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RESUMO

O estudo foi realizado em 32 sistemas de producdo leiteiros (SPL) localizados na cidade
de Toledo/PR, e teve por objetivo verificar as praticas de higiene aplicadas durante a ordenha e
observar sua correlacdo em relacdo com a contagem bacteriana total (CBT), contagem de células
somaticas (CCS) e composi¢do do leite. Foram obtidas 24 anélises de leite referentes a dois anos
de coleta para cada SPL. Juntamente com as analises de leite, foram coletadas informacdes dos
SPL através da realizacdo de um questionario, onde foram obtidos dados referentes as praticas de
higiene aplicadas durante a ordenha. Para a andlise estatistica foi utilizado a analise de correlacéo
de Pearson, onde buscou-se verificar a correlacdo entre as praticas de higiene em relacdo a
composicédo do leite, CCS e CBT. Verificou-se pelos resultados médios das anélises de leite que
a maioria das amostras encontrava-se dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo atual (IN
62). Observou-se também que as préaticas aplicadas durante a ordenha obtiveram correlacdo em
relacdo a composicao do leite, CCS e CBT. Em relacdo a composicao, o teor de solidos totais foi
mais influenciado pelos componentes gordura e proteina. A CCS apresentou correlacdo negativa
com a lactose, enquanto a CBT correlacionou-se negativamente com o preco pago pelo leite
coletado, tempo de armazenamento do leite e uso de uniforme na ordenha. Conclui-se 0 emprego
de préticas de higiene durante a ordenha sdo importantes ferramentas para manter a qualidade do
leite.
Palavras-chave: coleta, composicao, higiene, propriedades leiteiras.

ABSTRACT
Quality of milk and its correlation with milking management techniques

The study was conducted in 32 dairy production systems (DPS) located in the city of
Toledo-Parand, and aimed at verifying the practices of hygiene applied during milking, as well
as, observing their correlation with the total bacterial count (TBC), the somatic cell count (SCC)
and the milk composition. We obtained 24 milk analyses in two years of collecting for each
DPS. Along with the milk analysis, we collected some information from DPS by conducting a
questionnaire where data were obtained, regarding to the practices of hygiene during milking.
For the statistical analysis, we used the Pearson correlation, seeking to verify the correlation
within the hygiene practices concerning to the milk composition, SCC and TBC. We found, by
the average results of analyzes of milk, that most samples were within the standards established
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by the current legislation (IN 62). We also observed that there was an interconnection between
the current applied practices and the milk composition, SCC and TBC. Regarding to the
composition, the total solids content was more influenced by the fat and protein components.
SCC showed negative correlation with lactose, while TBC was negatively correlated with the
price paid for the collected milk, the milk storage time, and the use of uniform in milking. We
concluded that applying hygienic practices during milking can be an important tool for
maintaining the quality of milk.

Keywords: collection, composition, hygiene, dairy farms.

INTRODUCAO

O leite, por natureza, € um alimento rico em nutrientes, sendo sua qualidade um dos temas
mais discutidos atualmente dentro do cenério nacional de producéo leiteira (FONSECA &
SANTOS, 2001).

Segundo Langoni et al. (2011), o controle de qualidade no setor de laticinios inicia-se bem
antes da producdo da matéria prima nas fazendas ou granjas leiteiras, pois o leite de boa
qualidade s6 é obtido de animais sadios, adequadamente manejados, bem nutridos e livres de
doencas ou infeccBes. Na sequéncia, a ordenha deve ser realizada em condicBes higiénicas e
ambiente apropriado. O leite precisa ser resfriado e transportado nestas condi¢fes até a industria
para que possa ser beneficiado.

De acordo com a Instrugdo Normativa nimero 62 (IN 62) do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2011), os procedimentos basicos de controle de qualidade
envolvem andlises de contagem bacteriana total (CBT), contagem de células somaticas (CCS) e a
composicao do leite cru.

