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RESUMO

A qualidade higiénica do leite € influenciada principalmente pelo estado sanitario do
rebanho, pelo manejo dos animais e dos equipamentos durante a ordenha, e pela
presencga de microrganismos, residuos de drogas e odores estranhos. Verificou-se no
estudo que nos diferentes manejos de ordenha tém-se uma variabilidade em alguns
aspectos como CCS e CBT, pelo fato da mastite mostrar-se presente em todos os trés
grupos observados no estudo, por falhas nos manejos sanitarios pré, durante e pos a
ordenha.
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ABSTRACT
The hygienic quality of milk is influenced mainly by the state of health of the herd, the
handling of animals and equipment during milking, and the presence of
microorganisms, drug residues and foreign odors. It was verified that in the study that
in the different managements there is a variability in some aspects such as CCS and
CBT, due to the fact that mastitis is present in all three groups observed in the study
due to some failures in sanitary management during milking.
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1 INTRODUCAO

A qualidade microbioldgica do leite depende de fatores como salde do animal,
produtor, assepsia do Ubere, higienizacdo dos equipamentos de ordenha, tanque
resfriador e qualidade da agua (COSTA, 2006). E de acordo com (BRITO et al, 1998)
qualidade higiénica do leite é influenciada principalmente pelo estado sanitario do
rebanho, pelo manejo dos animais e dos equipamentos durante a ordenha, e pela
presenca de microrganismos, residuos de drogas e odores estranhos. No Brasil,
durante muito tempo, pouca atencéo foi dada a qualidade da matéria-prima, ou seja,
do leite cru (CERQUEIRA et al, 2016). Segundo (TAKAHASHI et al, 2012) a qualidade
é avaliada segundo aspectos higiénico-sanitarios, como a contagem bacteriana total
(CBT) e a contagem de células somaticas (CCS).

A contagem de células sométicas (CCS) € um critério mundialmente utilizado por
industrias, produtores e entidades governamentais para 0 monitoramento da mastite
em nivel individual, de rebanhos e para avaliacdo da qualidade do leite (SILVA, 2010).
De acordo com (Philpot 1998); (ALBERTON, 2012); a contagem de células somaticas
(CCS) aumenta significativamente logo apds a instalacdo de infeccdo na glandula
mamadria, sendo, portanto, uma técnica importante para monitorizar o status
inflamatorio das glandulas mamarias em producéo. A CCS determina a quantidade de
leucécitos e células epiteliais presentes no leite. Quando ocorre inflamacéo, ha um

aumento consideravel na CCS.

Os tipos celulares devem ser quantificados e qualificados para conhecer o grau de
inflamacdo e caracteriza-la como aguda ou crbnica (SILVA, 2010). As células
somaticas presentes num processo inflamatério sdo compostas predominantemente
por leucécitos sanguineos que migram para a glandula mamaria com objetivo de
combater os agentes causadores da mastite (SANTOS, 2014). Rebanhos que
apresentam uma menor quantidade de células somaticas no tanque,
consequentemente, apresentam maior produtividade e quando a CCS do tanque for
superior a 300.000 cs/mL, o rendimento industrial na fabricagéo de queijos ser& menor
e a qualidade sensorial do produto sera inferior (CARVALHO, 1995; SABEDOT, 2011).
Dentro do processo de obtencdo do leite, a ordenha constitui a etapa de maior

vulnerabilidade para a ocorréncia de contaminagdes por sujidades, microrganismos e
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substancias quimicas que podem ser imediatamente incorporados ao produto in
natural (COSTA, 2006). Perante a isso falhas no processo higienizacdo durante a

ordenha aumenta o CBT.

O CCS e CBT séo parametros avaliados na qualidade do leite, porque influenciam o
rendimento e o tempo de prateleira de derivados lacteos assim como séo utilizados
como base para a precificagdo e aceitacdo no mercado (BERRY et al., 2006;
SHUKKEN et al., 2003; TAKAHASHI et al 2012).

A ordenha é o momento mais importante da atividade leiteira, por constituir uma
medida de controle da mastite e possibilitar a melhoria da qualidade do leite (SILVA;
ARAUJO, 2008; NOGUEIRA, et al., 2009; SILVA 2010).

