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1 INTRODUCAO

A pecuaria leiteira nacional vem ganhando espaco consideravel nos ultimos
anos, visto seu crescimento em producdo e requisitos para qualidade do leite.
Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) a producéo
de leite no Brasil em 2009 foi de 29.112 bilhdes de litros (BRASIL, 2010b), criando
expectativas de que o setor lacteo consiga gerar mais lucros a economia por meio
da exportacao de seus produtos (SIQUEIRA & ALMEIDA, 2010; BRASIL, 2010a).

Os consumidores de todo o mundo, nos ultimos tempos, vém aumentando
suas exigéncias quanto a qualidade e seguranca alimentar. A qualidade do leite é
definida por caracteristicas relacionadas a sua composicao, aspectos fisico-quimicos
e microbiologicos, além do estado de higiene e sanidade do rebanho, que envolve

desde a saude animal até as boas praticas de manejo, passando pela ordenha,
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refrigeracdo, acondicionamento, transporte, beneficiamento e embalagem, até
chegar a distribuicdo final do produto para sua comercializacdo (BRITO & DIAS,
1998).

A implementacdo de um procedimento de controle de residuos quimicos na
producdo é fundamental, visto ser este o Unico momento possivel de se evitar a
ocorréncia, seja de residuos de drogas veterinarias ou mesmo de toxinas fungicas
no leite. As etapas posteriores da cadeia produtiva de lacteos ndo sdo capazes de
reduzir ou inativar tais compostos, quando, uma vez, presentes (LEME, 2005).

No mundo moderno, grande parte da seguranca alimentar repousa no
controle de remanescentes residuais nos alimentos em decorréncia do uso de
pesticidas e medicamentos veterinarios, ou por acidentes envolvendo contaminantes
ambientais. Em razdo destes riscos é que ndo se deve deixar 0 consumidor a mercé
da nocividade de residuos e contaminantes (BRASIL, 1999).

De acordo com BRITO (2000) os agentes antimicrobianos sao substancias
especificas (desinfetantes e antissépticos) ou inespecificas (quimioterapicos e
antibioticos) utilizadas para inibir o crescimento ou inativar 0s microrganismos que
se estabelecem em um organismo vivo, quer sejam eles patogénicos ou néo. A
presenca de residuos de antimicrobianos no leite, tem-se tornado um grande
problema em termos de salde publica, para os consumidores, e econdmicos para as
indUstrias, produtores e governos.

De acordo com SANTOS (2003), os efeitos negativos da presenca dos
residuos de antibiéticos no leite foram identificados primeiramente pela inddstria de
laticinios, uma vez que foi verificada que os fermentos, que sao culturas lacteas,
usadas na fabricacdo de derivados, como iogurtes e queijos, ndo se desenvolvem
bem no leite que continha residuos de antibiéticos, resultando em prejuizos
financeiros e reducéo da qualidade dos derivados, penalizando o produtor. Segundo
MEDEIROS et al. (1999), a pasteurizacdo e a ultrapasteurizacdo (UHT), né&o
destroem os residuos de antimicrobianos, supostamente presentes no leite.

Segundo o Codex Alimentarius (1993) estudos realizados em todo o mundo,
concluiram que a ingestéo de residuos de antibioticos no leite pode ocasionar serios
problemas ao homem, estando relacionado as reacfes toxicoldgicas,
hipersensibilidade e possivel choque anafilatico (COELHO & COSTA, 2002), selecéo
de cepas bacterianas mais resistentes no meio e transmissédo para as geracgoes
futuras (COELHO & COSTA, 2002), desequilibrio da flora intestinal, discrasias



sanguineas, danos toxicolégicos causados ao homem pelos residuos de
antimicrobianos no leite (carcinogénico, mutagénico e teratogénico). A acao
carcinogénica dos residuos de antibidticos leva a danos irreversiveis ao DNA (acido
desoxirribonucléico) contido nas células (BRITO, 2000).