Brito et al. (2002) relaciona a qualidade do leite com a CBT do leite cru, que é o teste
empregado para avaliacdo da qualidade microbioldgica do leite. O resultado do teste fornece
indicacdo dos cuidados de higiene empregados na obtencdo e no manuseio do leite na fazenda.
Altas contagens de bactérias totais indicam falhas na limpeza dos equipamentos, na higiene da
ordenha e/ou problemas na refrigeracdo do leite. Outro indicador decisivo na qualidade do leite €
a contagem de células somaticas (CCS). A CCS no leite € uma ferramenta importante no
diagndstico da mastite subclinica, aceita internacionalmente como medida padrdo para
determinar a qualidade do leite cru e, consequentemente, para monitorar a sanidade da glandula
mamaria (SANTOS, 2002).

Os prejuizos causados pelos altos niveis de células somaticas atingem os produtores e as
indUstrias de laticinios. Aos pecuaristas acarretam a diminui¢do da producédo e consequientemente
a diminuicdo da matéria prima fornecida as industrias de laticinios, pois as alteracbes das
composi¢des quimicas e microbioldgicas pela alta contagem de células somaticas geram uma
diminuicdo do rendimento industrial e queda de sua qualidade final (FONSECA & SANTOS,
2000).

Aliada a legislacdo vigente (IN 62) existem instrumentos legais e orientacbes para
producao de alimentos seguros, geralmente definidos como “cédigos de praticas higiéncias”, ou
boas praticas de producdo (BPP), agropecuérias (BPA) ou de fabricacdo (BPF), e os sistemas de
analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) tem demonstrado sua efetividade
especialmente nos segmentos de manufatura e distribuicdo de alimentos (BRITO, 2008).
Segundo Vallin et al. (2009) a aplicacdo de Boas Préticas de Produgédo na bovinocultura de leite
€ uma alternativa para minimizar os riscos de contaminacao nas diferentes etapas do processo de
producao.

Assim, o estudo teve por objetivo verificar as praticas de higiene existentes durante a
ordenha nos sistemas de producdo leiteiros e observar sua correlacdo com a CBT, CCS e
composicao fisico-quimica do leite.
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MATERIAL E METODOS

Foram avaliados 32 Sistemas de Producdo Leiteiros (SPL) da cidade de Toledo-PR
vinculados a um laticinio da regido, o que correspondeu a cerca de 30% do total de propriedades
em que o laticinio captava leite. Segundo a classificacdo de Koppen & Geiger (1928), o clima é
do tipo temperado Umido com verdo quente (Cfa).

Os dados desta pesquisa foram obtidos através de questionarios realizados diretamente aos
produtores, e analises de leite destas propriedades, durante dois anos, repassadas pelo laticinio.

As amostras de leite foram coletadas do tanque de resfriamento das 32 propriedades. Para
cada més foram coletadas e analisadas duas amostras de leite por propriedade, sendo as coletas
realizadas em dias diferentes, fazendo-se a média dos valores no final, obtendo-se no total 24
observacodes por propriedade.

Os parametros analisados para cada amostra para os componentes do leite foram gordura,
proteina, lactose, solidos totais e uréia. Em relagdo a microbiologia, foi realizada a contagem
bacteriana total (CBT) e a contagem de coliformes totais. Ainda, foi realizada a contagem de
células sométicas (CCS).

Também foi analisada a contagem de coliformes totais na agua utilizada para realizacao
das préticas de higiene.

O leite cru foi coletado de forma asséptica, em frascos esterilizados de 100 ml, sendo
verificada a sua temperatura no momento da coleta. A coleta proveniente do tanque de
refrigeracdo era feita, ap6s agitacdo de 5 min, com auxilio de um coletor de aco inoxidavel
esterilizado. Apds a coleta das amostras, estas eram acondicionadas em caixa térmica contendo
gelo, sob condicdo de temperatura de = 7 °C e encaminhadas para analise no laboratorio do
Programa de Anélise de Rebanhos Leiteiros do Parand (PARLPR), da Associacdo Paranaense de
Criadores de Bovinos da Raca Holandesa (APCBRH), situada na cidade de Curitiba/PR.

As amostras foram analisadas nos equipamentos Bactocount 150 (BENTLEY
INSTRUMENTS, 2004), Bentley 2000 (BENTLEY INSTRUMENTS, 1995a) e Somacount 300
(BENTLEY INSTRUMENTS, 1995b) para determinacdo da CBT, composicdo e CCS,
respectivamente. Os equipamentos Bactocount e Somacount utilizam a metodologia de
citometria de fluxo e o Bentley 2000 emprega a metodologia de absor¢édo infravermelha.

