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RESUMO

O leite ¢ um alimento de elevado valor nutritivo essencial 4 nutrigio ser humano, por
fornecer todos os nutrientes essenciais a seu metabolismo, dgua, proteinas, lactose e minerais,
com esta riqueza de nutrientes favorece meio para o crescimento de varios grupos de
microrganismos desejaveis e indesejdveis, dai a necessidade de controlar a qualidade
microbioldgica do leite. Controlar a qualidade do leite é um fator de estrema importancia para
consolidar a cadeia produtiva de leite no Brasil. As condiges microbiolégicas do leite do
Vale do Guaporé foram avaliadas através de coleta de amostras diretamente nos tanques de
refrigeradores, para a determinagio de gordura, lactose, proteinas, contagem de células
somaticas (CCS) e contagem bacteriana (CBT) total. As varidveis foram avaliadas através do
teste t contrastando as estimativas com os parimetros determinados pela IN 62/2011 MAPA.
Para todas as varidveis houve significancia (p<0,01) indicando indices de incidéncia de
mastite no rebanho. Para os testes de CBT, as anilises mostraram alto grau de contaminago
bacteriana, indicativos de falta de higiene no manejo de ordenha e falhas no resfriamento.
Para gordura, proteinas e lactose as analises mostraram que todas superam os valores minimos
exigidos pela legislagfio. IN62/2011 do MAPA.

Palavras-chave: composigéio do leite, instrugio normativa 62, qualidade do leite.



ABSTRACT

The milk is a food of high nutritional value essential to human nutrition, for supplying
all the essential nutrients to their metabolism, water, proteins, lactose and minerals, nutrient
rich with this medium favors the growth of several groups of microorganisms desirable and
undesirable, hence the need to control the microbiological quality of the milk. Control the
quality of milk is a factor of extreme importance to consolidate the milk production chain in
Brazil. The microbiological conditions of milk Valley Guaporé were evaluated by sampling
directly in the tanks of refrigerators, for determining fat, lactose, protein, somatic cell count
(SCC) and bacterial count (TBC) total. The variables were evaluated using the t test
contrasting the estimates with the parameters determined by IN 62/2011 MAP. For all
variables significant (p <0.01) indicating incidence rates of mastitis in the herd. For the CBT
tests, analyzes showed a high degree of bacterial contamination, indicative of poor hygiene in
the handling of milking and cooling failures. For fat, protein and lactose analyzes showed that
all outperform the minimum required by law. IN62/2011 MAP.

Keywords: milk composition, normative instruction 62, milk quality.
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1 INTRODUCAO

A cadeia produtiva leiteira vem se desenvolvendo muito no pais, é uma das mais
importantes dentro da agroindustria brasileira, tem se tomando uma fonte de renda segura
desde o pequeno produtor até o grande produtor. O leite gera em tormo de US$10 bilhdes por
ano, i1sso devido a produgdo anual de aproximadamente 20 bilhdes de litros, gerado por um
dos maiores rebanhos do mundo, criando emprego para aproximadamente trés milhdes de
pessoas, das quais um milhdo sdo produtores (CARVALHO et al., 2002).

A produgéo de leite tem crescido muito por todos os estados do pais, entre 1950 e 2000
a produgéo nacional teve um aumento de 37%, sendo que o maior potencial de expansdo foi
atingido na regifio Centro-Oeste, onde o crescimento foi de 81% (CARVALHO et al., 2002).

Houve uma série de fatores que contribuiram para o desenvolvimento da produgio
leiteira na regido Centro:Oeste, sendo que um dos principais fatores foi 4 diminuig#io do custo
de produgdo, 1sso devido a regido ser a maior produtora de grao do pais (BRASIL, 2011),
milho. e soja, 0 que favoreceu a suplementagio dos animais de produgio, houve também
mator participagdo do governo com incentivos como financiamentos rurais, e a queda da
rentabilidade da pecuaria de corte (GOMES, 2003).

Embora a regidio Centro-Oeste tenha se desenvolvido muito nos ltimos anos, a regifio
Sudeste ainda apresenta a maior produgfio com 50% do total produzido no pais, e vem
seguido da regifo Sul com 23% da producgio. Entre os estados brasileiros o que domina a
produgéio é Minas Gerais com 30% da produgio, quanto 4 ordem de produgido em niimeros de
fornecedores os pequenos produtores sdo maiores, porém em quantidade fornecida os grandes
produtores dominam o mercado leiteiro (GOMES, 1991);

Mato Grosso comegou a se destacar na produgfio leiteira ao final da década de noventa
inicios do ano dois mil. Destacam-se também os estados de Rondénia e Mato Grosso do sul,
havendo uma expansfio significativa destes Estados, devido ao clima e umidade que
favorecem a produgfio de forragem base para alimentagfio de bovinos.

Neste contexto de crescimento, destaca 0 Vale do Guaporé, que desde a década de 90
teve como base de sua economia a bovinocultura de corte e bovinocultura de leite, e a partir
de entdo apresentou um crescente desenvolvimento aprimorando seus niveis de produgfo, a
regifio se coloca em quarto lugar na produgéo de bovinos do estado, pois possui um rebanho
com cerca de 700.000 cabegas, encontra se em pleno desenvolvimento do melhoramento

genético, por i1sso apresenta também boas colocagGes nos rankings de qualidade genética do
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Brasil. A regifio conta com 3 laticinios em funcionamento promovendo o beneficiamento do
leite na préprio Vale do Guaporé, translocados do estado os produtos industrializados (LIRA,
2011).

Esta produgio de bovinos na regido é favorecida pelo clima da regifio, que predomina o
tropical umido, com esta¢fio seco e chuvoso bem definido e temperaturas média de 25°C e
precipitagdo media anual de 1500 mm. A regido é banhada pelo rio Guaporé, faz parte da
bacia Amazdnica, este localizado nos Estados de Rondénia e Mato Grosso, fazendo fronteira
com a Bolivia, possuem um milhdio e meio de hectares em mata nativa, onde abriga uma
grande variedade de ecossistemas (LIRA, 2011).

O Vale do Guaporé engloba os municipios de Jauru, Pontes e Lacerda, Vale de Sio
Domingos, Vila Bela da Santissima Trindade, Cbnquista D’Qeste e Nova Lacerda, possui
uma altitude em torno de 250 m. O Vale do Guaporé tem um grande potencial para a
produgdo bovina devido aos fatores edafoclimético que contribuem para o cultivo de boas de
forragens (LIRA, 2011):

Com o crescimento da pecudria leiteria passou a se ter mais rigor quanto a qualidade,
visto que com crescimento da atividade aumentou também a produgdo informal, do pequeno
produtor, o que provoca produtos sem fiscalizagio do governo, com objetivo de acabar com a
produgiio sem fiscalizagdo em 2002 entrou em vigor Instru¢io Normativa 51 de 2002 do
Ministério da Agricultura para o controle da qualidade do leite, a partir dai passou a serem
fiscalizados todos os produtos lacteos comercializados no Brasil, onde permite que apenas o
leite pasteurizado deva ser consumido ou utilizado para elaboragio de subprodutos, além de
garantir o controle na manuten¢iio do resfriamento a 4 °C e proibir a adi¢gio de outras
substancias no leite, como 4gua, sal etc, (BRASIL, 2002).

Controlar a qualidade do leite é um fator de estrema importincia para consolidar a
cadeia produtiva de leite no Brasil, dando énfase a industria de laticinios que sdo as principais
Tesponsaveis por este controle. A preocupa¢do com a qualidade e seguranga alimentar-tem
recebido muita ateng@o por parte da populagiio mundial, principalmente com a contaminagio
microbiolégica e quimica presente nos alimentos, isso devido aos microorganismos
patogénicos serem a principal causa de enfermidade veiculada por alimentos (NERO et al.,
2007).

Objetivou-se avaliar a qualidade microbioldgica do leite da regifio do Vale do
Guaporé, comparando com os valores padrdo exigida pela legislagdo brasileira do MAPA
Instrugiio Normativan® 62 (BRASIL, 2011).
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Caracteristicas fisico-quimicas e composigéio do leite

O leite é considerado um dos alimentos mais completos, devido ao equilibrio existente
em sua composigfo. O leite é constituido de proteinas, gordura, cérboidratos, vitaminas, sais
minerais e 4gua, com isso pode se afirmar que o leite é um alimento para os mamiferos e
também para os microrganismos. E denominado leite o produto normal fresco ou integral
proveniente de ordenha completa de vacas sadias (SANTOS, 2010).

Na composi¢io do leite hd uma combinagio de vérias substincias dilufidas em éagua,
nesta diluigfo estd presente uma suspensfio coloidal de pequenas particulas de caseina que
estard disposta em forma de micelas ligadas ao célcio e fosforo. H4 também uma solugéo de
lactose, proteinas soliveis, sais minerais e vitaminas, além da emulsfo de globulos de gordura
vitaminas lipossoliveis em suspensdo, sendo assim o leite é uma substincia rica em
compostos, qual possui uma fungfo especifica, ndo sendo permitida a mudan¢a desta
composi¢io, pois este composto tem como principal objetivo fomecer aos neonatos os
nutrientes necessarios a seu desenvolvimento, além de fomecer imunidade (SANTOS, 2010).

