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RESUMO

Este estudo avaliou o perfil dos produtores de laticinios examinando os pardmetros de
qualidade do leite cru refrigerado, incluindo contagem de células somaticas (CCS), contagem
bacteriana total (CBT) e caracteristicas fisico-quimicas, como gordura, proteina, lactose,
solidos totais e extrato seco desnatado. As amostras foram coletadas diretamente dos tanques
de refrigeracdo nas fazendas, seguindo protocolos rigorosos para garantir a integridade e
representatividade da amostra. Os resultados mostraram que, embora a maioria dos parametros
fisico-quimicos aderisse aos padrdes regulatorios, algumas amostras exibiram niveis elevados
de CCS e CBT, indicando a presenca de mastite em rebanhos e deficiéncias nas praticas de
higiene e manejo da ordenha. Essas descobertas enfatizam o papel critico da implementacao de
boas praticas agricolas (BPA) para enfrentar esses desafios. A ado¢do de BPA, juntamente com
monitoramento constante e orientagdo técnica, pode melhorar significativamente a
produtividade e a qualidade do leite, garantindo a conformidade com os padrdes de seguranga
e aumentando seu valor industrial. Ao alinhar os processos de produgdo com as diretrizes
estabelecidas, os produtores podem obter matérias-primas de maior qualidade, reduzir perdas
econdmicas e contribuir para a sustentabilidade da cadeia de suprimentos de laticinios.

Palavras-chave: Amostra; Higiene; Laticinio; Cru; Conformidade.



ABSTRACT

This study evaluated the profile of dairy producers by examining the quality
parameters of refrigerated raw milk, including somatic cell count (SCC), total bacterial count
(TBC) and physicochemical characteristics such as fat, protein, lactose, total solids and
skimmed dry extract. Samples were collected directly from refrigeration tanks on farms,
following strict protocols to ensure sample integrity and representativeness. The results showed
that, although most physicochemical parameters adhered to regulatory standards, some
samples exhibited elevated levels of CCS and CBT, indicating the presence of mastitis in herds
and deficiencies in hygiene practices and milking management. These findings emphasize the
critical role of implementing good agricultural practices (GAP) in addressing these challenges.
The adoption of BPA, together with constant monitoring and technical guidance, can
significantly improve milk productivity and quality, ensuring compliance with safety standards
and increasing its industrial value. By aligning production processes with established
guidelines, producers can obtain higher quality raw materials, reduce economic losses and
contribute to the sustainability of the dairy supply chain.

Key-words: Sample; Hygiene; Dairy, Crude,; Accordance.
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1. INTRODUCAO

A produgdo de leite desempenha um papel fundamental na geracdo de renda para a
agricultura familiar. Ela contribui de maneira significativa para a redu¢do do éxodo rural e esta
presente em quase todos os municipios do Brasil (Fernandes e bressan, 2003; Siqueira et al.
2010). Além disso, o setor de laticinios contribui significativamente para a economia, gerando
um lucro anual de aproximadamente 100 bilhdes de reais. Esse valor representa uma parcela
consideravel, correspondendo a 76% do total gerado pela pecudria nacional (Guimaraes, 2017)

A composicao do leite cru € de extrema importancia para determinar sua qualidade
nutricional, abrangendo componentes como agua, lactose, gordura, proteinas, substancias
minerais, acidos organicos, entre outros. O leite contém nutrientes essenciais que desempenham
um papel fundamental na promocao de uma vida saudavel e de qualidade. (Nunes et al. 2022).

No Brasil, a atual Instrucdo Normativa n® 62 (IN n°® 62) estabelece os padroes de
qualidade e os critérios de avaliagdo para o leite cru refrigerado. Ela define requisitos
microbioldgicos, fisico-quimicos, contagem de células somadticas e residuos quimicos. Os
principais parametros utilizados para avaliar a qualidade do leite e frequentemente empregados
na determinacao do prego pago ao produtor sao: contagem bacteriana total (CBT), contagem de
células somaticas (CCS) e teores de proteina e gordura (Brasil, 2011).

O controle da Contagem Bacteriana Total (CBT) do leite cru é um dos critérios
empregados para avaliar a quantidade de micro-organismos mes6filos aerdbios presentes em
uma amostra. Essa contagem pode servir como um indicador da higiene durante o processo de
ordenha, limpeza das tetas, utensilios e tanques de refrigeragao (Nunes et al. 2022).

Os testes utilizados para avaliar a qualidade do leite fluido sdo estabelecidos por
normas regulamentares em todos os paises, com pequenas variagdes nos parametros avaliados
e nos tipos de testes empregados. Sao examinadas as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais,
como sabor e odor, e sdo definidos parametros como contagem bacteriana total (CBT), auséncia
de micro-organismos patogénicos, contagem de células somaticas (CCS), (Brito & Brito, 2004).

O Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA) estabeleceu critérios de padronizagdo
para o leite produzido e disponibilizado para consumo no pais por meio de portarias, como a
IN-51, que foi substituida pela IN-62 em 2011 (Brasil, 2011). No momento da coleta de dados
para o presente estudo, os valores maximos permitidos para o leite cru refrigerado eram de
500.000 células somaticas por mililitro (CCS) e 300.000 unidades formadoras de colonias por

mililitro (UFC/mL) para a contagem bacteriana total (CBT).



Assim, a contagem de células somaticas (CCS) ¢ utilizada como um indicador indireto
no diagndstico da mastite subclinica, sendo fundamental o seu controle e monitoramento. Além
de ser uma exigéncia normativa de o6rgaos fiscalizadores no Brasil € em véarios outros paises,
esse indicador estd associado a composi¢ao do leite, ao rendimento industrial e a garantia da
seguranga alimentar do produto. Para os produtores, a CCS representa uma ferramenta crucial
no controle da saude da glandula mamaria, na qualidade da matéria-prima e na prevencdo da
perda de produgdo. (Buenas, 2005; Wickstrom, 2009).

Para garantir o cumprimento dos requisitos estabelecidos pela Instru¢do Normativa n°
62 (IN n°® 62) em relacdo aos parametros de qualidade do leite, ¢ necessario analisar uma
amostra de leite de cada propriedade ou de cada tanque comunitario mensalmente em um dos
laboratorios credenciados a Rede Brasileira de Laboratorios de Controle da Qualidade do Leite
(RBQL) (Brasil, 2011). A confiabilidade dos resultados das analises depende das condigdes de
coleta, armazenamento e transporte das amostras, sendo a temperatura de armazenamento € o
intervalo de tempo entre a coleta e a andlise condi¢des importantes que podem influenciar nos
resultados (Brito et al. 2007).

