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RESUMO

A qualidade do leite ¢ um dos temas mais discutidos
atualmente no cenario nacional de producado leiteira.
Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar os
parametros qualitativos e disponibilizar informagdes
referentes aos fatores que possam interferir na
qualidade do leite cru refrigerado obtido mensalmente
em 40 unidades produtoras de seis municipios na
regido Sudoeste do Parand. Foi realizada a coleta
de dados das propriedades com o auxilio de um
questiondrio semiestruturado. Consideraram-se 12
parametros inerentes a atividade leiteira e que podem
influenciar na qualidade da matéria-prima, conforme
segue: estrato de producao, sistemas de producao, de
ordenha, de resfriamento, mao de obra, assisténcia
técnica, frequéncia da assisténcia, higieniza¢do do
resfriador, da ordenha, dos tetos, desinfeccdo dos tetos
e estrutura do ambiente de ordenha. As amostras de
leite foram analisadas em relagdo a sua composicao:
gordura, proteina, lactose e Extrato Seco Total
(EST), a Contagem de Células Somaticas (CCS) e
Contagem Padrao em Placas (CPP). A proteina e CCS
nao foram influenciadas por nenhum dos parametros
estudados. O teor de gordura ¢ um dos componentes
do leite mais passiveis a apresentar variacdo na
propor¢ao, o qual foi influenciado pelo estrato
de producao, tipo de mao de obra, frequéncia da
assisténcia técnica, higienizacao do resfriador e tipo
de conten¢ao disponivel na propriedade. As variaveis
que apresentaram maiores valores para gordura e CPP
estdo associados a propriedades com nivel tecnoldgico
e producdo inferiores. Aspectos nutricionais que
promovem o aumento da produgao, como identificado
nos sistemas de maior producdo de leite resultam em
menor percentual de gordura do leite. Instalacdes
que apresentam a ordenha canalizada e resfriamento
por expansdo proporcionam melhores resultados

para CPP. Praticas como o uso de pré e pds-dipping,
higienizacao do resfriador e ordenhadeira com agua
quente e detergente reduz significativamente a CPP.

PALAVRAS-CHAVE: células somaticas,
composi¢ao fisico quimica, gordura, producao leiteira,
proteina, Instru¢ao Normativa 62, microrganismos

ABSTRACT

The quality of milk is one of the most widely
discussed topics in the national dairy production
scenario. Thus, the objective of this study was to
evaluate the qualitative parameters and provide
information regarding the factors that can affect the
quality of refrigerated raw milk obtained monthly in
40 production units in six municipalities in Parana
Southwest region. Data collection was carried out
of the properties with the aid of a semi-structured
questionnaire. Twelve parameters were considered
inherent in dairy farming and that can influence the
quality of the raw material, as follows: production
stratum, production systems, milking, cooling, labor,
and service, frequency of care, hygiene of cooler,
the milking teat disinfection ceilings and structure
of the milking environment. The milk samples were
analyzed for their composition of: fat, protein, lactose
and Dry Total Extract (DTE), the Somatic Cell Count
(SCC) and Count Standard on plates (CSP). The
protein and SCC were not influenced by any of the
parameters studied. The fat content is one of the milk
components most likely to introduce variation in the
ratio, which was influenced by the production stratum,
type of labor, frequency of service, cooler cleaning
and type of containment available on the property.
The variables that showed higher values for fat and
CSP are associated with properties with technological
level and lower production. Nutritional aspects
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that promote increased production, as identified in
the higher milk production systems result in lower
percentage of milk fat. Facilities that have channeled
milking and cooling by expansion provide better
results for CSP. Practices such as the use of pre and
post-dipping, cooler cleaning and milking machine
with hot water and detergent significantly reduce the
CSP.

KEYWORDS: somatic cells, chemical physical
composition, fat, milk production, protein, Instruction
62, microorganisms.

INTRODUCAO

A pecuaria leiteira ocupa papel importante
na agropecudria brasileira, envolve grande numero
de agricultores no processo produtivo e apresenta
significativa capacidade de geracdo de empregos,
trabalho e renda, desde as atividades produtivas até
a industrializacdo dos produtos, com capacidade
de gerar um fluxo rapido de capital, o que define a
pecuaria leiteira como fundamental na manutengao
da estrutura produtiva familiar, principalmente pela
questdo da renda constante (ALEIXO et al. 2007).

A qualidade do leite ¢ um dos temas mais
discutidos atualmente dentro do cendrio nacional
de producgdo leiteira. A identificacdo dos pontos
criticos, a adog@o de técnicas profilaticas de manejo
e o investimento em novas tecnologias nas diversas
etapas do processo produtivo podem contribuir
significativamente para obtencdo de leite que atenda
aos parametros qualitativos estabelecidos pela
legislacao.

A contaminagdo microbiana sofre influéncia de
diversos fatores, desde a satde da glandula mamaria,
a higiene de ordenha, o ambiente em que a vaca fica
alojada, qualidade da 4gua utilizada, até a temperatura
e tempo de armazenagem do leite (SANTOS &
FONSECA 2007). Além da Contagem Padrido em
Placas (CPP), a Contagem Células Somaticas (CCS),
outras analises fisico-quimicas sdo fundamentais
para o processo de controle da qualidade do leite cru,
sabendo que este ¢ a base de toda a cadeia lactea,
e a ma qualidade da matéria prima pode afetar a
fabricagdo dos derivados (BELOTI et al. 2011).

O Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento (MAPA) estabeleceu por meio da
Instrugdo Normativa 51 de 18/09/2002 (BRASIL
2002), Regulamentos Técnicos de Producao,

Identidade e Qualidade do Leite tipo A, do Leite
tipo B, do Leite tipo C, do Leite Pasteurizado e do
Leite Cru Refrigerado e o Regulamento Técnico da
Coleta de Leite Cru Refrigerado e seu Transporte a
Granel. A partir de entdo, para fins de monitoramento
da qualidade, as analises para os requisitos quimicos,
fisicos, microbiologicos, CCS e de residuos quimicos
passaram a ser realizadas pela Rede Brasileira de
Laboratorios de Controle da Qualidade do Leite.
Posteriormente, em dezembro de 2011, a IN 51 foi
complementada pela IN 62 (BRASIL 2011), a qual
estabeleceu novos requisitos para CCS e CPP e passou
a vigorar a partir de 01 de janeiro de 2012 (Tabela 1),
pois os produtores nao conseguiram se adaptar ao que
a legislac@o exigia no tempo previsto.