A prevaléncia da mastite esta relacionada, principalmente, ao manejo antes, durante
e apos a ordenha. Segundo (ALMEIDA, 2016) a superficie dos tetos representa uma
importante fonte de contaminacdo do leite. Isso explica a importancia da
conscientizacéo do ordenhador, dos procedimentos adequados de ordenha, incluindo
as formas corretas de higienizacdo e desinfeccdo do ambiente, do animal, do
profissional e de todos os utensilios utilizados na ordenha (HADDAD, 2012). Os micro-
organismos proteoliticos constituem um grupo heterogéneo que produzem enzimas
extracelulares com atividade proteolitica que irdo resultar em alteracées como sabor,
reducdo da qualidade nutricional e diminuicdo do tempo de prateleira. As espécies
proteoliticas mais comuns estdo nos géneros Bacillus, Clostridium, Pseudomonas e
Proteus (WEHR; FRANK, 2004; SABEDOT, 2011).

A industrializacdo do leite com altas contagens de células somaticas esta
correlacionada com a reducdo no rendimento dos queijos, aumento do contetudo de
agua e baixa taxa em rendimento do coagulo, e a alteracdes negativas nas
propriedades sensoriais, como defeitos de textura e elevada perda de solidos no soro
(ALBERTON, 2012). O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento fixou por
meio da Instrugdo Normativa n°® 76 de 26 de novembro de 2018 (BRASIL, 2018b), os
requisitos minimos de qualidade para o leite cru nas propriedades rurais, incluindo na

legislacao brasileira, limites maximos para CCS e CBT.
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O Art. 1°: Aprovar os Regulamentos Técnicos de Producao, Identidade e Qualidade
do Leite tipo A, do Leite tipo B, do Leite tipo C, do Leite Pasteurizado e do Leite Cru
Refrigerado e o Regulamento Técnico da Coleta de Leite Cru Refrigerado e seu
Transporte a Granel (BRASIL, 2018a).

Dessa forma, objetivou-se com este estudo avaliar a qualidade do leite cru refrigerado,
tendo em vista os padrdes estabelecidos pela Instrucdo Normativa n°® 76 de 26 de
novembro de 2018 e Instru¢do Normativa n°® 77 de 26 de novembro de 2018 do
Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento, como também verificar as
correlacBes existentes entre as variaveis CCS e CBT e com 0 manejo empregados

nas propriedades.

2 MATERIAIS E METODOS

O presente estudo dispOe-se da pesquisa a campo como diferentes manejos de
ordenha podem influenciar na qualidade do leite, e os recolhimentos de dados obtidos
por meio de fichas (referente ao més de fevereiro) que os produtores de leite que
comercializam leite cru refrigerado para empresas, onde o preco é ditado por litro de
acordo com a qualidade do leite e eles recebem, todo més, a avaliacado da qualidade
do leite embasada na CCS e CBT. Os diferentes manejos foram divididos em trés
grupos; grupo A (GA) currais, onde é€ feito a ordenha das vacas a méo, grupo B (GB)
currais, onde é feito ordenha com ordenhadeira sem manejo higiénicos e grupo C (GC)
ordenha feita com ordenhadeira, onde se realiza todo o procedimento de acordo a

legislacao.

3 DISCUSSAO E RESULTADOS

Neste trabalho de pesquisa foram avaliadas cinco propriedades no sul do estado do
Espirito Santo, no qual foram divididos em grupo de ordenha manual, ordenha
mecéanica com falhas no procedimento de ordenha e de higiene pré/p6s ordenha e
ordenha mecéanica com realizacdo de todos os procedimentos exigidos para que se
tenha qualidade de leite, GA, GB. GC respectivamente. Ap0s a visita técnica em cada

propriedade e recolhimento de dados por meio de fichas.
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Figura 1: Fichas que os produtores de leite recebem em suas propriedades.

Fonte: Pesquisa dos autores

A empresa que compra o leite destes proprietarios coleta amostras e mandam para
laboratorio. A industria devera enviar, pelo menos uma vez por més, amostras do leite
de cada produtor para analise em laboratorio credenciado na Rede Brasileira de
Laboratorios de Controle de Qualidade do Leite (RBQL), e os produtores receberéo o
resultado de suas analises (DURR, 2012).

