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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo de avaliar o perfil socioecondmico da bovinocultura mista
e a qualidade sanitaria do leite UHT Integral comercializado no Estado do Amazonas. O
presente trabalho foi conduzido de janeiro a maio de 2018. Inicialmente, foram utilizadas
técnicas de avaliacdo para verificar o foco dos investimentos e os retornos obtidos por este setor
na economia do Estado através de levantamentos de dados de 6rgdos publicos estaduais e
federais e aplicacdo de questionario e visitas nos estabelecimentos produtores de bovinocultura
mista (carne, leite e queijo). Para a analise da Contagem Bacteriana Total (CBT), foram
selecionados os cinco municipios do médio e baixo Amazonas, sendo coletadas 30 amostras
(caixas) por cidade. Para a analise da contagem de células somaticas, foram selecionadas as oito
cidades do médio e baixo Amazonas, sendo também coletadas 30 amostras (caixas) por cidade.
Os dados coletados de CBT e CCS foram submetidos ao teste de Tukey (p<0,05) apos
apresentaram resultado significativo na ANOVA. Inicialmente, verificou-se que o Estado do
Amazonas apresenta sua producéo leiteira concentrada em poucos municipios, havendo uma
grande dispersdo do rebanho ao longo dos municipios, e grandes rebanhos concentrados em
pouquissimos locais. Comparado a producéo brasileira, o Estado do Amazonas apresenta uma
producdo considerada inexpressiva, com alguns municipios inclusive ndo apresentando
producdo alguma. E a partir dos resultados de CBT e CCS, verificou-se que o leite consumido
nas cidades da zona rural do Estado do Amazonas apresentou maior contaminagéo bacteriana
do que o leite comercializado na capital, estando todos os resultados acima dos valores de
referéncia. As cidades com maior isolamento geografico apresentaram amostras de leite com
maiores (p<0,05) valores de células somaticas, indicando menor qualidade. No entanto, esses
resultados estdo abaixo do valor de referéncia estabelecido pela legislagédo vigente. A partir dos
resultados, concluiu-se que o leite comercializado no Estado do Amazonas atendia aos valores
de qualidade previstos pela legislacao vigente para contagem de células somaticas. No entanto,
as amostras analisadas apresentaram carga bacteriana acima da recomendagdo e piores
resultados em municipios da zona rural, especialmente em cidades com grande isolamento
geografico.

Palavras-Chave: bovinocultura, producéo leiteira, qualidade do leite, seguranca alimentar.



ABSTRACT

This study aimed to evaluate the socioeconomic profile of mixed cattle production (meat, milk
and cheese) and the sanitary quality of UHT Integral milk marketed in Amazonas State. The
present work was conducted from January to May 2018. Were evaluated the production
obtained by mixed cattle (beef, milk and cheese) in each city of Amazonas State. Data were
collected from state and federal public agencies, and visits on producing establishments. For
Total Bacterial Count (TBC) analysis, were selected the five cities with highest milk intake in
the Amazonas State. 30 samples (boxes) per city were collected. For Somatic Cells Count
analysis, were selected the eight cities with highest milk production in the Amazonas State. 30
samples (boxes) per city were collected. Data collected were subjected to a Tukey test (p<0.05)
after a significant ANOVA result. Amazonas State presents its milk production concentrated in
few cities, with great dispersion of cattle, and large herds concentrated in few places. Compared
to Brazilian production, Amazonas State presents an inexpressive production, with some cities
without production. The milk from towns in rural area of Amazonas State presented larger
bacterial contamination than milk marketed in the capital. All results were above the reference
values. Cities with greatest geographical isolation presented milk samples with larger (p<0.05)
values of somatic cells, indicating lower quality. However, these results are below the reference
value established by current legislation. Thus, it was conclusion that the milk marketed in
Amazonas State met the quality values provided by current legislation for Somatic Cells Count.
However, the samples analysed presented bacterial load above the recommendation, and worst
results in towns of rural area, specially on cities with great geographic isolation.

Keywords: dairy cattle, dairy production, food safety, milk quality.
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1. INTRODUCAO

O leite é considerado um alimento de alto valor nutritivo, pois € fonte de proteina,
gordura, energia e outros constituintes essenciais que fornecem ao homem, nutrientes ao seu
desenvolvimento e manutencédo da saude.

Ele é consumido de forma consideravel pelo homem e a avalia¢éo de sua qualidade é de
suma importancia, pois, com intuito de averiguar se suas caracteristicas sensoriais, nutricionais,
fisico-quimicas e microbioldgicas estdo dentro dos parametros normais, e se mantém suas
caracteristicas como sabor agradavel, alto valor nutritivo, auséncia de agentes patogénicos e
contaminantes, reduzida contagem de células sométicas e baixa carga microbiana. As anélises
fisico-quimicas sinalizam também a qualidade do leite. A importancia destas analises consiste
na deteccdo de fraudes como a adicdo de agua, e de soro de queijo, etc.

A ocorréncia de fraudes durante o processamento do leite € um dos problemas
encontrados, pois, causam prejuizos econémicos, riscos a satde dos consumidores e problemas
no processamento nas industrias. Algumas fraudes sdo utilizadas para mascarar a ma qualidade
do leite, ou mesmo, obter vantagens econémicas.

Diversos pesquisadores observaram diferencas acentuadas na composicdo e nas
caracteristicas fisico-quimicas do leite UHT integral, mostrando que pode ocorrer diferencas
entre regides de producdo, e que existem falhas na padronizacdo de leite UHT integral
comercializado.

A avaliacdo microbiologica é de suma importancia para assegurar a qualidade do leite
gue chega ao consumidor, pois, a isencdo de microrganismo garante as caracteristicas de
alimento saudavel e nutritivo, proporcionando assim melhor condicéo de consumo do produto
e seus derivados, bem como asseverar a seguranga alimentar.

Para coibir irregularidades no leite comercializado, é necessaria a avaliacdo constante
da qualidade deste produto através dos drgdos competentes, visando assegurar a saude coletiva
dos consumidores. Ponderando que, o leite é de grande importancia na alimentacdo humana, o
que enfatiza a necessidade da averiguacdo de possiveis Unidades Formadoras de Coldnia no
leite UHT.

O leite UHT € um dos principais produtos lacteos comercializados no Brasil,
especialmente em virtude da estabilidade comercial, que é conferida pelo processamento,
embalagem, e suas propriedades fisico-quimicas e microbiol6gicas. E caracterizado pelo
aquecimento do produto a temperaturas entre 130-150°C, no periodo de dois a quatro segundos,
seguido de rapido resfriamento (WESCHENFELDER et al., 2016).



Apesar da importancia comercial e nutricional que o leite UHT desempenha no mercado
brasileiro, podem ser encontradas irregularidades técnicas neste produto, quando comparados
resultados de analises microbioldgicas e fisico-quimicas aos padrbes da legislacdo vigente
(BERSOT et al., 2010).

Embora apresentando critérios minimos de qualidade estabelecidos pela legislacao,
observaram-se no Brasil, nos ultimos anos, varios casos de adulteracdo de alimentos,
principalmente relacionados a cadeia produtiva do leite, envolvendo produtores,
transportadores e industrias de grande porte, revelando fragilidades no sistema de producédo do
leite em larga escala, dando margem a questionamentos referentes aos sistemas de inspecao, e
se as ferramentas de controle de qualidade estdo sendo eficazes, para garantir a seguranca dos
alimentos produzidos (CRUZ & SCHNEIDER, 2010).

Um aspecto fundamental da qualidade do leite UHT é a composicéo fisico-quimica, que
pode estar modificada em casos de fraudes e/ou a¢do do metabolismo microbiano. Entre as
principais fraudes, destacam-se a adi¢éo de reconstituintes de densidade e 4gua. Em decorréncia
de fraudes, as informac6es nutricionais constantes nos rétulos, podem nédo representar a real
composicdo do leite, descaracterizando a qualidade do produto, este parametro deve ser
observado em relacdo a qualidade do leite (WESCHENFELDER et al., 2016).

Levando em consideracdo o valor nutricional, a seguranca e a qualidade do leite ofertado
a populacdo, faz- se necessario averiguar se a qualidade do leite UHT comercializado no Estado
do Amazonas esta em conformidade com a legislacdo vigente (Portaria N° 146 de 07 de marco

de 1996 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento).



2. OBJETIVOS
2.1. Geral
Avaliar o perfil socioecondmico da bovinocultura mista e a qualidade sanitaria do leite

UHT Integral comercializado no Estado do Amazonas.

2.2. Especificos

e Diagnosticar o perfil socioecondémico da bovinocultura mista (carne, leite e queijo) em
cada sub-regido do Estado do Amazonas;

e Analisar a produtividade da bovinocultura mista (carne, leite e queijo) nas sub-regifes
do Estado do Amazonas;

e Mensurar a Contagem Bacteriana Total do leite UHT Integral comercializado no Estado
do Amazonas como indicativo de qualidade sanitaria;

e Determinar a Contagem de Células Somaticas do leite UHT Integral comercializado no

Estado do Amazonas como indicativo de qualidade sanitaria.



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. Leite e produtos lacteos

O leite € um alimento de origem bioldgica, largamente consumido pela populacao e
possui alto valor nutritivo, pois, contém grande quantidade de proteinas de alto valor bioldgico,
carboidrato, &cidos graxos, sais minerais, vitaminas e agua (SILVA et al., 2008).

