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RESUMO

Objetivou-se com este estudo avaliar a composi¢do centesimal, CCS e CBT, do leite cru
refrigerado obtido por ordenha manual e mecénica no Sudoeste Goiano. Foram coletadas amostras de
leite cru refrigerado em 87 propriedades leiteiras que realizavam ordenha manual e 55 propriedades
com ordenha mecénica, no periodo de dezembro de 2010 a fevereiro de 2011. As analises eletronicas
foram realizadas no Laboratorio de Qualidade do Leite do Centro de Pesquisa em Alimentos da
Escola de Veterinaria e Zootecnia da Universidade Federal de Goias. O delineamento utilizado foi
o DIC (delineamento inteiramente casualizado), com dois tratamentos, sendo Tratamento 1 - Leite
obtido através de ordenha manual e Tratamento 2 - Leite obtido através de ordenha mecanica. A
analise estatistica foi realizada utilizando o software SISVAR-UFLA, através do teste de FISCHER
a 5% de significancia para analise das médias. Na composicdo fisico-quimica, a lactose foi o unico
componente que variou em fungdo do tipo de ordenha, sendo que no leite obtido por ordenha manual
sua concentracdo foi maior em relagao ao obtido pela ordenha mecénica. A CBT elevada indicou ma
conservagdo do leite na fonte de produgdo. A CCS do leite ordenhado manualmente enquadrou-se
no limite estabelecido pela legislag@o, no entanto no leite ordenhado mecanicamente a CCS foi mais
elevada. Esses resultados indicaram a necessidade de cuidados higiénico-sanitarios mais eficazes,
como forma de prevenir a incidéncia de mastite nos rebanhos leiteiros da regido.
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1 Zootecnista. Mestrando do Programa de Pos-Graduagdo em Zootecnia do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia Goiano - Campus Rio Verde, Rio Verde, Goias, Brasil. E-mail: tscarvalho_rv@hotmail.com

2 Doutor. Professor do Curso de Bacharelado de Zootecnia e do Programa de Pos-Graduag@o em Zootecnia do Instituto
Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano - Campus Rio Verde, Rio Verde, Goias, Brasil. E-mail:
marcotonyrv@yahoo.com.br

3 Zootecnista. Mestranda do Programa de Pos-Graduagdo em Zootecnia do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e
Tecnologia Goiano - Campus Rio Verde, Rio Verde, Goias, Brasil. E-mail: rafacllabelchior@hotmail.com

4 Zootecnista. Mestranda do Programa de Pos-Graduagdo em Zootecnia do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e
Tecnologia Goiano - Campus Rio Verde, Rio Verde, Goias, Brasil. E-mail: kell-f@hotmail.com

5 Zootecnista. Discente do Programa de Pos-Graduagdo em Zootecnia do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia Goiano - Campus Rio Verde, Rio Verde, Goias, Brasil. E-mail: jullianocostarv@yahoo.com.br

6 Doutor. Professor da Escola de Veterinaria e Zootecnia da Universidade Federal de Goias, Goiania, Goias, Brasil.

E-mail: nonato@cpa.vet.ufg.br

Autor para correspondéncia: Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia Goiano - Campus Rio Verde. Rodovia

Sul Goiana Km 01, Caixa Postal 66, Zona Rural, Rio Verde, Goias, Brasil. CEP - 75.901-970. E-mail: marcotonyrv(@