Para a andlise de coliformes totais na agua e no leite as amostras foram encaminhadas para
o laboratério de Microbiologia e Bioquimica da Universidade Estadual do Oeste do Parand —
Campus de Marechal Candido Rondon. Para contagem de coliformes totais foi utilizado a Placa
Petrifilm™ CC, segundo o Método Oficial AOAC 991.14 (AOAC, 1995), seguindo o tempo e
temperatura de incubacdo de acordo com o método, e calculado o nimero de unidade formadora
de col6nias (UFC) de acordo com a diluicdo utilizada.

Os dados obtidos através da aplicacdo do questionario buscavam conhecer a propriedade, e
os manejos aplicados pelo produtor, sendo selecionadas algumas variaveis, as quais possuiam
maior variacao entre os produtores. As variaveis selecionadas encontram-se na Tabela 1.

Para verificar se as varidveis estavam correlacionadas, ou seja, observar se a composicao
do leite e os manejos realizados nas propriedades eram dependentes entre si, utilizou-se o
coeficiente de correlagdo de Pearson, por intermédio do Programa Estatistico SAS (2012).
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TABELA 1. Varidveis obtidas através do questionario e suas respectivas respostas (niveis)

referentes a producéo e aos manejos aplicados nos SPL.

Variaveis

Descricdo da variavel

Producdo média de leite/dia?

Equivalente a producdo media em litros por
dia (litros) — Valor maximo = 2325 litros /
Valor minimo = 31 litros

Preco medio recebido por litro de leite?

Equivalente ao preco médio recebido por
litro de leite (R$) — Valor méximo =
R$0,832 / Valor minimo = R$0,513

Com que frequéncia é realizado o teste do 1. Nao realiza (n=3)
CMT (California Mastitis Test)? 2. Mensalmente (n=6)
3. Quinzenalmente (n=5)
4. Semanalmente (n=18)
E realizado o desmonte do conjunto de 1. Nao realiza (n=8)
ordenha para higienizacdo? Com que 2. Mensalmente ou mais (n=8)
frequéncia é feito o desmonte? 3. Quinzenalmente (n=3)
4. Semanalmente (n=13)
Utiliza 4gua quente na higienizagdo do 1. Nao utiliza (n=9)
tanque de resfriamento? 2. Utiliza (n=23)
Utiliza detergente na higienizagdo do 1. Detergente neutro ou outro (n=20)
tanque de resfriamento? 2. Detergente alcalino (n=5)
3. Detergente alcalino e acido (n=7)
Utiliza algum tipo de uniforme durante a 1. Semi-completo (n=12)
ordenha? 2. Completo (n=20)
Realiza 0 manejo de ordem de ordenha? 1. N&o realiza (n=5)
Como é realizado? 2. Realiza — vacas com mastite por
altimo (n=20)
3. Realiza — por producéo e vacas com
mastite por ultimo (n=7)
Qual produto é utilizado para pré-dipping? 1. Nao utiliza (n=5)
2. Outros (clorixidina, cloro) (n=7)
3. Acido latico (n=14)
4. lodo (n=6)
Qual produto é utilizado para pés-dipping? 1. Clorixidina (n=7)
2. Acido latico (n=16)
3. lodo (n=9)
Qual a frequéncia de coleta do leite na 1. A cada dois dias (n=15)
propriedade? 2. A cada dia (n=17)

RESULTADOS E DISCUSSOES

Em relacdo aos resultados dos valores médios de composicdo do leite das 32 propriedades,
observou-se que para 0 componente proteina, 3,125% (01) das propriedades estariam fora dos
padrdes exigidos pela IN 62 (BRASIL, 2011). Similarmente, foi observado 0 mesmo nimero de
propriedades fora dos limites estabelecidos, em relacéo ao teor de sélidos totais, para esta mesma
normativa. Para o componente do leite gordura, ndo houveram propriedades abaixo da exigéncia
minima estabelecida.