De acordo com Cassoli ef al. (2010), amostras de leite cru refrigerado com conservante
adequado bronopol para andlises de composicdo quimica e contagem de células somaticas;
azidiol para contagem bacteriana total), armazenadas sob refrigeragdo a 7°C, podem ser
analisadas até sete dias apds a coleta sem que haja diferencas significativas nos resultados.
Segundo Leite (2006), a temperatura € o tempo de armazenamento das amostras podem ser
ainda maiores, até 10°C por até 10 dias.

Para prevenir a contaminagdo do leite, sdo necessarios cuidados como a garantia da
higiene do ordenhador, o tratamento adequado das vacas doentes e a limpeza e desinfecgdo
diarias de todos os equipamentos utilizados na ordenha. Além disso, o resfriamento imediato
do leite ap6s a ordenha e a coleta, a granel sdo medidas adicionais importantes para assegurar
a qualidade microbioldgica do leite. Em outras palavras, ¢ fundamental implementar boas
praticas nas etapas de produgdo e obtengdo do leite, conhecidas como boas praticas

agropecuarias (BPA) (Pereira ef al. 2018)
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2. OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL
Analisar amostra de leite bovino com base nos parametros de qualidade do leite.

2.2 OBJETIVO ESPECIFICO

° Coletar amostras de leite cru dos tanques de refrigeracao das propriedades.

° Analisar os resultados de qualidade do leite cru.

° Avaliar o impacto produtivo e os parametros de teores de gordura (GOR),
proteina (PROT), lactose (LACT), solidos totais (ST), extrato seco desengordurado (ESD),
contagem de células somaticas (CCS) e contagem bacteriana total (CBT).

° Investigar como diferentes faixas de producao de leite afetam os parametros de

qualidade mencionados acima.
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3. REVISAO DE LITERATURA

3.1 IMPORTANCIA DA QUALIDADE DO LEITE NA NUTRICAO HUMANAS

O leite ¢ uma fonte rica e equilibrada de nutrientes essenciais, incluindo proteinas de
alta qualidade, célcio, fosforo, vitamina D, vitamina B12, riboflavina e potéassio. Segundo Costa
et al. (2019), o leite contém todos os aminoacidos essenciais necessarios para o crescimento €
reparagao dos tecidos corporais, além de promover a saude 6ssea devido ao seu alto teor de

calcio e vitamina D.

Diversos estudos tém demonstrado os multiplos beneficios do consumo de leite para a
saude. De acordo com Pereira et al. (2017), o consumo regular de leite esta associado a uma
melhor saude 6ssea e a uma menor incidéncia de osteoporose, especialmente em idosos e
mulheres pos-menopausicas. Além disso, o leite tem sido ligado a redugdo do risco de

hipertensdo, doengas cardiovasculares e diabetes tipo 2 (Silva et al. 2020).

O leite também desempenha um papel importante na satde infantil. Segundo Oliveira
et al. (2018), o consumo de leite na infincia contribui para o crescimento adequado e o
desenvolvimento cognitivo. A presenca de lactose, que favorece a absor¢do de calcio, ¢
especialmente importante durante os periodos de crescimento acelerado, como a infincia e a

adolescéncia.

3.2 ADULTERANTES EM LEITE CRU
De acordo com os autores, (Azad & Ahmed, 2016), como Brasil (Gondim et al. 2017),

China (Zou et al. 2014), Tailandia (Kasemsumran et al. 2007), Paquistao (Jawaid et al., 2013)
e India (Kartheek ef al. 2011), ha uma grande incidéncia de fraudes em leite em paises em
desenvolvimento e subdesenvolvidos, devido a falta de monitoramento e fiscalizacao
adequados

No Brasil, segundo o Art. 501 do Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (Riispoa, 2017) considera-se imprdprio para qualquer tipo de
aproveitamento o leite cru quando, na selecdo da matéria prima, apresente residuos de produtos
inibidores, de neutralizantes de acidez, de reconstituintes de densidade ou do indice crioscopico,
de conservadores, de agentes inibidores do crescimento microbiano ou de outras substancias
estranhas a sua composicao (Brasil, 2017).

Atualmente, a legislagdo brasileira exige a investigacdo didria de substancias que

neutralizam a acidez, reconstituintes de densidade ou do indice crioscopico, € conservantes no
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leite cru refrigerado recebido (IN N°77/2018 — MAPA). Sdo prescritos testes oficiais
especificos para detectar amido, sacarose, peroxido de hidrogénio e formaldeido (IN N°30/2018
— MAPA).

Para mascarar a adicao de agua no leite, utilizam-se substancias quimicas conhecidas
como reconstituintes de densidade, como a sacarose e o amido. A dgua adicionada ao leite
diminui sua densidade e eleva o ponto de congelamento, enquanto as reconstituicdes tém o
efeito oposto, aumentando a densidade e diminuindo o ponto de congelamento. Contudo,
quando a agua e os reconstituidos sdo aumentados em quantidades balanceadas, essas fraudes
podem passar despercebidas em testes tradicionais (Santos & Fonseca, 2007; Tronco, 2008).

A adigdo fraudulenta de amido ao leite pode causar diarreia devido a presenca de
amido nao digestivo no cdlon. Além disso, a inclusdo de amido e sacarose pode ser
extremamente perigosa para diabéticos, podendo até mesmo ser fatal (Azad & Ahmed, 2016).
O leite obtido em condigdes higiénicas confortaveis e mal refrigerado apds o pedido apresenta
altas contagens de microrganismos que transformam lactose em 4cido latico. O aumento da
acidez impede que o leite seja aceito pela industria, resultando em perdas econdmicas. Para
disfarcar essa acidez, as substancias como o bicarbonato de sédio sao adicionais. No entanto, a
neutralizagdo da acidez, que inicialmente limita o crescimento microbiano, pode aumentar a
populacdo de microrganismos, piorando a qualidade do leite (Franco & Landgraf, 2008). O uso
fraudulento de bicarbonatos pode afetar a sinalizacdo hormonal responsavel pelo
desenvolvimento e reprodugao do organismo (Azad & Ahmed, 2016).

