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RESUMO

Introducdo: O leite é um alimento que complementa nutricionalmente a dieta humana. No entanto,
apresenta alto potencial de contaminacdo por microrganismos patogénicos e, devido a isto, sua
producdo, armazenamento, beneficiamento e distribuicdo sdo preocupagdes de extrema relevancia do
segmento leiteiro.

Objetivo: Objetivou-se avaliar a aplicabilidade das normas de higiene na ordenha e as caracteristicas
fisico-quimicas e microbiolégicas do leite em pequenas e médias propriedades rurais na microrregidao
de Frutal/MG.

Métodos: Oito propriedades leiteiras foram avaliadas quanto ao grau de tecnificacdo e higiene
empregados na ordenha e, quinzenalmente, durante 05 meses consecutivos, foram colhidas amostras
de leite em cada propriedade para as andlises laboratoriais para determinacdo de parametros de
composicdo, higiene e sanidade animal utilizando como padrdes de referéncias as normativas
estabelecidas pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

Resultados: De maneira geral, as propriedades avaliadas se enquadram nas normativas do MAPA em
relacdo aos constituintes do leite, com alteracdes observadas nos teores de lactose. Ja em relacdo aos
parametros de higiene avaliado pela analise de contagem bacteriana total (CBT) e de salde da glandula
mamaria verificado através da contagem de células somaticas (CCS), quatro e seis propriedades,
respectivamente, ndo se enquadraram nas normativas, necessitando de ajustes no sistema produtivo.
Conclusdo: As propriedades leiteiras avaliadas na regido de Frutal/MG de maneira geral se adequam
aos parametros de composicdo preconizados pelo MAPA, com algumas alteragbes pontuais,
necessitando de ajustes principalmente no aspecto tocante higiénico-sanitario do sistema produtivo
para garantir tanto a exceléncia do produto in natura quanto o rendimento do derivado lacteo
elaborado pelas industrias de beneficiamento.

Palavras-chave: Bovinocultura leiteira; Constituintes do leite; Sanidade.

ABSTRACT

Introduction: Milk is a food that nutritionally complements the human diet. However, it shows high
potential for contamination by pathogenic microorganisms and, due to this, its production, storage,
processing and distribution are extremely important concerns for the dairy segment.

Revista Ciéncia et Praxis, 2024, v. 19, n. 34, jul/dez, p. 83-98, ISSNe: 1983-912X



Camara et al.,, 2024

Objective: The objective was to evaluate the applicability of hygiene standards in milking and the
physical-chemical and microbiological characteristics of milk in small and medium-sized rural
properties in the micro-region of Frutal/MG — Brazil.

Methods: Eight dairy farms were evaluated regarding the degree of technology and hygiene employed
in milking and, every fortnight, for 05 consecutive months, milk samples were collected from each farm
for laboratory analysis in order to determine composition parameters, hygiene and animal sanitation
using as reference standards the norms established by the Ministry of Agriculture, Livestock and Food
Supply - Brazil (MAPA).

Results: In general, the evaluated farms comply with the MAPA regulations in relation to milk
constituents, with changes observed in the levels of lactose. Regarding the hygiene parameters verified
through the analysis of total bacterial count (TBC) and mammary gland health verified through the
somatic cell count (SCC), four and six properties, respectively, did not fit the regulations, requiring
adjustments in the production system.

Conclusion: The dairy farms evaluated in the Frutal/MG region, in general, are in line with the
composition parameters recommended by the MAPA, with some specific changes, requiring
adjustments mainly in terms of the hygienic and sanitary aspects of the production system to ensure
both the excellence of the in natura product and the yield of the dairy derivative produced by the
processing industries.

Keywords: Dairy cattle; Milk constituents; Sanitation.

RESUMEN

Introduccion: La leche es un alimento que complementa nutricionalmente la dieta humana. Sin
embargo, tiene un alto potencial de contaminaciéon por microorganismos patégenos vy, por ello, su
produccién, almacenamiento, procesamiento y distribucién son preocupaciones de suma importancia
para el segmento lacteo.

Objetivo:El objetivo fue evaluar la aplicabilidad de las normas de higiene en el ordefio y las
caracteristicas fisico-quimicas y microbiolégicas de la leche en pequefias y medianas propiedades
rurales de la microrregién de Frutal/MG.