yahoo.com.br

Recebido / Received: 30/05/2012
Aprovado / Approved: 27/11/2012



Pig. 6

Rev. Inst. Latic. “Céandido Tostes”, Jan/Fev, n° 390, 68: 05-11, 2013

ABSTRACT

The objective of this paper to evaluate the centesimal composition, SCC and TBC, of the
cooled raw milk obtained from milking manual and mechanic in Sudoeste Goiano. Samples were
collected from cooled raw milk at 87 dairy farms that performed manual milking and 55 properties
with mechanic milking in the period December 2010 to February 2011. Electronics Analysis
were performed at the Laboratorio de Qualidade do Leite do Centro de Pesquisa em Alimentos da
Escola de Veterinaria e Zootecnia da Universidade Federal de Goiés. The experimental design was
completely randomized with two treatments: one treatment of milk obtained by manual milking
and the two treatment of milk obtained by mechanic milking. Statistical analysis was performed
using the software SISVAR-UFLA, was used to test FISCHER 5% significance for the analysis of
averages. In physico-chemical composition, lactose was the only component that varied according
to the type of milking, and in the milk obtained by manual milking its concentration was higher
than that obtained by milking machine. High TBC cooled raw milk showed poor preservation of
milk production at source. The SCC of milk milked manually if framed within the ceiling set by
the legislation, however mechanically milked in milk SCC was highest. These results indicate the
need for care hygienical-sanitary more effective, in order to prevent the incidence of mastitis in

dairy herds in the region.

Keywords: mastitis; natural milk; TBC; type of milking.

1 INTRODUCAO

Em dezembro de 2011 foi criada a Instrugao
Normativa 62 (IN 62/2011) que surgiu com o objetivo
de complementar a Instru¢ao Normativa 51 (BRASIL,
2002). As principais mudangas estabelecidas na nova
instrucdo foram a diminui¢ao dos padrdes da contagem
bacteriana total (CBT) e contagem de células soma-
ticas (CCS) de 750 mil, para uma CBT de 600 mil
unidades formadoras de colonia (UFC)/mL e CCS de
600 mil células somaticas (CS)/mL. Diante do exposto,
pode ser visto que a CCS vem sendo considerada
medida padrio para avaliagdo da qualidade do leite,
pois esta relacionada com a composigdo centesimal,
rendimento de produtos lacteos e seguranga alimentar
(BUENO et al, 2005). Para os produtores de leite
possui alta relevancia, por estar ligada ao estado
sanitario das glandulas mamarias das vacas, podendo
ser indicada como principal fator para as perdas
significativas de produgao e alteragdes da qualidade
do leite (SANTOS, 2001).

As células somaticas no leite sdo constituidas
por células de defesa ou epiteliais. As células de
defesa sdo os leucocitos (células que migram para o
ubere quando este sofre alguma agressao, defesa na-
tural), como nos casos de infecgdes. (RIBAS, 1994).
Com este aumento na CCS, a composicao do leite, a
atividade enzimatica, o tempo de coagulagdo, a pro-
dutividade e a qualidade dos derivados lacteos, sdo
influenciados negativamente (KITCHEN, 1981).

Um dos possiveis fatores que elevam a CCS do
leite sdo os sistemas de ordenha mecédnica mal cali-
brados, sendo desta forma, a correta manutengdo do
sistema de suma importancia para a redugdo da CCS
(TAVERNA, 2004).

A CCS constitui um importante recurso para

o monitoramento da qualidade do leite e da saude da
glandula mamaria nos rebanhos, sendo de grande im-
portancia por indicar a ocorréncia de mastite subclinica
e de possiveis perdas econdmicas dela de correntes.
(SANTOS et al., 2003; ANDRADE et al., 2007).

A contagem bacteriana total (CBT) ¢ comumente
usada para avaliar a qualidade bacteriologica do
leite a granel. Os fatores que sdo mais importantes
para alcancar uma CBT baixo sdo uma boa higiene,
resfriamento rapido e refrigeragdo, e coleta freqiiente
do leite (KOOP et al., 2009).

Muitos laticinios t€ém implementado analise de
leite do tanque de expansdo das propriedades, para
recompensar os produtores de leite que se destacam
na produgdo de leite de alta qualidade, ou seja, livre
de residuos de antibioticos, com contagem de células
somaticas e contagem bacteriana baixa, resultando em
produtos de melhor qualidade com vida de prateleira
prolongada. (RUEGG; TABONE, 2000; JAYARAO
et al., 2004).

Em relacdo a CBT a higiene de ordenha tem
grande importancia, pois mesmo um leite produzido
com baixas contagens serd contaminado em um sistema
canalizado quando nao forem observadas as medidas
de higiene na lavagem dos equipamentos assim como
a troca periddica de alguns componentes do sistema
(SARAN NETTO et al., 2009).