Outra fraude comum ¢ a adi¢do de conservantes como peroxido de hidrogénio e
formaldeido para reduzir ou eliminar microrganismos, evitando altera¢des causadas pela sua
multiplica¢do. O perdxido de hidrogénio degrada rapidamente devido as enzimas naturais do
leite em baixas concentracdes, mas em grandes quantidades pode causar problemas
gastrointestinais, como gastrite e inflamac¢do intestinal. Além disso, diminuem
significativamente as concentra¢des de vitaminas A, B1 e C no leite. O formaldeido ¢ uma
substancia altamente reativa e irritante para o trato respiratorio, olhos, pele e sistema
gastrointestinal, além de ser comum como cancerigena (Azad & Ahmed, 2016). Para a
industria, essas fraudes sdo especialmente importantes, pois podem interferir na producao de
resultados ao inibir a multiplicag¢do das culturas lacticas permitidas na produgado, evidenciando

falhas no controle de qualidade da industria e dos 6rgdos fiscalizadores (Tronco, 2008).
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3.3 QUALIDADE DO LEITE PELA CONTAGEM BACTERIANA TOTAL (CBT)

A contagem bacteriana total (CBT) ¢ utilizada para avaliar a qualidade microbiologica
do leite (Almeida, 2013). A CBT esta intimamente ligada a limpeza e higienizacdo dos
equipamentos de ordenha, ao sistema de refrigeragdo, as condi¢des de higiene dos tetos e a

presenca de mastite no rebanho (Taffarel ez al. 2013).

A CBT do leite cru ¢ afetada pela contaminacdo inicial do leite, pela temperatura de
armazenamento e pelo tempo em que o leite ¢ armazenado antes do processamento (Paschoal,
2014). Esses fatores influenciam diretamente a taxa de multiplicagdo dos microrganismos
presentes no leite apos a ordenha. Quanto maior o tempo ¢ a temperatura de armazenamento,
maior sera a CBT, especialmente se a contagem inicial de bactérias no leite, antes da
refrigeragdo, for alta. Portanto, ¢ crucial realizar um manejo adequado durante a ordenha, ja que

este ¢ um dos momentos mais criticos para garantir a qualidade da matéria-prima leiteira.

Altas contagens bacterianas no leite geralmente indicam problemas de higiene na
ordenha, na limpeza dos equipamentos ou na refrigeracdo inadequada. Resultados de CBT
abaixo de 20.000 ufc/ml sdo indicativos de boas praticas de higiene (Ribeiro Neto et al. 2012).
Os microrganismos encontrados no leite podem ser divididos em grupos principais:

psicrotroficos, termoduricos e coliformes (Brito, 2010)

A presenca de microrganismos no leite afeta negativamente o rendimento, sabor, odor
e a vida util do produto (Peixoto et al. 2016). Devido a esses impactos, os laticinios incentivam
os produtores a melhorarem a qualidade do leite, oferecendo pagamentos adicionais pela
qualidade. A qualidade do leite ¢ avaliada por meio da contagem bacteriana total (CBT), com
analises realizadas por laboratorios credenciados pela Rede Brasileira de Laboratérios de

Controle de Qualidade de Leite (RBQL).

Segundo a Instru¢do Normativa 77 de 26 de novembro de 2018 do Ministério da
Agricultura e Pecuaria (MAPA), cada propriedade leiteira deve realizar a analise de CBT pelo
menos uma vez por més. O limite maximo permitido para a CBT ¢ de 300.000 unidades
formadoras de colonias por mililitro (UFC/mL). A partir de outubro de 2019, algumas
propriedades tiveram a coleta de leite interrompida pelos laticinios, conforme estabelecido no
capitulo VIII do Artigo 45 da IN 77, devido ao ndo cumprimento desse limite.

O estabelecimento deve interromper a coleta do leite na propriedade que apresentar,
por trés meses consecutivos, resultado de média geométrica fora do padrdo
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estabelecido em Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do leite cru
refrigerado para Contagem Padrio em Placas - CPP. Parigrafo Unico. Para
restabelecimento da coleta do leite, deve ser identificada a causa do desvio, adotadas
as agoes corretivas e apresentado 1 (um) resultado de analise de Contagem Padrao em
Placas - CPP - dentro do padrao, emitido por laboratorio da RBQL

Os resultados de CBT variam significativamente com base nas condigdes higiénicas
durante a ordenha. Um estudo conduzido por Picoli et al. (2014) revelou que a ordenha manual
aumenta as contagens de microrganismos no leite cru. Isso ocorre porque técnicas de manejo
inadequadas e menos higiénicas impactam negativamente a qualidade microbioldgica do leite,
elevando os riscos de contaminagdo por agentes infecciosos e, consequentemente, aumentando
as contagens de micro-organismos. Assim, praticas deficientes na ordenha contribuem para uma
maior CBT, evidenciando a importancia de manter um manejo rigoroso e higiénico para garantir

a qualidade do leite.

3.4! AVALIAC[&O’ PRODUTIVA E QUALIDADE DO LEITE PELA CONTAGEM DE
CELULAS SOMATICAS (CCS)

A contagem de células somaticas (CCS) ¢ uma ferramenta fundamental na avaliagao
da saude da glandula mamaria e da qualidade do leite (Junior, 2015; Araujo et al. 2012). As
células somaticas presentes no leite sdo principalmente leucocitos, que desempenham um papel
crucial na defesa do organismo. Em uma glandula mamaria saudavel, a composicdo dos
leucdcitos € aproximadamente 60% de macrofagos, 15% de neutrofilos e 25% de linfocitos,

além de 1 a 2% de células de descamacdo da glandula mamaria (Brito, 2013).

A principal causa do aumento da CCS ¢ a mastite, que pode ser clinica ou subclinica.
No entanto, outros fatores como a época do ano, estagio de lactagdo e idade da vaca também
podem influenciar a CCS. E comum observar um aumento na CCS logo apds o parto ¢ antes da

secagem do animal (Santos E Botaro, 2008).

A mastite ndo apenas afeta a qualidade do leite, mas também ¢ a principal responsavel
pelas perdas econdmicas na atividade leiteira. Monitorar a CCS individualmente e no tanque
do rebanho ¢ essencial tanto para a preven¢do quanto para o tratamento rapido de infeccdes
intramamarias (Coldebella, ef al. 2004). A tabela 2 especifica as perdas na producao de leite

associadas a diferentes niveis de CCS no tanque.
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Tabela 1 - Relacao entre CCS do tanque, % de perdas na produgdo e % de quartos infectados

CCS Tanque (x1000). .mL-1 | % de perdas na producdo | % de quartos infectados

<200 0 6
200-500 6 16
501-1000 18 32

>1000 29 48

Fonte: Brito E Brito (2002), citado por Filgueiras, 2011.

Carvalho et al. (2015) identificaram que, com o aumento da CCS no leite, ocorreu uma
redugdo nos teores de lactose, proteina e extrato seco desengordurado (ESD). Brito (2013)
acrescenta que o aumento da CCS também resulta em uma diminui¢do dos teores de gordura,
caseina, célcio e potassio, além de reduzir o rendimento na producdo de diversos derivados do
leite. Por outro lado, ha um aumento indesejavel nos niveis de sodio, cloretos e proteinas do

SOro.