Métodos: Se evaluaron ocho tambos en cuanto al grado de tecnologia e higiene empleada en el ordefio
y cada quincena, durante 05 meses consecutivos, se recolectaron muestras de leche de cada tambo para
andlisis de laboratorio para determinar parametros de composicion, higiene y sanidad animal utilizando
el patron de referencia. estandares las normas establecidas por el Ministerio de Agricultura, Ganaderia
y Abastecimiento - Brasil (MAPA).

Resultados: En general, las propiedades evaluadas cumplen con la normativa MAPA en relacion a los
constituyentes de la leche, observandose cambios en los niveles de lactosa. En cuanto a los parametros
de higiene verificados a través del analisis de conteo bacteriano total (CBT) y la salud de la glandula
mamaria verificada a través del conteo de células somaticas (CCS), cuatro y seis propiedades,
respectivamente, no se ajustaron a la normativa, requiriendo ajustes en el sistema productivo.
Conclusién: Los tambos evaluados en la regidn Frutal/MG, en general, estédn en linea con los parametros
de composicidon recomendados por el MAPA, con algunos cambios puntuales, requiriendo ajustes
principalmente en cuanto a los aspectos higiénico-sanitarios del sistema de produccion para garantizar
tanto la excelencia del producto in natura como el rendimiento del derivado lacteo producido por las
industrias de transformacion.

Palabras-clave:: Ganado lechero; Componentes de la leche; Cordura.
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INTRODUCAO

Entende-se por leite, sem outra especificagdo, o produto oriundo da ordenha completa,
ininterrupta, em condi¢des de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite de
outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que proceda (BRASIL, 2011).

O leite é essencial para dieta de individuos de todas as faixas etarias e classes sociais por ser um
dos alimentos mais completos por apresentar, em sua composi¢ao, vitaminas, lipidios, proteinas e
sais minerais (Silva & Coelho, 2019), mas pela mesma razéo, constitui-se em excelente substrato para
o desenvolvimento de uma gama de microrganismos, inclusive os patogénicos para os seres
humanos.

Conforme a Organizacao Mundial da Saude (OMS) através do leite podem ser transmitidas doencas
bacterianas e doencas virdticas, com destaque para a brucelose, listeriose, salmonelose e intoxicacdes
alimentares, sendo recomendado que os individuos ndo consumam leite e derivados crus, pois
podem ser um meio de contaminacdo. Em alguns casos, devido a falta de fiscalizacdo e inspecao
sanitaria, o leite pode tornar-se improprio para consumo e ser um fator de risco para saide humana
(Ribeiro Junior et al., 2020), gerando um sinal de alerta e cautela para os produtores, industrias e
orgaos de fiscalizacdo/inspecéao.

Por esse motivo, as instrucdes normativas 76 e 77 (BRASIL, 2018a,b) normatizam as caracteristicas
de qualidade que devem apresentar o leite cru refrigerado, o leite pasteurizado e o leite pasteurizado
tipo A, além de estabelecerem os critérios e procedimentos para a producdo, acondicionamento,
conservacgao, transporte, selecao e recepgao do leite cru em estabelecimentos registrados no servico
de inspecédo oficial, o que garante seguranga ao consumo humano e salde e bem-estar aos animais
de produgao.

Do ponto de vista higiénico-sanitario, a qualidade do leite tem sido avaliada através da contagem
bacteriana total (CBT)/ Contagem Padrao em Placas (CPP) e da contagem de células somaticas (CCS).
A contagem bacteriana total indica o grau de contaminagcdo do leite por bactérias que se
desenvolvem durante os processos de ordenha, armazenamento e transporte do leite. A obtencao
do leite de maneira higiénica, oriundo de vacas sadias e o seu imediato resfriamento a 4°C sdo as
medidas fundamentais e primordiais para garantir a qualidade e a seguranca alimentar do leite e dos
derivados lacteos (BRASIL, 2018a; DIAS et al., 2021). Tonet et al. (2020) apud Stréher (2022) relatam
que o queijo quando produzido com leite de elevada contagem bacteriana total, pode levar ao
desenvolvimento de olhaduras ndo desejaveis, assim como resultar em queijos estufados.

