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RESUMO

O Leite produzido no Brasil, de forma geral, apresenta-se com baixa qualidade,
devido a estrutura de producéo, oriunda de propriedades que néo utilizam recursos
tecnologicos minimos que garantam um bom padrao para a matéria-prima, tais como
ordenha mecénica, resfriamento do leite, ou estdbulo com calcamento e agua
corrente potavel. Isso implica nos principais parametros higiénico-sanitario, como
padrdo microbiolégico de contagem de células somaticas (CCS) e contagem de
bactérias totais (CBT), sendo que a contaminacdo elevada das bactérias pode
acarretar perdas das proteinas do leite e consequentemente menor rendimento da
producdo de queijo e perdas econbmica para a empresa beneficiadora. A
qualificacdo da matéria prima leite cru esta diretamente ligada a implementacao da
instrugdo normativa 62, de 29 de Dezembro de 2011 do MAPA, que tem como
objetivo fixar os requisitos minimos que devem ser empregados para a producéo, a
identidade e a qualidade do referido leite. Por fim, baseado nesses fatos, com intuito
de sensibilizar o produtor rural vinculado ao laticinio a cumprir com a IN-62,
analisou-se os indices de contagem de células somaticas e contagem de bactérias
totais do leite cru e correlacionou-se com rendimento da producdo de queijo,
mediante coletas, producfes e analises que ocorreram durante os meses de Abril a
Setembro do ano de 2016. A partir dos resultados obtidos, constatou-se que a
matéria-prima com alta contagem de células somaticas, reduz o rendimento na
producado de queijos com perdas de até 19,35%.

Palavras chave: Leite cru, queijo, contagem células soméaticas e contagem
bactérias totais, rendimento.
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1 INTRODUCAO

Segundo o IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica) a producéo
brasileira de leite do ano de 2014, atingiu 35,17 bilhdes de litros, representando um
aumento de 2,7% em relacdo a registrada no ano anterior. De acordo com o
Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (United States Departmento
Agriculture - USDA), o Brasil ocupou a quinta posicdo no ranking mundial de
producdo de leite neste ano, seguido da Unido Europeia, india, Estados Unidos e
China. (MILKPOINT, texto digital, 2014).

No presente tem-se discutido muito sobre o efeito da qualidade do leite e as
caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais dos produtos lacteos em
geral e queijos, entretanto, poucos sao os trabalhos desenvolvidos com o objetivo de
correlacionar a qualidade do leite e do produto lacteo, tendo assim como parametros
para o leite cru a Instru¢cdo Normativa n°® 62 do MAPA (LIMA, 2004).

O leite produzido no Brasil, de forma geral apresenta-se com baixa qualidade,
devido a grande parte, em decorréncia a estruturas fisicas e condi¢cdes de producao.
Para que o produtor de leite consiga atingir os parametros minimos de qualidade do
leite, valorizando seu produto, tornando-o seguro para o consumidor e com isso, é
necessario que ele adote na propriedade praticas de manejo como, higiene
na ordenha, limpeza dos equipamentos, qualidade da &agua, controle de mastite
(EMPRESA BRASILEIRA DE PECUARIA E ABASTECIMENTO, texto digital).


http://www.cnpgl.embrapa.br/sistemaproducao/glossary/3#term180
http://www.cnpgl.embrapa.br/sistemaproducao/glossary/3#term205
http://www.cnpgl.embrapa.br/sistemaproducao/glossary/3#term172
http://www.cnpgl.embrapa.br/sistemaproducao/glossary/3#term185
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Os principais parametros de qualidade higiénico-sanitario do leite cru, tais
como contagem de células somaticas (CCS) e contagem de bactérias totais (CBT),

apresentem-se muito aquém do desejavel (LEA, 2000).

A contaminacéo elevada das bactérias e células somaticas podem acarretar
perdas das proteinas do leite e consequentemente menor rendimento da producéo
de queijo e perdas econdmicas ao estabelecimento processador. (PEDRO, 2008)

Com o intuito de sensibilizar os produtores fornecedores de leite cru
vinculados ao Laticinio Sgorla, quanto adequar-se a referida legislacédo para obter-se
uma matéria prima de melhor qualidade, é que empresa iniciou a implementacéo do
programa de pagamento por qualidade do leite, como incentivo ao produtor rural.
Desta forma, o objetivo geral deste trabalho foi avaliar o impacto dos indices de
Contagem de células somaticas e bactérias totais do leite cru sobre rendimento da
produgdo do queijo Prato (lanche), sendo este o produto escolhido para o

desenvolvimento do projeto, por ser o principal queijo em producao no laticinio.

Considerando a finalidade deste trabalho, definiram-se alguns objetivos
especificos tais como, avaliar as condi¢des higiénicas sanitaria do leite cru mediante
andlises de contagem de células soméaticas e bactérias totais, correlacionar os
indices com rendimento da producéo de queijo, analisar a umidade em massa seca
das amostras de queijo para a determinacdo do rendimento de producdo e também
sensibilizar os produtores e industria quanto a necessidade de qualificacdo da

matéria prima.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 Definicao do leite

Segundo a Instrucdo Normativa N° 62, de 29 de dezembro de 2011, entende-
se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha completa
e ininterrupta, em condicbes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas. O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de

gue proceda.