Almeida (2013) destaca que leite com alta CCS apresenta uma elevada atividade
enzimatica, o que promove uma maior lipolise e proteodlise, diminuindo assim a vida de
prateleira do leite. Problemas nos equipamentos de ordenha, como teteiras em condigdes
precarias, flutuagdes no vacuo, niveis de vacuo inadequados e pulsadores desregulados, podem
causar danos aos tetos ou deixar leite residual no Ubere, levando a problemas de mastite no

rebanho (Martins et al. 2011).

Ribeiro Junior e colaboradores (2014) investigaram o impacto das boas praticas de
ordenha nos resultados de qualidade e observaram que grande nimero de fazendas que
implementaram essas praticas passou a produzir leite cru refrigerado com padrdes de qualidade
internacionais. De maneira similar, Beloti e colegas (2012) também identificaram uma melhoria
significativa na qualidade microbiologica do leite na maioria das fazendas analisadas,
demonstrando que as praticas de higiene de ordenha recomendadas sdo suficientes para ajustar

a qualidade do leite aos pardmetros exigidos pela legislagao.

3.5 MANUTENCAO E HIGIENE DE EQUIPAMENTO DE ORDENHA

3.5.1 Tipos de ordenha

A ordenha de vacas em lactacdo pode ser realizada de duas maneiras: manual ou

mecanica. A ordenha manual utiliza as proprias maos do ordenhador para extrair o leite,
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enquanto a ordenha mecanica inclui métodos como balde ao pé, canalizada e robotizada. Na
ordenha manual, o ordenhador usa as maos em contato direto com o teto da vaca para coletar o
leite no utensilio apropriado (Netto, 2009). Este método apresenta dificuldades para manter a
qualidade do leite, pois as maos do ordenhador, o teto do animal e o utensilio de coleta podem
ndo estar devidamente limpos, introduzindo bactérias no leite. Além disso, o longo tempo de
resfriamento durante o armazenamento pode favorecer o crescimento bacteriano em

temperaturas elevadas.

Na ordenha balde ao pé, utiliza-se um balde fixo ou movel para armazenar o leite,
junto com pulsadores na tampa do balde e coletores de leite conectados diretamente a esta
tampa, facilitando a coleta (CBQL, 2002). Este método ¢ vantajoso para locais de dificil acesso
e apresenta um custo menor. Contudo, a auséncia de uma linha de transferéncia direta para o
tanque de armazenamento dificulta a manutencao da qualidade do leite, devido a necessidade
de abrir os baldes para despejar o leite no tanque resfriador e a limpeza manual dos baldes, que

pode ndo ser realizada de forma eficaz.

A ordenha canalizada se destaca pelo circuito fechado, seja de linha baixa ou linha
média central, onde o leite ¢ obtido sem contato externo até o tanque resfriador (CBQL, 2002).
Este modelo garante uma melhor qualidade do leite e facilita a limpeza do equipamento,
minimizando contaminagdes bacterianas do ambiente e de agdo humana. A limpeza interna das
canalizagdes ¢ simplificada, e o uso de trés produtos especificos pré e pos-ordenha auxilia na

eliminagdo de bactérias e residuos que promovem o crescimento bacteriano.

3.5.2 Higiene de equipamento de ordenha

Um aspecto fundamental para garantir a qualidade do leite ¢ a higienizagdao dos
equipamentos de ordenha, que deve ser realizada apds cada sessao de ordenha (Cerva, 2013).
Segundo Paschoal (2014), o equipamento de ordenha pode ser responsavel por cerca de 10%
da carga microbiana do leite em condi¢des experimentais, podendo esse valor aumentar se a

estrutura ou a limpeza dos equipamentos nao forem adequadas.

De acordo com Santos (2007), os fatores que mais influenciam a eficiéncia da limpeza
dos equipamentos de ordenha incluem tempo, temperatura, volume, concentracdo dos
detergentes, velocidade, turbuléncia das solugdes de limpeza e drenagem adequada. Abaixo

estdo descritos alguns passos importantes para a boa higiene dos equipamentos de ordenha:
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* Logo apds o término da ordenha, com as tubulagdes ainda mornas para evitar a
formagao de depositos de residuos, realizar um enxague com dgua morna (35°C) sem

recirculacao. Este procedimento deve ser feito diariamente apos cada ordenha;

» Realizar a limpeza com detergente alcalino clorado, utilizando 4gua a uma temperatura
inicial de 70°C, garantindo que a temperatura final ndo seja inferior a 40°C, com
circulagdo por aproximadamente 10 minutos. Este detergente remove quimicamente a

gordura e proteina acumuladas e deve ser utilizado diariamente apds cada ordenha,;

* Nota: A EMBRAPA Gado de Leite recomenda um enxague com agua em temperatura
ambiente apoOs a circulagdo com detergente alcalino para remover os residuos da

solugdo de limpeza (Martins et al. 2011).

* Realizar a limpeza com detergente dcido usando agua em temperatura ambiente, com
circulacdo por aproximadamente 5 minutos. Este detergente remove os minerais
acumulados no sistema e deve ser utilizado pelo menos duas vezes por semana, sem

substituir o uso do detergente alcalino.

A higienizacao dos utensilios de ordenha manual ou dos equipamentos de balde ao pé
¢ feita manualmente, utilizando detergente neutro, escovas apropriadas e agua. A escova ¢
essencial para a remo¢do mecanica das sujeiras mais aderidas as superficies (Martins et al.
2011). E importante que os componentes de ordenha sejam posicionados de maneira a permitir

uma boa drenagem, evitando o acimulo de 4gua em seu interior.

3.6 MANEJO DE ORDENHA NA BOVINOCULTURA DO LEITE

3.6.1 Pré-dipping

Em caso em que os tetos do animal a ser ordenhado estejam sujos com barro, esterco,
terra ou residuos de pds-dipping, ¢ necessario lava-los com agua corrente (Rosa et al. 2009;
Zafalon et al. 2008). Deve-se tomar cuidado para nao lavar o Ubere, evitando que o excesso de
agua escorra para as teteiras e contamine o leite (Pereira et al. 2012; Rosa et al. 2009; Silva et
al. 2002). Além disso, o uso excessivo de agua pode aumentar o deslizamento das teteiras, por

isso, recomenda-se utilizar a menor quantidade de agua possivel (Silva et al. 2014).
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A antissepsia dos tetos antes da ordenha, realizada pela imersdo dos tetos em solucdo
antisséptica, conhecida como pré-dipping, ¢ eficaz na redugdo da contaminacdo bacteriana da
pele dos tetos (Silva ef al. 2002). Além disso, essa pratica auxilia na preven¢ao de novos casos
de mastite ambiental, podendo reduzir em até 50% a taxa de novas infec¢cdes no rebanho
(Muller, 2002). Apds a imersdo, ¢ importante aguardar pelo menos 30 segundos para que o

produto faga efeito (Cerva, 2013; Santos, 2007).