Em relagdo a salide animal, de acordo com Grodkowski et al. (2022), a mastite é uma das condicdes
mais comuns que afetam os rebanhos bovinos leiteiros. Essa enfermidade contagiosa e de
transmissibilidade facil pode se apresentar na forma clinica, manifestando sinais visiveis da doenca
ou, na forma subclinica, sem a manifestacao aparente dos sintomas, porém apresentando queda na
producdo e aumento de células somaticas no leite, sendo a segunda a mais frequente nos rebanhos
(GIMENES et al., 2020). O aumento de células somaticas, por sua vez, piora as propriedades
tecnolodgicas do leite, a exemplo da reducao da termoestabilidade do leite ou reducao do rendimento
do queijo (GRODKOWSKI et al., 2022).

Garantir animais saudaveis e todo o processo de ordenha, do teto até o tanque é de suma
importancia e deve ser realizado tomando os cuidados higiénico-sanitarios necessarios (SOUZA et
al., 2014). Lange et al. (2017) destacam a importancia das boas praticas de manejo, que envolvem a
rotina de limpeza e desinfec¢do do local, dos equipamentos utilizados, dos profissionais que realizam
a ordenha e do Ubere da vaca.

Produzir leite de qualidade envolve o gerenciamento da fazenda, que engloba a gestdo dos
investimentos em alimentacdo animal, higiene das instalacbes e operacdes de ordenha, nas
condi¢des de armazenamento do leite, entre outros fatores. Programas de pagamento baseados na
qualidade do leite sdo utilizados em varios paises do mundo, inclusive no Brasil, como incentivo para
melhorar os processos de producdo, ou seja, laticinios oferecem recompensas financeiras aos
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produtores que atendem aos parametros de qualidade estipulados institucionalmente (BUSANELLO
et al.,, 2017; GONCALVES et al., 2017).

Diante do exposto, objetivou-se verificar a adequagdo das normas de higiene na ordenha e as
caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas do leite em pequenas e médias propriedades rurais
da microrregiao de Frutal/MG.

METODOS

Inicialmente oito propriedades leiteiras situadas na microrregidao de Frutal no estado de Minas
Gerais foram pré-selecionadas para participarem do estudo, mediante anuéncia dos proprietarios.

As propriedades foram avaliadas quanto ao nimero de animais em lactacao, a raga dos animais, o
tipo de ordenha e o grau de tecnificagédo e higiene empregados na ordenha. Com relagdo ao nivel de
tecnificacdo e higiene, as propriedades foram classificadas em: excelente, bom, médio e baixo,
levando em consideragdo os critérios estabelecidos pela IN 76 e 77 (BRASIL, 2018 a, b), sendo
considerada excelente as propriedades que apresentaram pelo menos 90% de atendimento aos
critérios normativos e as demais com 70, 50 e 30% de atendimento as normas.

Coleta das amostras: Durante o periodo de abril a agosto de 2022 (05 meses consecutivos), foram
realizadas coletas quinzenais em 8 propriedades leiteiras para analises do leite com a finalidade de
gerar uma média mensal das variaveis em estudo.

As amostras de leite cru refrigerado foram coletadas diretamente dos tanques de expansado
individuais em fazendas da microrregido e posteriormente armazenadas em frascos estéreis
devidamente identificados, de acordo com a fazenda de origem. Por esse motivo é dispensada a
aprovacao no conselho de ética no uso de animais, visto que as coletas foram do produto (leite) e
nao ha manipulacdo/uso direto de animais na conducao do projeto.

Anteriormente a coleta de cada amostra, foi realizada a homogeneizacao do leite do tanque,
acionando-se o agitador por tempo minimo de cinco minutos. Apds a homogeneizagdo o leite foi
transferido para o frasco com auxilio de uma concha de inox, devidamente limpa (com detergente
neutro ou alcool 70°) antes do procedimento. Imediatamente apds ser transferido o leite foi
homogeneizado para dissolu¢do completa do conservante, tombando-se o frasco delicadamente por
cerca de 10 vezes. (BRASIL, 2002).

Foram colhidas duas amostras, em frascos com conservantes distintos. As amostras destinadas para
analise de composicao quimica e contagem de células somaticas foram armazenadas em frascos de
polipropileno contendo pastilhas de conservante bronopol e as amostras destinadas a Contagem
Bacteriana Total (CBT)/Contagem Padrdo em Placas (CPP) foram colhidas em frascos contendo
pastilhas de Azidiol (bacteriostatico). O Bronopol® (2-bromo-2-nitropropano-1,3-diol) é o
conservante recomendado para analises de composicdo e de CCS, e sua concentragdo final na
amostra deve ser entre 0,02 e 0,05%. Este conservante possui um corante que confere uma coloracao
péssego as amostras de leite. Ja o Azidiol (azida sodica e cloranfenicol) é o conservante recomendado
para a CBT. As concentracdes finais na amostra de leite devem ser entre 0,10 e 0,12% (azida sédica)
e 0,004 e 0,005% (cloranfenicol). O azidiol contém um corante que confere as amostras de leite uma
coloracao azulada (BRITO et al.,, 2017).