No entanto a composigdo do leite pode apresentar variagdes que poderdo ser de acordo
com a espécie de mamifero, raga, estagio de lactagiio e variagdes durante a ordenha. Embora
existam diferencas estas estdo dentro de um padrfio para cada espécie, a gordura, por exemplo,
pode variar de 1% até 50%, os mamiferos aquéticos possuem altas quantidades de gordura no
leite. Mesmo animais da mesma espécie e de ragas diferentes podem apresentar variagdes na
composigdo, nas vacas leiteiras este exemplo ¢ evidente principalmente em proporgSes para
gordura e lactose. Ha também variagSes na concentragdo células somaticas e de gordura a
medida que ocorre 0 manejo de-ordenha, no inicio a concentragéio serd menor e aumentara-de
acordo com sua retirada da glandula mamaria (GONZALEZ, 2001).

2.1.1 Acidez e pH do leite

E normal que o leite apresente uma leve acidez no pés ordenha, esta acidez ¢ chamada
de acidez natural do leite, que é devido a presenca de componentes normais como a albumina,

citratos, dioxido de carbono, caseina e fosfatos. A acidez do leite é medida pela concentragio
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de acido latico, sua acidez normal varia de 14 a 16° Domic, (VENTURINI 2007), toda vez
que este leite for obtido em condigdes inadequadas de higiene ou processo de refrigeragdo
estes, irdo ocorrer o aumento de acidos orginicos. O 4cido latico em maior quantidade que
ser4 produzido pelos microorganismos que fermentam a lactose, esta acidez é chamada de
acidez adquirida, além do acido latico outros componentes do leite também determinarem a
acidez as proteinas, tal como: citratos ¢ fosfatos. O processo de fermentagdo de lactose e
formagdo de acido lactico pode deixar o leite improprio para o uso, uma vez que as bactérias
que fazem a fermentagiio sdo meséfilas, sendo indicativo de leite com carga microbiana
inadequada para o processamento (SANTOS e FONSECA, 2010).

O pH do leite recém-ordenhado da vaca em boas condigdes de sanidade devera variar
entre 6,4 a 6,8 com uma média de 6,7, quando houver variagdes bruscas neste valor sera um
indicativo de problemas com manejo sanitirio de rebanho. Em vacas que apresente
inflamacfio na gldndula mamdria (mastite), o pH tende a ser alcalino variando de 7.3 a 7,5 e se
houver a presenga de colostro ele tender4 a ficar mais 4cido, em tomo de 6,0 (BRITO et al,,
2007).

2.1.2 Gordura do leite

A gordura do leite é composta por uma complexa mistura sendo os triglicerideos os
lipidios mais importantes, representando 98%. Os triglicerideos s3o compostos por trés acidos
graxos em ligagio covalente a uma molécula de glicerol por pontes éster (GONZALEZ,
2001).

Estes triglicerideos sdo sintetizados nas células epiteliais da glandula mamaria, sendo
eles compostos por 4cidos graxos, estes podem vir de duas fontes, a partir de lipidios de
origem do sangue, ou pela sintese “de novo™ nas células epiteliais, os triglicerideos s@o
removidos da corrente sanguinea para a glindula maméria, -esses serdo utilizados para sintese
de gordura que sera secretada no leite, os 4cidos graxos de cadeia longa sdo transportados
diariamente do sangue para a glindula mamdria, mas a maioria dos 4cidos graxos que compde
a gordura do leite sdo de cadeia curta e sdo sintetizados pela prépria gldndula mamaria,
(SANTOS e FONSECA, 2010). Tabela 1 estdo presentes os principais 4cidos graxos da

gordura do leite de vacas holandesas,
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Outra forma de sintese de gordura no leite no inicio da lactagdo é pela mobilizagio de
lipidios das reservas do organismo da vaca. No entanto somente metade da quantidade de
acidos graxos da gordura do leite é sintetizada no ubere, a outra metade vem de 4cidos graxos
de cadeias longas fomecidos na dieta, portanto a composi¢do da gordura do Ieiteipode ser
alterada de acordo com fonte de gordura fornecida a vaca (WATTIAUX, 2000).

Segundo Oliveira (2011), dentre os nutrientes do leite o que apresenta maior
variabilidade é a gordura, esta variagdo ¢ passivel de ocorrer em vacas da mesma raga que
recebem alimentagdes distintas, Sendo assim, a raga influencia na quantidade de gordura
presente no leite, mas o fator de maior relevéncia ¢ a alimentagéo, sendo que a fibra é o
principal fator, assim, quanto maior o teor de fibra da dieta maior a quantidade de gordura no
leite, a composigdo do leite vai variar de acordo com a ralagiio volumoso:concentrado, que ira
interferir na variagdo da proporgiio de produgio de acidos graxos volateis produzidos na

fermentagdio no rumem,

Tabela 1: Composigfio dos 4cidos graxos da gordura do leite de vacas holandesas.

Acido Graxo % Em relaciio 4 gordura total
Butirico (C4) ' 2.8
Caproéico (C6) 2,3
Caprilico (C8) 1,1
Caprico (C10) 3,0
Laurico (C12) 2,9
Miristico (C14) 8,9
Palmitico (C16) . 24
Palmitoléico (C16: 1) 1,8
Estearico (C18) 13,2
Oléico (C18: 1) 29.6
Linoleico (C 18:2) 2.1

Fonte: Adaptado de Santos (2011)

No processo da sintese de gordura o acetato e butirato produzidos na fermentagio
ruminal, sdo utilizados em parte como construtores de acidos graxos de cadeia curta
encontrados no leite, o glicerol necessario para unir os 3 acidos graxos em um triglicerideo

vem da glicose, onde de 17 a 45% da gordura do leite é formada a partir de acetato e de 8 a



14

25% de butirato, entdo quanto maior o teor de fibra, maior a proporgdo de acetato e maior a
quantidade de gordura no leite (WATTIAUX, 2000).

Quando alterada a dieta de vacas de leite podem também alterar a proporgio de alguns
dcidos graxos para a sintese de leite, isso ocorre porque ocorre o desbalanceamento entre a
relagdo acido acético e propidnico, & medida que se eleva o nivel de concentrado para vacas
de leite, ocorre 4 diminuigio da produgfio de acido acético, consequentemente a diminuigiio da
sintese de gordura no leite (SANTOS E FONSECA, 2010).

Ocorre também uma pequena variagfio na composi¢io de gordura de acordo com a raga,

Tabela 2.

Tabela 2: composigdo media (%) do leite de diferentes ragas de bovinos.

Raga Gordura Proteina Lactose Cinzas Sélidos *
Ayrshire 3,90 3,40 4,81 0,68 8,89
Pardo-suigo 3,30 3,00 5,08 0,72 8,80
Guernsey 3,60 3,20 4,96 0,74 8,90
Holandés 3,40 3,20 4,97 0,68 8,75
Jersey 4,40 3,60 5,00 0,70 9,30

*S6lidos desengordurados. Fonte: Adaptado de Oliveira (2011).

2.2 Principais.agentes de contaminacio microbioldgica do leite

Na avaliagdo da qualidade do leite deve ser levado em considera¢do uma série de
fatores, nutricionais, fisico-quimicos e microbioldgicos, além de o leite sempre apresentar
sabor agradavel, alto valor nutritivo, auséncia de agentes patogénicos e contaminantes,
reduzida contagem de células somaticas e baixa carga microbiana. A qualidade
microbiolégica do leite envolve uma série de fatores, onde os principais sdo os
microrganismos que causam a contaminagio do leite, esses podem ser bactérias, virus, fungos
e leveduras (ZOCCHE, 2002).

Esta classificagfio é realizada de acordo com a temperatura étima para o crescimento. e
multiplicagcfo destas bactérias, de acordo com a temperatura sfo classificadas em trés grupos,
as psicrofilas, as mesdfilas e as termofilas. Mas além destes trés grupos ainda ha. mais dois

grupos importantes, as bactérias psicrotréficas e as termodiricas, as psicrotréficas sfio as mais
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resistente a temperaturas baixas sfio capazes de se desenvolverem em temperaturas menores
que 7 °C, e as termoddricas sdo o grupo de bactérias que resistem a temperaturas elevadas,
chegam a resistir ao processo térmico de pasteurizagio. As bactérias Terméfilas sio aqueles
cuja temperatura Otima para seu crescimento estd entre 40°C e 65°C, ja as meséfilas sdo
microrganismos que preferem temperaturas médias, onde a sua temperatura 6tima circula
entre 20 °C e 40°C, os Psicrofilas sdo aqueles que suportam temperaturas baixas crescem bem
a 0 °C, sendo que a sua temperatura 6tima de crescimento situa-se nos 15°C ou abaixo dessa
temperatura, Psicotréficos sdo microrganismos que crescem bem a temperaturas entre 0 °C e
7 °C mas cuja temperatura ideal é entre 20 °C e 30 °C (SANTOS, 2010).