Para o pré-dipping, podem ser utilizadas solugdes de iodo, clorexidina ou cloro (Rosa
et al. 2009), além de produtos & base de 4cido latico (Cerva, 2013). E essencial imergir quase
toda a extensdo do teto na solugdo, evitando-se apenas as pontas, e utilizar um copo sem retorno

para evitar a contaminagdo cruzada entre os tetos (Cerva, 2013; Zafalon et al. 2008).

Além das solugdes convencionais, algumas solucdes alternativas também sao
empregadas no pré-dipping, como a solugao fitoterapica a base de neem (Azadirachta indica),
carqueja (Baccharis trimera), erva de bugre (Casearia silvestres) e alecrim (Rosmarinus
officinalis), sendo mais comumente utilizadas na pecudria organica (Bevilaqua et al. 2015;

Nascimento e Miranda, 2014).

3.6.2 Pos-dipping

O pos-dipping consiste na antissepsia dos tetos apds a ordenha, realizada pela imersdo
em uma solugdo antisséptica, com o objetivo de reduzir novas infeccdes de mastite causadas
por microrganismos contagiosos (Pereira et al. 2012; Zafalon et al., 2008; Santos, 2007), que
podem ser transmitidos pelas teteiras. Recomenda-se imergir pelo menos 2/3 da superficie dos
tetos na solucdo antisséptica (Pereira et al., 2012; Rosa et al., 2009; Zafalon et al., 2008).
Segundo Zafalon et al. (2008), a solugdo antisséptica deve apresentar caracteristicas que
demonstrem sua eficacia, como atividade antimicrobiana comprovada na pele do teto,
capacidade de reduzir a incidéncia de novas infec¢des intramamarias e ndo ser afetada pela

presenga de matéria organica, além de ndo ser irritante ou toxica para a pele do teto.

Uma das solugdes antissépticas mais utilizadas para o pos-dipping ¢ a base de iodo,
geralmente combinada com um emoliente como a glicerina, o que ajuda a evitar a irritagao da
pele do teto e melhora a adesdao do iodo a superficie do teto (Pereira et al. 2012; Rosa ef al.
2009; Zafalon et al. 2008). Assim como o pré-dipping, o poés-dipping também pode ser
realizado com solugdes alternativas fitoterapicas (Bevilaqua et al. 2015; Nascimento e Miranda,

2014).
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3.6.3 Teste de caneca do fundo preto

O teste da caneca de fundo preto deve ser realizado descartando os trés primeiros jatos
de leite de todos os tetos de cada animal antes de cada ordenha (Pereira et al. 2012; Zafalon et
al. 2008). Caso sejam observados grumos, filamentos, coagulos, pus e/ou sangue, que sdo
indicativos de mastite clinica (Cerva, 2013), o animal deve ser tratado e ordenhado por ultimo,

e seu leite deve ser descartado para consumo humano.

Além de identificar animais com mastite clinica e iniciar o estimulo para a descida do
leite, o teste da caneca de fundo preto ajuda a reduzir a contaminacao bacteriana do leite, ja que
o leite presente na cisterna do teto ¢ o mais contaminado (Matsubara et al. 2011; Gadens et al.

2008; Zafalon et al. 2008; Silva et al. 2002).

3.6.4 California Mastitis Test-(CMT)

Uma ferramenta valiosa para o diagnéstico da mastite subclinica nos quartos mamarios
¢ o California Mastitis Test (CMT). Sua principal vantagem ¢ que pode ser realizado
diretamente nos animais durante a preparagao para a ordenha (Cerva, 2013; Zafalon et al. 2008;
Brito et al. 1997). Para realizar o teste, sdo necessarios uma raquete com quatro cavidades
redondas e o reagente especifico para o CMT. Colocam-se 2 mL de leite de cada teto nas
respectivas cavidades, adicionam-se 2 mL do reagente para CMT e mistura-se bem por
aproximadamente 10 segundos. A leitura do teste ¢ feita observando a viscosidade da mistura

resultante (Cerva, 2013).

O reagente do CMT atua rompendo a parede celular dos leucocitos e outras células
presentes no leite, liberando o material genético dessas células. Isso faz com que a mistura de
leite e reagente se torne mais ou menos viscosa. Quanto maior a viscosidade, maior a quantidade
de células somaticas na amostra, o que ¢ indicado por escores especificos. Recomenda-se que

o teste seja realizado pelo menos duas vezes por més (Rosa et al. 2009).

3.7 INFLUENCIA DA NUTRICAO NA QUALIDADE DO LEITE BOVINO

A nutricdo desempenha um papel crucial na eficiéncia e na economia da producdo
leiteira. Ela estd diretamente ligada ao nivel de producao de leite, que ¢ a principal fonte de
renda para os produtores, mas também representa o maior custo da atividade (Peres Jr., 2001).
Uma dieta equilibrada e adequada para vacas leiteiras deve atender as necessidades de energia

para manuten¢ao, satde e producdo, garantindo niveis adequados de minerais, vitaminas e



20

proteinas. Se houver desequilibrio nesses aspectos devido a uma dieta irregular, isso pode
predispor a glandula mamaria a infecgdes por microrganismos, aumentando o risco de mastite
e comprometendo a satde das vacas, pois a capacidade de combater a contaminacao pode ser

prejudicada pela deficiéncia de células de defesa (Leira ef al. 2018).

A formulacdo de dietas para vacas leiteiras geralmente envolve combinagdes de
alimentos volumosos e concentrados, visando aumentar a produg¢ao e alterar a composi¢ao do
leite. Conforme observado por Abreu (2015), para aumentar a producdo de leite, ¢ comum
elevar o teor de concentrado na dieta, o que pode resultar em um aumento do teor de proteina e

uma reducao do teor de gordura no leite.

A inclusdo de fibras na dieta dos ruminantes ¢ um aspecto indispensavel para o
funcionamento adequado do sistema digestivo desses animais. Ainda que a quantidade de fibra
presente na alimentacdo possa ser relativamente baixa, ela exerce um papel significativo na
manuten¢do da saide da microbiota ruminal e na eficiéncia dos processos fermentativos que
ocorrem no rumen. De acordo com Van Soest (1994), ¢ imprescindivel garantir uma quantidade
minima de fibra na dieta para manter o equilibrio populacional dos microrganismos presentes
no ramen. Esse equilibrio ¢ essencial para facilitar o processo de fermentacao, estimular a
produgdo adequada de saliva e manter os movimentos ruminais regulares, todos fundamentais

para uma digestao eficiente.