O Delvotest® SP-NT é um teste simples de ser realizado, sensivel e
relativamente r4pido, quando comparado aos outros testes, € indicado para controlar
o periodo de caréncia dos antimicrobianos aplicados em animais produtores e,
garantir que o leite de cada animal medicado ou o tanque de resfriamento esteja
isento de residuos de antimicrobianos acima dos LMR'’s estabelecidos pela
legislacdo (COELHO, 2003). O teste é realizado em trés horas e permite detectar
qualitativamente a presenca de antibidticos no leite como a penicilina G,
sulfonamidas, um numero substancial de outros antibidticos e substancias inibidoras,
podem ser detectados quando presentes em niveis iguais ou préximos aos LMR’s.
Baseia-se por um diagnéstico microbiolégico por meio da inibicdo de crescimento do
Bacillus stearothermophilus var. calidolactis C953 e na mudanca de pH (DIETRICH,
2008).

O objetivo deste trabalho foi verificar a ocorréncia de residuos de
antimicrobianos no leite cru, pasteurizado e UHT produzido no Estado de Goias sob

fiscalizacéo do SIF.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Amostras

No presente estudo foram analisadas 992 amostras de diferentes tipos de
leite, sendo 441 amostras de leite cru, 327 amostras de leite pasteurizado (integral)
e 224 amostras de leite UHT (integral, desnatado e semi-desnatado) produzidos no
Estado de Goias, sob fiscalizacdo do SIF, entre abril e novembro de 2010
(compreendendo os periodos, chuvoso e seco). As amostras foram coletadas em
todo o Estado de Goias, nas propriedades fornecedoras de leite dos
estabelecimentos sob fiscalizagcdo do SIF (leite cru) e nos locais de comercializagao
do leite processado (pasteurizado e UHT). As analises foram realizadas na cidade
de Goiania, Goias, no Laboratorio de Qualidade do Leite do Centro de Pesquisa em
Alimentos da Escola de Veterinaria da Universidade Federal de Goias
(LQL/CPA/EVZIUFG).



Uma vez determinada a quantidade de amostra de leite cru, pasteurizado e
UHT a serem coletadas, realizou-se a classificacdo dos estabelecimentos, utilizando
0 seguinte critério: quantidade de leite recebido (para o leite cru) e processado (para
o leite pasteurizado e UHT) por dia. As empresas foram classificadas de A a H,
sendo o grupo A, caracterizado por receber ou processar até 5 mil litros de leite por
dia de forma crescente até o grupo H acima de 500.000 litros de leite por dia.
Estimou-se assim, a quantidade total de leite recebido e processado, e de acordo
com este valor calculou-se a porcentagem de participacdo de cada grupo. Desta
forma foi distribuida a quantidade de amostras a serem coletadas por grupo.

Para o leite cru, uma vez determinado o numero de amostras a serem
coletadas por grupos, realizou-se a selecdo dos produtores rurais fornecedores de
leite, por meio de sorteio aleatério e sem reposi¢cdo. Ja para o leite pasteurizado e
UHT como a quantidade de amostra era muito superior ao numero de
estabelecimentos que os produziam, a divisdo se deu igualmente entre os membros
dos grupos. As amostras de leite UHT e pasteurizado foram coletadas
aleatoriamente, com datas de fabricacdo e lotes diferentes, nos hipermercados e

supermercados de todo o Estado de Goias.

2.1.2 Coleta de Amostra de Leite Cru

Todos os estabelecimentos fiscalizados pelo SIF em Goias sdo obrigados a
encaminhar amostras de leite cru de todos os seus fornecedores pelo menos uma
vez por més a um laboratério credenciado pelo MAPA, para a realizacao de analises
de rotina, que em Goias € o LQL/CPA/EVZ/UFG.