A composicdo, a cor e o0 sabor do leite variam de acordo com a espécie leiteira, a raca,
idade e dieta do animal, bem como o estadio de lactacdo, numero de pari¢des, sanidade, sistema
de exploracdo, ambiente fisico e estacdo do ano (FONSECA & SANTQOS, 2000; FOSCHIERA,
2004; CORTEZ et al., 2010).

De acordo com Brasil (2011), o leite cru refrigerado deve seguir 0s seguintes requisitos
fisico-quimicos: teor de matéria gorda minimo de 3 g/100 g; acidez titulavel entre 15 e 20 g
acido latico/100 mL; densidade relativa a 15°C entre 1,028 e 1,034 g/mL; extrato seco
desengordurado minimo de 8,4% g¢/100 ¢; extrato seco total minimo de 11,5%; indice
crioscpico entre -0,550°H a -0,530°H; proteinas minimo de 2,9 g/100 g.

Com relacdo as caracteristicas sensoriais, 0 leite deve ter o aspecto liquido opaco, cor
branca ou levemente amarelada, odor e sabor caracteristicos (BRASIL, 2006). Varios sdo 0s
componentes do leite, sendo 0 que se apresenta em maior proporcao, a agua, os demais sao
formados principalmente por gordura, proteinas e carboidratos, todos sintetizados na glandula
mamaria (TRONCO, 2013).

De acordo com a Instrucdo Normativa n® 62 de 29 de dezembro de 2011, entende-se por
leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em
condicdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas (BRASIL, 2011). E
necessario que os padrdes exigidos pelo Ministério de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
(MAPA) sejam atendidos para se fornecer leite de boa qualidade (BRASIL, 2011).

O leite pode passar por diversos tipos de tratamentos na industria, entre eles o0 processo
UHT (ultra-high temperature), este consiste em submeter o leite homogeneizado, por 2 a 4
segundos, a uma temperatura entre 130 °C e 150 °C, mediante um processo térmico de fluxo
continuo, ap6s o qual € feito um resfriamento imediato a uma temperatura inferior a 32 °C e 0
produto € envasado sob condi¢cBes assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente
fechadas (BRASIL, 1996). O curto tempo de aquecimento é fundamental tanto para a
preservacdo do sabor, bem como, a de nutrientes sensiveis a temperatura, como as vitaminas
(TORTORA et al., 2012).



3.2. Producéo leiteira no Brasil

A cadeia produtiva do leite representa um importante segmento do agronegocio
brasileiro e é fundamental para garantir a seguranca alimentar da populacdo. A modernizacao
tecnoldgica, 0 avanco nas pesquisas, a intensificacao das exigéncias legais e a preocupacéo do
consumidor com a qualidade dos alimentos tem promovido diversas alteracfes no setor
(OLIVEIRA FILHO et al., 2014).

Segundo O Relatorio da Food and Agriculture Organization of the United Nations
(FAO) de 2016, aproximadamente 150 milhdes de lares em todo o mundo estdo envolvidos na
producdo leiteira, sendo caracteristica da maioria dos paises em desenvolvimento a produgdo a
partir de pequenos agricultores. E o Brasil € 0 5° maior produtor de leite em nivel internacional,
ficando apenas atras da India, Estados Unidos da América, China e Paquist&o, sendo um dos
maiores produtores de leite bovino do mundo, em apenas duas décadas teve um crescimento
consideravel, com destaque para a regido Sul, que em 1995 estava atras do Sudeste em producao
e hoje ocupa o primeiro lugar (ZOCCAL, 2016).

isso ocorreu devido ao aumento do consumo pelo fato do aumento populacional, e
reducdo da desigualdade econdmica, assim como  investimento em novas tecnologias
associadas a producdo leiteira, que além de proporcionarem um aumento de produtividade por
animal, também possibilitaram maior vida util ao leite e seus derivados (VENTURINI, 2014).
O leite é considerado um dos seis produtos mais importantes da agropecuaria brasileira, sendo
essencial no suprimento de alimentos e na geracdo de emprego e renda para a populacdo
(CARVALHO et al., 2017).

De acordo com Zoccal (2016), em 2015 o Brasil produziu cerca de 34 bilhdes de litros
com cerca de 1,3 milhdes de produtores em mais de 2 mil laticinios registrados no Servico de
Inspecdo Federal (SIF). H& uma estimativa com aumento na producao para 37 bilhdes de litros
em 2019, um crescimento esperado de 2,7% ao ano (SEBRAE/MG, 2017). O consumo per
capita de lacteos chega a uma média de 170 litros/hab./ano, e o de leite 60 litros/habitante/ano,
tudo isso em um mercado que movimentou 60 bilhdes de reais (ZOCCAL, 2016).

Os principais estados produtores de leite sdo Minas Gerais (9.144.957 mil litros), Parana
(4.660.174 mil litros), Rio Grande do Sul (4.599.925 mil litros), o estado do Amazonas esta na
242 posicao, com uma producéo de 47.687 mil litros (CARVALHO et al., 2017).

3.3.  Panorama da producéo leiteira no Estado do Amazonas
A pecuéria leiteira possui algumas limitacGes, mas ndo é exclusividade do Amazonas,

segundo Bressan (2003) essas limitagfes ocorrem em todo territdrio nacional, e as principais



restri¢Oes técnicas sdo: pastagens depauperadas e solos degradados; baixo padrdo genético dos
animais, para producdo de leite; falta de alternativas tecnolédgicas validadas para diferentes
regides de producdo (regionalizacdo dos sistemas de producéo, especialmente regionalizacéo
de sistemas de producéo de forragens, adequados as regifes, visando a reducdo de custos de
producdo); e baixa qualidade do leite produzido.

O Amazonas possui um rebanho bovino de cerca de 1.253.652 animais distribuidos em
pouco mais de 14 mil propriedades rurais (IBGE, 2018a). Em relacéo a bovinocultura de leite,
no segundo trimestre de 2018 a producéo leiteira atingiu a marca de 2.200.000 litros de leite
(IBGE, 2018b).

Os municipios melhores ranqueados na producdo que mais produzem leite bovino no
Amazonas sdo Autazes (9.508.000 litros por ano), seguido de Careiro da Varzea (8.500.000
litros por ano), Apui (5.500.000 litros por ano), Itacoatiara (3.722.000 litros por ano) e Manicoré
(3.179.000 litros por ano). (IBGE, 2018b). Além da producdo existente nesses cinco
municipios, é possivel identificar outros polos produtivos. Entre os dez municipios que mais
produzem leite, estdo Boca do Acre e Labrea no sul do Estado, e no baixo amazonas destacam-
se Parintins, Barreirinha e Maués que constituem outro polo produtivo.

A producdo de leite ainda é um desafio para produtores, pesquisadores e técnicos do
setor, quando confrontado com a sustentabilidade, acbes como conservagdo dos solos, a
formagéo, a renovacgéo e a manutencdo de pastagens, a preservacao de mananciais, lado a lado
com a competitividade no mercado (custos, lucratividade, escala de producdo e outros),
constituem indicadores pelos quais pode-se avaliar a manutencdo da atividade leiteira e suas
possibilidades de expansdo. Sustentabilidade e competitividade s&o, portanto, problemas
interligados (BRESSAN, 2001).

3.4. Qualidade Sanitaria do Leite

A qualidade do leite é muito importante para as industrias e produtores, tendo impacto
relevante em seus derivados. No mercado, a qualidade deixou de ser simplesmente uma
vantagem competitiva e se tornou requisito fundamental, e legal, para a comercializacdo dos
produtos (RODRIGUES et al., 2013).

A busca crescente pela qualidade do leite e seus derivados tem despertado interesse nas
agroindustrias (TRONCO, 2013), e ela esté diretamente conexa com a qualidade da matéria-
prima empregada na sua elaboracdo. A microbiota inicial influencia grandemente nessa

qualidade do leite cru e, consequentemente, dos produtos a partir dele fabricados.



Mesmo o Brasil sendo o0 4° maior produtor de leite, a produtividade se distingue por ser
baixa e apresenta graves problemas que levam nosso leite a um padréo de qualidade inferior,
como os relacionados com a contaminacéo do leite por microrganismos e suas caracteristicas
fisico-quimica (SILVA et al., 2012; IBGE, 2018a).

A qualidade fisico-quimica do leite in natura é fundamental para assegurar seu consumo
pela populacdo e favorecer seu aproveitamento como matéria prima. Por meio das analises
fisico-quimicas, pode-se observar a sua composi¢cdo quimica, bem como as condicOes
higiénico-sanitarias empregadas na ordenha, armazenamento e transporte (TRONCO, 2013).

Por possuir alto valor nutritivo esta diretamente envolvido na ocorréncia de doengas
transmitidas por alimentos, pois a mesma composi¢do que torna o leite um alimento rico e
indicado a alimentacdo humana, também, o faz um excelente meio para o desenvolvimento de
diversos microorganismos, muitos deles com potencial para provocar danos a saude dos
consumidores (RODRIGUES et al., 2013).