A temperatura é um fator de muita relevincia quando se trata de crescimento
microbiano, ela quem determinard a quantidade e o ritmo de crescimento uma vez que ela
influencia nas reagdes quimicas do processo de crescimento dos microrganismos, (HORST e
SILVA, 2011).

Mas ha variagio de acordo com o grau de contamina¢io e quanto & composigdo da
populagdo de bactérias, e essa variagfo vai depender da limpeza do ambiente das vacas e das
superficies que entram em contato com o leite, também podem contribuir muito para esta
contaminag#o, baldes, latSes, equipamento de ordenha e do tanque de refrigeragéo. O leite cru
naturalmente tende a conter poucos milhares de bactérias quando é proveniente de uma
fazenda com boas condigdes de higiene, mas pode chegar a varios milhdes se o padrdo de
limpeza, desinfecgio e refrigerago sfo inadequados (BRITO et al., 2007 ).

As bactérias do grupo meséfilas inclui a maioria das fontes de contaminagfio do leite,
isso porque sdo capazes de se multiplicar em temperaturas muito amplas, sendo que sua
temperatura conforto é de 30 °C, submetendo o leite a altos indices de contaminagio quando
mantido em temperatura ambiente (HORST e SILVA, 2011).

Quando se trata dos microorganismos psicrotréficos o que favorece seu
desenvolvimento sdo as formas de refrigeragio inadequada, para que seja garantida a
refrigeragéio adequada para que n&o haja o crescimento bacteriano a temperatura deve ser
mantida abaixo de 4 °C , além disso o ideal é que o leite seja resfriado imediatamente apds a
ordenha, esta é uma forma de minimizar a contaminagfo microbiana inicial, quanto maior o
tempo entre a ordenha e o resfriamento maior a proliferagdo de microrganismos psicrotroficos
(SANTOS, 2010).
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2.3 Efeitos dos principais microrganismos psicrotroficos, mesofilos e termodiricos sobre
a qualidade do leite

Do ponto de vista de qualidade as bactérias psicotréficas séio as mais importantes, pois
sdo as responsdveis por grande parte da deterioragdo do leite, principalmente pelo fato de
produzirem enzimas responsaveis o pelas alteragGes fisico-quimicas e organolépticas do leite.
Se o leite for obtido em condigSes inadequadas de higiene cerca de 70 a 75 % dos
microrganismos presente nele serfo psicotréficos (BRAVO-MARTINS et al., 2010).

Os principais géneros psicrotroficos encontrados no leite sfo Achromobacter,
Acinetobacter, Alcaligenes, Flavobacterium e Pseudomonas (Gram-negativos) e Bacillus e
Clostridium (Gram-positivos), essa bactérias sfo eliminadas com a pasteuriza¢fio, porém elas
podem produzir enzimas termorresistente que provocario reagdes bioquimicas que irfio alterar
as caracteristicas do leite, as principais enzimas sfo as prétese e lipase, elas podem atuar tanto
no leite cru, enquanto as bactérias estdo se multiplicando como no leite pasteurizado ja que
sdo termorresistente (HORST e SILV A, 2011).

As bactérias termoduricas também sfo resistente 4 pasteurizagdo, isto porque sdo
capazes de suportar temperaturas mais elevadas até 100 ° C, ou ainda produzem esporos que
sdo formas mais resistente em variages térmicas, alguns exemplo de géneros com espécies
esporuladas sdo: Clostridium e Bacillus. Os esporos nfo apresentam nenhuma atividade
metabdlica e no se multiplicam, porém podem sobreviver por anos no ambiente, sdo muito
resistentes ao calor, sendo necésséﬂo de 20 minutos a 120 ° C para poder inativi-los com
100% de certeza, por isso conseguem resistir a pasteurizagdo. O desenvolvimento deste tipo
de microrganismo é favorecido por deficiéncia no manejo higiénico, a presenga das bactérias
termoduricas no leite pode causar problemas com o tempo de prateleira do leite, e o risco serd
ainda maior se as bactérias esporuladas forem também psicrotréficas (BRITO et al.,2007).

As bactérias do tipo mesoéfilas-também sdo de grande relevancia na contaminagio do
leite, a presenga destes microrganismos em grandes quantidades indica que o leite estd
excessivamente contaminado, isso ocorre devido a limpeza e desinfecgdo de superficies
inadequadas, higiene insuficiente na produgdo e condigles inapropriadas de tempo e
temperatura durante a produg¢fo ou conserva¢o dos alimentos. Neste grupo se destacam os
géneros Lactobacillus, Streptococcus, Lactococcus e algumas enterobactérias (FONSECA e
SANTOS, 2000).
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A principal consequéncia da proliferagiio deste microrganismo € a acidificagio do leite,
esse processo ocorre pela degradagdo da glicose e galactose liberando ao final do processo
grande quantidade de 4cido latico responsavel pela acidificagio do leite (SILV A, 2008).

A acidez do leite pode resultar na coagulagdo da caseina, limitando o uso do leite, isso
porque a acidez do leite diminui consideravelmente o uso e o valor do leite, estas bactérias sdo
muito faceis de serem controladas, basta manter a higiene no momento da ordenha e resfriar o
leite imediatamente depois de retirado, nestas condigbes as bactérias mesdfilas nfo sdo

capazes de se desenvolver (SANTOS, 2010).

2.4 Manejos de ordenha e qualidade do leite

A ordenha é um manejo que exige uma ateng¢do muito especial devido a sua influencia
no produto final, ela influencia na qualidade do leite e na sanidade dos animais, para ter uma
ordenha eficiente € necessario cuidados que envolvem a higiene do ordenhador, do local, dos
animais e dos utensilios (RIBEIRO e BRITO 2006).

Quando ocorre a sintese do leite nas células epiteliais da gldndula mamaria no interior
dos alvéolos, o leite & praticamente estéril até a sua secreg¢dio dentro do bere, sendo assim a
contaminagdo do leite pode ocorrer de trés formas, no interior da glindula mamaria, no
exterior do Gbere e pelos tetos, isto ainda no animal, depois de retirado da vaca ele pode ser
contaminado pela superficie dos equipamentos da ordenha e do tanque. Sendo assim a
sanidade e higiene do animal e do local onde o animal ficara alojado e indispenséavel a
qualidade do leite produzido, além dos procedimentos de limpeza da ordenha e dos utensilios
usados € fator relevante que afetarid diretamente a contaminagido microbiana do leite cru
(SILVA et al., 2002).

S&o varios os fundamentos do correto manejo de ordenha, a ordenha deve ter os tetos
limpos e secos, deve ser feita desinfecgfio dos tetos das vacas antes da ordenha, estimulagio
da ejegdo do leite, a retirada do leite deve ser realizada de forma ripida e eficiente, € a
desinfec¢iio dos tetos apds a ordenha. Estes sdo principios que previnem a transmissio de
agentes contagiosos e ambientais em menor escala (SANTOS e FONSECA, 2000).

O local de ordenha ndo deve conter substancias nocivas que possam afetar a qualidade
do produto, o leite deve ser protegido de excrementos, secregdes ou residuos de origem
animal, no local deve haver controle de pragas, como moscas e insetos (ZAFALON et al.,
2008).
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Durante o manejo de ordenha deve ser respeitadas varias etapas. Afc primeira delas é a
ordem de ordenha, manejo realizado para que animais que nio estejam contaminados com
mastite n§o se contaminem através de utensilios ou do ordenhador, entdo é recomendada uma
ordem de ordenha, onde as primeiras a serem ordenhadas séo as de primeira lactagfio, depois
as vacas mais velhas que nunca tiveram contaminadas com mastite, depois vacas que ja
tiveram mastite e j4 foram curadas e por ultimo as vacas contaminadas com mastite (SILVA
et al., 2002).

Apos este procedimento € realizado o teste da mastite, conhecido como teste da caneca
de fundo preto ou telada, este teste consiste em retirar os trés primeiros jatos de leite no fundo
da caneca, tem como objetivo identificar vacas com mastite clinica, que sdo visualizados
através dos grumos que ficam ao fundo da caneca, este teste também tem como objetivo
eliminar os primeiros jatos de leite presente nos tetos, eles possuem uma alta carga
microbiana, colabora também para a reducfio na contagem de mesofilos totais, se misturado
ao restante do leite da glandula este poderd comprometer negativamente a qualidade de todo o
restante do leite retirado (SILV A, 2011).

As vacas contaminadas devem ser ordenhadas por ultimo, preferéncia que a ordenha
desta vaca seja manual, e o ideal que seja em outro local, seguindo a linha de ordenha para
evitar que animais sadios se contaminem, e aqueles animais que forem fonte de mastite
crdnica, fontes de contamina¢fo permanente ideal que os elimine do rebanho (SILVA
NETTO, 2006).

Logo apds estes procedimento segue com pré-dipping, um processo simples e barato de
desinfecgfio bacteriana dos tetos, consiste na imersio dos tetos em uma solugfo de iodo a
0,25% ou hipoclorito de sodio a 0,2%, com esta aplicagdio reduz a incidéncia de inflamagdes
Intramamaria, pois a contaminagdo ocorre durante a ordenha, o agente que esta na pele
durante o processo de ordenha se aloja no interior do teto (ROSA et al., 2009).