Aproveitando deste fato, o estabelecimento que teve o seu fornecedor
sorteado, foi comunicado com antecedéncia que deveria coletar mais um frasco de
40 mL de leite para cada amostra coletada sem adigdo de conservante. As amostras
foram identificadas com etiquetas com cdodigo de barras pelos estabelecimentos e
enviadas ao projeto. Lembrando que o estabelecimento ndo foi comunicado dos
tipos de analises a serem realizadas, para que ndo ocorresse interferéncia no
resultado final da analise.

Os estabelecimentos sob fiscalizacdo do SIF coletam as amostras de leite
diretamente das propriedades rurais de seus fornecedores, nos tanques de

expansdo ou em latbes, segundo instru¢cdes do MAPA, e a encaminham para o



LQL/CPA/EVZ/UFG, desta forma foi seguido o mesmo procedimento de coleta para
as amostras analisadas nesta pesquisa.

Posteriormente as amostras foram acondicionadas em caixas isotérmicas
contendo gelo reciclavel, com temperatura de refrigeracédo de no maximo 7°C, sendo
a mesma aferida no momento da recepcéo do leite no LQL/CPA/EVZ/UFG, nao
aceitando amostras fora deste padrdo. As amostras chegavam ao
LQL/CPA/EVZ/UFG, o mais rapido possivel para ndo comprometer os resultados

das analises.

2.1.3 Coleta de Amostras de Leite Pasteurizado e UHT

As amostras de leite pasteurizado e UHT foram coletadas nos locais de
comercializacdo (como supermercados, hipermercados, panificadoras, armazéns)
destes produtos no Estado de Goias, sendo escolhidos de forma aleatéria de acordo
com a marca da empresa sorteada.

Nas gondolas e prateleiras dos estabelecimentos a coleta foi aleatéria da
seguinte forma: as gbndolas e prateleiras contendo o produto foram divididas em
quatro quadrantes de forma imaginaria, pegou-se a raiz (Vn) do total de produtos
estimado, do valor obtido retirou-se 10% das amostras, e deste foi retirado a
amostras do leite pasteurizado e UHT.

As amostras de leite pasteurizado apdés a coleta foram devidamente
identificadas e acondicionadas em caixas isotérmicas, contendo gelo reciclavel a
uma temperatura de no maximo 7°C, durante o tempo de transporte até o local da
realizacdo das analises. Ja o leite UHT foi mantido em temperatura ambiente, pois
seu fabricante indica que deve ser conservado em temperatura ambiente até a
abertura da embalagem, em seguida foi identificado e enviado ao laboratério para a
realizacdo das anadlises. Todas as amostras foram encaminhadas ao
LQL/CPA/EVZ/UFG, num periodo inferior a quatro horas, para ndo comprometer a

realizagdo das andlises.

2.2 Analises Laboratoriais

2.2.1 Procedimento de Analise das amostras de Leite para a Deteccdo de

Residuos de Antimicrobianos



Todas as amostras de leite cru, pasteurizado e UHT foram analisadas pelo
teste qualitativo de deteccdo de residuos de antimicrobiano, através do Kit
Delvotest® SP-NP. Apesar da CLAE possuir maior sensibilidade para detectar
residuos de antimicrobianos, a mesma nao foi utilizada na presente pesquisa, em
virtude do grande numero de amostras analisadas, o que seria bastante oneroso.

O kit é composto por ampolas plasticas tendo em seu interior meio de cultura
sélido semeado com esporos do microrganismo Bacillus stearothermophillus
var.calidolactis C953, ponteiras plasticas descartadveis e uma seringa dosadora
regulada para 0,1mL (Figura 1).