2.2 Composicao do leite

O leite é uma mistura homogénea de grande nimero de substancias (lactose,
glicerideos, proteinas, sais, vitaminas, enzimas), das quais algumas estdo em
emulsdo (gordura e as substancias associadas), algumas em suspensdo (as
caseinas ligadas a sais minerais) e outras em dissolucdo verdadeira (lactose,

vitaminas hidrossoluveis, proteinas do soro, sais) (JUAN, 2007).

Segundo Vania (2003), sdo varios os componentes do leite, sendo que
apresenta em maiores propor¢cées a agua, e os demais formados principalmente por

gordura, proteinas, carboidratos, todos sintetizados na glandula mamaéria.

2.3 Contaminacao do leite

Os microrganismos patogénicos provocam doengas ao ser humano, pois nem

sempre alteram  as caracteristicas gerais do produto, se tornando assim
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imperceptiveis ao consumidor. As doencas veiculadas por alimentos tem principal
causadora de morte em todo o mundo (ADILSON, 2012).

O leite fica exposto a contaminacdes posteriores logo ao sair do Ubere da
vaca, com taxa procedente de um animal saudavel com aproximadamente 103
ufc/mL, multiplicando-se imediatamente, por um fator 10 ou 100 mL se o leite é
obtido com alguma higiene, e o nimero de bactérias pode ultrapassar o nivel de 10°

ufc/mL se ndo forem respeitadas as condi¢cdes minimas de higiene (JUAN, 2007).

Um das fontes de contaminag¢do mais importantes € constituidas pelo exterior
das tetas, onde se estiverem sujas de terra, esterco ou material das camas, causam
grande contaminacgédo ao leite, porém quando seguem procedimentos de higiene pré
— ordenha como limpeza e desinfeccdo, a taxa de bactérias do leite reduz-se
consideravelmente (JUAN, 2007).

As aguas de abastecimento utilizadas para a limpeza dos utensilios e
equipamentos sao outra fonte de contaminacgéo do leite, onde mesmo sendo potavel,
pode ocorrer contaminacdo em tanques de armazenagem inadequados ou
insuficientemente protegidos contra pragas. Quando se asseguram as condicdes
higiénicas durante a ordenha, tubulagdes, tanques resfriadores, onde se constituem
as principais fontes de contaminacao do leite nas instalagbes. Os microrganismos
mais comuns que provem desse material sdo bactérias lacticas e psicrotroficas,

sendo comum a presenca de coliformes em grandes quantidades (JUAN, 2007).

A Instrucdo Normativa n°® 62 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, de 29 de dezembro de 2011, prevé também as condi¢des higiénicos
sanitarias especificas para obtencdo do leite cru, como dependéncias de ordenha
adequadas em alvenaria, equipamentos de facil limpeza, possuir sistemas de
ordenha com circuito fechado, sistema de resfriador a granel, boas condi¢cdes das

instalagdes.

Um fator importante a considerar € a temperatura de conservacéao do leite cru
sendo necesséario criar rapidamente condicdes que inibam a proliferacdo das

bactérias, feito este mediante o resfriamento do leite (JUAN, 2007).
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Segundo Instrucdo Normativa n° 62, em se tratando de tanque de refrigeragao
por expanséo direta, ser dimensionado de modo tal que permita refrigerar o leite até
temperatura igual ou inferior a 4°C (quatro graus Celsius) no tempo maximo de 3h
(trés horas) apos o término da ordenha, independentemente de sua capacidade e

assim evitar o crescimento das bactérias e manter sua conservacao.

O leite fica exposto a uma série de influéncias de natureza fisico-quimica e a
grande numero de contaminacfes. Os componentes do leite, incluindo proteinas,
gorduras, lactose e outros constituintes menores, sdo considerados substratos
passiveis de serem utilizados e degradados por diversas espécies de
microrganismos. Existe preocupacédo quanto a contaminacdo do leite, desde sua
producdo, ndo somente no sentido de proteger a saude do consumidor e reduzir 0s
prejuizos econdmicos decorrentes das alteracfes do produto, como também evitar a
diminuicdo de fontes importantes de proteinas e outros elementos que constituem.
As perdas do seu potencial qualitativo sdo irreversiveis e s6 podem ser evitadas
preventivamente (VANIA, 2003).

Para Lea (2000) os microrganismos do leite cru que acarretam a mastite
podem ser de origem do ambiente onde que as vacas estdo expostas, também
originar-se das ordenhas de Uberes sujos, infectados, ou higienizacao improépria e

ineficientes dos equipamentos, utensilios utilizados na ordenha.

2.4 Mastite e Contagem de células somaticas

As células somaticas sao primariamente leucocitos ou células brancas do
sangue (macrofagos, linfocitos e neutrdéfilos), que passam para o leite em resposta a

uma agressao sofrida pela glandula mamaria. (NELIO, 2008).