O leite pode ser extraido do animal através
da ordenha manual ou da mecéanica, embora tenha o
mesmo objetivo esses dois sistemas sdo extremamente
diferentes, normalmente na ordenha mecanica o leite
¢ ordenhado com maior rigor de higiene, realiza-se o
pré-dipping e pés-dipping, como forma de prevenir a
incidéncia de mastite no rebanho. Ja a ordenha manual
¢ um método antigo de extragdo do leite, que é utilizado
em propriedades leiteiras do pais. Ao contrario do que
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se imagina, ¢ possivel produzir leite com qualidade
através desse sistema, no entanto o principal problema
¢ a presenca do bezerro ao pé, no momento da ordenha,
o que dificulta o controle da higiene.

Durante a ordenha o leite esta sujeito as
mais variadas fontes de contaminagdes (ar, solo,
poeira, fragmentos de ragdo, esterco, insetos, maos
do ordenhador, baldes, latdes, filtros ¢ outros uten-
silios usados na ordenha e transporte, etc.), devendo
logo apos a obtencao, ser filtrado para eliminar esses
contaminantes ¢ em seguida passar por refrigeraciao
imediata (SILVA, 2008).

O manejo de ordenha bem como todos os
utensilios e equipamentos envolvidos na retirada do
leite da glandula mamaria e especialmente os cuidados
higiénicos do ordenhador, sdo capazes de garantir
aos consumidores de derivados lacteos, produtos de
melhor qualidade. Nesse contexto, torna-se de grande
importancia avaliar a qualidade do leite obtido através
da ordenha manual ou mecanica em sistemas de pro-
dugao de leite.

2 MATERIAL E METODOS

Foram coletadas amostras de leite cru refri-
gerado em tanques de expansao no periodo de dezembro
de 2010 a fevereiro de 2011 em propriedades leiteiras
da regido Sudoeste de Goias. A coleta ocorreu em
condigdes assépticas, ou seja, procedeu-se a lavagem
do copo coletor com alcool 75%, lavagem das maos
do responsavel por realizar a coleta e bastante cuidado
no momento da coleta para que a amostra nao fosse
contaminada com particulas externas, como exemplo
saliva. As coletas foram realizadas no momento da
chegada do carro tanque a propriedade leiteira.

A temperatura do leite no momento da
coleta era de 2° + 1°C. Foram utilizados frascos
contendo conservantes, correspondendo as analises
de composigdo centesimal e CCS (Bronopol®) e
no outro frasco para avaliagdo da CBT (Azidiol®).
Foram coletadas amostras em 87 propriedades que
realizavam ordenha manual e 55 propriedades com

ordenha mecanica. As amostras foram acondicionadas
em caixas isotérmicas contendo gelo e foram encami-
nhadas ao laboratorio para as analises em Goiania-GO.
As analises eletronicas (CCS, CBT e composi¢ao
centesimal) foram realizadas no Laboratério de Qua-
lidade do Leite do Centro de Pesquisa em Alimentos
da Escola de Veterinaria e Zootecnia da Universidade
Federal de Goias.

Os teores de gordura, proteina, lactose, extrato
seco total (EST) e extrato seco desengordurado (ESD)
foram determinados através do equipamento Milkoscan
4000 (Foss Electric A/S. Hillerod, Denmark). Os
resultados foram expressos em porcentagem (%).

A analise de CS foi realizada através do equi-
pamento Fossomatic 5000 Basic (Foss Electric A/S.
Hillerod, Denmark), cujos resultados foram expressos
em CS/mL.

A CBT foi realizada por meio do equipamento
Bactoscan FC (Foss Eletric A/S. Hillerod, Denmark)
e os resultados foram expressos em UFC/mL.

O delineamento utilizado foi o DIC
(delineamento inteiramente casualizado), com dois
tratamentos, sendo Tratamento 1 — Leite obtido através
de ordenha manual e Tratamento 2 - Leite obtido
através de ordenha mecénica, a analise estatistica
foi realizada utilizando o software SISVAR®-UFLA
(FERREIRA, 2008), foi utilizado teste de FISCHER
a5 % de significancia para a comparagao das médias.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados
da composigdo centesimal, CCS e CBT das amostras
de leite cru refrigerado ordenhado manualmente ou
mecanicamente em propriedades leiteiras do Sudoeste
Goiano.