FIGURA 1 — Kit Delvotest® SP-NP completo (conjunto com ampolas, seringa para
dosagem, pipetas descartaveis)
Fonte: Fonte: Arquivo pessoal (2010)

Os kits de Delvotest® SP-NP antes de serem utilizados foram testados quanto
a sua viabilidade, para garantir maior seguranca nos resultados obtidos. Realizaram-
se analises controle de todo o kit (com 100 andlises), utilizando como amostra teste,
leite sem residuo de antimicrobiano, proveniente de vacas da Escola de Veterinaria
da Universidade Federal de Goias. Utilizou-se também amostras contaminadas com
antibiético, sendo utilizado a oxitetraciclina (dosagem de 0,6 ppm) e em seguida era
realizada a leitura.

Para evitar resultados falso-positivos (COELHO, 2003), foram utilizados
alguns procedimentos como: avaliacdo da viabilidade do kit Delvotest® SP-NP;
treinamento da equipe de trabalho para a realizacao e leitura das analises, segundo
HILLERTON et al. (1999) os resultados falso-positivos poderiam estar ligados as
falhas humanas, tanto na realizacdo quanto na interpretacao do teste.

Utilizou-se também amostra controle negativa de leite cru, pasteurizado e
UHT (leite cru proveniente das vacas da EVZ/UFG que estavam livres de
antimicrobiano, sendo coletado diariamente, e para o leite pasteurizado e UHT
amostra ja analisada no dia e que o resultado foi negativo) em cada bateria de

analises (nove andlises mais o controle negativo), este procedimento foi utilizado por



recomendacao do fabricante, pois quando ocorresse a viragem da amostra controle
negativa seria 0 tempo necessario para que todas as outras amostras passassem da
cor purpura para amarela, o que acontecia em um tempo de duas horas e quarenta
e cinco minutos, o que vai de encontro com KANG E SEYMOUR (2001) que
afirmaram que os indices de resultados falso-positivos sdo minimizados quando a
leitura do teste é realizada em duas horas e cinquenta minutos.

Ainda para evitar os resultados falso-positivos em amostras de leite cru,
relacionados a presenca de substancias inibidoras naturais do leite (substancias
presentes nas tetas das vacas em concentracdo aumentada depois de parir, no caso
de infeccado do Ubere, como a mastite, ao término do periodo de lactacdo e sendo
parte do sistema de defesa da vaca contra infeccdes), estas substancias tém
atividade antibacteriana (RAIA JUNIOR, 2001) e nas ampolas contendo o meio de
cultura do Delvotest® SP-NP, estas substancias irdo ficar na parte superior da
ampola e difundirdo em direcdo descendente da amostra de leite, alguns milimetros
no meio de cultura, esporos bacterianos dentro desta faixa estreita serdo inibidos,
mas esses, na mais baixa parte do meio de cultura ndo serdo e reagiram como
normalmente: produzindo acido na auséncia de antimicrobianos e sendo inibidos
quando residuos de antimicrobianos estdo presentes no leite. Ocorre que essa faixa
purpura estreita sobre uma camada de agar amarelo pode ser vista como indicacao
de presenca de substancias inibidoras naturais na amostra de leite. Desta forma
para a realizacdo da leitura do resultados das andlises de leite cru, tal faixa foi
desconsiderada e o resultado do teste foi lido como negativo para a presenca de
antimicrobianos.

Outro fator importante que foi utilizado para evitar os resultados falso positivos
foi a realizacdo das analises por grupos de acordo com o tipo de leite a ser
analisado (leite cru, pasteurizado e UHT), ou seja, quando estava sendo realizada
analise de leite cru, somente amostras de leite cru poderiam ser analisadas naquele
momento. Este procedimento foi utilizado, por recomendacéo do fabricante para nao
influenciar nos resultados.

As amostras foram preparadas da seguinte forma para realizacdo da analises
pelo Kit Delvotest® SP-NP: as amostras de leite cru foram homogeneizadas assim
gue chegavam ao LQL/CPA/EVZ/UFG. As amostras de leite pasteurizado (em saco
plastico) e UHT foram lavadas com agua e detergente neutro. As amostras nao

analisadas no dia da coleta foram congeladas em freezer comum (-18°C) e mantidas



por, no maximo, seis dias, respeitando-se sempre, 0 prazo de validade do produto.
(LEME, 2005).