Grande parte do leite produzido, é oriunda de varios pequenos produtores rurais, que
sem orientacdo técnica adequada, mantém sua criagdo com baixa produtividade, a falta de
capacitacdo técnica dos pequenos produtores, devido a ndo procura ou nao oferta por cursos
relacionados com a producéo leiteira, isso associado a limitacdo da condigéo financeira dos
pequenos produtores de leite, descartando a possibilidade de investimentos necessarios para
alavancar a producéo, outro fator intrinseco a mé qualidade do leite é a falta de uma maior

fiscalizacdo pelos 6rgaos reguladores em toda cadeia produtiva (SILVA et al., 2012).

3.5. Leite UHT

Conhecido como longa vida, o leite UHT é o produto final da ultra alta temperatura ou
“Ultra High Temperature” (UHT). Este produto revolucionou a distribuicdo do leite e apresenta
vantagens tecnoldgicas em relacdo aos demais processos de tratamento térmico do leite, pois
amplia a vida de prateleira do produto, sem necessitar refrigeracdo e sem gerar alteracfes
significativas das caracteristicas sensoriais, envasando o leite em embalagem cartonada
asséptica, permitindo armazena-lo por um periodo de, aproximadamente, quatro meses.

O produto pode ter diferentes caracteristicas com relacdo ao teor de gordura, sendo
classificado em desnatado, semidesnatado e integral (BRASIL, 1996). A matéria prima que da
origem ao leite UHT € o leite cru refrigerado, cujos padrdes de qualidade estdo descritos na
Instrucdo Normativa n° 62 (BRASIL, 2011), com destaque para o controle de acidificacdo, que

é um fator fundamental para viabilizar o tratamento térmico drastico determinante do processo
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UHT (CORTEZ & CORTEZ, 2010), de forma que a matéria prima trabalhada possua boa
estabilidade das micelas de caseina.

O leite UHT € um dos principais alimentos mundialmente consumidos, sendo bem
aceito por praticamente todas as faixas etarias (ZOCCAL, 2013). O leite UHT integral, pela sua
conveniéncia, praticidade, diversidade e disponibilidade no mercado, contribuiu para a
ampliacdo do comércio de leite de consumo do Brasil (LIMA et al., 2012).

O leite UHT representa 86% do leite fluido de consumo e mais de 50% do total do leite
consumido no Brasil (MILKPOINT, 2018). Nos estados da Regido Norte, o consumo de leite
em po integral e desnatado € maior, média de 2,2 kg per capita por ano, exceto em Ronddnia e
Tocantins (SIQUEIRA & ZOCCAL, 2013).

3.6.  Dispositivos Legais para o Leite UHT

Por exigéncia legal, os parametros fisico-quimicos de qualidade do leite UHT, devem
estar em conformidade com a Portaria n® 146 de 07 de marco 1996 do Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 1996) e Portaria n°® 370 de 04 de setembro de 1997 do
MAPA (BRASIL, 1997). Na Portaria n® 146/1996, esta estipulado o total de microrganismos
aerobios mesofilos até o limite maximo de 100 UFC/mL em temperatura 35-37°C. Ja na
Instrucdo Normativa n° 62 de 26 de agosto de 2003 do MAPA, foram inseridos os métodos de
analise de microorganismos mesofilos aerdbios viaveis, com deteccdo do Bacillus
sporothermodurans, contagem de Clostridium perfringens, e contagem de Bacillus cereus em
leite UHT.

Para rotulagem, deve-se atender aos padrdes de identidade e qualidade estabelecidos
pela Instrucdo Normativa 22, de 24 de novembro de 2005 (BRASIL, 2005), e da Resolugéo
RDC 360 de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL, 2003).

Visando manter a inocuidade do produto, na Instrucdo Normativa n° 68 de 2006 estao
inseridas as técnicas para a deteccdo de fraudes do leite UHT (BRASIL, 2006). Considera-se o
leite como fraudado quando ocorre o desnate antes de seu processamento ou quando sdo
adicionadas substancias proibidas pela legislacdo, como agua, neutralizantes da acidez,
reconstituintes de densidade, substancias conservadoras ou de quaisquer elementos estranhos a
sua composicdo (BRASIL, 2010; BRASIL, 2011). A pesquisa de fraudes € obrigatéria somente
para o leite cru (BRASIL, 2011) e se houver falhas no controle realizado pela industria, a falta
de determinagdo legal para leite pasteurizado ou UHT (ultra high temperature) expde o

consumidor ao produto adulterado.
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3.7. Qualidade Nutricional do Leite UHT

A composicdo dos constituintes do leite varia em fungédo de diversos fatores como: a
raca, o intervalo de ordenha, os fatores climaticos, a alimentacéo e a saude do animal.

Em relacdo ao perfil nutricional dos leites industrializados, a literatura cientifica indica
que qualquer alteracdo sobre as proteinas que possa ocorrer em fungdo do tratamento térmico
UHT ou pasteurizacdo nao tem importancia nutricional. O tratamento térmico pode alterar a
forma espacial (conformacéo terciaria) de algumas proteinas do leite, porém esse efeito ndo
altera o valor nutricional das proteinas. Pelo contrario, a ultrapasteurizacdo pode facilitar a
digestdo de algumas proteinas do leite (WALASTRA et al., 1999). O tratamento térmico
aplicado ao leite ndo influencia a proporcao proteina do soro e proteina total (MIRALLES et
al., 2000).

De acordo com o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, as caracteristicas do
produto, nutricionais e de sabor s&o mantidas, assegurando a sua qualidade. Vale ressaltar que
0 acondicionamento e manuseio adequados do leite UHT sdo de importancia vital para a
manutencdo da qualidade do sabor do leite com a vantagem de que este tipo de embalagem
permite que o produto seja transportado para ser utilizado em diferentes locais.

Muito pouco se conhece a respeito da resisténcia de vitaminas frente as condigdes de
coleta, transporte, processamento e estocagem do leite. Fatores como temperatura, luz, pH,
presenca de catalisadores e agentes oxidantes sdo responsaveis pela degradacdo desses
componentes (LIMA et al., 2004).

3.8.  Processamento do Leite UHT

O processo de ultra alta temperatura (UHT) é uma técnica para a preservacao de
alimentos liquidos através da sua exposic¢do ao calor intenso por um curto periodo de tempo.
Este tratamento destr6i os microorganismos na forma vegetativa, presentes no produto. Para
evitar a recontaminacdo do produto, o mesmo é embalado em condi¢Oes assépticas
imediatamente apds o tratamento térmico (BYYLUND, 1995).

A assepsia da embalagem é feita por um banho de agua oxigenada. Depois disso, a
embalagem é submetida a um jato de ar quente a 270°C. A embalagem é composta por seis
camadas de materiais diferentes, sendo as duas mais internas de polietileno, um plastico inerte
que evita o contato do produto com as demais camadas. A outra € de aluminio para evitar a
passagem de luz, que acelera a reagdo de oxidacdo de gordura e vitaminas, e de micro-
organismos. Logo em seguida, vem mais uma camada de polietileno, que promove a adesédo da

camada de aluminio com a quinta camada, que ¢ de papel cartonado. Esta Gltima é que confere
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a resisténcia a embalagem, e recebe as informacdes e designe. Para finalizar, h4 nova camada
de polietileno (BYYLUND, 1995).

3.9. Contaminacao do Leite UHT

A contaminacdo do leite pode ser proveniente da matéria prima de baixa qualidade
bacterioldgica, condi¢cdes inadequadas de armazenamento ou de falhas no controle do
processamento tecnologico (WESTHOFF,1981). Normalmente, o leite UHT consegue atingir
uma durabilidade de até seis meses, porém sofre algumas alteracdes com o decorrer do tempo,
devido a atuacdo das enzimas termo resistentes produzidas pelas bactérias psicrotréficas, pois
este processo, de ultra pasteurizagdo ndo esteriliza completamente o leite (ARCURI et al.,
2006).

No pés-processamento, a maioria dos casos de contaminacdo por microorganismos
deteriorantes esta relacionado com falhas no processo de envase e contato com equipamentos
contaminados (PUJOL & ALBERT, 2013). A falta de controle de biofilmes gera uma fonte
significante de enzimas resultando na degradacdo de produtos lacteos (TEH et al., 2014).

As embalagens e equipamentos que entrem em contato direto com os alimentos devem
ser fabricados em conformidade com as boas praticas de fabricacdo (BPF) e nas condi¢des
normais ou previsiveis de emprego que ndo produzam migracdo para os alimentos de
componentes indesejaveis em quantidades tais que superem os limites maximos estabelecidos
de migracao total ou especifica e que possam representar risco a saide humana ou ocasionem
uma modificacdo indesejavel na composicdo dos alimentos ou nas suas caracteristicas
sensoriais (ANVISA, 1996).

3.10. Anélise bacteriana do leite

As principais fontes de contaminacdo sdo as superficies dos equipamentos de ordenha e
tanque, principalmente quando se trata da deficiéncia na limpeza e higienizagéo, do sistema de
refrigeracdo, da superficie externa dos tetos, do Ubere e tambem da presenca de mastite nas
vacas (MOLINERI et al., 2012).