Tabela 1- Resultados das amostras

GA GB GC

GOR 3.0 3.3 3.4
CCS 507 431 514

CBT 927 5453 55

FAIXA F E B
EST 11,30 12,04 12,37
VOLUME 244 4726 6917

Fonte: Pesquisa dos autores

Estes foram os resultados obtidos depois das amostras terem passados por analises
em laboratorios. Significados gordura (GOR), concentracdo de células somaticas
(CCS), contagem bacteriana totais (CBT), soélidos totais (EST), qualidade (FAIXA),
quantidade de leite produzido em um més (VOLUME).
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O leite é uma combinacdo de diversos elementos solidos em agua. Os elementos
sélidos representam aproximadamente 12 a 13% do leite e a agua, aproximadamente
87%. Os principais elementos solidos do leite sédo lipidios (gordura), carboidratos,
proteinas, sais minerais e vitaminas. Esses elementos, suas distribui¢cdes e interacbes
sdo determinantes para a estrutura, propriedades funcionais e aptidao do leite para
processamento. As micelas de caseina e os globulos de gordura sdo responsaveis
pela maior parte das caracteristicas fisicas (estrutura e cor) encontradas nos produtos
lacteos (BRITO et al 2019).

De acordo com os resultados obtidos, todos animais apresentam aumento no CCS,
mesmo o GC fazendo teste da caneca do fundo preto. Em caso de mastite (inflamacgao
do Ubere), as células de defesa do animal passam do sangue para o leite em grande
guantidade. A funcéo destas células é combater as bactérias que estdo causando a
mastite e “limpar” as areas inflamadas. Sempre que o numero dessas células (CCS)
aumentar no leite, pode-se dizer que a vaca est4 com mastite (DURR, 2012). O leite
cru refrigerado de tanque individual deve apresentar médias geométricas trimestrais
de Contagem Padrdo em Placas de no maximo 300.000 UFC/mL (trezentas mil
unidades formadoras de col6nia por mililitro) e de Contagem de Células Somaticas de
no méaximo 500.000 CS/mL (BRASIL, 2018b, pg 9).

Figura 2 - Foto indica a presenca de material purulento apos a coagem do leite GB.

Fonte: Pesquisa dos autores

A falta de métodos de higiene, controle fisico e desinfec¢cdo durante a ordenha de
modo geral, diagnostica que a mastite € um sério problema a ser tratado em diversos

manejos no sul do estado. A ordenha é o momento mais importante da atividade
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leiteira, por constituir uma medida de controle da mastite e possibilitar a melhoria da
qualidade do leite (SILVA et al, 2010).

As mastites subclinicas sdo normalmente causadas (70 a 90% dos casos) por
bactérias Gram-positivas em forma de cocos (especialmente S. aureus, Streptococcus
agalactiae e Streptococcus dysgalactiae), que séo transmitidas de um animal para
outro durante a ordenha (BRITO et al 1998). De acordo com (DURR, 2011) fazer uso
de algumas préticas de manejo pra prevenir mastite e contaminag¢ao para com outros
animais, como descartar vacas com problemas de mastite crénica (recorrente), fazer
o tratamento em todas as tetas de todas as “vacas secas” , assegurar-se que animais
comprados ndo estejam com mastite, caso o produtor queira, quando realizar o
controle leiteiro, ele podera encaminhar amostras de leite de cada vaca para analise

de contagem de células somaticas (CCS) nos laboratérios da RBQ.

A interferéncia da mastite com a qualidade do leite deve-se principalmente a reducéo
dos teores de lactose, gordura e caseina (BRITO et al 1998). A concentracdo de
gordura no leite varia geralmente entre 3,5 e 5,3%, em razdo de diferencas entre
racas, estagio da lactacéo e de acordo com a alimentacdo dos animais (BRITO et al
2019). A fracdo de gordura do leite serve de veiculo para as vitaminas lipossolluveis
(A, D, E, K), colesterol e outras substéncias soluveis em gordura, como 0s
carotendides (provitamina A), que dao ao leite sua cor amarelo-creme (BRITO et al,
2019).

Segundo (SILVA et al 2010) em seu estudo, de acordo com Fonseca e Santos (2000)
descreveram algumas maneiras corretas no manejo, como 0s procedimentos de
desinfeccao dos tetos antes da ordenha, estimulagcéo da ejecdo, extracéo eficiente e
rapida do leite e desinfeccao dos tetos apds a ordenha. Os tetos e a parte inferior do
Ubere devem ser lavados com agua corrente de boa qualidade ou agua clorada e
secar com papel-toalha descartavel. Esses procedimentos constituem a melhor
estratégia na prevencao da transmisséo de agentes contagiosos e ambientais durante
todo o processo (SILVA, 2003). Esses procedimentos ajudam a controlar CBT
presente no leite também, mais existem outros fatores que também contribuem. A
CBT indica a contaminac&o no leite expressa em Unidade Formadora de Col6nia por
mililitro (UFC/ml) (DURR, 2012).
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Conforme BRASIL (2018b) o leite cru refrigerado de tanque individual ou de uso
comunitario deve apresentar médias geométricas trimestrais de Contagem Padrédo em
Placas de no maximo 300.000 UFC/mL (trezentas mil unidades formadoras de col6nia
por mililitro). A contaminacdo elevada constatada nas amostras de leites cru
refrigerado pode estar associada com procedimentos de higienizacdo inadequados no
sistema de producao, considerando que residuos de leite presentes nas superficies
dos equipamentos constituem nutrientes para o crescimento de bactérias que
contaminam o produto em etapas subsequentes do processamento (SABEDOT et al
2011).