A embalagem foi seca com papel toalha e logo em seguida o conteudo foi
homogeneizado com movimentos de inversdo por 25 vezes. A unidade amostral de
leite pasteurizado foi colocada em um recipiente (jarra). No local onde foi feito a
abertura da embalagem foi passado um algoddo embebido com alcool 70%,
esperando cerca de 30 minutos para cortar com tesoura esterilizada o canto da
embalagem.

O protocolo do Kit Delvotest® SP-NP, segundo instru¢des do fabricante (Gist-
Brocades BSD - Biotechnology contributing to food healtand the environment)
consiste em: realizar a identificacdo das ampolas referente as amostras de leite;
homogeneizar a amostra com 10 movimentos de vai e vem; colocar a pipeta na
seringa, pegar 0,1 mL de leite, Figura 2; depois colocar o leite na ampola que tem o
meio de cultivo, que incorpora um indicador de pH; deve-se incubador com
temperatura de 64°+ 0,5°C por até 3 horas, (Figura 3); depois realizar a leitura. Até o
momento da obtencdo dos resultados, a quantidade de leite remanescente no tubo
plastico foi mantida, no caso de ser necessario repetir o teste.

Na presenca de antimicrobianos, o microrganismo  (Bacillus
stearotermophilos) € inibido e ndo ha alteracdo do pH, o meio permanece purpura
(um tipo de roxo), obtendo-se, assim, um resultado positivo (Figura 4); na auséncia
de antimicrobianos detectaveis pelo teste, o microrganismo se multiplica,
acidificando o meio e alterando sua coloracdo que passa do purpura para o amarelo,
gerando um resultado negativo (Figura 5). Quando ocorria resultado negativo a
amostra era descartada, quando positivo, repetia-se a analise, obtendo resultado

final positivo ou negativo.

FIGURA 2 — Seringa, pipeta e meio FIGURA 3 — Incubador com

Cultura as amostras
Fonte: Arquivo pessoal (2009) Fonte: Arquivo pessoal (2009)



FIGURA 4 — Amostra positiva para FIGURA 5 — Amostra negativa
residuos de antibioticos para residuos de antibioticos

Fonte: Arquivo pessoal (2009) Fonte: Arquivo pessoal (2009)

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

No total foram analisadas 992 amostras de leite, sendo estratificadas na
Tabela 1.
TABELA 1- Amostras Analisadas, Separadas por Tipo de Leite

Tipo de leite N° de amostra %
Cru 441 44,46
Pasteurizado 327 32,96
UHT 224 22,58
TOTAL 992 100,00

Do total de amostras analisadas 84 (8,47%) se mostraram positivas para a
presenca de residuos antimicrobianos, sendo 5,34% de leite cru, 1,92% de leite
pasteurizado e 1,21% de UHT, (Gréfico 1 e 2).

GRAFICO 1 - Ocorréncia de Residuo de Antimicrobiano em Amostras de Leite de

Estabelecimentos sob Fiscalizagdo do SIF em 2010 no Estado de Goias

Residuo de Antimicrobiano no Leite em
Goias/2010
8,47%
M Positivo
Negativo

91,53%




Desta forma, o resultado obtido nesta pesquisa confirma a existéncia de
residuos de antimicrobianos no leite produzido e consumido em Goids, 0 que
representa risco a saude publica, representando um perigo quimico (COELHO &
COSTA, 2002)

GRAFICO 2 — Amostras Positivas para a Presenca de Residuo de Antimicrobiano por Tipo
de Leite de Estabelecimentos sob Fiscalizacdo do SIF em 2010 no Estado de Goids em
relagé@o ao total de amostras analisadas.