A IN 62 (BRASIL, 2011) estabelece para os componentes gordura, proteina e sélidos totais
do leite, os teores minimos de 3,0, 2,9, e 11,4% respectivamente. Para o teor de lactose, ndo é
estabelecido teor minimo.
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Para a CCS foi verificado que 15,625% (05) das propriedades estavam fora dos padrbes
exigidos pela IN 62, que estabeleceu o valor maximo de 600000 CS/mL, a partir do ano de 2012
(BRASIL, 2011).

Para a CBT ndo foram observados propriedades com leite acima dos limites permitidos
pela IN 62, que determinou a partir de 2012, valores méaximos de 600000 UFC/mL (BRASIL,
2011).

Os resultados obtidos a partir da analise de correlagdo entre a composicdo do leite, CCS,
CBT e as préticas de ordenha sao apresentados na Tabela 2.

TABELA 2. Resultados das correlagdes entre a composicao e qualidade do leite e as praticas de
ordenha.

Gordura Proteina  Lactose CCS CBT Producdo Preco

Gordura 1,000

Proteina 0,470 1,000

Lactose 0,140 0,258 1,000

Sélidos 0,831" 0,816~ 0,427

CCS 0,010 0,145 -0,487" 1,000

CBT 0,100 0,041 -0,412° 0,366 1,000

Uréia 0,082 0,316" -0,132 0,037 0,207

Producéo 0,201 0,206 0,245 0,106 -0,383 1,000

Preco 0,120 0,250 0,630°  -0,248  -0,608°  0,741* 1,000

CMT -0,204 0,199 -0,019 0,128 0,141 0,051  -0,107

Desmonte 0,093 0,154 -0,071 0,088 -0,030 -0,071  -0,133

Agua 0,059 0,303 -0,084 0,381 0,162 0,077 0,060

Detergente -0,106 -0,119 0,222 0,256 0,161 0,075  -0,082

Uniforme -0,007 0,039 0,189 0,138  -0,456" 0,256 0,303

Ordem -0,071 -0,001 0,010 0,013 -0,164 0,390 0,261

Pré-dip 0,310 0,113 0,250 0,032 0,112 -0,380° -0,160

P6s-dip 0,188 0,320 0,356" -0,054  -0,421" 0,240 0,423

Coleta -0,261 0,145 0,306" -0,063  -0,493" 0,680 0,632"
CMT Desmonte Agua Uniforme Pré-dip

CMT 1,000

Desmonte 0,257 1,000

Agua 0,231 -0,056 1,000

Detergente 0,157 -0,268 0,399

Uniforme 0,066 -0,001 0,166 1,000

Ordem 0,395" 0,182 -0,151 0,127

Pré-dip 0,217 0,332" -0,193 -0,169 1,000

P6s-dip 0,160 -0,072 0,301 0,108 0,249

Coleta -0,030 -0,310 0,081 0,311 -0,352"

" = diferenca significativa (p<0,05).

Houve correlacdo positiva entre as variaveis do leite, sendo alta entre os solidos totais em
relacdo & gordura (r = 0,831) e proteina (r = 0,816) do leite, e moderada em relacdo a lactose
(r=0,427). Também houve correlagéo positiva entre 0 componente gordura e a proteina do leite
(r = 0,470). Este fato demonstra que o teor de solidos totais é influenciado principalmente pelo
teor de gordura e proteina do leite, componentes de maior variagdo em relacao ao teor de lactose.

O teor de sélidos totais no leite representa a soma de todos os constituintes do leite (com
excecao da agua) e a gordura € o maior responsavel pela sua alteracdo. A composicdo de solidos
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totais (proteina, lactose, vitaminas e minerais) é um indicador da qualidade do leite e tem sido
preconizado na induastria de laticinios, como 0s componentes que promovem o rendimento em
produtos oriundos do leite (NORO et al., 2006). Roma Junior (2009) ressalta que os beneficios
do aumento de alguns componentes do leite para a industria é bem significativo, principalmente
no caso das proteinas, porém esses nutrientes sdo diretamente afetados por fatores como elevada
CCS e CBT, causando perdas aos produtores, a industria e consequentemente ao produto final.