No que diz respeito ao metabolismo energético, a fibra também assume um papel
crucial. Independentemente da fonte de carboidratos ingeridos, eles passam por fermentagdo
microbiana no rimen, sendo convertidos em acidos graxos de cadeia curta (AGCC). Esses
compostos, como o acido acético, propionico e butirico, representam uma das principais fontes
de energia para os ruminantes, podendo atender entre 60% e 80% das suas necessidades
energéticas diarias. No entanto, embora a presenca de fibra seja necessaria, niveis muito
elevados podem comprometer a eficiéncia de utilizagdo de carboidratos e outros nutrientes
essenciais, como apontado por Mertens (1994, 1997). Esse equilibrio na inclusdo de fibra na
dieta deve, portanto, ser cuidadosamente gerenciado para maximizar o desempenho produtivo

sem comprometer os processos digestivos ou metabolicos.
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4. METODOLOGIA

4.1 TIPO DE PESQUISA

Uma pesquisa de campo foi realizada em fazendas produtoras de leite, com foco na
coleta de amostras de leite e na distribui¢ao de boas praticas agropecudrias. Durante as visitas,
foram coletadas amostras de leite para posterior analise, e foram repassadas orientagdes aos
produtores sobre praticas recomendadas para melhorar a qualidade da producao e a saude dos
animais. As visitas também serviram como uma oportunidade para refor¢ar a importancia das

boas praticas, como higiene na ordem, manejo adequado dos animais e conservagao.

Figura 01 — Regides do estado do Ceara onde se situam as propriedades em que foram coletadas

as amostras de leite.
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Fonte: Google maps ® (2024).

No que tange ao procedimento técnico, o estudo de campo ¢ estimado por sua

capacidade de obter dados e compreensdes sobre um problema especifico, visando a uma
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possivel resolugdo, a validagdo de uma hipdtese ou a descoberta de novos eventos ou

correlagdes (Prodanov, 2016).

A pesquisa de campo pode envolver varias etapas em sua execu¢ao, o que a torna
essencial seguir padroes metodoldgicos com clareza e consciéncia sobre a tematica abordada

(Prodanov, 2016).

4.2 COLETA DE AMOSTRAS DE LEITE CRU

Os dados coletados foram tabulados em uma planilha eletronica no Microsoft Excel,
visando o controle das informacgdes obtidas sobre a qualidade do leite, composi¢ao, parametros
microbiologicos contagem bacteriana total (CBT) e Contagem de Células Somaticas (CCS).
Em seguida, foi realizado um levantamento da viabilidade de cada amostra de leite,
determinando se ele estd dentro dos padrdes do leite cru refrigerado. Posteriormente, esses

dados foram expostos e discutidos a luz da literatura cientifica pertinente.

A coleta de amostras de leite cru € uma etapa fundamental do estudo e serd realizada
seguindo um protocolo rigoroso para garantir a representatividade e a integridade das amostras.
Antes da coleta, os tanques de refrigeragdo nas propriedades foram homogeneizados seguindo
0s seguintes critérios, os tanques de até trés mil litros, por 5 minutos e os de cinco mil litros por
10 minutos, para assegurar a uniformidade do leite, evitando a sedimentagao de gordura e outros
componentes. Utilizado um frasco estéril de 40 ml para a coleta de cada amostra de leite,

garantindo a esterilidade e a prevengdo de contaminagdes externas.

As amostras foram coletadas diretamente dos tanques de refrigeracao. Cada frasco sera
etiquetado com informagdes detalhadas com o nome da fazenda de coleta, além de um codigo
de identifica¢do tnico para facilitar o rastreamento, por agentes de coleta devidamente treinados
e preparados para desempenhar a fun¢do. Foram coletadas em frascos apropriados fornecidos
pelos laboratorios da clinica do leite credenciado da RBQL, contendo os conservantes azidiol
e sendo estéreis para as analises de CBT e bronopol para as andlises de CCS e fisico-quimico e
em seguida enviado para Clinica do Leite localizada no Parque Tecnologico, Av. Cezira

Giovanoni Moretti, N° 600 — Lot. Santa Rosa - Piracicaba/SP.
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Figura 02- Frasco de amostra para analise de CCS contendo conservante bronopol a direita, e

a esquerda amostra para andlise de CBT contendo azidiol.

Fonte: Arquivo pessoal

ApOs a coleta, as amostras foram imediatamente armazenadas em uma caixa térmica
com gelo, mantendo a temperatura entre 4°C e 7°C para preservar a qualidade microbiologica
e fisico-quimica do leite. As amostras serdo transportadas para o laboratdrio no mesmo dia da

coleta para minimizar qualquer alteracdo nas caracteristicas do leite.

4.3 ANALISE LABORATORIAL

As amostras de leite foram submetidas a andlises laboratoriais especificas para
determinar a Contagem Bacteriana Total (CBT), Contagem de Células Somaticas (CCS) e

fisico-quimico, indicadores criticos da qualidade do leite.

As analises de Contagem Bacteriana Total (CBT) tera o uso do equipamento,
BactoScan™ FC+ ¢ um analisador de bactérias que mede as células bacterianas de individuos
no leite cru, fornecendo resultados em questdo de minutos. Isso permite que produtores e
laboratorios de teste de leite trabalhem rapidamente para preservar e melhorar a qualidade do
leite. As solugdes de teste de leite cru da FOSS estao em conformidade com as normas IDF/ISO
e ICAR. O BactoScan™ FC+ ¢ o tnico método rapido aprovado pela EURL/Microval na
Europa e pelo NCIMS/FDA nos EUA para a contagem bacteriana em leite cru. Seu software
abrangente atende as boas praticas laboratoriais, e as ferramentas de padronizagao facilitam o

monitoramento do desempenho do instrumento (Foss, 2024).
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Figura 03 — Equipamento usado para analisar amostra de leite com contagem bactéria total

(CBT)

Fonte: Foss, 2024

Ja para Contagem de Células Somaticas (CCS), foi através de um equipamento
CombiFoss™ 7, ele apresenta diversos sensores que detectam sinais de fluorescéncia das
células do leite, além de uma nova quimica e unidade de incubagdo. Combinados, eles permitem
que o instrumento mega o CCSD e o CCS simultaneamente, como também gordura, proteina

lactose, solidos totais, estrato seco desengordurado (Foss, 2024).
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Figura 04 — Equipamento usado para analise microbiologica e contagem de células somaticas

(CSS)

Fonte: Foss, 2024

Ambos os sistemas oferecem andlises rapidas e precisas, atendendo as normas
internacionais de qualidade, e sdo amplamente utilizados em laboratorios e industrias de

laticinios para garantir a seguranca e a qualidade do leite cru (Foss, 2014).