Presen¢a de Residuo de Antimicrobiano

M Leite Cru M Leite Pasteurizado Leite UHT

1,21%

1,92% ’
5,34%

GRAFICO 3 — Amostras Positivas para a Presenca de Residuo de Antimicrobiano por Tipo

de Leite de Estabelecimentos sob Fiscalizacdo do SIF em 2010 no Estado de Goias em

relacé@o ao total de amostras analisadas para cada tipo de leite.

Presenca de Residuo de Antimicrobiano

M Leite Cru M Leite Pasteurizado Leite UHT

5,40%

5,80% ’
12%

Para o leite cru foram detectadas 53 amostras positivas (12%), de um total de

441 amostras (Grafico 3). De acordo com os dados obtidos, nota-se que a
ocorréncia de residuos de antimicrobianos em leite cru expressa semelhanga aos
valores encontrados por RAIA JUNIOR (2001) que detectou 15% de amostras
positivas em Sao Paulo e Minas Gerais, NERO et al. (2007) que detectaram 11,4%
em quatro regibes produtoras de leite, e MACEDO & FREITAS (2009) que
verificaram 10,68% das amostras coletadas em propriedades do Estado do Para

com presenca de residuos, concluindo, portanto, que tal freqiiéncia € consideravel, o



que demonstra elevado risco potencial para a saude coletiva, o que reforca a
preocupacao com os resultados aqui obtidos.

Para o leite pasteurizado foram detectadas 19 amostras positivas (5,8%) de
um total de 327 amostras (Grafico 3), este resultado se assemelha com o valor
obtido por LOPES et al. (1998), que detectaram 14 amostras positivas (7,9%) na
cidade de Campinas e por BORGES et al. (2000) que encontraram residuos de
antibioticos em 9,95% das amostras de leite pasteurizado no Estado de Goias.

Por outro lado, o valor encontrado para a presenca de residuos de
antimicrobianos em leite pasteurizado esta abaixo do obtido por BARROS et al.
(2001), no qual 38,5% das amostras analisadas em Salvador foram positivas, e
acima do valor encontrado por LEME (2005) de 0,40% na cidade de S&o Paulo.

Para o leite UHT foram detectadas 12 amostras positivas (5,4%) de um total
de 224 amostras (Grafico 3). O valor encontrado se assemelha com o obtido por
ROSARIO (2002) que detectou na cidade de Pirassununga, duas amostras positivas
(2,17%) para a presenca de B-lactamicos e 14 amostras positivas (7,25%) para a
presenca de tetraciclinas, porém estd acima do encontrado por LEME (2005) de
0,26%.

Uma vez presente no leite, o antibiético gera riscos a saude publica e
prejuizos para a indastria, pois ndo € eliminado no beneficiamento (BRITO & DIAS,
1998), o que explica a alta ocorréncia de residuos de antibidticos no leite
pasteurizado e UHT. Este fato indica ndo realizacdo das andlises de antibioticos nas
plataformas de recepcao das industrias de laticinio e nem a sua fiscaliza¢édo, no qual
€ uma exigéncia das normas oficiais para a producdo, beneficiamento e
industrializacdo do leite e uma das preocupacdes tecnologicas das grandes
empresas do setor lacteo (BRASIL, 1999). Esta alta ocorréncia gera preocupacao,
pois este alimento esta sendo consumido pela populagéo.

Logo, os resultados obtidos neste estudo indicam que é fundamental e
necessario 0 monitoramento e controle desta etapa pelos 6rgaos e antimicrobianos
entre o leite UHT e o cru, e entre o leite cru e pasteurizado, porém observa-se
semelhanca entre o leite pasteurizado e UHT (Grafico 3). Este fato pode ser
explicado em funcdo da detecgcdo de antimicrobianos ser mais freqiente em
amostras provenientes da mistura do leite de poucos animais (no caso do leite cru),
guando comparada a mistura de grandes volumes (leite pasteurizado e UHT), o que

reforca a necessidade da realizacdo de testes a campo, para a pesquisa de



antimicrobianos previamente a mistura do leite de diferentes tanques, para o
transporte em caminhdes-tanques, ou antes, de serem misturados nos silos nas

empresas.

