as mais comuns, as mesofilas e psicrotroficas (ADAMCZUK et al.,
2014).

Diante da atual situacdo da producao do leite no pais e as dificuldades enfrentadas pelos
produtores rurais em se adaptarem aos padrdes estabelecidos pela legislacdo, especialmente
quanto a CPP, sendo inclusive, um critério utilizado para exclusdo do produtor como fornecedor
para indUstria, € necessario atentar-se para a necessidade de revisar medidas que possam
auxiliar a continuidade deste grupo na atividade leiteira e no avanco da qualidade do leite no
pais (LOPES et al., 2022).



Boas préticas agropecudrias realizadas nas propriedades possuem o intuito de garantir
qualidade na matéria prima e obtencdo em condi¢Ges higiénico e sanitarias adequadas,
englobando a organizacdo da propriedade, as instalagdes, 0s equipamentos e capacitacdo dos
responsaveis pelas tarefas diarias. O objetivo é obter qualidade e seguranga ao consumidor, sem
gerar prejuizo a propriedade ou impactos negativos na industria (NETA et al., 2018).

A obtengdo higiénica do leite é uma etapa importante para garantir a qualidade e
segurancga do produto, desde a producdo até o consumo final. A falta de higiene pode levar a
contaminacdo bacteriana do leite, causando problemas de salde e afetando a vida util do
produto (NETA et al., 2018).

A contaminacdo bacteriana também pode causar a deterioracdo do leite, fazendo com
que o produto estrague mais rapidamente e tenha sua vida util reduzida, o que pode ocasionar
prejuizo financeiro para os produtores e industria (LINHARES et al., 2021).

Ela também afeta a qualidade e seguranca dos derivados do leite, como queijos e
iogurtes. Se o leite utilizado como matéria prima destes produtos ndo for adequado, as bactérias
presentes no leite podem se proliferar nos derivados, tornando-os impréprios para consumo
(LINHARES et al., 2021).

O controle de pragas é uma das medidas mais importantes da CPP do leite de vaca, pois
é por meio dele que se evita a contaminacdo do leite por insetos, roedores e outros animais
indesejaveis. Para isso, é necessario manter as instalagdes limpas e bem vedadas, além de
utilizar armadilhas e iscas para evitar a presenca desses animais nas areas de producéo
(SANTOS et al., 2018).

O manejo sanitario dos animais também é um ponto fundamental para a CPP do leite de
vaca. E importante manter os animais saudaveis e desparasitados, além de garantir a limpeza e
higienizacdo adequadas das instalacbes em que sdo mantidos. A qualidade da alimentacéo
também € importante, ja que a dieta dos animais pode impactar na qualidade do leite produzido
(SILVA et al., 2018).

A higiene no processo de ordenha € outro ponto critico para a garantia da qualidade do
leite. A ordenha deve ser realizada de forma higiénica, com o uso de equipamentos adequados
e limpos. Os tetos das vacas devem ser limpos antes da ordenha, para evitar a contaminacao do
leite com microrganismos presentes na pele dos animais (OLIVEIRA et al., 2021).

Por fim, a qualidade da &gua utilizada na producdo de leite € um fator critico para a

garantia da qualidade do produto final. A agua deve ser potavel e livre de contaminantes, ja que



é utilizada em diversas etapas do processo produtivo, desde a lavagem das instalagbes até a
diluicdo do leite (OLIVEIRA et al., 2021).

A prética do pagamento diferenciado pelos atributos do leite é de extrema importancia
para incentivar e valorizar aqueles que adotam e investem em programas de controle de
qualidade. O investimento reflete na melhoria da qualidade, aumentando a produtividade com
ganhos para o produtor e para a industria de laticinios, uma vez que a reducdo da carga
microbiana do leite aumenta o rendimento dos produtos lacteos, além de estender o tempo do
produto na prateleira. Outro fator fundamental é a diminuicdo dos riscos de transmissdo de
patégenos causadores de intoxicacbes e toxinfecgdes nos consumidores (CALLEFE,
LANGONI, 2015).