Segundo Santos e Fonseca (2000) com este procedimento hi a redugio de até 50% a
incidéncia de novas mastites no rebanho, além de n#o se fazer mais necessario a lavagem dos
tetos com agua antes da ordenha, a ndo ser que os tetos apresente grandes sujidades, porém é
indispenséavel que os tetos sejam secos apos a desinfecgdo, para ndo ocorrer a contaminagio
do leite por residuos dos desinfetantes.

Apds a ordenha deve-se fazer o pés-dipping, processo de desinfecgfo dos tetos apds a
ordenha, que tem como principal objetivo a prote¢do dos tetos contra microrganismos

causadores de mastite, 0s tetos novamente imergido em uma solugéio de iodo a 0,5% ou
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hipoclorito de sédio de 0,3 a 0,5%, a solugio deve se emergida em todo o teto ndo apenas nas
pontas para que a desinfec¢do seja completa (PASSOS, 2003).

Apos a retirada do leite o esfincter, ou abertura do teto permanece aberto por pelo
menos 1,5 horas, por isso ¢ importante que seja formecido alimento as vacas apds a ordenha
para que elas permanegam de pé, evitando que os animais deitem em locais contaminados,
pois com o esfincter aberto fica facilitada a entrada de microrganismos patogénicos
causadores de mastite (ROSA et al., 2009).

2,5 Influéncia da limpeza de equipamentos e utensilios utilizados na ordenha na
qualidade do leite.

Para produzir leite de alta qualidade é fundamental a limpeza dos equipamentos e
utensilios utilizados na ordenha, a limpeza e desinfec¢io dos equipamentos tém como
objetivo diminuir a carga microbiana no leite apbs a ordenha deve comecar imediatamente
apos a ordenha para que ndo ocorra 4 formagéo de depdsitos de residuos, a limpeza interna
deve ser preferencial que a extema (FERREIRA, 2010).

Os residuos do leite podem ser classificados em duas classes: os residuos orgénicos, que
séo compostos pelas proteinas, gordura e lactose do leite, esses restduos possuem capacidades
de se aderirem facilmente ao equipamento devido sua complexidade e diversidade, por isso é
importante que a limpeza seja feita imediatamente apds o término da ordenha, Qs outros
residuos sdo os residuos minerais ou inorginicos, sdo formados pelos sais minerais presente
no leite e na 4gua que promove a limpeza, sio esses sais de cdlcio, magnésio e ferro, esses
sais possuem a capacidade de se precipitarem e aderirem fortemente ao equipamento, dai a
necessidade da limpeza adequada (SANTOS, 2010).

Apos a ordenha todos 0s utensilios devem ser lavados com detergentes acidos e
alcalinos, a higiene é parte fundamental na qualidade do leite e ela consiste na limpeza e
sanitiza¢do dos equipamentos e utensilios. A limpeza consiste na retira dos residuos de leite,
principal fonte de alimentos para os microrganismos, ela consiste no enxague de todos os
utensilios usados na ordenha com 4gua a 40 ° C, logo apds é realizada a sanitizagéio também
em todos os equipamentos com 4gua clorada, ou seja, para cada 10 litros de dgua 100 ml de
Agua sanitaria ou 20 ml de hipoclorito de sédio (CORREA, 2008).

A ordenhadeira deve ser sanitizada todos os dias antes da ordenha comegar, esta
sanitizagdo tem como objetivo reduzir a contaminagdo bacteriana entre duas ordenha, neste

processo sdo circulados dentro da ordenha uma solugfio clorada com 200 ppm de cloro, ou
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dois mililitros de cloro para 10 litros de 4gua, a circulagiio devera durar cerca de 5 minutos,
este processo deve ser realizado 30 minutos antes do inicio da ordenha Apds a ordenha
enxague a ordenhadeira com agua moma 35 a 45 °C durante 5 minutos faga a circulagéo de
dgua moma também com detergentes alcalinos e 4cidos e enxague, assim o risco de
contaminagdo para a préxima ordenha sera diminuido (CANI e FRANGILO, 2008).

2.6 Cuidados com o leite apés a ordenha

Mesmo com todos os cuidados higiénicos praticados antes e ap6s a ordenha o leite néo é
garantia de um leite de qualidade. O resfriamento do leite imediatamente apds a ordenha é
uma das medidas mais importantes na qualidade do leite, isso porque inibe a multiplicagio da
maioria dos microrganismos do leite, o ideal é que o leite seja resfriado a 4 °C em um periodo
de até duas horas apds a ordenha e que ndo se ultrapasse a temperatura de 10 °C quando
misturado ao leite quente da segunda ordenha (MACHADO, 2012).

O tanque de resfriamento deve ficar préoximo da sala de ordenha para facilitar o
resfriamento imediato, o local deve ser limpo e argjado, com pavimentagdo, deve ter 4gua
abundante e de boa qualidade, e o acesso a carro tem que ser facilitado, o local deve possuir
um bom isolamento térmico para nfo ocorrer o aquecimento do leite, a instalagdo do tanque
deve ter uma leve inclinagdo a fim de facilitar o escoamento da 4gua quando for lavado
(GRACINDO e PEREIRA, 2009), antes de ser colocado no refriador o leite deve passar por
um filtro plastico ou de ago inoxidavel, para retirada de alguma sujidade, quando houver
(BRITO 2006).

2.7 Influéncia da mastite na produgio de leite de alta qualidade

A mastite bovina é uma inflamagioc mamdria, de cariter infeccioso, causado por
bactérias, ela pode apresentar duas classificagSes: a mastite clinica e subclinica. A mastite
clinica ela pode se apresentar com sinais evidentes da doenga, nota — se edema, aumento da
temperatura, endurecimento, dor na glandula mamaéria, grumos, pus ou quaisquer outras
alteragdes no leite, j4 a subclinica ndo é possivel visualizar sintomas no ibere, apenas sinais
no leite (FONSECA e SANTOS, 2007).



21

A mastite bovina € responsével pela maior parte dos prejuizos econdémicos na cadeia
produtiva leiteira, isso porque ela influéncia diretamente na qualidade do leite, além de
comprometer o animal, podendo levar até a perda da glandula maméria, (RIBEIRO et al.,
2003).

O processo de inflamagéo que se desenvolve na glindula maméria tem como objetivo
destruir ou neutralizar os agentes infecciosos e suas toxinas, para permitir que a glindula
retorne a sua fungdo justificando o aumento de células somaticas no leite produzido por este
animal (GRACINDO e PEREIRA, 2009).

O diagnostico da mastite depende ta forma em que ela se apresenta no animal, sendo
clinicamente facil de diagnosticar, pois seus sinais sio visivelmente caracteristicos. No
entanto na mastite subclinica, o diagnéstico ¢ dificultado, pois ela ndo apresenta sinais
visiveis no animal, sendo necessaria a utilizagfo de exames realizados no contettdo celular do
leite para o diagnostico (DIAS, 2007).

Na realizagio do exame para o diagnéstico da mastite subclinica utiliza-se a
metodologia de contagem direta ou indireta de células somaticas no leite, onde estdo presentes
basicamente dois tipos de células, células de descamagdo do epitélio secretor e leuccitos de
origem do sangue, onde estas se elevam muito nos casos de mastite. O teste mais usado para o
diagnostico da mastite subclinica ¢ o California Mastitis-Test (CMT), ele se baseia em um
indicador indireto de contagem de células somaticas do leite. Sua metodologia consiste na
coleta de leite de cada teto individualmente, em uma bandeja prépria, adicionando um
detergente aninico neutro, que atua rompendo a membrana das-células e liberando o material
nucléico (DNA), que apresenta alta viscosidade. O resultado é dado de acordo com a
intensidade da reagdo classificando-se em: negativa (0), reacfo leve (+), moderada (++) e
intensa (+++) (FONSECA e SANTOS, 2000).

A mastite pode ser classificada de acordo com o agente de contaminagio, na mastite
infecciosa os agentes contaminadores podem ser virus, fungos e bactérias, e de acordo com as
caracteristicas do agente infeccioso pode se classificada ainda como ambiental ou contagiosa.
A mastite contagiosa ¢ definida pela forma de transmissdo, onde ela é transmitida de animal
para animal, o agente possui como reservatério o préprio animal, e se localiza dentro da
glindula mamaria, neste caso os principais patdgenos causadores sdo Staphylococcus aureus,
Streptococcus agalactiae, seguidos pelo Corynebacterium bovis, Streptococcus dysgalactiae
(REBHUN, 2000).

No caso da mastite ambiental o reservatério do agente é o ambiente sendo os patégenos

mais frequentes bactérias Gram negativas como Escherichia coli, Klebsiella sp., Enterobacter
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sp., Pseudomonas sp. e Proteus sp, dentre os microorganismo causadores de mastite
ambiental os vem sendo mais registrado sdo Prototheca sp. e leveduras destacando-se
Candida sp. (CAVALCANTE et al., 2010).