GRAFICO 4 — Amostras Positivas para a Presenca de Residuo de Antimicrobiano por Tipo
de Leite de Estabelecimentos sob Fiscalizacdo do SIF em 2010 no Estado de Goids em
relacdo ao total de amostras positivas analisadas.

Presen¢a de Residuo de Antimicrobiano

M Leite Cru M Leite Pasteurizado Leite UHT

22,6%

13,3% ’

Os consumidores, em sua maioria possuem a imagem de que o leite e seus

63,1%

derivados sao produtos saudaveis, nutritivos, livres de adulterantes, contaminantes e
de substancias que possam constituir riscos para a sua saude. A presenca de
residuos de antimicrobianos ou outras substancias no leite e seus derivados cria
uma imagem negativa destes produtos, e prejudica o consumo.

Outro problema causado pela presenca de residuos, sdo 0s prejuizos
econdbmicos a industria e produtores, visto que, produtos como iogurtes, bebidas
lacteas fermentadas, queijos e manteiga, podem ter alteragcdo nos padrdes de
identidade e qualidade nas diferentes partidas e lotes.

A alta ocorréncia de residuos de antimicrobianos no leite cru pode ser
atribuida principalmente ao fato dos produtores rurais utilizarem de forma
indiscriminada e incorreta o0s antibiéticos, por realizarem tratamentos
desnecessarios, por administrarem doses acima daquelas recomendadas, pelo uso
de substancias proibidas, incorporagdo de antibidticos no leite de forma proposital
(fraude) ou principalmente para tratamento de doengas (mastite) e 0 ndo respeito ao
periodo de caréncia dos antibioticos (PALERMO NETO, 2001).

Uma das formas de evitar este problema é a orientacdo dos produtores para
evitar a presenca dos residuos de antibidticos no leite, seguindo os principios de
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antimicrobianos quando necessario sejam utilizados corretamente. Deve-se respeitar
o periodo de caréncia dos medicamentos (SANTOS, 2003).

Os resultados aqui encontrados servem de alerta para a sociedade, devido
aos riscos a Saude Publica e Animal, pois revelam a realidade do uso de
antimicrobianos, principalmente os antibidticos no rebanho leiteiro do Estado de
Goiéds, evidenciando a necessidade de iniciar um programa de controle efetivo e
eficaz e definir estratégias de acdes e leis mais rigorosas.

E importante ressaltar que ao se comparar os resultados da presente
pesquisa com 0Ss encontrados na literatura, deve-se deixar claro que existem
variacdes nos limites de deteccdo para cada antimicrobiano, segundo o método
empregado para a analise.

Embora, a ocorréncia de residuos de antimicrobianos no leite pasteurizado e
UHT, registrada nesta pesquisa tenham sido relativamente inferior ao do leite cru,
deve-se ressaltar que esta observacdo se deu no leite destinado ao consumo
humano, tal fato deve ser interpretado com critério, pois um volume consideravel de
litros de leite pode conter residuos detectaveis de antimicrobianos. Sendo que esse
leite contendo residuos antimicrobianos poderd ser consumido pelas pessoas
acarretando problemas a satude como j& foi citado.

4. CONCLUSAO

Em funcdo dos resultados obtidos na pesquisa pode-se concluir que a
qualidade do leite cru, pasteurizado e UHT produzidos e consumidos em Goias,
apresentou resultados fora dos padrbes recomendados pela legislacdo federal
(MAPA). A ocorréncia de residuos de antimicrobiano em leite cru, pasteurizado e
UHT foi de 8,47%, sendo considerada uma alta ocorréncia. Ao analisar os resultados
obtidos neste trabalho, sugere-se uma adequacédo entre as acfes dos 6rgaos de
inspecao, as industrias e os produtores.
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