Analises quimicas e microbioldgicas: As amostras de leite devidamente identificadas foram
enviadas sob refrigeracdo (maximo 7°C) ao Laboratério Clinica do Leite (Universidade de Sao Paulo,
Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz - Departamento de Zootecnia), localizada a Avenida
Padua Dias, n° 11 em Piracicaba, Estado de Sdo Paulo, tomando-se todos os cuidados para evitar
contaminagdo. A clinica do Leite foi escolhida devido ao seu credenciamento mediante ao MAPA e
acreditacao do Inmetro (ensaios ABNT NBR ISO/IEC 17025), o que torna os seus resultados precisos
e de elevada confiabilidade.

Para determinar a qualidade e higiene do leite, foram realizadas as seguintes analises: porcentagens
de gordura, proteina, lactose, sélidos totais, extrato seco desengordurado, através do método
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infravermelho, e analise da contagem de células somaticas (CCS) e contagem bacteriana total (CBT)
para verificagdo das caracteristicas microbiolégicas por Citometria de fluxo.

Analises Estatisticas: As médias dos valores de composi¢do quimica e das variaveis microbioldgicas
foram analisadas quanto ao atendimento do regulamento para leite de vaca cru refrigerado descrita
na Instrucdo Normativa n® 76 de 26 de novembro de 2018 (BRASIL, 2018a) a partir de analise
descritiva. Na sequéncia, foi realizada andlise multivariada de componentes principais, incluindo as
fazendas, os constituintes lacteos e os dados microbiolégicos a fim de verificar quais fazendas
apresentavam melhor produto. Para esta analise utilizou-se as médias das variaveis quantificadas em
cada uma das propriedades. A analise dos componentes principais (ACP) foi realizada no software
STATISTICA 12.0 (StatSoft, 2014).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As caracteristicas das propriedades em estudo e seu respectivo grau de tecnificacdo sdo
apresentadas na Tabela 01.

No periodo de avaliagdo, as propriedades possuiam entre 17 e 92 animais em lactacao, variando
entre animais Girolando (cruzas meio sangue Gir/Holandés) e mesticos (sem raca definida), obtendo
uma média diaria de producao entre 4,3 e 23,4 litros. A propriedade D possui o maior nimero de
animais em lactagdo, alcangando, consequentemente, a maior producao diaria observada de 1.542
litros.

Das 8 propriedades, apenas uma (propriedade F) realiza ordenha de forma manual, justificando a
realizagdo de apenas uma ordenha diaria. A ordenha manual é permitida pela legislacdo, no entanto,
quando da preferéncia por este tipo de ordenha, o produtor deve estar muito atento quanto a
execucao do conjunto de medidas que deve ser empregado de forma a ndo comprometer a
qualidade do leite.

Entre as medidas que devem ser adotadas como mitigadoras da contaminagao do leite estdo o uso
da caneca telada, o uso de dipping, limpeza dos tetos, lavagem da mao do ordenhador, linha de
ordenha, limpeza adequadas dos utensilios ou do sistema de ordenha mecanica, entre outros (SILVA
et al,, 2002). Neste trabalho 62,5% das propriedades usam pré-dipping, 25% usam poés-dipping, 50%
usam caneca telada.
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Tabela 01: Caracterizacdo da producédo de leite e sistema de ordenha das propriedades.