4.4 BOAS PRATICAS AGROPECUARIAS (BPA)

Durante as visitas as propriedades para a coleta de amostras, foram realizada uma
avaliacdo das praticas de manejo adotadas, com foco nas boas praticas agropecudrias que
influenciam diretamente a qualidade do leite. Foi avaliada a higiene dos ordenhadores e dos
equipamentos utilizados na ordenha, observacao da aplicagdo de pré-dipping e pos-dipping nos

tetos das vacas para reduzir a contaminagao bacteriana.

Analise da dieta fornecida as vacas leiteiras, observando a proporc¢ao de volumoso e
concentrado, e como essas dietas impactam na producgdo e qualidade do leite. Monitoramento

da satide dos animais, com foco na prevencao e manejo da mastite.
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Inspecdo das condi¢des de limpeza e manutengdo dos equipamentos de ordenha e dos
tanques de refrigeracdo. Verificacdo da aplicacdo de praticas recomendadas para a desinfecgao
e conservagao dos equipamentos, assegurando que os procedimentos sigam as normas de boas

praticas.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A figuras 5 e 6 apresenta a média dos resultados obtidos para diversos pardmetros de

qualidade do leite em diferentes produtores. Os parametros analisados incluem teores de
gordura (GOR), proteina (PROT), lactose (LACT), solidos totais (ST), extrato seco
desengordurado (ESD), contagem de células somaticas (CCS) e contagem bacteriana total

(CBT).

Figura 5 — Os valores de Média, desvio padrao, maxima e minima para as amostras de gordura
(GOR), proteina (PROT), lactose (LACT), solidos totais (ST), extrato seco desengordurado
(ESD), tendo como unidade de média g/100g.
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Figura 6 — Os valores de Média, desvio padrao, maxima ¢ minima para as amostras de
contagem de células somaticas (CCS) valor x 10* céls./mL e contagem bacteriana total (CBT)
valor x 10®* UFC/mL.
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5.1 TEOR DE GORDURA (GOR)

O teor de gordura apresentou uma média de 3,62 g/100g, com um desvio padrdo de
0,20 g/100g, o que indica uma certa variabilidade entre os produtores. O valor méaximo
arrecadado foi de 3,99 g/100g, enquanto o valor minimo foi de 3,27 g/100g. Esses dados
mostram que, embora haja alguma variacdo, a concentragdo de gordura se manteve
relativamente proxima da média entre os produtores. As variagdes no teor de gordura entre os
produtores podem ser atribuidas a fatores como dieta, genética e condi¢des de manejo dos
animais. Leira et al. (2018) demonstram que a alimentacdo, especialmente o nivel de fibra e
gordura vegetal na dieta, influencia diretamente a quantidade de gordura no leite, pois uma dieta
rica em fibras aumenta a producao de acidos graxos volateis no rumen, sao o acido acético, o

acido propiodnico e o acido butirico.

A gordura ¢ um dos principais componentes que determinam a qualidade sensorial do
leite, sendo responsavel pela cremosidade e pelo sabor agradavel dos produtos lacteos. Além
disso, ¢ fundamental para o valor nutricional, pois fornece energia e acidos graxos essenciais
ao consumidor. Costa et al. (2019) destacam que o teor de gordura afeta o rendimento de
produtos como queijos € manteigas, tornando-o um componente crucial para a industria de
laticinios. Produtos com niveis adequados de gordura no leite sdo, portanto, em vantagem para
o processamento industrial e para atender as expectativas dos consumidores em termos de

textura e sabor.

5.2 TEOR DE PROTEINA (PROT)

A média geral do teor de proteina foi de 3,22 g/100g, com um desvio padrao de 0,10
g/100g. O valor maximo encontrado foi de 3,38 g/100g, enquanto o minimo foi de 3,08 g/100g.
A baixa variabilidade sugere que o teor de proteina em produtos de diferentes produtores ¢
bastante consistente, o que ¢ um fator positivo para a qualidade e padronizagao dos produtos.
Leira et al. (2018) ressaltam que uma alimentagao rica em proteinas e aminoacidos essenciais
pode aumentar significativamente a concentragao de proteinas no leite. Além disso, o controle

especifico da nutri¢do dos animais contribui para manter a consisténcia na qualidade do leite.

A proteina do leite € valorizada na producao de queijos e outros derivados lacteos, pois
influencia o rendimento e a estrutura do produto final. Costa ef al. (2019) afirmam que a
proteina do leite ¢ essencial para a dieta humana, oferecendo uma fonte completa de
aminodcidos essenciais. A producdo de leite com alto teor de proteina ¢ vantajosa para

producdes e variagdes, pois promove produtos com maior valor agregado. A manutencao do
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teor adequado de proteina indica praticas de manejo e alimentacdo balanceadas, refletindo a

atencao dos produtores a qualidade do leite oferecido ao consumidor.

5.3 TEOR DE LACTOSE (LACT)

O teor médio de lactose foi de 4,43 g/100g, com um desvio padrao de 0,10 g/100g,
porém os valores do minimo especificado pela IN 76 de 4,3g/100, Os valores de lactose

variaram entre 4,2g/100g e 4,55g/100g

A lactose ¢ o principal carboidrato do leite e desempenha papel importante na
fermentagao de produtos lacteos, sendo uma fonte de energia para as bactérias laticas. Segundo
Costa et al. (2019), a lactose contribui para o sabor adocicado do leite e influéncia diretamente
a acessivel do produto pelo consumidor. As diferencas na concentragio de lactose podem estar

relacionadas ao metabolismo dos carboidratos na dieta animal e a saude dos animais.

A lactose também possui papel fundamental na manutenc¢ao da estabilidade osmética
do leite, o que ¢ crucial para evitar flutuacdes no teor de 4gua e manter a consisténcia do
produto. Leira et al. (2018) destacam que a lactose serve de substrato para bactérias benéficas
durante a fermentacao, sendo essencial na producao de produtos como iogurtes e queijos. O
controle do teor de lactose ¢, portanto, relevante para garantir um produto final agradavel e

nutritivo para o consumidor.