O objetivo deste trabalho foi avaliar os
pardmetros qualitativos e disponibilizar informagdes
referentes aos fatores que possam interferir na
qualidade do leite cru refrigerado obtido mensalmente
em 40 unidades produtoras de seis municipios na
regido Sudoeste do Parana.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi conduzido em parceria com o
Departamento de fomento de uma unidade de captacao
de leite (Cooperativa), na regido Sudoeste do Parana.
O periodo experimental teve inicio no més de julho de
2012 e término em junho de 2014. Foram sorteadas
60 unidades de produgdo leiteira, sendo que no
decorrer deste periodo 20 estabelecimentos passaram
a entregar a producdo para outra empresa, restando
ao final, os dados de 40 propriedades para avaliacdo.
As unidades produtoras estudadas localizavam-se em
seis municipios da regido Sudoeste, conforme segue:
Sao Jodo (10), Chopinzinho (5), Mangueirinha (6),
Sulina (10), Coronel Vivida (4) e Sao Jorge D’Oeste
(5).

Apos determinadas as propriedades, elaborou-
se um questiondrio estabelecendo as variaveis
(independentes) para estudo em cada estabelecimento
produtivo, o qual foi aplicado no inicio e no final do
periodo de avaliacdo, a fim de identificar e excluir
os estabelecimentos que diferiram do ultimo para o
primeiro questionario para alguma das varidveis pré-
estabelecidas, de modo que os dados qualitativos das
40 unidades produtivas proporcionassem o estudo
das 12 variaveis. Consideraram-se doze parametros
inerentes a atividade leiteira e que poderiam
influenciar a qualidade do leite, conforme segue:
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Tabela 1 - Requisitos fisico-quimicos, microbioldgicos e de Contagem de Células Somaticas para o leite cru
refrigerado, segundo a IN 51 de 18/09/2002 e IN 62 de 29/12/2011 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, avaliados pela Rede Brasileira de Laboratérios de Controle da Qualidade
do Leite para a regido Sul, Sudeste e Centro-Oeste do Brasil.

Table 1 - Physical-chemical requirements, microbiological and Somatic Cell Count for refrigerated raw milk,
according to IN 51 of 18/09/2002 and 29/12/2011 IN 62 of the Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, evaluated by the Rede Brasileira de Laboratorios de Controle da Qualidade do Leite
for the South, Southeast and Midwest of Brazil.

Requisito Limites
Matéria gorda (g/100 g, minimo) 3
Densidade relativa a 15 °C (g/mL) 1,028 a 1,034
Acidez titulavel (g acido latico/100 mL) 0,14a0,18
Extrato seco desengordurado (g/100 g, minimo) 8,4

Indice Crioscopico -0,530°H a -0,550°H
Proteinas (g /100g min.) 2,9
Contagem Padrdo em Placas (UFC/mL, maximo) 600 x 10°
Contagem de Células Somaticas (CS/mL, maximo) 600 x 10°

Fonte: (BRASIL 2002, 2011).

estrato de producdo mensal (até¢ 6.000, de 6.001 a
12.000, acima de 12.000 litros), sistema de producao
(misto, confinado), sistema de ordenha (manual,
mecanizada balde ao pé, mecanizada canalizada),
sistema de resfriamento (imersao, expansao), mao de
obra (familiar, contratada), assisténcia técnica (recebe,
nao recebe), frequéncia da assisténcia (mensal,
eventual), higienizacdo do refrigerador (agua fria e
detergente, agua quente e detergente), higienizacao
da ordenhadeira (dgua fria e detergente, 4gua quente
e detergente), higienizacdo dos tetos (dgua, agua e
papel toalha, 4gua e pano), desinfeccao dos tetos (pré
e pos dipping, pos dipping, ndo faz) e estrutura do
ambiente de ordenha (contengdo de ferro e piso de
alvenaria, contencdo de madeira e piso de alvenaria,
contengdo de madeira e piso de chao batido).
Realizaram-se coletas mensais de amostras
do leite, direto do tanque de refrigeracdo durante a
captacdo de rotina na unidade produtora, efetuada a
cada 48 horas. Como primeiro critério, verificava-
se a temperatura do leite por meio de termdometro
e realizava-se o teste do alizarol, o qual se baseia
na ocorréncia de coagulagdo por efeito da elevada
acidez ou do desequilibrio salino, quando se promove
desestabilizagdo das micelas pelo alcool. O alizarol,
pela presenca da alizarina, atua como indicador de
pH, auxiliando na diferenciagdo entre o desequilibrio
salino e a acidez excessiva (BRASIL 2006). Os
agentes envolvidos na coleta do leite (transportadores)
foram treinados pelo departamento de fomento, sobre
os procedimentos para coleta das amostras, como a

homogeneizagdo do leite, manuseio e armazenamento
dos recipientes (frascos de coleta) a fim de evitar a
interferéncia nos resultados das analises.

As amostras devidamente identificadas
foram armazenadas e transportadas em caixas
térmicas abastecidas com gelo até a unidade de
captagdo e desta até o laboratdrio, refrigeradas de 2
a 4 °C. As amostras foram enviadas e analisadas em
laboratdrio oficial da Rede Brasileira de Laboratorios
de Controle de Qualidade do Leite (RBQL), no
laboratdrio centralizado de analise de leite do
Programa de Andlise de Rebanhos Leiteiros do
Parana (PARLPR) da APCBRH, em Curitiba, PR. Os
frascos plasticos com capacidade de 50 mL usados na
coleta eram esterilizados e descartaveis. Coletou-se
aproximadamente, 40 mL de amostra por frasco. Um
frasco foi encaminhado para analise de CPP e outro
para CCS e componentes, os quais continham os
bacteriostaticos Azidiol e Bronopol, respectivamente.