A mastite é de ficil transmiss@o no rebanho, é transmitida principalmente de uma vaca
para outra, sendo o momento mais critico de transmissdo o da ordenha. Qutra forma comum
de transmissdo & pelo ambiente onde este € quem transmite o agente a vaca. O que favorece a
presenc¢a dos agentes no ambiente sdio locais sujos com presenga de barro e estercos, camas
molhadas e agua contaminada, no caso do uso da ordenha mecénica pode ocorrer pelo
funcionamento incorreto do regulador de vacuo ou pulsadores da ordenha ou ainda ordenha de
vacas com tetos com sujidades e tmidos (CANI e FRANGILO, 2008).

‘Para o tratamento correto da mastite é necessario a consulta a um profissional
especializado, e o tratamento e realizado imediatamente apds a ordenha, ¢ realizada a secagem
do animal sfio administrados antibidticos especificos e de longa duragdo, utilizando uma
bisnaga para cada teto, este tratamento é muito eficiente, utilizando selantes e vacinagdo
especifica (REBHUN, 2000).

E de estrema importncia o controle zootécnico destes animais, mantendo sempre
anotados todas as vacas com ocorréncia de mastite clinica ou subclinica, registrando a data da
ocorréncia da mastite tipo, de antibi6tico utilizado no tratamento e a data de sua aplicagdo
(CANI e FRANGILO, 2008).

Tratar todos os animais com mastite clinica, descartar animais que ja tenham sido
tratados por varias vezes em uma Unica lactagio, realizar o monitoramento da mastite no
rebanho com o CMT (Califémia Mastite Teste) periodicamente, assim como as andlises do
leite (Contagem de células somaticas) mensalinente, entre outras medidas que sdo eficazes
para eliminar ou diminuir a incidéncia de mastite no rebanho (GRACINDO e PEREIRA,
2009).

2.8 Contagem bacteriana total do leite

A contagem bacteriana total ¢ um teste aplicado ao leite cru, que tem com objetivo
avaliar a qualidade microbioldgica, no resultado deste teste obtém se indicagdes de cutdados
de higiene no momento de ordenha. Quando o leite apresentar alta contagem ¢& sinal de que

houve falha na higiene em algum momento da produgfo, ou ainda problemas de resfriamento
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do leite a CBT é um método muito eficiente utilizado no mundo todo e é adotado por
programas de pagamento por qualidade do leite. O resultado ¢ dado em unidades formadoras
de coldnias por mililitro de leite (ufc/ml), (BRITO, 2010).

A contagem bacteriana total auxilia nas avaliagfes dos procedimentos sanitarios
realizados na ordenha e resfriamento do leite, permite também avaliar os efeitos causados
dentro da industria no processamento e na seguranga alimentar (BUENO et al., 2008).

Na contagem bacteriana total avalia se a presengas de todos os microrganismos
presentes no leite, neste caso os principais microrganismos que contaminam o leite sdo as
bactérias, ha também a presenca reduzida de fungos, leveduras e virus que em determinadas
situagbes se tornam relevantes. Na analise de CBT, sdo quantificadas a presengas de grupos
distintos de microrganismo, com predomindncia dos psicotropicos, que chegam a apresentar
75% na contaminagdo. Ha esta predominfncia quando o leite é exposto as condigdes
inadequadas de higiene, falhas de psicrotroficos limpeza, higienizagio de tanques e
equipamentos de ordenha, e refrigeragfo inadequada, ou estocagem de leite por mais de 48
horas na propriedade. Outro grupo sfo os termodiricos, sua presen¢a em grandes quantidades
esta associada a situagles crénicas de limpeza ou de tetos sujos com lama e outras sujeiras do
solo (BRITO, 2010).

A alta contagem de coliformes reflete a deficiéncia de limpeza empregada em toda a
propriedade que reflete na produgfio leiteira, Contagens acima de 50 ufc/ml sio sinais de
praticas deficientes de ordenha, problemas na limpeza dos equipamentos, ou ainda

contaminag¢fo da dgua.
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3 MATERIAL E METODOS

O experimento constituiu no ftratamento e avaliagio de dados de qualidade
microbioldgica do leite da regido do Vale do Guaporé, situada no noroeste do estado de Mato
Grosso.

A pesquisa fot realizada no més de dezembro do ano de 2011.

A regido do vale do Guaporé engloba os municipios de Jauru, Pontes e Lacerda, Vale de
S3o Domingos, Vila Bela da Santissima Trindade, Conquista D’Oeste e Nova Lacerda. A
regido possui uma altitude em torno de 250 m, o clima da regifio é predominante o tropical
umido, que compreende a estago chuvosa e no inverno a estagio seca. A temperatura média
anual esta encontra-se de 25°C. A precipitagio média anual € de 1500 mm.

Foram coletadas 129 amostras de forma aleatéria nos 6 municipios do vale do Guaporg,
as amostras foram coletadas de forma homogénea nos tanques de resfriamentos de cada
propriedade, foram coletadas pela manhd, colocadas em pequenos frascos plasticos e
resfriadas imediatamente apds a coleta em caixa térmica com temperatura em tomno de 2°C,
todas as amostras foram marcadas com a linha e a rota em que foram colhidas e com o
numero do produtor,depois foram encaminhadas até o municipio de Pontes e Lacerda, onde
todas as amostras coletadas foram organizadas em catxas de isopor com temperatura a 2°C e
enviadas ao laboratorio de analises.

As amostras foram enviadas ao Laboratério de Qualidade do Leite Ceqto de Pesquisa
em Alimentos, Universidade Federal de Goias LQL, CPA (Centro de pesquisa em alimentos
escola_de veterinaria — UFG), que_fica localizado_em Goifinia no_Estado_de Gaids,.todas_as
amostras chegaram ao laboratério com temperatura de 2°C. Todas as amostras foram
submetidas a analises de gordura, lactose, CCS e CBT.

Os resultados foram submetidos 4 estatistica através do teste t, comparando as
estimativas amostrais com paridmetros populacionais de distribui¢ido normal e varidncia
desconhecida, através do programa de BioEstat 5.0 9 (Ayres et al.,2007). As estimativas
amostrais foram comparadas de acordo com os pardmetros da legislagdio brasileira para o
leite, Instru¢do Normativa n® 62 de 29 de dezembro de 2011. Para tais variagdes adotou-se o

nivel de significincia de 5%.




25

4 RESULTADOS E DISCUSSAQO

A Tabela 4 estio os resultados encontrados na coleta de dados comparados com
padres exigido pela legislagdo brasileira do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA), Instrugiio Normativa n® 62.

Tabela 3: Médias amostrais (+- Erro padrio da média) em relagdo ao padrio da legislagdo

brasileira IN/62 DE 2011.
VARIAVEIS Média ( + EPM) PADROES IN 62/2011
Gordura (%) 3,1911** 3,0
(0,0368)
Contagem células . 424,6641%* 48x10°
somaiticas (x1000/ml) (35,4549)
Contagem bacteriana total 2503,3280** 7,5x 103
(x 1000/ml) (624,6226)
Proteina (g/100g) 3.2055%% 2,9
(0,0133)

* * Significativo a (P<0,0 1).

Os resultados apresentaram-se significativos (P<0,0 1) para o teor de gordura no leite.
Esta diferenca foi considerada como boa, isso porque os niveis encontrados na populagdo
foram acima do exigido pela IN 62/2011, que descreve que em conjunto do leite cru
refrigerado tipo A integral devera ter no minimo 3,0 % de gordura (BRASIL, 2011), neste
contexto pode se afirmar que o leite produzido no Vale do Guaporé estd com nivel de gordura
satisfatorio.

Segundo Corréa (2010), a gordura é o componente mais varidvel do leite, de forma
geral ela pode variar de 2,2 a 4%, e essa variagdo vai depender da genética, da raga e
principalmente da nutri¢io do animal. Na nutrigfo, a influéncia do volumoso € muito grande,
animais alimentados com maior quantidade de volumoso, tera maior produgéo de gordura no
leite. Cerca de 17 — 45% da gordura do leite & constituida de acetato, e de 8 — 25% de butirato,
isso ocorre porque a falta de fibra deprime a formagfio de acetato no rumem, que resulta na
produgdo de leite com baixa concentragiio de gordura (WATTIAUX, 2000).
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Para Ribas et al. (2004), a gordura do leite bovino pode variar de acordo com rebanho,
regido, ano, més, e ainda para Gonzales et al. (2001) pode haver variagdes de acordo com a
espécie animal, raga, periodo de ordenha e estagio de lactagdo. Para o Vale do Guaporé o fator
que exerceu maior influéncia na composigdo do leite foi 0 manejo alimentar, visto que na
regidio a produgfo bovinos de leite é somente extensivo a pasto, 0 que favorece a ingestio de
fibras, que promover a formagdo do acetato e tem como produto final maior teor de gordura
no leite.