O teor de proteina ficou correlacionado positivamente com o teor de uréia no leite
(r=0,316). O aumento da uréia no leite poderia ser considerado um indicativo do aumento do
teor protéico da dieta, ja que este tem pouca influéncia sobre o teor protéico do leite (PERES,
2001).

O aporte protéico da dieta esta estreitamente relacionado com a producéo total de leite. O
teor de proteina no alimento, que nao é limitante maior na secrecdo de proteina lactea, intervém
aumentando a producdo total de leite. Esse aumento vem acompanhado do aumento na
quantidade total de proteina secretada por dia (BARROS, 2001).

Para o componente lactose verificou-se correlagdo negativa em relagédo a CCS (r = -0,487)
e a CBT (r = -0,412), podendo estar relacionada ao consumo de lactose pelos micro-organismos
na decomposi¢do do aglcar, quando em grande quantidade. A influencia da CCS com relacdo a
lactose, pode estar relacionada a CCS ter obtido correlacdo positiva com a CBT (r = 0,366). A
lactose também apresentou correlagdo positiva para a utilizacéo de p6s-dipping (r = 0,356) e para
o tempo de coleta (r = 0,306), e estes estdo relacionados a CCS e a CBT.

Zanela et al. (2006) também verificou correlagdo negativa entre a porcentagem de lactose e
a CCS. A elevada CCS estd associada a diminuicdo na concentracdo de lactose no leite
(PHILPOT & NICKERSON, 2002). As mudangas no teor de lactose ocorrem por causa da
passagem de lactose do leite para 0 sangue, e da reducdo da capacidade de sintese de lactose pelo
epitélio glandular, em conseqliéncia das les6es no epitélio (FONSECA & SANTOS, 2000).

Conforme estudo feito por Vallin et al. (2009), ap6s as aplicacBes das praticas de higiene
na ordenha, a reducdo média da CCS foi de 55,65%, e para CBT a reducdo chegou a 93,95%.

O preco pago pelo leite apresentou uma correlacdo positiva com a producdo média
(r=0,741) e com a lactose (r = 0,630). Em relacdo a CBT houve uma correlacdo negativa (r=-
0,608). Verifica-se assim, que o preco do leite estd mais relacionado ao volume produzido e a
qualidade microbiolégica do leite. Dessa maneira, nota-se concordancia ao que o laticinio vem
realizando, ja que este adota critérios para compor o pre¢o do leite pago aos produtores, sendo 0s
principais o volume produzido em litros, composicédo do leite, CBT e CCS.

As altas contagens de CBT no leite cru estdo associadas a uma provavel contaminacdo da
matéria prima durante a sua obtencdo. Este fato pode ser indicativo de falhas nos procedimentos
higiénico-sanitarios durante a ordenha ou manejo pré-ordenha, como a limpeza e desinfeccéo
insuficiente dos tetos (SILVA et al., 2010).

A CBT obteve correlacdo negativa com a utilizacdo dos pés-dipping (r=-0,421) e com o
tempo de armazenamento (coleta) do leite (r = -0,493). Entretanto, a CBT esta mais diretamente
ligada a0 manejo de pré-dipping. Ja o tempo de armazenamento ao que o leite fica estocado tem
grande influencia no aumento do CBT e, posteriormente, na qualidade do leite.

Condicbes de resfriamento também interferem na qualidade microbioldgica, porém,
mesmo sob refrigeracdo, o leite pode servir como meio para a proliferagdo microbiana e ser
deteriorado, ja que algumas bactérias conseguem dobrar sua populacéo a cada 20 ou 30 minutos
(GUERREIRO et al., 2005). Isto reforca a necessidade do correto manuseio do leite desde a
ordenha até o consumidor final, passando pela inddstria.

No entanto, neste trabalho verificou também correlacdo positiva entre o tempo de
armazenamento em relagdo a producgéo de leite (r = 0,608) e ao preco (r = 0,632), sendo notado
que quando da maior produgdo, mais rapidamente o leite é coletado pela industria e maior é o
valor recebido pelo produtor. Fagundes et al. (2006), ressaltam que, embora a refrigeragdo do
leite logo ap0ds a ordenha seja uma medida obrigatoria, isto ndo garante a qualidade do produto,
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reforgcando que 0 mesmo seja obtido em condigdes higiénico-sanitérias adequadas para reduzir a
possibilidade de contaminacdo inicial.