Os valores de gordura (%), proteina (%),
lactose (%), Estrato Seco Total - EST (%), CCS
(CS ml") e CPP (UFC ml") foram avaliados. Com o
valor do EST e da gordura substituiu-se na formula
ESD = EST — G e pode-se obter o valor do Estrato
Seco Desengordurado - ESD (BEHMER 1987).
As amostras foram submetidas em analisadores
automatizados. Obteve-se a CPP e CCS pela técnica
de Citometria de fluxo, conforme orientacdes da
ISO 21187/IDF 196: 2004 e ISO 13366-2/IDF 148-
2:2006, respectivamente. Os demais componentes
foram determinados por meio da leitura de absorc¢ao
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infravermelho, que captura o espectro completo
de absor¢@o da amostra de leite para o componente
analisado.

O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado. Os dados coletados foram submetidos a
analise de variancia, sendo utilizado para comparagao
de médias o teste de Tukey a 5% de probabilidade
de erro. As andlises foram realizadas por meio do
programa estatistico Assistat (SILVA & AZEVEDO
2009).

RESULTADOS E DISCUSSAO

No presente estudo, entre as 40 unidades
produtoras, 57,50% apresentaram area total da
propriedade de até 20 ha, enquanto que 32,50%
dispdem de area entre 20 e 80 ha e 10% superior a 80
ha. Em propriedades com volume de produgdo de até
6.000 litros mensal, 86,36% delas dispoe area total de
até 20 ha e 13,64% superior a esta area. Porém, para o
volume de produgao de 6.001 a 12.000 litros e acima
de 12.000 litros, 77,78% e 22,22% apresentaram area
superior e inferior a 20 ha, respectivamente.

O plantel das wunidades produtoras era
composto por animais das racas Holandesa, Jersey,
mestico Holandés X Jersey e Girolando. Com relagao
aos volumes de producdo e a raga dos animais, em
propriedades com até 6.000 litros por més, os plantéis
eram compostos por 13,64, 22,73, 27,27 e 36,36%
pelas ragas Holandesa e Jersey, Girolando, Jersey
e mestico Holandés X Jersey, respectivamente. No
estrato de producdo mensal de 6.001 a 12.000 litros,
33,33% do rebanho das propriedades eram da raga
Jersey, bem como para a raga Holandesa e a cruza de
Holandés X Jersey. Em todas as unidades produtoras
com producdo mensal superior a 12.000 litros, o
rebanho era composto por animais da raca Holandesa.

O teor de gordura foi superior para as
propriedades do estrato de producdo até 6.000 litros
em comparagdo com a producdo mensal superior
a 12.000 litros, porém semelhante ao estrato
intermediario (6.001 a 12.000 litros), e este nao
diferiu das propriedades do estrato de maior producao
(Tabela 2). Esta diferenca pode estar vinculada ao
fato de que os animais que compde o plantel das
propriedades que apresentam maior produgdo tendem
a ser mais produtivos e, quanto maior a produtividade,
menor a concentragdo de lipidios dissolvidos no leite,
especialmente para os bovinos da raca Holandesa,
predominante nas propriedades com maior produgao.

Por meio do melhoramento genético ¢€
possivel selecionar animais para maior produgdo em
detrimento a composi¢ao solida do leite, uma vez
que muitos laticinios pagam o produtor com base
principalmente no volume produzido, a fim de reduzir
custos de logistica na captagao, deixando de avaliar os
impactos negativos da menor composicao dos solidos
no rendimento industrial. CHAUHAN & HAYES
(1991) encontraram valores de herdabilidade para
produgdo e porcentagem de gordura de 0,31 e 0,65,
respectivamente, demonstrando que a gordura do
leite é influenciada consideravelmente pela genética.
A quantidade disponivel de proteina e de gordura
do leite ¢ economicamente importante porque o
rendimento dos derivados, especialmente dos queijos
¢ dependente destes componentes (VAN SLYKE
1984).

Estabelecimentos menos produtivos em
termos quantitativos, geralmente usam uma maior
propor¢ao de volumoso em relagdo ao concentrado
na alimentagdo dos animais. Conforme SUTTON
(1989), a participagdo de forragens na dieta dos
animais ¢ o fator mais impactante na concentracao
de gordura no leite. Animais cruzados, Holandés X
Jersey e Girolando, predominantes nos rebanhos dos
estabelecimentos com menor producdo produzem
leite com mais teor de gordura. Este conceito condiz
com trabalho realizado por VANCE et al. (2012), onde
a producdo de gordura foi superior em animais meio-
sangue Jersey e Holandés do que em Holandés puro.

Para a lactose, observou-se diferenga
significativaentreosestratos de produgao intermediario
e menor (4,46 e 4,38%, respectivamente), porém,
ndo diferiram das propriedades do maior estrato
de producdo (4,43%). O menor valor de lactose
encontrado nas propriedades do menor estrato de
produgdo pode estar relacionado com a contaminagao
bacteriana mais elevada em relagdo ao estrato
intermediario. A lactose ¢ utilizada no processo de
fermentagdo bacteriana, produzindo acido latico, o
que compromete a integridade da composicao do leite
e de acordo com o grau de acidez, torna-o improprio
para a produgdo de determinados derivados. O
resultado obtido em trabalho realizado por BUENO
et al. (2008) corrobora com o resultado encontrado
para esta variavel, onde analisaram 16.491 amostras
de leite provenientes do Estado de Goids e conforme
ocorria elevagdo da CPP, diminuia o teor de lactose.