Para proteinas os valores apresentam-se significativos (p<0,0 1). havendo diferenca
entre as comparagdes médias observadas e o nivel exigido pela legislagdo brasileira IN
62/2011, que exige que o conjunto do leite cru refrigerado tipo A integral tenha no minimo
2,9 g de proteina/100g (BRASIL, 2011), para esta varidvel o a diferenga significativa foi boa,
o que significa que o leite produzido no Vale do Guaporé é um leite que ndo possui
deficiéncia proteica, superando os niveis minimos exigidos pelo MAPA.

Para Perez (2001) assim como a gordura, a produgio de proteinas no leite esta associada
4 genética do animal, onde algumas ragas possuem capacidade de sintetizar maiores niveis de
proteinas na glidndula mamdria, no entanto a amplitude da variagiio para a proteina é muito

menor como demonstrada na tabela 4.

Tabela 4: teores médios de gordura e proteina para algumas ragas nos EUA.

Raga % de gordura % de proteina Relagido

gordura/proteina
Holandesa 3,64 3,20 0,88
Jersey 4,73 3,78 0,80
Pardo-suico 4,02 3,56 0,89
Adaptado de Perez (2001)

Esta variacfio segundo Perez (2001), pode ser explicada pela sintese de proteinas ser
mutto restrita em termos de percussores usados e ainda na sequéncia de sua inclusdo por
ocasido da formacdo das moléculas, sendo assim, a capacidade da glindula mamaria de
produzir uma quantidade especifica de proteina para o leite serd subutilizada se ocorrer a
deficiéncia de um aminoédcido especifico, comprometendo toda a sintese da molécula de
proteina. Para q eu nfio ocorra problemas com a sintese de proteinas pela glindula mamadria
deve se estimular maior aporte de aminodcidos na glindula mam4ria, para a produgfio de leite
os aminoacidos limitantes sf0 a lisina e metionina, portanto a adigdo de aminoacidos na dieta

aumenta o teor de proteina no leite.
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Gonzilez ¢ Campos (2003) ressaltam que o aumento de gordura na dieta causa a
redugiio de proteina, isso ocorre porque leva a menor quantidade de glicidios a disposi¢dio dos
microrganismos do rumem que ndo conseguem utilizar os lipidios como fonte de energia, o
que gera menor produgdo de proteina microbiana no rumem, consequentemente menor teor de
proteina no leite.

O aumento do concentrado na dieta também aumenta o teor de proteina do leite, esse
aumento acontece por aumentar a produgéio de propionato no rumem, dietas mais energéticas
que produzem maiores qualidades de percussores da glicose promovem o aumento da
produgio total de leite e do teor de proteina no leite (Gonzilez e Campos, 2003).

Para Barcelos (2011), o teor de proteina verdadeira na dieta influencia na quantidade
total de leite produzido, sendo que o teor de proteina do alimento ndo é limitante maior no
teor de proteina, ela afirma ainda que é possivel substituir parte da dieta proteica de vacas de
leite por ureia sem que haja altera¢fio no teor de proteina do leite.

Perez (2001) também confirma que maiores teores de proteina na dieta ndo interferem
no teor de proteina do leite, embora aumente a quantidade total do leite, porém se o animal
passar por restri¢des severas de protefnas na dieta pode haver redugdes de 0,1 a 0,2% nos
teores de proteinas.

Para os valores encontrados em contagem de células somdticas os resultados foram
significativos (p<0,01), encontrando uma diferenga muito grande entre os valores encontrados
nos dados coletados e os valores exigidos pela legislagdo brasileira IN 62/2011, descreve que
para o conjunto do leite cru refrigerado tipo A integral até de 01.1.2012 até 30.6.2014 o
méximo permitido em contagem de células sométicas e 4,8x10°, est4 diferenca significativa
mostrou que o leite produzido no Vale do Guaporé possui um alto grau de contaminagio e
estéd fora dos padrdes de qualidade.

A contagem de células somiticas no leite indica o estado sanitério do tibere, ou seja, é
um indicativo de mastite subclinica no rebanho, sendo que o principal sinal da mastite o
aumento de células somaticas no leite, estas células sdo sinais de defesas do organismo devido
a presenga de patbgenos, a alta contagem de células somatica indica problemas com a
sanidade do rebanho (DIAS, 2007; MACHADOQ, 2012).

Para Gracindo e Pereira (2009) o processo de inflamagio que se desenvolve na glandula
mamaria tem como objetivo destruir ou neutralizar os agentes infecciosos € suas toxinas, para
permitir que a gldndula mamaéria volte a sua fungfio, justificando que ocorre 0 aumento de

células somaticas no leite produzido por este animal.
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Gonzalez e Campos et al. (2003) evidencia que ¢é comum elevados valores de CCS
em rebanhos mestigos com produgiio média entre 8 a 15 kg/vaca/dia, onde os rebanhos sio
ordenhados manualmente sem condigSes de higiene adequada, ou ordenha mecénica sem
qualificag@o dos ordenhadores.

Para Pales et al. (2005) a higiene do ordenhar, do ubere do animal, instalagdes do local
de ordenha, dos materiais utilizados na ordenha, s¢ja ela mecénica ou manual influenciam
diretamente na qualidade do leite, e as infec¢des intramamarias é o fator que mais afeta a
contagem de células somdticas do leite.

Os altos indices de contagem de células somaticas encontrados no leite produzido no
Vale do Guaporé sfo indicativos de falta de higiene no rebanho, que provavelmente encontra-
se com altos graus de infec¢Ges intramamaria. Este problema possivelmente é decorrente da
falta de conscientizagdo dos produtores e da falta de incentivo & implanta¢io de um programa
de controle e preven¢do a mastite na regido.

Para Dias (2007) a tnica forma de prevenir a mastite & promovendo um adequado
manejo de ordenha, fazendo a higiene e procedimentos corretos. Diminuindo os animais
acometidos com a mastite subclinica, reduzindo a contagem de células somaéticas do rebanho
e melhorando a qualidade do leite produzido.

Nos resultados encontrados para contagem bacteriana total houve diferenga significativa
(P<0,01)quando comparados os dados colhidos a campo com os exigidos pela legislagdo
brasileira IN 62/2011 onde para o conjunto do leite cru refrigerado tipo A integral tenha no
méaximo 7,5 x 10° (BRASIL, 2011), essa diferen¢a significativa ndo foi adequada, ela
demonstrou que o leite produzido no Vale do Guaporé possui alta carga microbiana estando
fora dos padrdes exigido pelo MAPA, podendo causar problemas de saitde publica, visto que
a diferenca foi muito elevada.

Para Horst e Silva (2012) as principais causas de contaminagio bacteriana no leite séo
as falhas na higiene dos equipamentos acessérios e utensilios de ordenha, se todos estes néo
estiveremn devidamente limpos e desinfetados com agentes bactericidas, restardo residuos de
leite da ordenha anterior que ficardo aderidos aos equipamentos que promover um meio ideal
para a proliferagio de microrganismos.

Mendonga (2007) relata que um dos principais fatores de contaminagdo bacteriana do
leite sdios os fatores extemos ao animal, como 0s tetos, isso porque a pele dos tetos pode
abrigar bactérias vindas do ambiente e tomar fonte de contaminagdo no momento da ordenha.

Brito et al. (2000) ressaltam a importdncia da higienizagdo dos tetos antes da ordenha,

eles relatam que o uso de agua corrente e a secagem com papel toalha dos tetos antes da




ordenha reduzem o niimero de bactérias na pele das tetas reduzindo também a contaminagio

do leite, mas a redugdo € ainda mais significativa quando € usado qualquer um dos métodos
de assepsia como o pré-dipping, a redugdo na contaminagio pode atingir até 90% com o uso
desta técnica.

Guerreiro (2005) relata que o nivel tecnolégico utilizado na ordenha nfio implica na
qualidade microbioldgica do leite, em sua pesquisa, as propriedades com ordenha mecénica
apresentaram maiores indices de contaminag¢fo microbiana que as propriedades com ordenha
manual, sendo assim, o equipamento de ordenha deve ser considerada uma importante fonte
de contaminagéo do leite e os procedimentos de limpeza e higienizacio deste equipamento
podem influenciar diretamente nos indices de contaminago microbioldgica do leite.

O resfriamento do leite imediatamente ap6s a ordenha é uma das medidas mais
importantes na qualidade do leite, e pode influenciar diretamente na contarninagéo
microbiolodgica, isso porque a refrigeragdo inibe a multiplicagio da maioria dos
microrganismos do leite. O ideal ¢ que o leite sgja resfriado a 4 °C em um periodo de até duas
horas ap6s a ordenha e que nfo se ultrapasse a temperatura de 10 °C quando misturado ao
leite quente da segunda ordenha (MACHADO, 2012),

Guerreiro ainda ressalta que mesmo o leite estando sob refrigeragdo ele pode ser
facilmente deteriorado, servindo para o desenvolvimento de um grande ntimeros de bactérias.
Algumas bactérias conseguem dobrar sua populagio a cada 20 a 30 minutos, por isso o leite
deve ser manuseado corretamente desde o momento da ordenha até chegar na industria de
laticinios e ao consumidor final.