De acordo com a Tabela 1 pode ser observado
que os teores de gordura do leite ordenhado
manualmente (3,49%) ¢ mecanicamente (3,49%) nao
diferiram significativamente entre si. Os resultados
ficaram acima do limite estabelecido pela legislaciao
brasileira, que recomenda valor minimo de 3,0%

Tabela 1 — Composicao centesimal, CCS e CBT do leite cru refrigerado obtido por ordenha manual ou mecénica
em propriedades leiteiras do Sudoeste Goiano.
Tipo de Ordenha
Parametros Manual (n=87) CV (%) Mecanica (n=55) CV (%)
Gordura (%) 3,49 14,64 3,49 14,64
Proteina (%) 3,29 6,29 3,26 6,29
Lactose (%) 4,54 * 4,06 4,42 * 4,06
EST (%) 12,29 4,86 12,13 4,86
ESD (%) 8,80 4,08 8,04 4,08
CCS (x1000 CS/mL) 469 * 15,75 1048 * 15,75
CBT (x1000 UFC/mL) 1124 33,20 1077 33,20

Médias seguidas por * diferem segundo teste F a 5% de significancia.
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(BRASIL, 2011). Esses resultados foram menores
que os valores observados por Deresz (2001), que
verificou teor de gordura de 3,7%. Teor de gordura
abaixo dos resultados encontrados no presente estudo
foi obtido por Martins et al., (2003) que obtiveram
média de 3,23%.

Em fung¢ao dos tipos de ordenha avaliados os
resultados de gordura (minimo 3%) fora dos para-
metros estabelecidos pela legislagao, foram de 10,34%
(ordenha manual) e 14,55% (ordenha mecanica) como
e observado na Figura 1.

Por ter menor densidade em relagdo a proteina
e a lactose, a gordura do leite apresenta variagdes
percentuais ao longo da ordenha, aumentando no final
desta (HARDING, 1995). Sendo o componente do leite
que tem a maior amplitude de variagdo, dependendo
da dieta fornecida aos animais, a gordura pode variar
entre duas e trés unidades percentuais (PERES, 2001).

Dentro dos atributos avaliados, os pardmetros
proteina, lactose, EST, ESD e CBT nao diferiram signi-
ficativamente entre si ao nivel de 5% de significancia.

Na Figura 1, pode ser observada a porcentagem
dos teores de gordura, proteina, EST, ESD, CCS e
CBT das amostras de leite cru refrigerado ordenhado
manualmente e mecanicamente, que se apresentaram
em desacordo com a Instru¢do Normativa 62
(BRASIL, 2011).
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Figura 1 — Resultados dos parametros de qualidade
do leite cru refrigerado obtido por
ordenha manual ou mecanica em
propriedades leiteiras do Sudoeste
Goiano em desacordo com a Instrugdo
Normativa n. 62/2011.

Os teores de proteina bruta nao diferiram
estatisticamente nos dois tipos de ordenha avaliados,
porém o leite ordenhado manualmente apresentou
média de 3,29%, sendo este valor 0,91% maior que o
leite ordenhado mecanicamente (3,26%) como obser-
vado na Tabela 1.

Os teores de proteina do presente estudo foram
maiores que os obtidos por Reis et al. (2007), que
observaram valores de 3,01% de proteina no leite
ordenhado manualmente e 2,92% para o leite or-
denhado mecanicamente. Valores maiores que os resul-
tados do presente estudo foram observados por Silva
et al. (2010), no Sudoeste Goiano quando avaliaram a
qualidade do leite cru refrigerado em fungao do periodo

do ano e do tipo de ordenha e observaram 3,35% de
proteina bruta no leite ordenhado mecanicamente.

As alteragdes no teor de proteinas no leite
sdo menos significativas do que as alteragdes de
gordura em decorréncia da dieta e embora influen-
ciem a produgdo total, tém pequena variagdo no
leite (AULDIST; HUBBLE, 1998). O aumento do
influxo de proteina de origem do sangue (p. ex.,
imunoglobulinas e soroalbumina bovina) pode causar
elevacdo da concentragdo de proteina no leite, devido
ao aumento da permeabilidade vascular que ocorre
quando a glandula mamaria encontra-se em processo
inflamatorio (KITCHEN, 1981). No entanto, durante
o processamento industrial do leite, as proteinas sdo
perdidas, enquanto a concentracdo de caseina, que
realmente ¢ de interesse ao processo, ¢ diminuida pela
ocorréncia da mastite (PEREIRA, 1997).