A CPP elevada aumenta os custos de producdo para a industria de laticinios, uma vez
que é reduz o rendimento e esse valor é repassado para 0s consumidores finais, tornando 0s
produtos lacteos brasileiros mais caros em relacdo aos importados e segundo uma pesquisa
realizada pelo Instituto de Estudos do Comércio e Negociagdes Internacionais (Icone) em
parceria com a Federacdo das Industrias do Estado de S&o Paulo (Fiesp), a CPP do Leite
representa cerca de 5% dos custos totais de producdo da industria de laticinios (Icone, 2020).
Isso pode ser um fator decisivo na hora de escolher entre produzir no Brasil ou importar
produtos lacteos de outros paises (BELLI et al., 2016).

Outro problema da CPP do leite € que ela gera distor¢des no mercado. Como o tributo
é cobrado apenas sobre a producéo e importacdo de produtos lacteos, muitas empresas passaram
a produzir outros produtos para contornar a CPP do Leite, como bebidas a base de soja, queijo
vegetal, entre outros. Isso acaba incentivando a producdo de produtos que ndo sao lacteos, o
que pode afetar negativamente a cadeia produtiva do leite (BELLI et al., 2016).

De acordo com um estudo realizado pela Confederacdo Nacional da Inddstria (CNI), a
CPP do Leite também pode incentivar a migracdo de produtores de leite para outras atividades
econbmicas, 0 que pode prejudicar ainda mais a producdo nacional de leite (CNI, 2017).

Para realizar a contagem padrdo de placas, € necessario seguir algumas etapas.
Primeiramente, as amostras de leite devem ser coletadas diretamente da vaca ou do tanque de
refrigeracdo em condicdes adequadas de higiene, utilizando equipamentos esterilizados. As
amostras devem ser transportadas em condic6es controladas de temperatura até o laboratorio.

No laboratorio, as amostras sdéo homogeneizadas e diluidas em soluges estéreis. As diluicbes



sdo entdo inoculadas em placas de Petri contendo meios de cultura adequados para o
crescimento de bactérias do leite (MURUCI et al., 2022).

As amostras séo entdo incubadas em condic¢des adequadas para permitir o crescimento
de bactérias, com a temperatura e tempo controlados. Apds o periodo de incubacdo, as placas
sdo contadas e a contagem padrdo de placas é calculada (LOPES et al., 2022). A CPP é expressa
em unidades formadoras de col6nia por mililitro (UFC/mL). E importante salientar que a
contagem padréo de placas pode variar dependendo da época do ano, condi¢Bes de higiene na
fazenda, entre outros fatores (PRAXEDES et al., 2022). Por isso, é importante que a técnica
seja realizada por profissionais capacitados e em laboratérios que sigam as boas praticas de
laboratdrio (NETA et al., 2018).

De acordo Programa de Controle de Qualidade do Leite estabeleceram-se metas por
meio da Instrucdo Normativa (IN) 51 de 2002, que estabeleceu valores para Contagem
Bacteriana Total (CBT) expressa por unidades formadoras de colénia (UFC) por mL de leite.
Parametro este avaliado por equipamentos automatizados nos laboratérios da Rede Brasileira
de Qualidade do Leite (RBLQ) (BRASIL, 2002).

O limite ideal para UFC/mL de leite foi definido de acordo com as regides Sul e
Sudeste; Centro-oeste, Norte e Nordeste. Para as regifes Sul e Sudeste, os valores para UFC/mL
de leite eram de 500 mil e 300 mil, respectivamente, a partir de julho de 2014. Estes valores
seriam reduzidos mais a partir de julho de 2016, para 100 mil UFC/MI (BRASIL, 2002).