A temperatura de armazenamento do leite pode ter sido o principal fator que influencio
nos altos indices de contaminagéo do leite no Vale do Guaporé, isso porque o leite recolhido
na regifio apresentou uma grande variagio nas temperaturas de armazenagem, n#o
correspondendo as temperatﬁras ideais para que ndo haja o crescimento de bactéria, Figura 1.

A Figura 2 apresenta as médias encontradas na populagdo para valores de (CCS) e
(CBT).

Para os valores de CCS houve uma amplitude menor entre os dados, ou seja os dados
colhidos estiveram mais homogenios, ji para CBT total hove uma amplitude bem maior entre

os dados, isso ocorreu devido aos valores dos dados coletados estar heterogenio.
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Para CCS o valor médio encontrado na populagdo foi de 424,664 (x 1000/ml), com
desvio padrdo de 406,783, e para CBT foi de 2503,328 com desvio padrido de 6983, 493.

A figura 3 apresenta as médias encontradas na populagdo para gordura, proteina,

lactose, estrato seco desengordurado (ESD) e estrato seco total (EST), onde a gordura, o ESD

e EST apresentaram as maiores amplitudes. Estas amplitudes ocorreram devido a variagédo

entre valores encontrados nas coletas. As médias foram descritas em porcentagem de acordo

com a legislagdo brasileira do MAPA.
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Nos testes de correlagdo linear (r de Pearson), foram avaliadas as correlagdes entre

duas variaveis, onde as varidveis que mais apresentaram correlagéo entre si foram a gordura e

proteina esta correlagdo representa 0,47 sendo uma correlagdo média, essa correlagdo pode ser

explicada pela relag@o entre os fatores que influenciam na produgdo de gordura e proteinas no

leite serem quase 0os mesmos como a genética, a raga e fatores ligados a alimentagdo, como a

ingestdo de energia, de fibras e gordura.

Ja a corelagdo entre a gordura e CCS se apresentou baixa 0,29, o que mostra que a

gordura tem pouca influéncia na CCS. A correlagdo entre a CCS e proteina também foi baixa

0,25, o que mostra que a proteina também pouca influencia na contagem de células somatica.

A correlagdo entre a proteina e contagem bacteriana total também ¢ baixa 0,07 sendo

variaveis pouquissimas relacionadas.
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5 CONCLUSOES

Conclui- se que o leite produzido no Vale do Guaporé é um leite rico em nutrientes,
gordura, proteinas, lactose, ndo apresentando nenhum problema quanto a sua composi¢do
nutricional.

Embora a o leite da regifio nfio tenha apresentado problemas em sua composigdo
nutricional, apresentou graves problemas quanto a contaminagfo microbiana e altos niveis de
contagem de células somaticas. Indices preocupantes que mostram problemas com a sanidade
do rebanho da regifio, trazendo a necessidade da implantagfio de programas de controle e
preven¢do & mastite, principalmente a subclinica que é a responsdvel pela elevagido da
contagem de células somaticas no leite.

Os altos indices contaminagéio por bactérias também exige atengdo, porque pode ser
tomar um problema de satde publica, visto que a contaminagfo se apresenta muito elevada.
H4 problemas de higiene na produgio, na armazenagem e no transporte, ja que a temperatura

do leite esta fora do padrio.




REFERENCIAS

AYRES, M et al. Bio Estatistica 5.0: Aplicagdes estatisticas nas 4reas das ciéncias biolégicas
e médicas. Belém: MCT; IDSM, CNPq, 2007. 364 p.

BARCELOS, B. Avaliar a influéncia da nutrigo sobre o valor nutricional do leite em vacas
girolanda In: SIMPOSIO INTERNACIONAL DE INICIACAO CIENTIFICA DA
UNIVERSIDADE DE SAO PAULO. 15, 2011. Anais... Sio Paulo: Universidade de Sio
Paulo, 2011. p. 25-32.

BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO.
Instrugdio Normativa N°® 62de 29 de dezembro 2011. Altera a Instrugio Normativa N°® 51.
Aprovar o Regulamento Técnico de Produgfio, Identidade e Qualidade do Leite tipo A, o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite Cru Refrigerado, o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Leite Pasteurizado e o Regulamento Técnico da Coleta
de Leite Cru Refnigerado e seu Transporte a Granel. Didrio Oficial da Unifio. Brasilia, n. 25,
p. 6 de 30 de dezembro de 2011, Segéo 1.

BRASIL. Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, 2011. Disponivel em
<http://gl.globo.com/mato-grosso/noticia/2011/09/mato-grosso-e-lider-nacional -na-producao-
de-graos-diz-ibge.html>. Acesso em 22 ago. 2012,

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento. Brasil projecdes do
agronegécio 2010/2011 a 2020/2021. AGE/Mapa e EMBRAPA, Brasilia, 2011.

BRAVO-MARTINS, C. E. C. et al. Algumas consideragdes sobre bactérias psicrotréficas -
Parte II. 2010. Disponivel em: <http://cienciadoleite.com.br/?action=1&a=165&type=4>.
Acesso em 02 nov. 2012,

BRITO, J. R. F. et al. Contagem bacteriana da superficie de tetas de vacas submetidas a
diferentes processos de higienizagdo, incluindo a ordenmha manual com participagio do
bezerro para estimular a descida do leite. Ciéncia Rural, Santa Maria, v.30, n.5, p.847-850,
2000.

BRITO, M. A. V. P. et al. Composigiio do leite. EMBRAPA, Brasilia, 2007, Disponivel em:
<http://www.agencia.cnptia.embrapa br/Agencia8/AGO01/arvore/AGO1 128 21720039243 ht
ml>. Acesso em: 22 set. 2012,




34

BRITO, M. A, V. P. et al. Ph do leite. Agencia de informa¢io EMBRAPA, agronegéicio do
leite. Brasilia, 2007. Disponivel em: <http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Agencia8/AGO01/
arvore/AG01_193 21720039246.html >. Acesso em: 02 set. 2012,

BRITO, M. A. V. P.; BRITO J. R. F. Identificando fontes e causas de alta contagem
bacteriana total do Ieite do tanque. EMBRAPA, Brasilia, 2010. Disponivel em:
<http://inovadefesa.ning.com/group/defesasanitrianacadeiadoleite/forum/topics/identificando-
fontes-e-causas?xg_source=activit>. Acesso em: 09 set. 2012.

BUENO, V. F. F. Contagem bacteriana total do leite: rela¢io com a composigio centesimal e
perfodo do ano no Estado de Goias. Revista Brasileira Ciéncias Veterindria, Goinia — GO,
v. 15, n. 1, p. 40-44, jan/abr. 2008.

CANL P. C.; FRANGILO, R. F. Como produzir leite de qualidade. Vitéria- ES: Copyright,
2008. p. 38.

CAVALCANTE, R. V. et al. Mastite bovina: principais agentes isolados no laboratério de
doengas infecto-contagiosas dos animais domésticos/UFRPE. X JORNADA DE ENSINO,
PESQUISA E EXTENSAO - JEPEX. Recife, 18 a 22 out. 2010. Anais... Recife:
Universidade Federal Rural de Pernambuco, 2010, p. 1.

CORREA, A. L. et al. B.P.A Boa praticas agrepecudrias.nanual do produtor. Goidnia,
2010. p. 42.

CORREA, A. M. F. Variagiio na produciio e qualidade do leite de vacas da raca
holandesa em fungio da ordem de parto. 2010. 32 p. Monografia (graduando em
zootecnia), Centro de Ciéncias Agrarias, Universidade Estadual de Maring4. Maring4, Parand.
2010,

DIAS, R. V. da C. Principais métodos de diagnéstico e controle da mastite bovina. Acta
Veterindria Brasilica, Mossor6 - RN, v.1, n.1, p.23-27, 2007.

FERREIRA, F. N. Qualidade do leite: procedimentos de higieniza¢do do equipamento de
ordenha ¢ tanque de expansio. Belo horizonte, 2010. Disponivel em:
<http://rehagro.com.br/plus/modulos/noticias/ler.php?cdnoticia=2038>. Acesso em: 03 nov.
2012,

FONSECA, L. F. L.; SANTOS, M. V. Qualidade do Leite ¢ Controle de Mastite.
Agripoint. S0 Paulo; Lemos Editorial, Curso online: monitoramento da qualidade do leite,
2000. 175p. Disponivel em.<http://www.milkpoint.com.br/>. Acesso em 09 set. 2012,




35

GOMES 8. T. Producio de leite no brasil. Universidade Federal de Vigosa, Vigosa, 1991.
p.8. Disponivel em: <http:/fwww.ufv.br/der/docentes/stg/stg_artigos/art_051%20-
%20produ%c7%c30%20de%20leite%20n0%20brasil%20(3-10-91).pdf>. Acesso em: 10 set.
2012, '

GOMES, S. T. Diagnéstico e perspectivas da cadeia produtiva do leite no brasil.
Universidade Federal de Vigosa, Vigosa, 2003. P. 16, Disponivel em:
<http://www.ufv.br/der/docentes/stg/stg_artigos/art_164%20%20diagnostico%20e%20perspe
ctivas%20da%20cadeira%20produtiva%20do%20leite%20n0%20brasil%20(6-1-03).pdf>.
Acesso em 10 set.2012.