5.4 TEOR DE SOLIDOS TOTAIS (ST)

obtiveram uma média de 12,25%, com um desvio padrao de 0,30, o que revela uma
leve variagcdo na composi¢ao total de sélidos dos produtos. O valor maximo registrado foi de
12,81%, enquanto o minimo foi de 11,76%. Essa variagdo pode ser influenciada por diferentes
fatores de producdo, mas, no geral, os sélidos totais sdo protegidos dentro de uma faixa
relativamente estreita. O teor de solidos totais inclui proteinas, gorduras, lactose e minerais,
sendo um indicador importante da qualidade nutricional do leite (Costa et al., 2019). Este
elevado valor de solidos totais favorece a industria, pois significa um maior rendimento no
processamento de produtos como queijos e iogurtes. A conformidade dos valores entre os

produtores indica praticas consistentes de manejo alimentar e controle da saude animal.

Além de favorecer o rendimento, o teor de sélidos totais influencia a densidade e a
estabilidade do leite, caracteristicas importantes para o processamento industrial. Leira et al.

(2018) afirmam que um teor de solidos adequado melhora as propriedades funcionais do leite
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e seus derivados, especialmente em produtos com alta concentracdo de nutrientes, como
queijos. As praticas de alimentacdo balanceada e o monitoramento cuidadoso da saude dos
animais sdo fundamentais para manter niveis de sélidos totais dentro dos padrdes, garantindo

um leite de alta qualidade e valor nutritivo para o consumidor.

5.5 EXTRATO SECO DESENGORDURADO (ESD)

O extrato seco desenvolvido teve uma média de 8,623 g/100g, com um desvio padrdo
de 0,12 g/100g, demonstrando uma variagdo minima entre os produtores. O valor maximo
arrecadado foi de 8,77 g/100g, enquanto o minimo foi de 8,3 g/100g. Essa consisténcia indica
que a maior parte do extrato seco ¢ estavel, contribuindo para a padronizagdo. O ESD inclui
proteinas, lactose e minerais, sem considerar a gordura, e ¢ um parametro chave para a avaliacao
da qualidade nutricional do leite (Costa et al., 2019). Valores baixos de ESD podem indicar
uma dieta com deficiéncia de nutrientes ou falhas no manejo. A alimenta¢do balanceada ¢
essencial para garantir que o leite atenda aos requisitos de ESD e ofereca um perfil nutricional

equilibrado.

Além de refletir sobre a qualidade do leite, a ESD influencia a consisténcia e o
rendimento industrial, especialmente em produtos que contém alta concentracdo de nutrientes
solidos, como o leite em po e queijos. Segundo Leira et al. (2018), um extrato seco desenvolvido
adequado ¢ essencial para o processamento industrial e para a producdo de resultados com
caracteristicas sensoriais de alta qualidade. A maioria dos produtores obteve valores conformes,

0 que sugere praticas de manejo e alimentacao de qualidade.

5.6 CONTAGEM DE CELULAS SOMATICAS (CCS)

A contagem de células somaticas (CCS) apresentou uma média de 672 x 10° céls./mL,
com um desvio padrdo de 218 x 10 céls./mL, diminuindo uma variagdo moderada entre os
produtores. O valor registrado maximo foi de 1.103 x 10* céls./mL, enquanto o minimo foi de
437 mil células/ml. Esses valores mostram que ha diferengas importantes nas condigdes de

producdo, que podem impactar a qualidade do leite

Valores elevados foram divulgados nos produtores P4 e P7 (1025 e 1103 x 10° céls.
/mL, respectivamente), aumentando uma possivel incidéncia de mastite subclinica no rebanho
(Santos & Botaro, 2008). A CCS ¢ um indicador de intensidade na glandula mamaria e reflete

a saude dos animais, pois a presenca de mastite eleva a CCS, comprometendo a qualidade do
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leite. Brito (2013) menciona que o CCS elevado reduz a vida util do leite e sua acessibilidade

aos consumidores.

A redugdo do CCS ¢ essencial para garantir a qualidade do leite e envolve praticas de
manejo rigorosas, como controle de higiene na ordem e monitoramento da saide animal. O
tratamento profilatico de vacas com mastite subclinica ¢ uma estratégia recomendada para
manter o CCS dentro dos limites (Carvalho et al., 2015). O controle da CCS nao s6 contribui
para a saude do rebanho, mas também para a qualidade do produto final, garantindo um leite

seguro e de longa vida util.

5.7 CONTAGEM BACTERIANA TOTAL (CBT)

A contagem bacteriana total teve uma média de 367 x 10* UFC/mL, com um desvio
padrao de 312, evidenciando maior variabilidade nos resultados. Os valores variaram entre um
maximo de 916 mil UFC/ml e um minimo de 59 mil UFC/ml. Essa ampla faixa pode refletir
diferengas nos padrdes de higiene e manejo entre os produtores, sendo essencial monitorar para
manter a qualidade do produto. (Almeida, 2013) o CBT indica a quantidade de bactérias
presentes no leite, e niveis altos sdo indicativos de falhas na higienizacao dos equipamentos e
na higiene do ambiente de ordem. Um CBT elevado compromete a seguranga do leite e pode

reduzir o alcance do produto aos consumidores.

A reducdo da CBT depende de praticas rigorosas de higiene, manutencao adequada
dos equipamentos de ordem e condigdes sanitarias controladas (Carvalho et al., 2015). Almeida
(2013) enfatiza que um controle bacteriano adequado contribui para a qualidade microbioldgica
do leite, prolongando sua vida 1til e garantindo a seguranga alimentar. A conformidade com os
padrdes de CBT ¢ crucial para a acessibilidade do leite no mercado e para a prote¢ao da saude

do consumidor.
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6. CONCLUSAO

Concluiu-se que a qualidade do leite cru refrigerado analisado nas propriedades das
regides do estado do Ceara corresponde, em sua maioria, a uma matéria-prima de boa qualidade.
Os teores de gordura, proteina, lactose, solidos totais e extrato seco desengordurado
apresentaram-se dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagdo brasileira IN N° 76,
reforgando a adequacdo as exigéncias de qualidade nutricional e industrial. No entanto, os
valores de Contagem de Células Somaticas (CCS) em algumas amostras excederam os 500.000
céls/mL, ocasionando alteragdes nos teores de gordura, proteina e lactose, comprometendo a
qualidade do leite.

Observou-se que as propriedades apresentaram CCS acima do limite estipulado pela
normativa, indicando a presenca de problemas relacionados a mastite, que requerem a adogao
de medidas corretivas. A contagem bacteriana total (CBT) também se mostrou elevada em
algumas amostras, sugerindo a necessidade de melhorias nos processos de higiene durante a
ordenha e o armazenamento do leite.

Finalmente, conclui-se que a incidéncia elevada de CCS e CBT pode acarretar
alteragdes nos componentes quimicos do leite, impactando negativamente na qualidade do
produto final. Portanto, ¢ fundamental a implementagdo de boas praticas agropecuarias e

medidas de controle sanitario para garantir a qualidade e segurancga do leite produzido na regido.
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