De acordo com a IN 51/2002 (BRASIL, 2002), os tanques de refrigeracdo por expansdo
direta deveriam ser dimensionados para permitir a refrigeracdo do leite a temperatura igual ou
inferior a 4°C, no periodo maximo de trés horas apds o término da ordenha. A temperatura
méaxima de conservacao do leite seria de 7°C na propriedade rural e de 10°C no estabelecimento
processador. O tempo entre a ordenha e o recebimento do leite no estabelecimento industrial
deveria ser de, no maximo, 48 horas, recomendado como ideal um periodo ndo superior a 24
horas (SANTOS et al., 2009).

Com a mudanca para a IN 62 em 2011, substituindo a IN 51/2002, foram previstos
parametros mais exigentes para CBT do leite Cru Refrigerado (DURR, 2011).

A IN 62/2011 definiu os critérios e requisitos que deveriam ser atendidos para a
producdo, coleta, transporte, armazenamento, beneficiamento e industrializacdo do leite e seus

derivados. Entre os principais pontos da norma estdo a proibi¢do da utilizacdo de substancias



quimicas para melhorar a qualidade do leite e a obrigatoriedade da pasteurizacdo do leite
destinado ao consumo humano (DURR, 2011).

Além disso, a IN 62/2011 estabeleceu parametros microbioldgicos e fisico-quimicos
para o leite e seus derivados, como teor de gordura, proteina e solidos totais, e definiu as
responsabilidades dos diferentes agentes envolvidos na cadeia produtiva do leite, como
produtores, transportadores e indUstrias. A norma também previu a obrigatoriedade da inspecéo
sanitaria do leite e seus derivados, tanto nos estabelecimentos produtores quanto nos locais de
comercializacdo, para garantir a qualidade e seguranca do produto para o consumidor (DURR,
2011).

Atualmente estdo vigentes as IN 76 e IN 77, ambas de 2018, sendo as normas técnicas
estabelecidas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) do Brasil para
regular a producéo e comercializacéo de leite e produtos lacteos no pais.

A IN 76/2018 estabelece os critérios e procedimentos para a producao,
acondicionamento, armazenamento, transporte e comercializacéo de leite cru refrigerado. Essa
norma estabelece padrdes microbiologicos e fisico-quimicos para o leite cru, bem como exige
que os produtores realizem a coleta do leite em condi¢bes adequadas de higiene, utilizando
equipamentos e utensilios limpos e desinfetados (ANESIO et al., 2020).

A IN 76 também define os requisitos para o transporte do leite e estabelece a
obrigatoriedade da realizacdo de testes microbiologicos periodicos para verificar a qualidade
do leite. Além disso, a norma prevé a criacdo de programas de controle de qualidade para os
produtores e estabelece penalidades para aqueles que ndo cumprem as normas estabelecidas
(ANESIO et al., 2020).

Jaa IN 77/2018 regulamenta os padrdes de identidade e qualidade para leite e produtos
lacteos. Essa norma define os requisitos técnicos para os diferentes tipos de leite e produtos
lacteos, como queijos, iogurtes, leites fermentados e bebidas lacteas, por exemplo (FLOSS et
al., 2019).

A IN 77/2018 estabelece, por exemplo, os teores minimos de gordura e proteina para
o leite integral, desnatado e semidesnatado, bem como os critérios para a rotulagem dos
produtos, com informacdes obrigatdrias sobre o conteddo de nutrientes, data de validade e

informacGes sobre a origem do leite utilizado na producdo (FLOSS et al., 2019).



Essas normas sdo importantes para garantir a seguranca e a qualidade do leite e dos
produtos lacteos produzidos no Brasil, protegendo a satde dos consumidores e promovendo a
concorréncia justa entre os produtores e industrias do setor (FLOSS et al., 2019).

Por volta do ano de 2002, o Brasil ndo usufruia com os padrdes minimos de contagem
bacteriana total (CBT) e comecou a ser utilizado por Contagem Padrédo em Placas (CPP) para
o leite de tipo C, pois como ndo existia uma exigéncia ideal de resfriamento do leite na fazenda.
Foi assim que entrou em vigor a Instrucdo Normativa 51/2002, quando a cadeia agroindustrial
do leite passou por uma saudavel mudanca em 2002, com a nova legislacéo brasileira que exigiu
os critérios minimos de qualidade e identidade do leite cru (SANTOS, 2014).