Os principais géneros envolvidos na alteracdo do leite sdo Pseudomonas, Bacillus,
Flavobacterium, Alcaligenes, Micrococcus, Yersinia, Staphylococcus, Listeria, Serratia,
Corynebacterium e Clostridium, em que Pseudomonas e Bacillus se destacam, sendo
Pseudomonas em razdo do curto tempo de geracdo a temperaturas de refrigeracdo (SHIRAI,
2010). O tratamento UHT ¢ eficaz, porém, caso a matéria prima esteja com carga microbiana

alta, apos processamento pode se ter um produto contaminado por células injuriadas ou esporos.
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E frequente a sobrevivéncia de algumas espécies de Bacillus, como Bacillus
sporothermodurans que tem resisténcia ao calor aplicado no processamento UHT, podendo ser
isolado com aplicacdes de calor entre 130 e 140° (HUEMER et al., 1998; MARTINS et al.,
1999), os esporos de B. sporothermodurans sofrem alteracdes insignificantes apos serem
submetidos a 130° C por quatro minutos, havendo desnaturacao protéica letal somente ap6s 12
minutos de submisséo ao calor (TABIT & BUYS, 2010).

A gelatinizacéo é considerada um dos principais problemas relacionado a qualidade do
leite UHT. Estudos relacionados apontam que esta alteracdo ocorre inicialmente pela acdo das
proteases termorresistentes presentes na flora psicrotréfica do leite; essas enzimas degradam as
caseinas e promovem agregacdo das micelas do leite. Os niveis de contaminacdo por
microrganismos psicrotroficos tém se tornado um sério agravante relacionado a baixa qualidade
do leite, visto que algumas espécies psicrotréficas sao patogénicas (SHIRAI, 2010).

As enzimas termorresistentes originadas de psicrotroficos sdo responsaveis pelo
desenvolvimento de sabor residual no leite pasteurizado, e pela deficiéncia de determinados
processos na producdo de queijos, como a perda de rendimento e aparecimento de defeitos.
Dessa forma, causando grandes perdas econdmicas para as industrias de laticinios (CUNHA &
BRANDAO, 2000).

3.11. Fraude no leite

Fraudes séo ocasionadas quando ha adicdo intencional de substancias ao leite para tentar
disfarcar sua ma qualidade, ou aumentar o volume do produto. O uso de compostos ndo
permitidos pode causar perdas para os produtores. Os compostos mais utilizados séo
conservantes; substancias que eliminam os microorganismos iniciais do leite conservando o
produto por mais tempo; reconstituintes da densidade e crioscopia (TRONCO, 2013).

A deteccéo da ocorréncia de leites fraudados € importante para assegurar a qualidade do
produto a ser consumido e garantir boas condicGes de rendimento no processamento de
derivados (ROBIM et al., 2012). Na legislacéo brasileira é considerado fraudado, adulterado ou
falsificado o leite com adi¢&o de agua, subtracdo de um dos componentes, adi¢ao de substancias
conservadoras ou de substancias nao permitidas, rotulado com categoria superior, estiver cru e
for vendido como pasteurizado, e, for exposto ao consumo sem as devidas garantias de
inviolabilidade (BRASIL, 2011).

As maiores preocupacdes quanto a qualidade fisico-quimica do leite estdo associadas ao

estado de conservacdo, a eficiéncia do seu tratamento térmico e integridade fisico-quimica,
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principalmente aquela relacionada a adigdo ou remogdo de substancias quimicas proprias ou
estranhas a sua composi¢do (POLEGATO & RUDGE, 2003).

A fraude pode ocorrer devido a adi¢do de dgua ao leite, que vai alterar o seu indice de
crioscopia, ou mesmo a adicéo de qualquer outra substancia que podera também alterar outros
pardmetros fisico-quimicos como a densidade, acidez e teor de solidos ndo gordurosos
(AGNESE, 2002).

O leite contaminado por residuos de antibidticos também € considerado adulterado e
improprio para industrializacéo, pois afeta o0 processamento de derivados como queijo e demais

produtos fermentados e, para 0 consumo por causar varios problemas (MARTIN, 2011).
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4. PERFIL SOCIO-ECONOMICO DA BOVINOCULTURA MISTA DO ESTADO

DO AMAZONAS

4.1.Material e Métodos

4.1.1. Area de estudo e caracterizacdo dos municipios

A producéo leiteira no Estado do Amazonas foi avaliada por regides administrativas ou
sub-regides, conforme a divisdo territorial por sub-regido adotada pelo Instituto de
Desenvolvimento Agropecuéario e Florestal Sustentavel do Estado do Amazonas (IDAM), e
considerando um periodo de andlise e levantamentos de 5 meses, sendo realizado de janeiro a
maio de 2018.

As sub-regides do Estado foram classificadas da seguinte forma: Alto Solimdes
(municipios de Amatura, Atalaia do Norte, Benjamin Constant, Sdo Paulo de Olivenca, Santo
Antbnio do Ica, Tabatinga e Tonantins), Jutai/Solimdes/Jurua (municipios de Alvaraes, Fonte
Boa, Japurd, Jurua, Jutai, Marad, Tefé e Uarini), Purus (municipios de Boca do Acre, Canutama,
Labrea, Vila Extrema, Pauini e Tapaud), Jurud (municipios de Carauari, Eirunepé, Envira,
Guajara, Ipixuna e Itamarati), Madeira (municipios de Apui, Borba, Humaita, Manicoré, Santo
Antbnio do Matupi e Novo Aripuand), Alto Rio Negro (municipios de Barcelos, Santa Isabel
do Rio Negro e Sdo Gabriel da Cachoeira), Rio Negro/Solimdes (municipios de Anama, Anori,
Autazes, Beruri, Caapiranga, Careiro, Careiro da Véarzea, Coari, Codajas, Iranduba,
Manacapuru, Manaquiri, Manaus, Novo Airdo, Rio Preto da Eva e Vila Rica de Caviana),
Médio Amazonas (municipios de Itacoatiara, Itapiranga, Maués, Nova Olinda do Norte, Novo
Remanso, Presidente Figueiredo, Silves e Urucurituba) e Baixo Amazonas (municipios de

Barreirinha, Boa Vista do Ramos, Nhamundd, Parintins, Sdo Sebastido do Uatuma e Urucara).

4.1.2. Coleta e analise dos dados por sub-regido

Os dados desta pesquisa sao oriundos de natureza primaria e secundaria. A pesquisa de
campo foi realizada no periodo de janeiro a dezembro de 2013, por meio da aplicacdo de
questionarios a produtores de leite localizados e filiados as unidades do Instituto de
Desenvolvimento Agropecuario e Florestal Sustentavel do Estado do Amazonas (IDAM), érgéao
designado como responsavel pela coleta dos dados do setor primario nos municipios do Estado
do Amazonas devido sua abrangéncia nas sub-regides e distritos do mesmo. As coletas foram
executadas em todos os estabelecimentos leiteiro pertencente aos municipios (cidades e
distritos) e posteriormente as sub-regides as quais estes pertencem. O trabalho de coleta destes

dados foi executado por técnicos do IDAM em seus respectivos municipios, sendo
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posteriormente organizados, tabulados e analisados pela equipe técnica do grupo de Pesquisa
Amazonas Leite, do Instituto de Ciéncias Sociais, Educacdo e Zootecnia (ICSEZ) da
Universidade Federal do Amazonas (UFAM), no municipio de Parintins-AM.

Os dados secundarios foram coletados nas seguintes fontes: Instituto Brasileiro do Meio
Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis (IBAMA), Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), Federagdo da Agricultura e Pecuéria do Estado do Amazonas (FAEA). As
fontes de dados consistiram na avaliagdo socioeconémica com os produtores das sub-regides
para identificacdo da producéo conforme nimero de criadores, nimero de animais, producéao
de carne, producéo de leite, e producdo de queijo. Os dados foram agrupados em sistemas de
soma de producéo total a partir das amostras coletadas nos questionarios abrangendo o nimero
de produtores por municipio e a sua producdo total, utilizando metodologia adaptada das
férmulas econdmicas propostas por Rossetti (2004) para obtencdo de dados produtivos de uma

atividade econdmica em sistema de cadeia de produgao.

4.2.Resultados e Discusséo
Na sub-regido do Alto Solimdes (Tabela 1), os maiores nimeros de criadores sdo
encontrados nos municipios de Amatura e Tonantins, e da mesma maneira para nimero de
animais. Vislumbrando a producdo leiteira, apesar de Tonantins apresentar maior nimero de
animais (1268), é o municipio de Amatura que possui a maior producao de leite. Isso indica que
apesar do menor numero de animais, em torno de 275 a menos, a maioria dos animais dos

criadores de Amaturé possuem aptidao leiteira.

Tabela 1. Producdo avaliada na sub-regido do Alto Solimdes.

Municipios Criadores N° de Producdo
animais Carne Leite Queijo
(Ton.) (mil L) (Ton.)
Amatura 45 993 23,83 148,95 -
Atalaia do Norte 7 93 2,15 - -
Santo Antonio I¢a 25 138 3,31 1,00 -
Tabatinga 4 141 2,53 15,86 -
Tonantins 46 1268 30,43 85,50 -

*Sem producdo: Benjamin Constant e S&o Paulo de Olivenca.

Uma caracteristica em comum dentre 0os municipios do Alto Solimdes € que, apesar de
possuir producdo de leite (exceto Atalaia do Norte), nenhum dos municipios apresentam
producéo significativa de queijo. Desta forma ndo ha producgédo de derivados e o produto é



17

comercializado na sua totalidade in natura, sem a uso de tratamento térmico, bem como, ndo
possui estabelecimentos com servigo de inspecdo em nenhuma das esferas (Municipal,
Estadual, Federal) para leite.