Camara et al.,, 2024

Propriedade N° Raca Producdao  Producao N° de Tipo Preé- Pés-  Caneca Linhade Grau
animais  animais diaria* média/ ordenhas ordenha dipping dipping ordenha tecnificagao*
animal/dia*

A 20 Mesticos 100 5,0 2 Mecanica Sim Nao Nao Nao Médio

B 32 Girolando 750 23,4 2 Mecanica Sim Sim Sim Sim Excelente

C 23 Girolando 160 7.0 2 Mecanica Sim Sim Sim Sim Excelente

D 92 Girolando 1.542 16,8 2 Mecanica Sim Nao** Sim Sim Excelente

E 35 Mesticos 510 14,6 1 Mecanica Nao Nao Nao Nao Médio

F 30 Girolando 130 1 Manual Nao Nao Nao Paridas  Baixo/médio

4,3 primeiro
G 19 Mesticos 200 10,5 2 Mecanica Sim Nao Sim Nao Médio
H 17 Mesticos 100 5.9 2 Mecanica Nao Nao Nao Nao Médio

*litros/dia; **mergulha teteira no produto desinfetante.
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Avaliacao dos constituintes do leite

Os valores médios dos constituintes lacteos para as propriedades sao apresentados na Tabela 02, com
pequenas variagdes entre elas.

Tabela 02: Valores médios de composicdo quimica do leite de vacas mesticas e girolandas obtidas entre os meses de abril e agosto
de 2022 em propriedades leiteiras na regido de Frutal-Minas Gerais.

Constituintes lacteos (g/100g)

Propriedade

Gordura Proteina Lactose ST SNG
A 3,7 3,3 4,4 12,3 8,6
B 38 33 4,5 12,5 8,7
C 3,5 33 4.4 12,2 8,7
D 4,0 3,3 4.4 12,8 87
E 33 33 4,2%* 11,9 8,5
F 47 3,5 4,3 13,6 8.8
G 3,5 3,5 4,2%* 12,2 8,7
H 3,5 3,5 4,3 12,2 88

*Valores de referéncia — IN 76 (BRASIL, 2018a): Gordura - 3,0g/100g; Proteina — 2,99/100g; Lactose — 4,39/100g; Sélidos Totais (ST) — 11,4g/100g;
Sélidos N&o-Gordurosos (SNG) — 8,4g/100g; ** médias abaixo do valor de referéncia.

De acordo com a Tabela 02, verifica-se que, exceto para a lactose onde duas propriedades (E e G)
apresentaram valores ligeiramente abaixo do valor de referéncia estabelecido pela IN 76 (BRASIL, 2018a),
as médias dos demais constituintes lacteos mantiveram-se dentro dos limites preconizados pela legislagao.

A lactose apresenta grande importancia para o valor energético do leite, assim como simboliza um
componente importante para a indUstria alimenticia e farmacéutica. O interesse por esse componente
aumentou significativamente nos Ultimos anos, apesar de ainda ndo estar inclusa nos sistemas de
pagamento por qualidade do leite (COSTA et al.,, 2019).

A concentragao da lactose esta ligada a integridade do epitélio mamario e, dessa maneira, a sanidade do
Ubere (COSTA et al., 2019). Esse teor depende da contagem de células somaticas e nimero de lactacdes, e
varia de acordo com as esta¢des do ano, mas nao depende de raca, producao de leite, e teores de gordura
e proteina (ALESSIO et al., 2016). Costa et al. (2019) apontam o balanco energético e os fatores metabdlicos
do animal como precursores da sintese e concentracdo da lactose no leite.

Muito embora os valores médios tenham se mantido dentro dos limites preconizados pela IN 76, houve
variagdo das médias mensais para os componentes (Figura 01). Verifica-se que, a exce¢do da proteina, as
demais variaveis apresentaram valores abaixo da legislagdo ao longo do periodo de amostragem.
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Figura 01: Variagdes mensais (abril a agosto de 2022) dos constituintes lacteos (gordura, proteina, lactose, sélidos totais e extrato seco desengordurado) por propriedade (A-H) e seus
respectivos valores de referéncia regulamentados pela IN 76 (BRASIL, 2018a).
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Com relagdo ao teor de gordura, quatro propriedades (totalizando 12,5% de amostras) apresentaram
valores abaixo do limite preconizado pela IN notadamente nos meses de abril, maio e agosto. O menor
teor obtido (2,469/100g) para a propriedade E, no més de maio, representa reducao de 18% abaixo do
valor de referéncia.

O consumo adequado de volumoso garante teor normal de gordura no leite, pois com a fermentagdo
da fibra no rimen sédo produzidos os acidos acético e butirico, que sdo precursores de 50% da gordura do
leite. Devido a sintese de gordura do leite ser um processo dinamico, mudancgas na dieta podem alterar a
proporcdo entre os acidos graxos volateis para a sintese deste componente no leite. Como exemplo,
quando sao utilizadas grandes quantidades de alimentos concentrados, ocorre diminuicao da proporgao
de sintese de acido acético em relacao ao acido propidnico, o que leva a uma diminui¢do da sintese total
de gordura pela glandula mamaria (MUHLBACH, 2004).