O primeiro requisito minimo de qualidade do leite cru entrou em vigor somente no dia
01/07/2005 e foi < 1 milhdo de Unidades Formadoras de Coldnia (UFC/ml). No entanto no final
de 2011 a IN 51/2002 foi cancelada com a publicacdo da IN 62/2011 e foi prevista uma reducao
de CPP para < 300.000 cél/ml a partir de Julho de 2014 (SANTOS, 2014).

Com isso, foi realizado uma ultima publicacéo sobre a legislacédo e as caracteristicas
do leite cru a Instrucdo Normativa n°77 de 26/11/2018 que entrou em vigéncia em Maio de
2019, descrevendo sobre penaliza¢Ges para o produtor, todos os que estiverem envolvidos na
atividade e que se encontrarem fora dos parametros exigidos de qualidade do leite, que podem
ocasionar na desvinculagdo do produtor ou transportador, descumprindo total ou parcial do que
estd ordenado na Instru¢do Normativa (BRASIL, 2018).

E citado na IN 77/18 que apos a suspensdo esse produtor deve realizar todos 0s
procedimentos necessarios para voltar com a qualidade do leite de acordo com os padrbes
exigidos, verificando a limpeza, o tanque, o funcionamento de todos os equipamentos de
ordenha, a qualidade da &gua utilizada, verificar se esta correta a utilizacdo dos produtos
quimicos e etc. Feito todas essas correcdes uma nova amostra sera coletada e enviada ao
laboratorio e o resultado da CPP estando abaixo de 300 mil UFC/ml a coleta sera normalizada
(BRASIL, 2018).

Quando o leite é ordenado, ele se contamina por bactérias presentes no seio lactifero
papilar e chega a ter ao redor de 1.000 a 2.000 bactérias por ml de leite. Se a ordenha for
realizada de forma mal feita a quantidade de bactérias sobe para 25 a 50 mil UFC/ml. Se o leite

for armazenado de 4°C o numero de bactérias pode chegar a 100 mil UFC/ml apds 24 horas, se



entdo a temperatura do tanque chegar a 15°C o numero de bactérias chegaria a 5 milhdes por
ml apds 24 horas (MACHADO et al., 2009).

Se todos os procedimentos forem realizados de forma inadequada propiciam o
aumento de bactérias no leite, prejudicando diretamente a qualidade do produto (SANTOS,
2019).



5- Conclusédo

A Contagem Padrdo de Placas é um parametro importante para avaliar a qualidade
microbioldgica do leite e garantir sua seguranga para consumo humano. Ressaltamos a
importancia da higiene na producdo, desde a ordenha até o processamento, como medida
essencial para controlar a CPP.

Valores elevados de CPP podem levar a reducdo do prazo de validade do leite,
impactando diretamente a indUstria e 0 comércio. Além disso, a presenca de microrganismos
indesejaveis pode comprometer a qualidade sensorial e nutricional do leite, afetando a
confianca dos consumidores.

E fundamental que os produtores adotem boas praticas de higiene, incluindo o controle
adequado da temperatura de armazenamento do leite e 0 uso de equipamentos limpos e
adequados. As industrias de laticinios também desempenham um papel crucial na
implementacdo de medidas de controle da CPP, com o monitoramento constante da qualidade
do leite recebido.

Para o comércio, é essencial que sejam estabelecidos padroes de qualidade e fiscalizacao
eficientes para garantir que o leite disponivel para 0os consumidores esteja dentro dos limites
aceitaveis de Contagem Padrdo de Placas. A conscientizagdo dos consumidores sobre a
importancia da CPP e a busca por produtos de qualidade contribuem para o estimulo a melhoria

continua da indUstria e do comércio de leite.
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