Os municipios que compdem a sub-regido do Alto Solimdes apresentam os mais baixos
indices de desenvolvimento social, ndo sé do Amazonas, mas do Brasil. Neste contexto o papel
que a producdo rural exerce no abastecimento da regido é de suma importancia para se promover
politicas publicas mais adequadas a realidade local (SCHOR, 2017). A pecuéria, nesta regiao,
é vista, tradicionalmente, muito mais como investimento e poupanca do que propriamente uma
atividade agricola. Essa producéo sustenta o consumo familiar, mas também apresenta uma
importante participagdo no abastecimento regional (SALES et al., 2008).

A auséncia de tecnologias pecuaria demonstra que, de forma geral, os produtores carecem
de informacdes técnicas avancadas a respeito de pecuéria bovina. No entanto, no que tange a
salde dos animais, sdo realizados procedimentos basicos como controle de endo e ectoparasitas
como piolhos, carrapatos e verminoses, além de serem aplicadas vacinas contra febre aftosa
(SCHOR, 2017).

Na sub-regido de Jutai/Solimdes/Jurua, Fonte Boa é o municipio que apresenta a maior
producdo leiteira (408,75 mil L). Isto se d& devido ao municipio alocar o maior nimero de
criadores e animais. Outros municipios da sub-regido que apresentam uma producéo leiteira

expressiva sdo Jupura e Jutai, com producdo de 133,55 e 88,35 mil L, respectivamente.

Tabela 2. Producdo avaliada na sub-regido do Jutai/Solimdes/Jurua.

Municipios Criadores N° de Producdo
animais Carne Leite Queijo
(Ton.) (mil L) (Ton.)
Alvaraes 11 89 1,12 - -
Fonte Boa 93 2725 65,40 408,75 -
Japura 16 757 18,17 113,55 -
Jutai 19 589 14,14 88,35 -
Maraé 2 41 0,37 6,35 -
Tefé 17 537 12,87 35,47 -

*Sem producado: Jurua e Uarini

Mesmo com producdo numericamente elevada, ndo supri a demanda da populagédo desta
sub-regido pois a média do consumo per capita gira em torno de 170 litros no Brasil
(MILKPOINT, 2017), logo a quantidade produzida supriria somente o consumo de pouco mais

de 4 mil pessoas, deixando um déficit de leite que é suprido com leite UHT ou mesmo leite em
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po, advinda de outras regibes do pais. Tanto para a producéo de carne quanto de leite esta regido
é insuficiente na producéo para seu autoconsumo.

Dentre os municipios da sub-regido do Purls (Tabela 3), Canutama é o Unico que nao
possui estatisticas de producdo, pois a area de concentracdo da producdo deste referido

municipio é ao sul, e ¢é assistida pelo Estado de Rondénia.

Tabela 3. Producéo avaliada na sub-regido do Purus.

Municipio Criadores N° de Producao
animais Carne Leite Queijo
(Ton.) (mil L) (Ton.)
Boca do Acre 975 90194 1145,00  1205,00 21,40
Labrea 2 82 1,97 12,30 -
Vila Extrema 10 52 0,56 5,65 -
Pauini 133 9506 228,14  1425,90 14,25
Tapaud 8 789 18,93 28,00 -

*Sem producdo: Canutama

O maior produtor é o municipio de Pauini (1425,90 mil L), seguido de Boca do Acre com
producéo de 1205,0 mil L. Como caracteristicas entre 0s municipios, Pauini mostra-se com
maior producdo leiteira e Boca do Acre com maior producdo de carne (1145,0 Ton.) Isso €
decorrente da influéncia sulista, pois a maioria dos produtores desta sub-regido € oriunda da
regido sul e sudeste do pais onde a pecuaria tem maior destaque, além disso, € contemplado,
com 1 matadouro frigorifico com Servi¢co de Inspe¢do Estadual (S.I1.E), e 2 com Servico de
Inspecdo Federal (S.I.F), em linhas gerais Boca do Acre é o maior produtor de bovinos do
Estado (IBGE, 2018), aléem de ter uma expressiva participacdo na producao de leite desta sub-
regiao.

Os municipios da sub-regido do Jurua (Tabela 4), possuem um bom nimero de criadores,
com rebanho formado em média de 34 animais/propriedade. Os trés municipios com maior
nimero de animais sdo Eirunepé (12.268), Envira (8.812) e Ipixuna (7.066). Da mesma
maneira, observa-se uma maior producdo leiteira para estes municipios, sendo respectivamente,
1840,20; 1321,08; e 1059,09 mil L. Para o queijo somente Envira obteve producéo
correspondendo a 0,7 Toneladas.



19

Tabela 4. Producao avaliada na sub-regido do Jurué.

N° de Producdo
Municipio Criadores animais Carne Leite Queijo
(Ton.) (mil L) (Ton.)
Carauari 158 5865 140,76 - -
Eirunepé 280 12268 294,43  1840,20 -
Envira 228 8812 211,48  1321,08 0,70
Ipixuna 257 7066 169,58  1059,09 -
Itamarati 63 1832 27,35 23,00 -

Dentro da sub-regido do Madeira (Tabela 5) todos 0os municipios contribuem de maneira
significativa para expressivos dados de producdo. Os municipios com maior producdo leiteira
sdo Apui, Manicoré, Santo Antonio do Matupi (Manicoré) e Novo Aripuand. O maior produtor
dentre estes é distrito de Santo Ant6énio do Matupi com uma producdo de 4.312,50 mil L,

equivalente ao dobro da produtividade dos demais municipios em destaque.

Tabela 5. Producdo avaliada na sub-regido do Madeira.

Municipio Criadores N° de Producdo
animais Carne Leite Queijo
(ton.) (mil L) (ton.)
Apui 263 23325 1867,84 1998,75 199,87
Borba 200 5356 128,54 803,40 -
Humaita 55 5800 139,20 870,00 87,00
Manicoré 54 16107 386,57  2416,05 -
Santo Antonio do Matupi 185 28750 690,00 4312,50 29,00
Novo Aripuana 149 15835 380,04  2375,25 -

O municipio de Borba apresenta o menor indice producdo de leite da sub-regido em
questdo correspondendo a 803,40 mil L, fazendo um comparativo entre a producdo de Borba e
Fonte Boa (maior produtor da sub-regido Jutai/Solimdes/Jurud com 408,75 mil L), Borba se
sobre pde praticamente com o dobro do valor de producéo.

Em relacdo a producdo de queijo, 0 municipio de Apui é referéncia, apresentando uma
producéo de 199,87 Ton. de queijo, este municipio é segundo maior produtor de bovinos do
Estado (IBGE, 2018b). Porém, a atividade mais difundida é a pecuaria de corte, assim, como
0s demais municipios constituintes desta sub-regido.

A sub-regido do Alto Rio Negro (Tabela 6) ndo possui uma producéo tao expressiva, tanto
pela questdo do numero de municipio integrantes, quanto pela capacidade produtiva destes

municipios. O municipio de Barcelos ndo apresenta producdo; Santa Isabel do Rio Negro possui
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uma producéo de 7,00 mil L de leite, e 0 maior produtor da sub-regido com apenas 11,85 mil L
de leite é o municipio de S&o Gabriel da Cachoeira.

Tabela 6. Producédo avaliada na sub-regido do Alto Rio Negro.

Municipio Criadores N° de Producéo
animais Carne Leite Queijo
(Ton.) (mil L) (Ton.)
Santa Isabel Rio Negro 20 299 7,18 7,00 -
Sao Gabriel da Cachoeira 9 79 1,90 11,85 -

*Sem producdo: Barcelos

Este fator se da pelo isolamento geogréafico desta regido, pois a acessibilidade por meio
fluvial € comprometida, devido ao leito e fundo do rio ser constituido por rochas, caso alguma
embarcacdo sofra colisdo pode vim a naufragar. A outra op¢do de acesso € aérea, porém, nao
ha rotas comercias. Outro ponto preponderante é que os habitantes desta regido na sua maioria
sdo indigenas, e pelo habito cultural, eles ndo exploram a atividade pecuéria. Além de que esta
sub-regio é a que apresenta menor indice de Desenvolvimento Humano (IDH), do Estado do
Amazonas. Em decorréncia das informacdes supracitadas, o abastecimento de leite, bem como,
os derivados lacteos sdo importados de outras regides para suprir a demanda destes produtos.

A sub-regido Rio Negro/Solimdes (Tabela 7) abrange a maior quantidade de municipios
do Estado e todos possuem producdo leiteira, exceto Novo Airdo. O maior produtor de leite da
sub-regido é o municipio de Autazes com uma producéo de 2914,06 mil L, seguido do Careiro
com 2805,15 mil L.
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Tabela 7. Producéo avaliada na sub-regido do Rio Negro/Solimdes.