Obteve-se  diferenca  significativa  para
a CPP nos estratos de producdo avaliados
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Tabela 2 - Influéncia do nivel e sistema de producao, tipo de ordenha e resfriamento para os valores de gordura
(%), proteina (%), lactose (%), extrato seco total (%), contagem de células somaticas (CS mL") e
contagem padrdo em placas (UFC mL™!) obtidos do leite em propriedades na regido Sudoeste do
Parana no periodo de julho de 2012 a junho de 2014.

Table 2 - Influence level and production system, type of milking and cooling of the fat values (%),

Protein (%), Lactose (%), total solids (%), somatic cell count (CS mL™') and standard plate count
(CFU mL") obtained from milk in properties in southwestern Parand region from July 2012 to June

2014.
Variaveis Gordura Proteina  Lactose EST CCS CPP
independentes (%) (%) (%) (%) (x10%) (x10%) t
Niveis de producdo mensal (litros)
Até 6.000 393 a 3,18ns  438b 12,45 ns 673 ns 2250 a 22
6.001 - 12.000 3,80ab 3,21 4,46 a 12,42 627 1.225 ab 9
Acima de 12.000 3,63b 3,15 4,43ab 12,14 707 579 b 9
Média 3,79 3,18 4,42 12,34 669 1.351
CV (%) 6,20 3,46 1,64 2,85 40,51 69,68
Sistema de produgdo
Confinado 3,60 ns 3,16 ns 4,46 ns 12,17 ns 605 ns 290 b 3
Misto 3,85 3,18 4,40 12,39 676 1.639a 37
Média 3,73 3,17 4,43 12,28 640 964
CV (%) 6,71 3,47 1,75 2,96 40,08 71,92
Sistema de ordenha
Balde ao pé 3,89 ns 3,17 ns 4,39 ns 12,43 ns 655 ns 2.114 a 23
Canalizado 3,72 3,18 4,43 12,27 708 546 b 14
Manual 3,90 3,18 4,41 12,45 612 3.150 a 3
Média 3,84 3,18 4,41 12,38 658 1.937
CV (%) 6,64 3,52 1,75 2,97 40,46 62,96
Sistema de resfriamento
Expansdo 3,80 ns 3,17 ns 4,41 ns 12,33 ns 683 ns 1.303b 31
Imersdo 3,95 3,18 4,42 12,52 628 2.310a 9
Média 3,88 3,18 4,42 12,43 655 1.806
CV (%) 6,74 3,47 1,79 2,93 40,03 70,31

Resultados seguidos de letras distintas na coluna diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05) para cada variavel estudada. ns = ndo significativo.

(Tabela 2). Os resultados mostram que a contaminagao
bacterina apresentou-se superior no menor estrato
de producao em relagdo ao maior, no entanto, nao
diferiram estatisticamente do estrato intermediario.
A contaminagdo microbiana superior aos limites
estabelecidos pela legislacdo (IN 62) ¢ indicativa de
deficiéncia na limpeza e higienizagao, principalmente
dos tetos, dos equipamentos de ordenha e do sistema de
resfriamento. Estabelecimentos com menor produgao
obtém consequentemente uma receita menor. A
maioria destas propriedades conta com o dinheiro
da venda do leite primeiramente para o custeio de
despesas basicas da familia, como alimento, energia,
roupa, entre outros e que em muitas vezes, ainda nao é
suficiente. Desta forma, os investimentos na atividade
leiteira ficam em segundo plano e os procedimentos

de rotina sdo realizados da forma mais econdmica
possivel. Em fun¢ao disso, algumas praticas de manejo
que poderiam melhorar a qualidade microbiologica
deixam de ser realizadas, como a desinfec¢ao dos
tetos e o uso de papel toalha.

Nao se verificou diferenca significativa para
proteina, EST e CCS, com valores médios de 3,18%,
12,34% e 669x10° CS mL"!, entre propriedades com
nivel produtivo distintos, respectivamente. As células
somaticas sdo constituidas por células de defesa e
epiteliais, sendo desta forma um parametro para
monitorar a qualidade do leite quanto a ocorréncia
de mastite. As células de defesa migram para o
ubere quando este sofre alguma agressdo, como
por exemplo, nos casos de infecgdes (VIANA et al.
2010). Os resultados obtidos para CCS nos diferentes
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estratos de producdo foram semelhantes, e acima
do estabelecido na legislagdo (BRASIL 2011). A
diferenca observada no teor de gordura do menor
para o maior estrato de producdo ndo influenciou para
alteracdo significativa dos solidos totais nos estratos
de produgao. O valor médio encontrado foi 12,34%,
semelhante aos obtidos por MACHADO et al. (2000),
analisando 920 amostras de leite de tanques no Estado
de Sdo Paulo e no Sul de Minas Gerais e obtiveram
média de 12,37% e desvio-padrao de 0,68%.

Os estudos para o sistema de producdo foram
realizados mediante a classificagdo das propriedades
em dois grupos, confinado e misto. Nao se obteve
diferenca estatistica para gordura, proteina, lactose,
EST e CCS (Tabela 2). Resultados diferentes foram
encontrados por WHITE et al. (2002), avaliando o
sistema confinado com dieta total e sistemas a pasto
com suplementacdo, observaram menor producio
de leite e maior porcentagem de proteina (3,5%) no
sistema a pasto do que o sistema de confinamento
(3,4%). Os animais que compoe o rebanho de sistema
de producao confinado sdo predominantemente daraga
Holandesa, os quais apresentam maior produtividade
por animal e recebem uma dieta balanceada com
maior participacdo de concentrado devido seu maior
potencial produtivo em relagdo aos animais da raca
Jersey ou suas cruzas presentes no sistema misto, este
fator pode refletir na composig@o de solidos totais. A
CCS em ambos os sistemas nao diferiram, no entanto,
permaneceram acima do limite maximo estabelecido
na IN 62 (BRASIL 2011).