Verificou-se uma correlagdo positiva, entre o preco recebido e o uso de pds-dipping
(r=0,423), constatando que muitas vezes a utilizacdo de produtos para higienizacdo e para
manter a sanidade do rebanho ¢ influenciada pelo prego pago ao produtor, notando que a maior
remuneracao ao produtor pelo seu produto, é resultante do maior investimento com a higiene.

Em relacdo a producdo de leite, esta apresentou correlagao positiva para ordem de ordenha
(r =0,390), e negativa para o pré-dipping (r = -0,380). Isso demonstra que em propriedades com
altas producdes, ttm-se a preocupacdo em realizar a ordenha das vacas pela quantidade de leite
produzido e também pelos problemas de mastite, tendo este Gltimo grande influencia na
qualidade do leite produzido. Neste trabalho foi verificada que a utilizacdo de produtos para pré-
dipping néo ¢é feita em propriedades com altas producdes diarias de leite, sendo este um fator de
importancia em conservar a qualidade do leite, j& que 0 manejo de pré-dipping reduz a CBT.

Miguel et al. (2012) conclui que o pré-dipping é uma importante ferramenta para reduzir a
contaminacdo da pele dos tetos, ficando evidente o potencial risco a contaminacdo do leite
quando néo praticado.

A frequéncia da utilizacdo dos testes para deteccdo de mastite (CMT) apresentou
correlacdo positiva em relacdo ao manejo de ordem de ordenha (r = 0,395), verificando que
produtores que mantinham o habito de fazer os testes para detectar a mastite e assim manter a
CCS baixa, também se preocupavam em realizar uma ordem de ordenha eficiente para manter
essa contagem.

Houve correlacdo positiva entre a utilizacdo de detergentes na higienizacdo do tanque de
armazenamento e agua utilizada (r = 0,399), ou seja, nas propriedades onde era feita a utilizacdo
de agua quente (temperatura = 70 °C) na limpeza do tanque também era utilizado os detergentes
especificos (alcalino e acido).

Fagan et al. (2005) obtiveram reducédo de 99,9% para a CBT, apds a lavagem vigorosa com
fibra macia e detergente alcalino clorado 2%. A ac¢do quimica deste detergente remove residuos
de gorduras e proteinas do leite, permitindo melhor acdo do cloro (ANDRADE & MACEDO,
1996). Ja a acdo mecénica é importante, pois ocorre aumento da resisténcia dos micro-
organismos ao cloro quando estes ficam aderidos a superficie, e isso constitui o primeiro
mecanismo de sobrevivéncia das bactérias a acdo dos desinfetantes. Matsubara et al. (2011)
apresentaram reducBGes nas contaminacGes de 99,6% para a CBT, apds as teteiras serem
higienizadas de forma recomendada.

Houve correlacdo negativa entre o uniforme e CBT (r = -0,456), verificando-se assim, que
a utilizacdo de um uniforme durante a ordenha pode reduzir a CBT, obtendo-se um leite de
qualidade.

De maneira geral, a baixa qualidade do produto pode ser atribuida a deficiéncias no
manejo, higiene de ordenha, sanidade da glandula mamaéria, manutencdo e desinfeccédo
inadequada dos equipamentos e refrigeracdo ineficiente ou até mesmo inexistente (FAGAN et
al., 2005; NERO et al., 2005). Assim, cuidados higiénicos para evitar a contaminacdo do leite
devem ter inicio na ordenha e seguir até o seu beneficiamento (SANTANA et al., 2001), por
meio das boas praticas de producdo e fabricacao.

As boas préaticas de producdo (BPP) devem ser aplicadas desde a obtengdo e durante o
armazenamento e transporte da matéria-prima, que no caso da producdo leiteira pode-se traduzir
em higiene de ordenha, resfriamento e granelizacdo (MATSUBARA et al., 2011).

CONCLUSOES

Observou-se que as praticas de higiene aplicadas nas propriedades obtiveram correlagéo
com a composicdo do leite, CCS e CBT, sendo verificado desta maneira, que estas praticas sao
importantes ferramentas para manter a qualidade do leite.
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