Municipio Criadores N° de Producao
animais Carne Leite Queijo
(Ton.) (mil L) (Ton.)
Anama 59 538 12,91 80,70 -
Anori 71 1,482 35,57 222,30 -
Autazes 882 46404 509,52  2914,06 65,00
Beruri 32 723 17,35 108,45 -
Caapiranga 1 9 0,22 1,35 -
Careiro 921 18,701 448,82  2805,15 -
Careiro da Varzea 86 12,040 288,96  1806,00 86,00
Coari 54 524 12,58 78,60 -
Codajas 99 2,190 52,56 328,50 2,30
Iranduba 282 5,795 139,08 869,25 -
Manacapuru 334 8,735 209,64  1310,25 -
Vila Rica de Caviana 70 1,857 44 57 278,55 -
Manaquiri 259 8,221 197,30  1233,15 -
Manaus 305 2,620 62,88 393,00 -
Novo Airdo 2 112 2,69 - -
Rio Preto da Eva 82 2,031 48,74 304,65 -

Outros municipios com producdes expressivas sdo Careiro da varzea (1806,00 mil L),
Manacapuru (1310,25 mil L) e Manaquiri (1233,15 mil L). Autazes e Careiro da VVarzea sao as
maiores bacias leiteira do Amazonas, no entanto, o maior numero de lacticinios esta situado em
Manaus 14 estabelecimentos com S.I.E, seguido de Autazes com 2, Iranduba 2, Careiro da
Véarzea com 1 (ADAF, 2018). Esses municipios despontam na producdo, devido serem
contiguos ao grande centro consumidor (Manaus). Outro ponto a ser observado é o contesto
historico, segundo Sternberg (1998), a pecudaria nesta sub-regido ganhou reconhecimento no
século XX entre os anos 1915 e 1916.

Na sub-regido do Médio Amazonas (Tabela 8), o municipio que mais se destaca na
producdo leiteira é Itacoatiara com 3.816,38 mil litros de leite produzido, e 485,3 toneladas de
queijo. Essa regido e caracterizada por utilizar dois ambientes de criacdo distintos, sendo a terra
firme (&rea ndo inundada nas &guas), e a varzea area que fica submersa no periodo da cheia,
ambas apresentam divergéncias na oferta e disponibilidade de forragem, pois a terra firme
geralmente é pobre em nutrientes no solo, consequentemente a reposta da forrageira é a baixa
produtividade, em outra vertente tem o solo de area de varzea, altamente fértil em decorréncia
dos sedimentos andinos e matéria organica carreados pelo rio Amazonas, proporcionam

forragem de excelente qualidade em volume e valor nutricional.
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Tabela 8. Producao avaliada na sub-regido do Médio Amazonas.

Municipio Criadores N° de Produgao
animais Carne Leite Queijo
(Ton.) (mil L) (Ton.)
Itacoatiara 663 32353 6311,55 3816,38 485,3
Itapiranga 148 4970 119,28 745,50 -
Maués 572 16461 395,06  2,469,15 25,01
Nova Olinda do Norte 289 8900 213,60  1,335,00 -
Presidente Figueiredo 193 5700 136,80 855,00 -
Silves 32 1769 42,46 265,35 -
Urucurituba 696 14087 338,08 2,113,05 -

Na sub-regido do Baixo Amazonas (Tabela 9), tem destaque na producdo de leite o
municipio de Barreirinha correspondendo a 49% do total de leite produzido, tal resultado e
atribuido ao efetivo bovino de aptiddo mista existente e a extensa area de varzea deste
municipio, onde sdo alocados uma parte significativa do rebanho dos municipios adjacentes
(Boa Vista do Ramos e Parintins) no periodo da seca dos rios amazénicos, esse fator eleva o

potencial de produ¢do do municipio.

Tabela 9. Producdo avaliada na sub-regido do Baixo Amazonas.

Municipio Criadores N° de Producéo
animais Carne Leite Queijo
(Ton.) (mil L) (Ton.)
Barreirinha 766 33865 812,8 5076,2 2,9
Boa Vista do Ramos 10 580 13,92 87,00 -
Nhamunda 5 148 3,55 22,20 -
Sao Sebastido do Uatuma 1 35 0,84 5,25 -
Urucara 491 18950 454,80 2842,50 -
Parintins 707 29573 588,3 2377,0 218,0

Num diagndstico mais abrangente, trabalhando com os dados absolutos de cada sub-
regido (Tabela 10), verifica-se que em sua totalidade, estas possuem um rebanho bovino
consideravel para os padrdes regionais, o qual é destinado a bovinocultura de leite e corte. No
Amazonas, a bovinocultura de leite é praticada quase que em todos 0s municipios, prevalecendo
a exploracdo mista, na qual podemos encontrar poucos pecuaristas empresarios, alguns de
subsisténcia, e majoritariamente aqueles que desenvolvem a pecuéria familiar, os que
comumente possuem baixa especializacdo, utilizam técnicas rudimentares, e produz em baixo

volume de leite, comprometendo o desempenho de toda cadeia produtiva.
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Tabela 10. Dados absolutos da producdo da bovinocultura mista do Estado do Amazonas por
sub-regido avaliada.

Sub-Regido Criadores N° de Producdo
animais Carne Leite Queijo
(Ton.) (mil L) (Ton.)
Alto Rio negro 29 378 9 19 -
Alto Solimdes 127 2.633 62 251 -
Baixo Amazonas 1.980 83.151 1.874 10.410 221
Jurua 986 35.843 844 4.243 1
Jutai/Solimdes/Jurua 158 4.738 112 652 -
Madeira 1.162 109.304 3.932 14.450 325
Médio Amazonas 2.687 87.380 4.033 11.717 510
Purls 2.105 190.899 2.542 3.894 57
Rio Negro/Solimdes 5.132 200.026 2.919 17.684 218

As unidades de producdo sdo caracterizadas por propriedades contendo em média 31
bovinos, abrangendo animais de todas as faixas etaria e finalidade producéo (pecuaria mista), a
maioria sem infraestrutura adequada, com baixo ou nenhum investimento tecnoldgico. Porém,
a producdo de leite é atrativa para os envolvidos na atividade, no entanto, hd algumas limitacdes
principalmente a dificuldade logistica, tendo em vista o isolamento geogréafico e a extenséo
territorial do Estado ser continental, isso onera 0s investimentos em insumos, e utensilios
devido a dificuldade de acesso as propriedades rurais, outro fator preponderante é o escoamento
da producéo até ao lacticinio ou mesmo até o consumidor final.

O Estado nédo é autossuficiente em producédo de leite, isso acarreta a importacdo deste
produto e seus derivados de outros centros de producdo e/ou outras Estados produtores,
principalmente do Estado de Ronddnia (maior produtor do Norte); Rio Grande do Sul e Parana
(regido Sul do pais). A seguranca alimentar € um fator preponderante nesta regido, pois, além
da baixa produtividade do Estado, ha dificuldades na logistica de produtos oriundos de outros
centros produtivos, interferindo diretamente na qualidade, acarretando risco a saude publica.

Outrora, quando trabalhamos estas perspectivas de producdo em percentuais (Tabela 11),
verificamos que quatro sub-regides despontam na producao leiteira do Estado, correspondendo
a 85,7% do total produzido, a sub-regido do Rio Negro/Solimdes, apresenta maior indice
produtivo (27,9%), em seguida da regido classificada como sub-regido do Madeira (22,8%),

médio Amazonas (18,5%), e 0 baixo Amazonas (16,4%).
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Tabela 11. Dados percentuais da producdo da bovinocultura mista do Estado do Amazonas por
sub-regido avaliada.

Sub-Regido Criadores  N° de animais Producéo (%)

% % Carne Leite Queijo
Alto Rio negro 0,2 0,1 0,1 0,03 0,0
Alto Solimdes 0,9 0,4 0,4 0,40 0,0
Baixo Amazonas 13,8 11,6 11,5 16,4 16,6
Jurua 6,9 5,0 5,2 6,7 0,1
Jutai/Solimdes/Jurua 11 0,7 0,7 1,03 0,0
Madeira 8,1 15,3 24,1 22,8 24,4
Médio Amazonas 18,7 12,2 24,7 18,5 38,3
Purls 14,7 26,7 15,6 6,15 4.3
Rio Negro/Solimdes 35,7 28,0 17,9 27,9 16,4

Este fato e decorrente dessas sub-regiGes abrangerem os municipios que mais produzem
leite no Estado, sendo Autazes, Careiro da Varzea, Apui, Itacoatiara, e Parintins, tais
informacdes ratificam os dados apresentados pelo IBGE na pesquisa pecuaria municipal 2017,
As outras 5 sub-regides contribuem com 14,3% do total de producdo Estadual, estando
distribuido em Jurua (6,7%), Purls (6,15%), Jutai/Solimdes/Jurua (1,03%), Alto Solimdes
(0,4%), Alto Rio Negro (0,03%).