A alta CCS esta relacionada a diminui¢do da
produgdo de leite. Conforme SANTOS & FONSECA
(2002), esta reducdo na producdo ocorre em razao
dos danos fisicos nas células epiteliais secretoras da
glandula mamaria e nas altera¢des da permeabilidade
vascular do alvéolo secretor. A CPP apresentou
diferenca significativa (Tabela 2), sendo inferior no
sistema confinado em relagdo ao misto. A tecnologia
e a aplicabilidade de praticas de manejo tecnicamente
recomendadas sdo os alicerces na obtencdo dos
objetivos esperados, nesse caso, a baixa contamina¢ao
microbiana, conforme estabelecido na legislacao para
o periodo (BRASIL 2011). No sistema misto, acredita-
se que algumas praticas inadequadas de manejo de
ordenha e de higienizacdo podem ter contribuido
para a significativa contaminag@o microbiana do leite.
Dentre as principais praticas adequadas de manejo
pode-se destacar o uso de pré-dipping, secagem
dos tetos com papel toalha descartavel, uso de pods-

dipping apdés a ordenha, limpeza com detergente
alcalino ou 4acido e temperatura adequada (SANTOS
2007). E importante destacar que a qualidade do leite
estd diretamente relacionada com o tipo de manejo
adotado na producdo, independentemente do nivel
tecnoldgico da propriedade e a aplicagdo das boas
praticas € essencial para a obtencdo de matérias-
primas de qualidade (GUIDO et al. 2010).

Entre os sistemas de ordenha, ndo foi verificada
diferenca na composi¢cdo centesimal para gordura,
proteina, lactose, EST e CCS (Tabela 2). Nao se
obteve diferenca para CPP entre os sistemas manual
e mecanizado balde ao pé, porém ambos diferiram do
sistema canalizado, o qual apresentou menor valor.
TAFFAREL et al. (2013) também ndo encontraram
diferenga entre a CPP do leite ordenhado no sistema
balde ao pé e manual.

Com o investimento no sistema de ordenha
mecanizado balde ao pé, além de obter mais
conforto, o produtor ja comeca a ter uma visdo
rentavel da atividade e comega a se preocupar mais
com as possibilidades de aumentar o seu retorno
financeiro e, a preocupagdo de oferecer um leite
com qualidade de acordo com a demanda, passa a
se tornar interessante, principalmente quando as
unidades industriais bonificam para este quesito.
Porém, os resultados encontrados nao condizem
com a legislagdo (BRASIL 2011) em vigor para
CPP. Neste sistema, as superficies de contato sdo
inimeras e os descuidos nas etapas da ordenha e na
higienizagao sdo cruciais para o comprometimento da
integridade dos componentes do leite. A manutengao
dos componentes da unidade da ordenha de acordo
com a necessidade ou conforme recomendagdes do
fabricante influenciam diretamente na qualidade
microbiologica do leite, pois insufladores, registros
danificados, mangueiras com depdsito de minerais
sdo fontes diretas de contaminacdo (ZAFALON et al.
2008). Estes fatores, aliados com a pressao de vacuo
adequada sdo garantias de uma ordenha ininterrupta
e completa, além de prevenir focos de infecg¢do e
inflamagao intramamaria.

O sistema manual de ordenha, no presente
estudo, também nd3o apresentou valores dentro
dos padrdes estabelecidos pela IN 62. O sistema ¢
vulneravel a diversos fatores que podem ter propiciado
a elevada carga microbiana, como o uso de diversos
utensilios até o armazenamento para resfriamento e
maior exposi¢cdo do leite ao ambiente com possiveis
contaminantes. No ato da ordenha, no movimento de
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pressdo para extrair o leite, ha possibilidade de cair
sujidades, pelos dos animais e poeira no recipiente
de depdsito. J4 o sistema mecanizado canalizado
apresentou valores dentro do padrio desejado
na normativa e inferior aos outros dois sistemas.
CAVALCANTI et al. (2010) relatam que amostras
obtidas por ordenhadeira canalizada apresentaram
a menor CPP, sugerindo melhor qualidade do leite,
possivelmente pela reducdo das principais fontes de
contaminacao do leite cru. A execu¢ao de praticas de
manejo tecnicamente recomendadas no preparo dos
animais para a ordenha, como a utilizagao de dgua na
limpeza nos tetos quando necessario, o uso de papel
toalha, o uso do pré-dipping aliadas com a manutengao
das unidades de ordenha a fim de eliminar os focos
de contaminagdo e conduc¢ao do leite até o sistema de
resfriamento por circuito fechado, sem contato com
o ambiente externo, sdo fatores primordiais e que
justificam o resultado obtido.

Para os métodos de resfriamento nas
propriedades estudadas, expansdo e imersao (Tabela
2), foi verificada diferenca significativa apenas
para os valores de CPP (1.303x10° e 2.310x10°,
respectivamente). TAFFAREL et al. (2013)
encontraram diferenca (p<0,05) na CPP do leite
coletado em diferentes refrigeradores. Estes resultados
condizem com os encontrados por CORDIOLI et al.
(2009), que verificaram valores mais baixos de CPP do
leite armazenado em sistema de resfriamento a granel
do que no leite estocado em sistema de imersao.

Quanto mais rapido reduzir a temperatura do
leite (resfriamento), menor serd a composi¢do de
microorganismos, pois restringe a proliferacdo dos
mesmos. O resultado do crescimento microbiano,
principalmente das bactérias, ¢ a alteracdo das
caracteristicas de qualidade do leite, como
fermentagdo da lactose e degradagdo da proteina e
gordura. O resfriamento por expansdo visa reduzir
temperatura do leite a 4 °C em até trés horas apés a
ordenha, possibilitando o resfriamento mais uniforme
do leite, através da expansdo de gis em cameras
internas e com agitagdo mecanica (HORST 2006).