Segundo o National Research Council (NRC, 2001), a queda do teor de gordura do leite seria devida a
presenca de duas condi¢des no rimen: ndo somente uma fermentacdo anormal, com diminuicdo do pH e
relacdo acético: propiodnico, devido ao excesso de concentrado, mas também consequéncia da presenca
de gordura insaturada na dieta.

Nesse sentido a redu¢do maxima de 18% no teor de gordura do leite pode estar relacionado a reducao
da disponibilidade/oferta de alimentos volumosos na época de estiagem e ao aumento da adicdo de
gordura insaturada no concentrado utilizado para suplementacdo das vacas no mesmo periodo.

Quanto ao teor de proteina, a analise do leite coletado nas propriedades demonstrou que todas as
médias atingiram o limite minimo preconizado (2,99/100g) durante todos os meses de avaliagdo, como
pode ser observado na Figura 01. Vale ressaltar que o teor de proteina do leite é de suma importancia
para a producao de derivados, tais como queijos.

A lactose foi o constituinte lacteo que apresentou maior variacdo ao longo do periodo, com 32% das
amostras em nao conformidade com a Instru¢do Normativa n° 76 do MAPA (BRASIL, 2018a). Durante o
periodo avaliado apenas o0 més de maio ndo expressou resultado abaixo do valor de referéncia. Em relagao
as propriedades, somente duas (C e D) apresentaram o teor de lactose do leite dentro do padrao da IN 76
(Figura 01). Para os demais meses de avaliacdo foram obtidas amostras abaixo da referéncia com a seguinte
distribuicao: abril (propriedades E e G); junho (propriedades E, F e G); julho (propriedades A, E, F, Ge H) e
agosto (propriedades B, E, G, H). As propriedades E e G apresentaram maior frequéncia de observagdes
para teor de lactose em ndo conformidade com o valor de referéncia, refletindo-se na média geral obtida
para esta variavel (Tabela 01).

Uma possivel hipotese para o valor reduzido de lactose é a contaminagdo do leite por microrganismos
do grupo sacarolitico, uma vez que esses microrganismos consomem a lactose liberando acido latico como
produto do seu metabolismo (SANTOS et al., 2022).

Silva et al. (2020) trabalhando com parametros de qualidade do leite em vacas saudaveis e com mastite
subclinica concluiram em sua pesquisa que os animais com mastite subclinica tiveram uma leve diminuicdo
dos teores de lactose (4,18%) e também de proteina (19,93%) acarretando em diminuicdo do percentual
de sélidos totais, sendo que animais saudaveis apresentaram maiores valores de gordura, proteina, lactose
e solidos totais quando comparados aos animais com mastite subclinica, analisadas através da analise de
contagem de células somaticas (CCS). Silva e Antunes (2018) verificaram uma correlacdo negativa (-0,42)
entre CCS e a lactose, declarando que esse parametro é o componente que mais sofre reducdes em fungao
do aumento da CCS.

A composicao do leite de vacas leiteiras é alterada em fungdo de varios fatores, dentre os quais destaca-
se a raca, genética, regido, ano, més, estagio de lactacdo, nutricdo animal, sanidade, higiene e saude da
glandula mamaria (Santos e Fonseca, 2007 apud SILVA, 2019).

Nesse sentido os produtores podem adotar medidas nutricionais e de manejo para garantir a quantidade
dos componentes presentes no leite.

Os componentes do leite com excecdo da agua constituem os sélidos totais e sdo responsaveis pelo seu
valor nutricional. Nas analises laboratoriais referentes aos sélidos totais, apenas duas propriedades (B e E)
demostraram valores abaixo dos preconizados apenas no més de agosto (Figura 01). Porém ao calcular a
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média com os valores de solidos totais referentes aos outros meses, as propriedades B e E mantiveram-se
com valores acima do minimo de 11,4g/100g preconizado pela IN 76 (BRASIL, 2018a).

A industria que atua diretamente no beneficiamento do leite vem incentivando as cooperativas e os
produtores através do sistema de bonificacdes na busca pela qualidade da matéria-prima, visto que os
constituintes do leite, principalmente gordura e proteina sdo essenciais para o melhor rendimento dos
derivados lacteos.