O que indica no GA e GB, mas principalmente no GB onde esta propriedades foi
constatada indices deficientes de higienizacado, desinfec¢do, ambiente inapropriado,
equipamentos de ordenha rachados. Equipamento de ordenha e ordenha deve
possuir bom acabamento garantir facilidade de sanitizacdo mecanica e conservacgao
(BRASIL, 2018a). Piso impermeével, antiderrapante, revestido de cimento ou outro
material de qualidade superior, provido de canaletas de fundo cbncavo, com
dimensdes e inclinacdo suficientes para facil escoamento de aguas e residuos
organicos (MAPA 2011).

Figura 3 - Piso inapropriados para pratica de granja leiteira.

Fonte: Pesquisa dos autores

O leite € um meio de cultura ideal para o crescimento de microrganismos. Muitos
deles, quando encontram condi¢des ideais de temperatura e de nutrientes, passam a
se multiplicar e podem atingir niumeros muito elevados. A populagéo de coliformes,

por exemplo, duplica a cada 20 a 30 minutos em temperatura adequada (25 a 40°C).
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Por essa razdo, a condicdo ideal € a de que o leite seja resfriado a 4°C (BRASIL,
2018b), na mesma velocidade com que € obtido, mantendo-se nessa temperatura
durante a estocagem e o transporte, até o momento da pasteurizacdo (BRITO et al
1998).

A IN 77 estabelece que, para inibir a multiplicacdo das bactérias e evitar que o leite
deteriore, ele deve ser refrigerado, no tempo méaximo de 3 horas apés o término da
ordenha, respeitando os critérios, a 4° C em tanques de refrigeracdo por expansao
direta, a 7° C quando mantido em latdes dentro de tanques de imersdo em agua
gelada (DURR, 2011; BRASIL, 2018b). Verificou que no GA usasse tanques de
imersdo em agua gelada na ordenha da tarde para que no dia seguinte de manha

junte o leite e leve para o tanque de refrigeracdo comunitario.

Os termos solidos totais (ST) ou extrato seco total (EST) englobam todos os
componentes do leite exceto a dgua (BRITO et al 2019). Sendo este componente
como proteinas, carboidratos, gordura e sais minerais. O principal carboidrato do leite
€ a lactose e existem varios tipos de proteina no leite. A principal delas é a caseina,
que apresenta alta qualidade nutricional e € muito importante na fabricacdo dos
queijos (BRITO et al 2019).

O teor de solidos determina o valor industrial do leite, pois quanto mais gordura e
proteina, maior o rendimento que a industria tera ao fabricar os derivados lacteos
(DURR, 2011). E ainda (DURR, 2011) mostra em seu trabalho que a composicao
minima % do leite cru refrigerado e de gordura 3%, proteinas 2,9% e soélidos nao
gordurosos 8%. A lactose € o componente do leite com maior capacidade osmotica,
por isso, a diminuigédo da lactose resulta na reducéao da producéao de leite (ALBERTON
et al). Bueno et al. (2008) citam que elevados niveis de contagem bacteriana
interferem diretamente na composicéo do leite, determinando reducao dos niveis de

lactose.

4 CONCLUSAO

Diante o estudo apresentado, verificou-se que ha uma diferenca entre manejos do

grupo A, B e C. A variabilidade entre os valores de GA e GB em relacdo ao GC,
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mostra-se marcada por uma quantidade ndo tdo representativa, em contrapartida,
verifica-se que a mastite esta presente em todos as propriedades, sendo este o
principal fator limitante para que se tenham leite de qualidade. Assim, € possivel
observar que quando se obtiver exceléncia nas medidas sanitarias pelos proprietarios,

por consequéncia, tem-se menor taxa de contaminac¢des e maior qualidade do leite.
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