GOMES, V. et al. Composi¢io fisico-quimica do leite de vacas holandesas de acordo com
a reatividade ao “California Mastitis Test”, FUNADESP - SP. Sd.

GONZALES,F. H.D,; CAMPOS, R. Indicadores metabdlicos nutricionais de leite. Anais... I
SIMPOSIO DE PATOLOGIA CLINICA VETERINARIA DA REGIAO SUL DO BRASIL.
Porto Alegre: Universidade Federal do Rio Grande do Sul. 2003. p. 31-47.

GONZALEZ, F. D. Composi¢io Bioquimica do leite e hormdnios da lactagdio. In:
GONZALEZ, F. D.; DURR, J. W.; FONTANELI, R. S. Uso de leite para monitorar a
nutri¢iio e metabolismo de vacas leiteiras. Porto Alegre: Copyright, 2001.p. 5-6.

GONZA:LLEZ, F. H D. Composi¢do bioquimica do leite ¢ hormdnios da lactagdo. In:
GONZALEZ, F. H. D.; DURR, J. W.; FONTANELL R. S. Uso do Ieite para monitorar a
nutri¢fio e o metabolismo de vacas leiteiras. Porto Alegre: Grafica UFRGS, 2001. 77 p.

GRACINDO, A. P. A. C.; PEREIRA, G. F. produzindo leite de alta qualidade. Manual
téenico EMPARN. Natal — RN, 2008.p. 41.

GUERREIRO, P. K. et al. Qualidade microbiolégica de leite em fungio de técnicas
profilaticas no manejo de produgdo. Ciéncias Agrotéenica, Lavras, v. 29, n. 1, p. 216-222,
jan./fev. 2005.

HORST, J. A.; SILVA, M. S. G. Contagem bacteriana no leite. Parani, 2011. Disponivel
em: <http://www.holandesparana.com.br/artigos/artigo9.html>. Acesso em 28 out. 2012.

LIRA, G. Conhecendo Mate Grosso - v 8 20l1p. 69 Disponivel em:
<http://www.gilsonlirapoesias.com.br/site/pdf/conhecendomatogrosso-vol8.pdf>. Acesso em
29 set.2012.



36

MACHADO, P. F. Controle sanitirio de ordenha. Sio Paulo, 2011. Disponivel em:
<http://www.megaagro.com.br/lecheria/art_control_sanit.asp>. Acesso em 27 out. 2012.

MACHADQO, P. F. Resfriamento do leite. Sdo Paulo, 2011. Disponivel em:
<http://www.megaagro.com.br/lecheria/art_control_sanit.asp>. Acesso em 27 out. 2012.

MALUF, H. J. G. M. et al. Aspectos gerais do Manegjo Preventivo da Mastite Bovina. In: II
SEMANA DE CIENCIA E TECNOLOGIA IFMG CAMPUS BAMBUIL, II JORNADA
CIENTIFICA, 2, 2009. Anais... Bambui: Instituto Federal de Educagfio, Ciéncia e Tecnologia
Minas Gerais, 2005. P.5.

MENDONCA, L. C. O vai e vem da contagem bacteriana do leite: podemos evitar? Minas
Gerais, 2007. Disponivel em: <http://rehagro.com.br/plus/modulos/noticias/ler.php?cdnoticia
=1476. Acesso em 29 out. 2012>,

NERQ, L. A. et al. Residuos de antibidticos em leite cru de quatro regides leiteiras no Brasil.
Ciéncia Tecnologia Alimentar, Campinas, 27 jun.2007.

OLIVEIRA, C. A. F. et al. Aspectos relacionados a produc¢io, que influenciam a
qualidade do leite. Sdo Paulo, 2005. Disponivel em;
<http://www.bichoonline.com.br/artigos/ha0012.htm>. Acesso em 27 out. 2012.

PALES, A. P. et al. a importincia da contagem de células sométicas e contagem bacteriana
total para a melhoria da qualidade do leite no Brasil. Revista Eletrdnica Faculdade Montes
Belos, Goias. v. 1,n.2, p. 162 - 173, nov. 2005.

PASSOS, T. Desinfec¢iio de tetos pré e pés ordenha — implicacdes sobre produtos e seu
manuseio. Belo horizonte, 2004, Disponivel em:
<http://rehagro.com. br/plus/modulos/noticias/ler.php?cdnoticia=701>. Acesso em 02 nov.
2012,

PERES, J. O leite como ferramenta de do monitoramento nutricional. In: GONZALEZ, F. H.
D.; DURR, J. W.; FONTANELIL, R. S. Uso do leite para monitorar a nutri¢io ¢ o
metabolismo de vacas leiteiras. Porto Alegre: Grafica UFRGS, 2001. 77 p.

REBHUN, W. C. Doengas do gado leiteiro: Mastite bovina. Manual informativo
EMBRAPA, Distrito Federal, Roca, 2000. :



RIBAS, N. P. et al. Estudo da produgéo de leite e gordura em rebanhos holandeses da bacia
leiteira de Castrolanda, estado do Parana . Revista da Sociedade Brasileira de Zootecnia,
v.12, n.4, p.720-740, 1983.

RIBAS, N. P. et al. Sélidos Totais do Leite em Amostras de Tanque nos Estados do Parana,
Santa Catarina e Sfo Paulo. Revista da Sociedade Brasileira de Zootecnia, Vigosa, v.33, n.6,
p.2343-2350, 2004,

RIBEIRO, M. E. R. et al. Relagio entre mastite clinica, subclinica infecciosa e nfo infecciosa
em unidades de produgdo leiteiras na regido sul do rio grande do sul. Revista Brasileira
Agrociéncia, Pelotas- RS, v. 9, n. 3, p.287-290, jul-set, p 391-393, 2003.

RIBEIRO, M. T.; BRITO, J. R. F. Manejo Correto de ordenha manual. Manual ¢écnico
EMBRAPA gado de leite MAPA. Juiz de Fora— MG, dez. 2006.

ROSA, M. S. da. et al. Boas priticas de manejo de ordenha. Jaboticabal — SP: Funep, 2009.
P. 43.

SANTOS, M. V; FONCECA, L. F. L. Composi¢iio e propriedades fisico-quimicas do leite.
Agripoint. Sdo Paulo, Lemos Editorial, Curso online: monitoramento da qualidade do leite,
2010. Disponivel em: <http://www.milkpoint.com.br/>. Acesso em 07 out. 2012,

SANTOS, M.V; FONSECA, L. F. L. Estratégias de controle.de mastite ¢ melhoria da
qualidade do leite. Agripoint. Sdo Paulo, Lemos Editorial, Curso online: monitoramento da
qualidade do leite 2007 <http://www.milkpoint.com.br/>, Acesso em 07 out. 2012.

SILVA NETTQO, F. G. da. et al. A ordenha da vaca leiteira. Circular técnico da EMBRAPA.
Porto Velho, Nov. 2006. p. 4.

SILVA, A.-C de. O. Efeito da radiaciio gama sobre lipidios, microbiota contaminante e
validade comercial do leite cru integral refrigerado ¢ sobre caracteristicas sensoriais do
leite pasteurizado integral refrigerado. 2008. 90 p. TCC poés-graduagdo, (Medicina
Veterinaria), Universidade Federal Fluminense, Niterdi, 2008.

SILVA, P. H. F. da. Leite aspectos de composi¢io e propriedade. Quimica Nova Escola. Juiz
de Fora, n. 6, 1997.

SILVA, R. C. B da. et al. Anilises fisico-quimicas para determinagfio da qualidade em leite
cru. In: X JORNADA DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO - JEPEX, 1, 2010, Recife,
18 a 22 de outubro. Anais... Recife: Universidade Federal Rural de Pernambuco, 2010. p. 1-3.




i3

SILVA, R. W. S F. et al. Manejo correto da ordenha e qualidade do leite. Circular técnica
27 EMBRAPA pecudria sul MAPA. Bagé- RS, dez. 2002. P. 2.

VALSECHI, O. A o leite e seus derivados. Araras, 2001. P.36. Disponivel em:
<http://www.cca.ufscar. br/~vico/0%20leite%20e%20seus%20derivados. pdf>. Acesso em: 03
nov. 2012,

VENTURINI, k. S. et al. Caracteristicas do leite. Boletim técnico PIE — UFES: 01007,
UFES, 26 ago. 2007. P, 6,

WATTIAUX, M. A. Secregéio do leite no ubere da vaca de leite. Essenciais em Gado de Leite.
Instituto Babcock para Pesquisa e Desenvolvimento da Pecuiria Leiteira Internacional,
University of Wisconsin-Madison. 2000, p. 77-80.

ZAFALON, L. F. et al. Boas priticas de ordenha. Manual técnico da EMBRAPA. S#o
Carlos, mar. 2008. p. 49.

ZOCCHE,F. et al. Qualidade microbioldgica e fisico-quimica do leite pasteurizado produzido
na regiao oeste do Parani. Archives of Veterinary Science, v.7, n.2, p.59-67, 2000, printed
in Brazil.