A composigao do leite bovino sofre variagdes de acordo com varios fatores, sobretudo, com a genética
de rebanho, idade, 0 ano, a regido, varia¢des climaticas, o més em que ocorrem as lactacdes e alimentacao.
Quando observamos o extrato seco desengordurado (Figura 01), as duas propriedades que apresentaram
leve reducdo de solidos totais no més de agosto também obtiveram leve reducao (maximo de 4,52%) nessa
avaliacdo. Assim como em sélidos totais, ao realizar a média com os valores referentes aos outros meses,
ambas ultrapassam os valores minimos de 8,4g/100g preconizados pelo MAPA. Nesse sentido, a gordura
do leite foi um fator que contribuiu nesses casos, pois os sélidos ndo gordurosos correspondem aos
componentes do leite, subtraindo-se o teor de gordura.

Avaliacao das variaveis microbioldgicas do leite (CCS e CBT)

De acordo com a Instrugdo normativa nUmero 76 do MAPA, em seu artigo 7°, o leite cru refrigerado de
tanque individual ou de uso comunitario deve apresentar médias geométricas trimestrais de CCS e de CBT
de, respectivamente, 500.000 Células Somatica/mL e 300.000 Unidades Formadoras de Colonia/mL
(BRASIL, 2018a).

Na Tabela 03 estdo apresentados os valores médios obtidos para as contagens de células somaticas e
de bactérias durante o periodo de observagéao.

Tabela 03: Valores médios da contagem de células somaéticas (CS/mL) e da contagem bacteriana Total (UFC/mL) no leite de vacas
mesticas e girolandas obtidas entre os meses de abril e agosto de 2022 em propriedades leiteiras na regido de Frutal-

Minas Gerais.
Propriedade CCS (x 1.000 CS/mL) * CBT (x 1000 UFC/mL) *
A 1239,3 357,2
B 665,3 16,5**
C 491,7** 88,2**
D 1867,9 80,4**
E 801 530,2
F 499,9** 1982,5
G 1607,1 357,2
H 1130,6 16,5**

**valores em conformidade com o preconizado pelo MAPA.

De maneira geral, apenas as propriedades C e F apresentaram valores abaixo do limite estabelecido pelo
MAPA para a contagem de células somaticas, indicando a necessidade de avaliagdo criteriosa pelos demais
proprietarios sobre a saude animal ja que a CCS alta é um dos métodos de avaliacdo da presenca de
mastite no rebanho.

De acordo com Grodkowski et al. (2022), a mastite é uma das condi¢des mais comuns que afetam os
rebanhos bovinos leiteiros. A ocorréncia de casos ndo diagnosticados de mastite no rebanho leva a um
aumento médio do teor de células somaticas no leite, o que piora suas propriedades tecnologicas, como
reducao da termoestabilidade do leite ou reducao do rendimento do queijo.

Com relacao a CBT, 50% das propriedades apresentaram valores abaixo dos limites preconizados pela
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IN 76 (BRASIL, 2018a) indicando que estas propriedades obtiveram o leite de maneira higiénica e o
mantiveram sob refrigeragdo adequada, inibindo o crescimento de microrganismos.

Diante deste cenario de respostas, onde a maior parte da média das variaveis avaliadas permaneceu com
seus parametros dentro dos preconizados pelo MAPA, para melhor verificacdo do comportamento dos
resultados, foi realizada uma analise estatistica multivariada envolvendo as propriedades/Fazendas (A até
H) e as variaveis determinantes da composi¢do quimica e caracterizacdo microbiolégica do leite (Figura
02).
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Figura 02: Gréfico biplot do primeiro plano fatorial envolvendo varidveis (gordura, proteina, lactose, sélidos totais, extrato seco
desengordurado, contagem de células somaticas e contagem de bactérias totais) e propriedades (A a H).

O primeiro plano fatorial da analise de componentes principais resumiu 76,5% da variabilidade original
dos dados, sendo 51,4% no componente principal 1 e 25,7% no componente principal 2. O componente
principal 1 reteve a fazenda F, ficando posicionada do lado negativo do componente, associando-se as
variaveis gordura, sélidos totais, extrato seco, CPP e proteina, ou seja, esta fazenda é a que apresenta os
maiores valores das variaveis mencionadas. A fazenda F contrasta-se com a fazenda E neste mesmo
componente principal, apresentando os menores valores de gordura, sélidos totais, extrato seco, CPP e
proteina.