Embora o resultado encontrado para a
refrigeragdo por expansdo ser inferior ao de imersao
para CPP nao atende aos requisitos da IN 62, isso
porque o resfriamento faz parte do processo, ou seja, €
apenas uma etapa, em que, se realizado corretamente,
mantém a integridade do leite depositado. Observou-
se diferenca estatistica para o teor de gordura e para
CPP em relacdo a mao de obra utilizada na atividade

leiteira (Tabela 3). Em sistemas de producdo
intensivos ou tecnificados, a produtividade dos
animais tende a ser mais expressiva em relagdo aos
sistemas mais rudimentares. Em estabelecimentos
com mao de obra familiar percebeu-se maior presencga
de animais mesticos e Jersey, além de predominar o
sistema misto de produgdo, com maior participacdo
de pastagens na dieta dos animais. Isso contribui para
o esclarecimento da diferenca obtida nos valores de
gordura, sendo superior em propriedades com mao de
obra familiar perante a contratada.

A contaminacdo microbiana no leite em
propriedades com mao de obra familiar foi superior a
apresentada pelamao de obra contratada. As atividades
que envolvem o trabalho assalariado sdo passiveis
de complementar a remuneracao do empregado por
meio de comissdo. Sendo assim, na atividade leiteira,
quando o pagamento da matéria-prima vai além da
produgdo e os requisitos qualitativos influenciam
na receita final, o empregador pode estabelecer uma
bonificagdo por cumprimento de metas atingidas
neste quesito. Essa atitude pode concentrar esforgos
dos envolvidos no processo a conquistar os
melhores resultados possiveis e consequentemente,
a remuneracdo. Esta hipotese provavelmente esta
relacionada com a menor quantidade de CPP obtida
com a m3o de obra contratada, porém, acima da
legislacdo. Nao foram observadas diferencas para
proteina, lactose, EST e CCS para os diferentes tipos
de mao de obra empregada.

Nao se verificou diferenga significativa entre as
propriedades que recebem assisténcia técnica e as que
ndo sdo assistidas para todas as variaveis estudadas
(Tabela 3). Atualmente, informagdes técnicas sdo
obtidas por diversos meios, seja impresso, digital
ou pela troca de experiéncias. A regido Sudoeste foi
colonizada por diferentes etnias e culturas, nesse
sentido, ¢ comum observar a ideologia de que os
procedimentos realizados pelos ascendentes sdo os
corretos ainda prevalecem, ou seja, a resisténcia pela
assimilacdo de novos conhecimentos e tecnologias
ainda é evidente. Isso esta bastante relacionado,
a idade avancada dos que ainda labutam na zona
rural e em especial na atividade leiteira. Percebe-
se que quando os envolvidos na atividade sdo mais
jovens e detém um grau de escolaridade maior, os
conceitos cientificos e tecnoldgicos sdo aplicados
mais incisivamente.

Outro fator a considerar é a qualidade ¢ o
objetivo da assisténcia técnica. O poder aquisitivo
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Tabela 3 - Influéncia da mao de obra, assisténcia técnica e frequéncia da assisténcia técnica para os valores
de gordura (%), proteina (%), lactose (%), extrato seco total (%), contagem de células somaticas
(CS mL") e contagem padrdo em placas (UFC mL™!) obtidos do leite em propriedades na regido

Sudoeste do Parana no periodo de julho de 2012 a junho de 2014.
Table 3 - Influence of hand labor, technical assistance and frequency of technical assistance for fat values (%),
protein (%), lactose (%), total solids (%), somatic cell count (CS mL" ) and standard plate count
(CFU mL") obtained from milk in properties in southwestern Paranda region from July 2012 to June

2014.
s Cm TR Lo BT 0 o
Méo-de-obra
Familiar 3,87 a 3,18 ns 4,44 ns 12,41 ns 661 ns 1.691 a 34
Contratada 3,64 b 3,17 4,40 12,18 725 678 b 6
Média 3,76 3,18 4,42 12,30 693 1.185
CV (%) 6,58 3,47 1,77 2,92 40,03 71,78
Assisténcia técnica
Recebe 3,80 ns 3,17 ns 441 ns 12,34 ns 673 ns 1.407 30
Nio recebe 3,91 3,18 4,39 12,47 664 2.279 10
Média 3,86 3,18 4,40 12,41 668 1.843
CV (%) 6,78 3,47 1,77 2,96 40,18 79,68
Frequéncia da assisténcia técnica
Mensalmente 3,70 b 3,16 ns 4,42 ns 12,22 ns 668 ns 541b 15
Eventualmente 390a 3,18 441 12,46 677 1932 a 15
Média 3,80 3,17 4,42 12,34 673 1.236
CV (%) 6,37 3,58 1,78 2,93 39,26 68,07

Resultados seguidos de letras distintas na coluna diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,05) para

cada variavel estudada. ns = ndo significativo.

e de investimento tem prosperado nos ultimos anos
na cadeia do agronegdcio e nela a pecudria leiteira
esta inserida. Com base nisso, o comércio varejista
tem explorado a venda de insumos agropecuarios ¢
juntamente a pratica de assisténcia técnica. Muitas
vezes, os produtos sdo ineficientes ou utilizados de
forma incorreta, ndo apresentando os resultados
esperados e consequentemente corroem a receita do
produtor.

Em relagdo a frequéncia da assisténcia técnica,
observa-se influencia apenas para gordura e CPP
(Tabela 3). Sendo que o menor valor para CPP
foi observado nos estabelecimentos que dispde de
assisténcia técnica mensal. Os procedimentos de
manejo para dispor de leite com baixa contaminacéo
microbiana sdo basicos e facilitados quando as
unidades produtivas sdo estruturadas tecnicamente.
Quando ha uma assisténcia técnica frequente e atuante,
que oferece respaldo quanto aos resultados obtidos

decorrentes do procedimento aplicado, a pratica nao
¢ interrompida. Porém, quando nao dispdem de dados
conclusivos considera-se uma acao paliativa e passa
a ser ignorada. Propriedades assistidas mensalmente
apresentaram menor valor de CPP, dentro dos limites
da legislacdo (BRASIL 2011). As demais variaveis
nao diferiram estatisticamente.