O efetivo bovino do Amazonas corresponde a 0,63% do rebanho Nacional, ocupando a
202 posic¢éo no ranking, quando relacionado com a regido Norte ocupa a 5% colocagdo com 5,9%
da efetivo desta regido (IBGE, 2018). Ha algumas limita¢cdes na producdo de bovinos, como:
hd baixo emprego de tecnologias; limitacGes ambientas (somente 20% de area pode ser
desmatada); solos com baixa fertilidade, rebanhos sem racas definida (SRD) para determinada
aptiddo; dificuldades no escoamento de producéo; falta de politicas publicas; preco elevado de
insumos e equipamentos. Esses fatores interferem diretamente na reposta produtiva do setor
primario em geral. Tais caracteristicas foram também evidenciadas por Pereira (2000), onde ele
cita a pecuaria nacional como um setor de baixa produtividade, possui rebanho heterogéneos,
baixa qualidade de produto e um grande nimero de pequenos produtores. Dentro da atividade
desenvolvida é observado que os produtores ndo tém controle sobre o custo de producéo, mas
esse fator ndo é exclusividade do Amazonas, pois Farina (2000), ressalta que 50% dos

produtores do Nordeste ndo conhecem o custo de producéo do leite.
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5. QUALIDADE SANITARIA DO LEITE UHT COMERCIALIZADO NO ESTADO
DO AMAZONAS
5.1.Material e Métodos

5.1.1. Amostragem

As analises foram realizadas no periodo de janeiro a maio de 2018. Para a andlise da
Contagem Bacteriana Total (CBT), foram selecionados cinco municipios do médio e baixo
Amazonas: Boa Vista do Ramos, Itacoatiara, Barreirinha, Presidente Figueiredo e Manaus.
Foram coletadas 30 amostras (caixas) por cidade, totalizando 150 caixas de leite.

As amostras de leite foram enviadas ao Laboratério de Biotecnologia do Instituto de
Ciéncias Sociais, Educagdo e Zootecnia da Universidade Federal do Amazonas, Parintins,
Brasil, para serem catalogadas por marca, lote e numeracéo individual. Em seguida, as amostras
foram encaminhadas ao Laboratorio do Programa de Gerenciamento de Rebanhos Leiteiros do
Norte e Nordeste (PROGENE), localizado no Departamento de Zootecnia da Universidade
Federal Rural de Pernambuco, Recife, Pernambuco, Brasil.

Para a analise da Contagem de Células Somaticas (CCS), foram selecionados oito
municipios do medio e baixo Amazonas: Urucara, Presidente Figueiredo, Boa Vista do Ramos,
Barreirinha, Manaus, Nhamunda, Itacoatiara e Maués. Foram coletadas 30 amostras (caixas)
por cidade, totalizando 240 caixas de leite. Essas amostras obedeceram aos mesmos

procedimentos da analise anterior, sendo enviados para os mesmos locais de analise.

5.1.2. Procedimento de coleta de amostra para analise

No Laboratério de Biotecnologia da UFAM/Parintins, as caixas de leite UHT, foram
homogeneizadas por meio de movimentos manual (10x) antes de serem abertas, oS
procedimentos de manuseio de amostras, bem como os cuidados de higiene, foram
rigorosamente seguidos, como forma de garantir a confiabilidade dos resultados obtidos. No
ato da coleta, foi observado se havia anormalidade no leite através da observagdo visual e
olfativa. Foram coletados de cada caixa de leite UHT, amostras compostas de 60 mL de leite
em frascos de propileno, contendo o conservante Azidiol para analise de CBT e conservante
Bronopol para a CCS, utilizados para que as amostras permanecessem com a suas propriedades
conservadas, desde 0 momento da coleta, até a execucdo das analises laboratoriais.

Imediatamente apos ser transferido para o frasco, o leite foi homogeneizado para
dissolver as pastilhas. A homogeneizagédo foi feita tombando-se o frasco delicadamente por

varias vezes. Essa operacdo foi repetida ap6s alguns minutos para garantir a dissolucdo
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completa da pastilha. Foi colocado apenas a quantidade de leite estipulado para facilitar a
dissolugdo da pastilha e evitar o acimulo de gordura na tampa.

ApOls a homogeneizacdo de cada amostra, foi realizado a identificacdo, e em seguida
foram acondicionadas em caixas isotérmicas contendo gelo reciclavel. Foi utilizado 3 partes de
gelo reciclavel para 1 parte de amostra, o suficiente para manter a temperatura interna da caixa
inferior & 10°C, conforme preconizado na IN62. Foi colocado uma camada de gelo reciclavel
na parte inferior e nas laterais da caixa isotérmica, e outra camada sobre as amostras. No espaco
que sobrou acima da camada superior de gelo reciclavel, foi completado com papel amassado
para diminuir a perda de temperatura da caixa para 0 meio externo e também evitar que as

amostras sofressem choques durante o transporte até o laboratorio.

5.1.3. Anélises

5.1.3.1.Contagem Bacteriana Total (CBT)

A contagem bacteriana total foi realizada pelo equipamento Bentley Bactocount ®
(DAIRY EQUIPAMENTS), o qual emprega a técnica de citometria de fluxo. Esta técnica
consiste na adicdo de brometo de etidio (corante especifico de DNA e RNA) ao leite, para que
0 DNA e RNA das bactérias sejam corados. O leite com o corante é injetado num capilar
acoplado a um sistema éptico, que recebera, constantemente, um feixe de laser. Ao passar por
este feixe, cada bactéria emitird fluorescéncia, a qual foi captada pelo sistema Optico
(BROUTIN, 2004).

5.1.3.2.Contagem de Células Somaticas (CCS)

A contagem eletronica de células somaticas sera realizada por citometria de fluxo
utilizando o equipamento Bentley Somacount 300®. Este equipamento realiza contagem de
DNA, onde o0s nucleos das células serdo corados com o corante brometo de etidio e expostos
ao raio laser, refletindo luz vermelha (fluorescéncia). Os sinais serdo transformados em
impulsos elétricos que serdo detectados por um fotomultiplicador e transformados em
contagens, cujos resultados serdo visualizados no equipamento e armazenado em banco de
dados (VOLTOLINI et al., 2001). Os resultados foram expressos em mil células por mL de
leite.

5.1.4. Andlises Estatisticas
Os dados coletados foram analisados utilizando o procedimento GLM do SAS

(Statistical Analysis System, v. 9.2) e as estimativas dos tratamentos foram submetidas a
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ANOVA e, subsequentemente, ao teste de Tukey para a separacdo média. Os resultados foram

considerados significativos a p<0,05.

5.2.Resultados e Discusséo
O leite comercializado nas cidades da zona rural do estado do Amazonas apresentou
maior (p<0,05) contaminacdo bacteriana (Tabela 12) do que o leite comercializado na capital
(Manaus). No entanto, esses resultados encontram-se acima do valor de referéncia estabelecido
pela Instrucdo Normativa n® 62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003), emitida pelo
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

Tabela 12. Contagem Bacteriana Total (CBT) de leite UHT coletado em diferentes municipios

do Estado do Amazonas.

Municipios CBT (UFC/mL™Y)

Boa Vista do Ramos 3,162
Itacoatiara 2,93%
Barreirinha 2,89P
Presidente Figueiredo 2,85°
Manaus 2,57°

Valor de referéncia 2,00
p-valor 0,02**

CV (%) 6,55

CV - Coeficiente de Variacdo; p-valor - CV - Coeficiente de Probabilidade; **Efeito significativo (p<0,05). As
médias foram transformadas em funcéo (Log10).

E importante destacar que somente a contagem bacteriana total ndo é um parametro de
avaliacdo da qualidade microbioldgica do leite UHT. Contudo, mesmo nédo sendo preconizado
para essa categoria, € de suma importancia o processo de fiscalizacdo para assegurar que a
qualidade deste produto corresponda ao ideal, tornando essencial 0 monitoramento constante
no setor comercial. A pesquisa foi direcionada para aferir a CBT com base no principio do
método de UHT, que tem como objetivo obter um produto bacteriologicamente estéril, prescrito
no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) do Leite UHT2.

Em todos os municipios amostrados, verificou-se indices superiores aos limites
preestabelecidas pela legislacédo vigente, ndo atendendo os principios do processamento UHT
conforme o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade deste produto que preconiza que
o0 leite UHT ndo deve ter microrganismos capazes de proliferar em condi¢cdes normais de
armazenamento e distribuicdo ap6s uma incubagdo na embalagem fechada a 25-37°C, durante

7 dias. O que indica um produto com falhas nos seguimentos que constituem a cadeia de
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processamento do leite UHT, bem como também por falta de fiscalizagdo e monitoramento do
controle da qualidade sanitaria deste produto antes de chegarem aos estabelecimentos.

A identificacdo da carga bacteriana presentes no leite UHT comercializada nestes
municipios revela a ma qualidade com que estes produtos chegam até o consumidor. Segundo
Coelho et al. (2001), Bersot et al. (2010), Nascentes e Araujo (2012) e Rezende et al (2015),
em seus estudos com a ocorréncia de microrganismos indicadores em leite UHT integral,
mostraram que a ma qualidade higiénica deste produto esté associada a fatores que envolvem
desde a qualidade da matéria prima, qualidade da agua utilizada no laticinio e higiene dos
equipamentos que entram em contato com leite, higiene dos manipuladores, até o mal
processamento térmico e contaminagbes pds tratamento térmico. Outros meios de
contaminacdo, podem estar associados a higiene, e a0 modo de armazenamento do produto,
bem como a forma de transporte utilizados até os municipios de destino, O leite UHT passa um
longo periodo em transporte da sua origem até os municipios onde serdo ofertados ao
consumidor final. A logistica deste produto envolve o uso de caminhdo e principalmente
embarcacdes, que é o principal meio de transporte no Amazonas/AM.