A Fazenda F, por sua caracterizacdo, € a propriedade que apresenta a menor producdo média
diaria/animal, é a Unica que realiza ordenha manual e apresenta o menor nivel de tecnificacdo. O fato da
menor producdo lactea pode justificar os maiores teores de constituintes lacteos no leite, associado a
genética animal (animais meio sangue girolandos) e, possivelmente a aspectos nutricionais (que nao foi
objeto deste estudo). Quando falamos em bonificacdo pelos laticinios, a presenca superior desses
constituintes agrega valor ao produto. Nesse quesito a Fazenda E foi a que apresentou menor quantidade
desses constituintes, porém, excetuando-se a lactose, os demais parametros mantiveram-se em
conformidade com os preconizados pelo MAPA.

O segundo componente principal reteve em seu lado positivo as propriedades B, C e D, associando-se a
lactose, sendo observados os maiores valores médios de lactose no leite, em contraste com as propriedades
G e H, que apresentaram os menores valores. Os dados médios de lactose (Tabela 02) geraram uma
diferenca de 4,19% entre as médias das propriedades B,C e D em comparagdo a média das propriedades
GeH.

Em relacdo a CBT, como apresentado na Tabela 03, 50% das propriedades apresentaram as caracteristicas
de producdo de leite dentro dos limites estabelecidos pelo MAPA (como ja mencionado), sendo que a
fazenda F apresentou maior nUmero de UFC/ml no leite, o que esta associado principalmente com a higiene
antes, durante e depois da ordenha, além da conservacao do leite para seu destino final/processamento.
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Podemos observar que a mesma é a Unica propriedade que realiza ordenha manual (sem a ajuda de
ordenhadeira mecanica), um ambiente caracterizado como baixo/médio grau de tecnologia, além de ndo
realizar os protocolos de pré-dipping, pos-dipping e caneca de fundo telado, contribuindo para CPP mais
elevado que as demais. Os dados médios geraram uma diferenga de 41,17% entre a propriedade F e a
média das demais.

A variavel CCS nao pode ser explicada por este plano fatorial, necessitando-se avaliar o segundo plano
fatorial, representado na Figura 03.
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Figura 03: Gréfico biplot do segundo plano fatoreial envolvendo variaveis (gordura, proteina, lactose, sélidos totais, extrato seco
desengordurado, contagem de células sométicas e contagem de bactérias totais) e propriedades (A a H).

O segundo plano fatorial da analise de componentes principais resumiu 67,1% da variabilidade original
dos dados, sendo 51,4% do componente principal 1 e 15,7% do componente principal 3 e € importante
para interpretar a variavel CCS, que se posicionou do lado negativo do PC3, ficando associada as
propriedades D e G, demonstrando que as mesmas apresentaram valores superiores de CCS, na proporg¢ao
de 57%, quando comparadas as demais propriedades avaliadas.

A propriedade D apresentou grau de tecnificacdo e higiene excelente e, dentre as 8 propriedades
avaliadas possuia o maior nimero de vacas em lactagdo (92 animais) e producao de 1.592 litros/dia. Nesse
sentido é possivel que o niumero de animais com casos de mastite subclinica tenha sido elevado
contribuindo para o aumento do teor de CCS. Além disso, a ordem de lactagdo e a idade dos animais sdo
fatores que ndo foram mensurados no presente trabalho mas que também podem contribuir para casos
de mastite subclinica.

Para a propriedade G, além da possibilidade da presenca de mastite subclinica, o maior valor de CCS
também pode esta associada a auséncia de algumas etapas da ordenha higiénica (Tabela 01), que também
pode ter contribuido para a ndo conformidade do teor de lactose (Tabela 02), de acordo com o valor
preconizado pela legislacao.

CONCLUSAO
Os leites avaliados nas propriedades da microrregido de Frutal/MG, apresentam valores de composicao
fisico-quimica em conformidade com o exigido pela legislacdo, com pequenas alteragdes na lactose, sendo
necessario estudo posterior para identificacao dos fatores que podem ter afetado seus teores.
Com relagao a qualidade higiénico-sanitario, parte dos produtores avaliados, ainda necessitam rever os
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procedimentos de higiene da ordenha e de sanidade do Ubere para garantir a qualidade do produto.
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