O teor minimo de proteina bruta requerido para o
recebimento de leite pelas industrias de beneficiamento
¢ de 2,9%, no presente estudo foi observado que
4,59% (Figura 1) das amostras de leite ordenhado
manualmente ndo atenderam ao valor minimo
estipulado pela legislagdo. Ja no leite ordenhado
mecanicamente todas as 55 propriedades avaliadas
apresentaram resultados de proteina acima de 2,9%.

As alteragdes no teor de proteina do leite sao
menos significativas do que as alteragdes de gordura em
decorréncia da dieta e embora influenciem a producao
total, tém pequena variagdo no leite (DURR, 2002)

Os resultados desta pesquisa para os teores de
lactose foram maiores que os valores observados por
Reis et al. (2007), que verificaram médias de 4,28% de
lactose para o leite ordenhado manualmente e 4,39%
de lactose no leite obtido através da ordenha mecanica.

O menor valor de lactose observado no leite
ordenhado mecanicamente pode ser relacionado a
maior CCS deste tipo de ordenha, conforme pode ser
visto na Tabela 1. Esse resultado pode ser atribuido
a menor sintese deste componente nas glandulas
mamarias infectadas, da utilizagdo da lactose pelos
patogenos intramamarios e da perda de lactose
da glandula para a corrente sanguinea, devido ao
aumento da permeabilidade da membrana, que separa
o leite do sangue, levando a sua excregdo pela urina
(MACHADO et al., 20006).

Médias de EST superiores as encontradas no
presente trabalho foram observadas por Silva et al.
(2009), que verificaram média de 12,62%. Lima et al.
(2006), em pesquisas realizadas com vacas mestigas
encontraram teores de EST de 12,14% para animais
ordenhados manualmente e 11,53% para os animais
ordenhados mecanicamente.

Ao avaliar o EST das amostras de leite em
fungdo do tipo de ordenha, 5,74% e 1,82% (Figura 1)
das amostras de leite oriundos de ordenha manual e
mecanica, respectivamente, nao atenderam ao limite
minimo de 11,4% de EST previsto pela IN 51/2002
(BRASIL, 2002).
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Resultados menores de ESD foram relatados
por Reis et al., (2007) que verificaram média de
8,43% para a ordenha manual e 8,22% para a orde-
nha mecanica.

Para o ESD 8,04% e 10,91% (Figura 1) das
amostras do leite obtido sob ordenha manual e
mecanica respectivamente, nao se enquadraram nos
valores estabelecidos pela legislagdo brasileira, que
estipula valor minimo de 8,4%.

A CCS do leite ordenhado manualmente diferiu
significativamente do leite ordenhado mecanicamente,
sendo observados os valores de 469 mil CS/mL e 1048
mil CS/mL (Tabela 1) respectivamente. De acordo
com a legislagdo brasileira (BRASIL, 2011) o leite
com CCS acima de 600 mil CS/mL nao deveria ser
recebido por industrias de laticinios.

A CCS ¢ uma ferramenta de grande importancia
para avaliar as condi¢des sanitarias de obtengdo do
leite. Machado et al., (2000) observaram a qualidade
do leite cru refrigerado de tanques de expansdo
brasileiros e constataram que o leite com CCS mais
elevada apresentou maior porcentagem de gordura e
menor porcentagem de proteina e lactose, no entanto
os solidos totais nao foram influenciados pelo aumento
da CCS. Bueno et al., (2005) relataram que a elevacio
da CCS no estado de Goias esta relacionada a redugao
das concentragdes de proteina, lactose e solidos totais.

No presente estudo a elevacao da CCS resultou
em alteragdes significativas apenas para o teor de
lactose. Esses resultados demonstraram a importancia
da determinag@o da CCS como parametro de avaliagao
da qualidade do leite, pois a alta CCS indica prejuizos
a composi¢do do leite, determinando menores
rendimentos industriais e alteragdes sensoriais
(BARBANO, 1993).