Os estabelecimentos que utilizaram dagua
fria e detergente na higienizagdo do resfriador
apresentaram diferenca significativa para os valores
de gordura, EST e CPP e nao diferiram para os valores
de proteina, lactose e CCS, comparado com as que
usavam agua quente e detergente (Tabela 4). As
propriedades que utilizaram o primeiro procedimento
apresentam menor producdo mensal e animais
pouco produtivos e provenientes de cruzas, as quais
produzem leite com mais sélidos gordurosos, sendo a
gordura o componente que mais oscila em resposta a
genética e a alimentagdo. Este fato também contribuiu
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Tabela 4 - Influéncia do método de higienizacdo do resfriador, ordenhadeira, tetos e desinfeccao dos tetos para
os valores de gordura (%), proteina (%), lactose (%), extrato seco total (%), contagem de células
somaticas (CS mL™!) e contagem padrdo em placas (UFC mL™!) obtidos do leite em propriedades na
regido Sudoeste do Parana no periodo de julho de 2012 a junho de 2014.

Table 4 - Influence of cooler cleaning method, milking teat disinfection for fat values (%), protein (%), lactose

(%), total solids (%), somatic cell count (CS mL") and standard plate count (CFU mL") obtained
from milk in properties in southwestern Parand region from July 2012 to June 2014.

Yariéveis Gordura Proteina Lactose (%) EST CCS CPP N
independentes (%) (%) (%) (x 10%) (x10%)
Higienizagdo do resfriador

Agua fria e detergente 392a 3,18 ns 4,41 ns 12,47 a 597 ns 2.028a 23
?egtz:gg‘;f:te © 3.67b 3.18 4,43 1222 b 695 500b 17
Média 3,80 3,18 4,42 12,35 646 1.268

CV (%) 6,37 3,60 1,86 2,81 41,65 58,22

Higienizag@o da ordenhadeira

Agua fria e detergente 3,76 ns 3,18 ns 4,43 ns 12,32 ns 673 ns 3376a 4
?j:gg‘;f:te © 3.82 3,19 4,41 12,37 653 1275b 36
Média 3,79 3,19 4,42 12,35 663 2.326

CV (%) 7,14 3,61 1,85 2,98 42,61 77,53

Higienizagdo dos tetos

Agua 3,92 ns 3,20 ns 4,40 ns 12,49 ns 590 ns 2.117 a 10
Agua e papel toalha 3,71 3,16 4,42 12,25 729 601b 17
Agua € pano 3,92 3,17 4,40 12,44 656 2641a 13
Média 3,85 3,18 4,41 12,39 658 1.786

CV (%) 6,44 3,49 1,80 2,90 39,79 58,94

Desinfeccdo dos tetos

Pré e pds-dipping 3,71 ns 3,19 ns 4,44 ns 12,28 ns 654 ns 387b 12
Pos-dipping 3,85 3,18 4,39 12,37 682 2.117a 17
Nio faz 3,95 3,16 4,40 12,48 670 2.184a 11
Média 3,84 3,18 4,41 12,38 669 1.563

CV (%) 6,58 3,49 1,75 2,98 40,68 65,95

Resultados seguidos de letras distintas na coluna diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,05) para
cada variavel estudada. ns = ndo significativo.

diretamente para o maior valor obtido de so6lidos
totais. O EST estd diretamente relacionado com o
rendimento dos derivados lacteos. A manutengdo da
integridade dos componentes do leite proporciona um
melhor aproveitamento no processamento industrial e
consequentemente uma melhor remunerag@o para os
agentes envolvidos na cadeia produtiva.

O resultado de CPP com uso de dgua quente
e detergente na higienizagdo do resfriador diferiu
estatisticamente (Tabela 4), sendo inferior ao resultado

obtido no uso de agua fria e detergente, destacando-se
que a CPP nas propriedades que fazem a higienizagao
do resfriador com agua quente e detergente atende o
requisito da IN 62. A higienizagdo preconiza remover
os residuos e controlar os microrganismos, ¢ neste
processo aaguaaquecida favorece aretirada da gordura
e melhora a agdo do detergente alcalino, assim como o
uso do detergente acido periodicamente visa eliminar
os residuos minerais. A dgua obtida de nascentes sem
protecdo, caixas d'agua ao ar livre podem apresentar
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uma elevada carga bacteriana, causando o efeito de
contaminacdo cruzada. Equipamentos inadequados,
como vassoura de palha sdo fontes contaminantes
e que devem ser evitados, bem como utensilios que
danificam a parede interna exposta ao leite.

Na higienizacdo da ordenhadeira, verificou-
se diferenca apenas para a CPP, com valor inferior
quando utilizado agua quente e detergente (Tabela 4).
O enxague retira os residuos soltveis em agua fria,
porém nio ¢ eficiente na limpeza, causando a formagao
de biofilmes, devido a solidificagdio da gordura,
local estratégico para abrigar os microrganismos.
Equipamento de ordenha canalizado dispde de
aquecedor automatico, o que facilita o processo de
higienizagdo. ARCURI et al. (2006) encontraram CPP
<105 UFC mL"! em rebanhos cujo procedimento de
limpeza de equipamentos seguia a recomendacdo de
uso de detergente alcalino e acido. Os dois métodos
avaliados para higienizacdo da ordenha estdo acima
dos limites estabelecidos pela Legislagdo Brasileira
para a CPP.

Na higieniza¢do dos tetos, ndo se verificou
diferenca estatistica para gordura, proteina, lactose,
EST e CCS nos trés métodos avaliados (Tabela 4). A
utilizagdo de agua e papel toalha apresentou resultado
significativamente menor para CPP que o uso de
somente agua ou agua e pano. Na pratica de lavar
os tetos e ndo proceder a secagem, a agua servira
de carreador de microrganismos para o leite no ato
da ordenha, além da possibilidade de molhar a base
da ubere, e durante a ordenha a agua contaminada
pode escorrer para o interior das teteiras, quando
mecanizado ou cair no leite na ordenha manual. O
método de lavar e secar com o pano, e usa-lo de uma
vaca para outra sem uso de sanitizante ¢ uma forma de
disseminar a contaminagao e dispor os animais a uma
possivel ocorréncia de mastite. O uso do papel toalha
nao deveria ser considerado um custo adicional, mas
um investimento que propicia retorno qualitativo,
com uma menor carga microbiana no leite.