Em 120 amostras de quatro marcas diferentes de leite UHT comercializadas na regido
de Ribeirdo Preto (SP) avaliadas por Domareski et al. (2010), observaram que 53,3% das
amostras apresentaram discordancia com os critérios microbioldgicos do leite UHT,
encontrando valores de contagem total de mesofilos entre 1,0 x 10t a 3,1 x 10* UFC/mL-1.
Tamanini (2012) também relatou que em 73,3% de marcas de leite UHT apresentaram
resultados fora do padrdo para contagem de microrganismos com valores médios de 1,5 x 102,

Assemelhando-se com os valores médios encontrados na presente pesquisa. No estudo
de Zeni et al. (2013), mostram que a qualidade microbiolégica do leite cru, influencia
diretamente na qualidade do leite UHT, indicando que a necessidade da realizacdo de boas
praticas de producdo é de suma importancia para reduzir o nivel de contaminacdo na matéria
prima. Com base nisso Luiz et al. (2010), dizem que o processamento térmico aplicado ao leite
UHT é capaz de reduzir, mas nédo de eliminar a carga microbiana presente no leite in natura.

As legislagdes brasileiras sobre leite UHT e os critérios para presenca de micro-
organismos ddo uma margem pequena a presenca de micro-organismos. A legislagcdo do
Ministério da Saude € complementar a do Ministério da Agricultura. A portaria 146 do
Ministério da Agricultura (BRASIL, 1996) determina que o leite UHT, na industria, ndo deve
conter micro-organismos capazes de proliferar em condi¢bes normais de armazenamento e
distribuicdo, e apds uma incubagdo na embalagem fechada a 35-37°C durante 7 dias, deva

apresentar no maximo 100 UFC de aerdébios mesofilos/mL. Outro pardmetro utilizado para



29

avaliar a qualidade do leite UHT é o estabelecido pela RDC n°12 do Ministério da Saude
(BRASIL, 2001), que estabelece que o leite UHT ndo deve apresentar micro-organismos
patogénicos e causadores de alteracdes fisicas, quimicas e organolépticas do produto, em
condic¢des normais de armazenamento. Logo, o leite pode sair da Industria com 100 UFC/mL
de aerdbios mesofilos, sem determinar qualquer caracteristica especial, mas quando chega no
comeércio 0s micro-organismos nao podem ser patogénicos nem deteriorantes.

Ha divergéncia entre a RDC n° 12 do Ministério da Saude (BRASIL, 2001) e a Instrucédo
Normativa 62 (BRASIL, 2003) esta Ultima apresenta uma técnica especifica para determinar a
contagem de aerobios mesofilos em produtos UHT, esta técnica denominada contagem de
micro-organismos mesofilos aerdbios viaveis capazes de causar alteragdo em produtos lacteos
liquidos. Esta técnica consiste na identificacdo do Bacillus sporothermodurans e posterior
exclusdo da contagem final de UFC. Estes micro-organismos sdo excluidos por serem
considerados ndo patogénicos e ndo deteriorantes (BARROS & PANETTA, 2006), deixando
claro que os 100 UFC/mL de aerdbios mesofilos permitidos sdo no minimo deteriorantes e/ou
patogénicos, tendo em vista que para este produto ndo had determinacdo de patdgenos
especificos, nem de outros grupos indicadores da possivel presenca de patdgenos, como
coliformes a 45°C, pode-se inferir que os patogénicos poderia estar entre os 100 UFC/ml
permitidos pela portaria 146 (BRASIL, 1996). No entanto, o Ministério da Saide menciona na
RDC n° 12 de 2001 que o leite UHT n&o deve possuir agentes deteriorantes e nem patogénicos.

Analisando os resultados da Contagem de Células Somaticas (Tabela 2), foi observado
gue com maior isolamento geogréafico apresentaram amostras de leite com maiores (p<0,05)

valores de células sométicas, indicando menor qualidade.

Tabela 13. Contagem de Células Sométicas (CCS) de leite UHT coletado em diferentes
municipios do Estado do Amazonas.

Municipios CCS (UFG/g)
Urucara 3,072
Presidente Figueiredo 2,828
Boa Vista do Ramos 2,47°
Barreirinha 2,320
Manaus 2,26°
Nhamunda 2,150
Itacoatiara 2,04b¢
Maués 1,96°¢
Valor de referéncia 5,60
p-valor 0,01*
CV (%) 2,72

CV - Coeficiente de Variacdo; p-valor - CV - Coeficiente de Probabilidade; **Efeito significativo (p<0,05). As
médias foram transformadas em funcéo (Log10).
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Embora os valores obtidos para Contagem de Células Somaticas estivessem abaixo dos
valores de referéncia estabelecidos pela Portaria nimero 146 de 07 de marco de 1996 (BRASIL,
1996) emitida pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, € possivel observar
uma baixa qualidade no leite comercializado nessas cidades. No entanto, as amostras
cumpriram as especificacdes legais para contagem de células somaticas.

E possivel observar diferenca significativa entre os municipios, Maués apresentou
melhor parametro, seguido de Itacoatiara, Nhamunda, Manaus, Barreirinha, Boa Vista do
Ramos, Presidente Figueiredo e Urucara. Quando relacionado ao limite maximo exigido pela
legislacdo vigente, todos os municipios avaliados encontram-se dentro dos padr@es requeridos,
indicando boas condic¢Bes sanitaria dos rebanhos fornecedores de matéria prima para 0s
laticinios.

Segundo Vargas et al. (2014), quando ocorre elevacdo na CCS, simultaneamente
aumenta os teores de gordura, proteina, minerais, e solidos totais. E quando ocorre a reducao
na CCS, ocasiona reducdo no teor de lactose, e sélidos ndo gordurosos. Nao possui correlacéo
entre CCS e CBT. Para os teores de gordura Machado et al. (2000), relata a provavel reducéo
da producéo de leite devido a infec¢cdo da glandula mamaria ser mais acentuada que a reducéo
da sintese de gordura.

Para a proteina 0 aumento na concentracdo com a elevagdo da CCS pode ser decorrente
ndo s6 da proteina celular, mas também da alteracdo da permeabilidade dos capilares
sanguineos que permitem influxo de proteinas séricas (albumina sérica e imunoglobulinas) para
o interior da glandula mamaria, a fim de combater a infeccdo (VARGAS et al., 2014). Harmon
(1994), observou reducdo da fracdo de caseina (B-caseina e asz-caseina), pela degradacdo de
proteases bacterianas e leucocitérias, bem como reducdo na sintese proteica em funcdo da
infeccdo da glandula mamaria. O leite com elevada CCS, proporciona aumento da atividade
enzimatica, contribuindo para ativacdo do plasminogénio em plasmina, a qual promove
proteolise, principalmente na caseina (VARGAS et al., 2014).

A CCS estad diretamente relacionada com minerais contidos no leite, pois quando
aumento o nimero de CCS consequentemente aumenta os valores de minerais, segundo
Shamay et al. (2003) h& reducéo de célcio e potéssio e ha aumento de cloro e sédio, ocasionado
pela transposicdo de Cl e Na sérico atraves do epitélio lesionado. Neville e Waters (1983)
associa a reducédo da concentracgéo de calcio a reducdo na sintese de caseina, tendo em vista que
a maior parte do calcio do leite estd adsorvidos nas micelas de caseinas.

Os solidos totais também sdo influenciados pela CCS, porém, ha divergéncias entre

estudos realizados Bueno (2005) onde foi observado reducgéo dos sélidos totais quando houve
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aumento da CCS, enquanto Vargas (2014) evidenciou aumento de sélidos totais quando elevou
o nimero de CCS. A CCS tem também influencia direta sobre os s6lidos ndo gordurosos (SNG),
em estudos realizados por El-Tahawy e El-Far (2010), foi evidenciado uma correlagdo negativa,
indicando a influéncia direta quando ha a reducé@o da CCS ocorre a reducdo do SNG.

A influéncia da CCS sobre lactose, evidencia que ha uma correla¢do negativa, Bueno et
al. (2005) e Vargas et al. (2014). Segundo Harmon (1994) e Auldist (1995) tal efeito pode ser
decorrente de distdrbios das glandulas mamarias, reduzindo a biossintese deste constituinte ou
ainda ocorre aumento da permeabilidade da membrana que separa o leite do sangue,

ocasionando um fluxo de lactose para corrente sanguinea.
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6. CONCLUSOES

O Estado do Amazonas apresenta sua producdo leiteira concentrada em poucos
municipios, havendo uma grande dispersdo do rebanho ao longo dos municipios, e grandes
rebanhos concentrados em pouquissimos locais. Comparado a producao brasileira, o Estado do
Amazonas apresenta uma producgdo considerada inexpressiva, com alguns municipios inclusive
néo apresentando producdo alguma.

E a partir dos resultados de CBT e CCS, concluiu-se que o leite comercializado no
Estado do Amazonas atendia aos valores de qualidade previstos pela legislacdo vigente para
contagem de células sométicas. No entanto, as amostras analisadas apresentaram carga
bacteriana acima da recomendacdo e piores resultados em municipios da zona rural,
especialmente em cidades com grande isolamento geografico.

Os resultados obtidos no presente trabalho podem ser utilizados como um informe a
salde publica com base na qualidade higiénica do leite UHT que chega aos estabelecimentos
comerciais dos municipios do Estado do Amazonas. Estas podem servir como um alerta aos
orgdos de fiscalizacdo sanitaria quanto ao rigor empregado na averiguacdo da qualidade

higiénica do produto desde o processamento até o consumidor final.
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