Ja para a CCS 21,84% e 50,91% (Grafico
1) do leite ordenhado de forma manual e mecanica
respectivamente, estavam em desacordo com a
legislacdo, que estabelece contagens maximas de
600 mil CS/mL. A maior CCS do leite obtido por
ordenha mecanica pode estar relacionado ao mau uso
dos utensilios e equipamentos de ordenha e a falta
de higienizagdo dos tetos antes e apos a ordenha,
refletindo de maneira expressiva na ocorréncia de
mastite nos rebanhos.

Monitoramentos mensais realizados por Zanela
et al., (2006) em dez unidades de produgdo leiteira
da regiao sul do Rio Grande do Sul, no periodo de
setembro de 2000 a agosto de 2001, revelaram que
apenas 24,6% das amostras se enquadraram nos limi-
tes estabelecidos pela IN 51 que estava em vigor na
época. Ja levantamentos feitos por Olival et al., (2004)
indicaram que 42,9% das propriedades com produgao
diaria entre 400 a 999 litros/dia ndo atenderam aos
limites estabelecidos pela IN 51 até o periodo de 1
de julho de 2011.

O leite ordenhado manualmente apresentou
contagem de bactérias (1124 mil UFC/mL) 4,18%

mais elevado que o leite ordenhado mecanicamente,
entretanto, os valores médios da CBT néo diferiram
significativamente entre os tipos de ordenha avaliados.
Independente do tipo de ordenha estudado os
resultados ficaram acima do limite estipulado por
Brasil (2011) para o periodo vigente, o que indica ma
condi¢do de conservagdo do leite nas propriedades
leiteiras avaliadas.

Pode ser observado que em relagdo a CBT,
26,44% e 45,45% (Figura 1) das amostras do tipo
manual e mecdnica respectivamente, apresentaram
valores acima dos estipulados pela IN 62/2011, que
prevé no maximo 600 mil UFC/mL.

Resultados com maior porcentagem de
produtores que nao atenderam aos limites estabelecidos
para CBT foram obtidos por Souza et al., (2008) que
analisaram o leite de rebanhos bovinos localizados
nas regides do Espirito Santo, Minas Gerais e Rio
de Janeiro, no periodo de janeiro de 2007 a junho
de 2008 e identificaram que 58,3% das propriedades
nao atendiam as exigéncias previstas da legislacao
em vigor.

Os resultados indicaram que o tipo de manejo
empregado (ordenha manual ou mecénica) na obtengao
do leite, pode influenciar na qualidade do mesmo, e
que as propriedades que realizam a ordenha mecanica
merecem maior ateng¢do quanto aos aspectos de
higiene, especialmente utensilios e equipamentos que
estdo envolvidos na obtengdo do leite.

E de grande valia a redugdo dos indices de
CCS e CBT nas propriedades leiteiras, para isso
¢ importante a criagdo de programas eficazes de
controle higiénico sanitario do leite e tratamento de
mastite, tornando possivel o atendimento aos padroes
determinados pela Instrugdo Normativa n. 62/2011.

A substitui¢do da IN 51/2002 pela IN 62/2011
foi de grande importancia, pois os produtores do
sudoeste Goiano dificilmente atenderiam aos limites
de 400 mil CS/mL e 100 mil UFC/mL previstos na IN
51/2002. A implantagdo de novos prazos e metas da
IN 62/2011 faz com que os produtores tenham mais
tempo para se adaptarem e por fim produzirem uma
matéria-prima de melhor qualidade.

4 CONCLUSAO

A lactose foi o inico componente que variou
em fun¢a@o do tipo de ordenha avaliado, sendo maior
sua concentragdo no leite ordenhado manualmente, o
restante dos componentes fisico-quimicos ndo variou
em fungdo do tipo de ordenha.

No presente estudo a CCS e CBT foram os
parametros de qualidade do leite cru refrigerado que
mais se apresentaram fora dos padrodes estabelecidos
pela IN 62/2011. A falta de manutengao dos
equipamentos e utensilios, ou o mau uso destes, pode
provocar diminuig¢ao da qualidade do leite ordenhado
mecanicamente.
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