Quanto a desinfeccdo dos tetos verificou-se
diferenca apenas para CPP (Tabela 4). A realizagao do
préepos-dipping diferenciou dos estabelecimentos que
nao fazem a desinfec¢do ou apenas o pos-dipping. O
menor valor obtido evidencia a capacidade bactericida
do pré-dipping na composicao bacteriana do leite. A
ndo realizagdo da desinfeccdo ¢é caracterizada por
uma carga elevada de microrganismos no leite, o que
permite definir que a colonizagdo de contaminantes
nos tetos ¢ elevada.

O poés-dipping ndo apresenta efeito sobre a
carga microbiana do leite, uma vez que atua mais na
prevencao de infec¢do intramamaria, principalmente
nas duas horas apds a ordenha. Esperava-se que
propriedades que ndo fazem o uso de pds-dipping
apresentassem maior CCS, porém essa hipotese
ndo foi confirmada. As falhas no pré e pds-dipping
estdo associadas ao uso inadequado de desinfetantes
(CAVALCANTI et al. 2010), e possivelmente,
associado ao wuso de produtos de qualidade
questionavel e armazenamento inadequado. A CCS
estd diretamente relacionada com a longevidade
produtiva e o descarte de animais. Por isso, deve-se
dar atengdo especial as praticas de manejo que visem
manter a sanidade do Ubere, pois a reposi¢ao de uma
fémea no plantel seja pela produg¢do de novilhas na
propria propriedade ou por aquisi¢do de terceiros, €
subsidiada pela propria atividade.

A influéncia de diferentes estruturas de
ambiente de ordenha foi observada na Tabela 5.
A CPP diferiu para os trés tipos de estrutura, sendo
superior na contengdo de madeira com piso de chdo
batido. Nesses ambientes, os agentes contaminantes
sdo aumentados, como poeira e residuos de forragens.
Conforme observado durante os estudos, quase na
totalidade, a ordenha ¢ realizada manualmente, onde
o leite fica mais exposto ao ambiente e passivel
de contaminagdo. Ainda a forma de refrigeragdo,
predominante por imersdo, que demora mais para
atingir a temperatura ideal de armazenamento e
consequentemente a proliferacdo dos microrganismos
¢ aumentada.

SANTOS & FONSECA (2007) salientam que
os microrganismos ambientais sdo oportunistas e a
transmissdo pode ocorrer no periodo de ordenhas ou
entre elas. O ambiente com estrutura de ferro e piso
de alvenaria apresentou CPP menor que os demais
ambientes de ordenha. Estas propriedades mais
estruturadas tecnicamente realizam procedimentos de
manejo de ordenha, higienizagdo dos equipamentos
de ordenha e de resfriamento adequado. O ambiente
com contencdo de madeira com piso de alvenaria teve
contaminacdo bacteriana superior a contencdo de
ferro com piso de alvenaria e menor que contengao
de madeira e piso de chdo batido. Produtores que
disponibilizam de piso de alvenaria e contencdo de
ferro tem mais comprometimento e zelo na atividade
através da adogdo de medidas adequadas de manejo.
Nos demais sistemas, ¢ comum encontrar produtores
ndo comprometidos com a causa, que deixam a desejar
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Tabela 5 - Influéncia da estrutura do ambiente de ordenha para os valores de gordura (%), proteina (%), lactose
(%), extrato seco total (%), contagem de células somaticas (CS mL"') e contagem padrdo em placas
(UFC mL™") obtidos do leite em propriedades na regido Sudoeste do Parana no periodo de julho de

2012 a junho de 2014.

Table 5 - Influence of the structure of the milking environment for fat values (%) protein (%), lactose (%), total
solids (%), somatic cell count (CS mL™") and standard plate count (CFU mL") obtained from milk in

properties in southwestern Paranda region from July 2012 to June 2014.

Variaveis Lactose EST CCS CPP
) Gordura (%) Proteina (%)
independentes (%) (%) (x10%) (x10%)
Estrutura do ambiente de ordenha
Contengdo de ferro e
) ) 3,64 b 3,14 ns 4,43 ns 12,15 ns 741 ns 484 ¢ 9
piso de alvenaria
Contengdo de madeira e
) ) 3,87ab 3,18 4,41 12,42 636 1.641b 26
piso de alvenaria
Contengdo de madeira e
) ) 4,00 a 3,18 4,39 12,52 723 2.895a 5
piso de chéo batido
Média 3,84 3,17 4,41 12,36 700 1.673
CV (%) 6,34 3,48 1,79 2,86 40,05 60,12

Resultados seguidos de letras distintas na coluna diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,05) para

cada variavel estudada. ns = ndo significativo.

quanto as medidas de limpeza, higiene e resfriamento.
Nao se observou diferenca estatistica para proteina,
lactose, EST e CCS.

Percebe-se que uma grande parcela de
propriedades nao atendem os requisitos estabelecidos
na legislacdo para CPP e CCS. Embora haja uma
legislacao vigente, o livre mercado e a falta de uma
fiscalizagdo eficiente em relagdo as exigéncias da
qualidade do leite colocam os estabelecimentos
produtivos em situagdo cOmoda, pois sempre
havera um laticinio disposto a absorver a produgao,
indiferente ao histérico de qualidade obtido em
laboratorio oficial.

CONCLUSAO

Aspectos nutricionais que promovem o aumento
da produg@o, como identificado nos sistemas de maior
producdo de leite resultam em menor percentual de
gordura do leite.

Instalagdes que apresentam a ordenha
canalizada e resfriamento por expansao proporcionam
melhores resultados para CPP.

Praticas como o uso de pré e pos-dipping,
higienizacao do resfriador e ordenhadeira com agua
quente e detergente reduz significativamente a CPP.
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