Segundo Kitchen (1981, apud MAZAL, 2005) a quantidade de células
somaticas liberadas aumenta com devido a danificacdo do epitélio provocada pelos
patégenos. As células epiteliais resultam da descamacgéo normal e da remocgéo do
epitélio secretor da glandula mamaria, sendo assim representam 80% do total das
células somaticas do leite em um animal sadio. As vacas que nao apresentam o
quadro de infeccdo no Ubere, a contagem total de células sométicas é relativamente

baixa, sendo inferior a 200.000 cél/mL.
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Os valores de células sométicas estdo diretamente relacionados ao aumento
na contagem de bactérias psicrotroficas do leite. Esta associacdo advém do fato que
a principal fonte destes microrganismos € a superficie externa dos tetos. Assim,
qguanto melhor a desinfeccéo dos tetos, mais baixa a contagem de células somaticas
e menos concentracdo de bactérias psicotropicas no leite produzido. A mastite ndo é
um evento natural podendo ela depender de varios fatores como tipo de infecgéo,

estac&o do ano, periodo de lactacdo, genética do animal (NELIO, 2008).

A mastite € definida como uma inflamacdo do Ubere e caracteriza-se pelo
aumento de numero de células sométicas no leite, sendo que esse processo
inflamatorio provoca alteragdes da composicéo do leite e da atividade enzimatica, o
que da origem a produtos lacteos de baixa qualidade e menor rendimento
(FRANKLIN, 2001).

A mastite pode ser classificada quanto a forma de manifestacdo
em: mastite clinica, quando ha sinais clinicos evidentes, como edema,
endurecimento e dor na glandula mamaria e/ou aparecimento de grumos ou pus no
leite, ou entdo em mastite subclinica, quando h& auséncia de alteracdes visiveis,
sendo assim, ocorre queda na producdao e mudanca na composi¢cédo do leite como
aumento de células somaticas, e diminuicdo de caseina, lactose e gordura
(EMPRESA BRASILEIRA DE PECUARIA E ABASTECIMENTO, texto digital).

A mastite € considerada a doenca mais persistente e disseminada entre as
gue tém relacdo com a higiene do leite em todo o mundo, podendo ser causados
pelos microorganismos como streptococcusagalactiae, staphylococcus aureus e
mycoplasmabovis e causar interferéncias na qualidade do leite, ocasionando
aumento das proteinas no soro, reduzindo o rendimento de queijos (ADENILSON,
2012).

As infeccbes que acometem a glandula mamaria provocam aumento na
contagem de células somaticas do leite, haja visto que essas células estédo
presentes normalmente no leite e sdo constituidas, em sua grande maioria, por
leucdcitos, sobretudo neutréfilos, e células de descamacdo do epitélio secretor da
glandula. Durante a evolugdo da mastite, ha um influxo maior dessas células para a

glandula mamaria, conduzindo a elevacdo do seu nimero (NELIO, 2008).


http://www.cnpgl.embrapa.br/sistemaproducao/glossary/3#term185
http://www.cnpgl.embrapa.br/sistemaproducao/glossary/3#term185
http://www.cnpgl.embrapa.br/sistemaproducao/glossary/3#term185
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Para o laticinio, as consequéncias econdmicas da mastite dependem da
qualidade da matéria prima recebida. A alteracdo da composicdo do leite afeta
negativamente 0s processos tecnologicos, alterando a qualidade dos produtos
obtidos e o rendimento industrial (SANTOS, 2003).

O aumento na contagem de células somaticas esta associado a diversas
consequéncias negativas sobre o leite fluido e derivados, tais como, perdas no
rendimento industrial de fabricacdo de produtos lacteos e para a diminuicdo do seu

respectivo “tempo de prateleira” (NELIO, 2008).

A relacdo entre o aumento da contagem de células somaticas e a proteina
total do leite apresenta resultados variaveis, isso ocorre quando a contagem de
células somaticas se encontra elevada, e entdo a composicdo proteica do leite
muda, a sintese das proteinas verdadeiras principalmente da caseina sdo reduzidas,
pois o tecido secretor encontra-se comprometido, porém o0s niveis de proteina total
sdo mantidos pela presenca das proteinas do sangue, que sao lancadas no alvéolo

mamario devido ao aumento da permeabilidade vascular (MARQUES et al., 2002).

Para Srinivasan e Lucey (2002 apud GIGANTE 2008), demonstram que a
plasmina, enzima que aumenta significativamente no leite com contagem de célula
somaticas elevadas, degradam rapidamente as proteinas, asl- e f-caseinas, o que

desfavorece as interacdes proteicas e enfraquece a matriz da proteina.

Marques (2002), também sugere que o aumento da atividade proteolitica é
caracteristica marcante nos leites com alta contagem de células somaticas e
atividade de plasmina que pode estar relacionado com o crescimento da contagem

de células somaticas.

Os efeitos das mastites sobre a proteina do leite sdo de natureza qualitativa,
uma vez que os valores absolutos de proteina bruta ndo sofrem alteracbes
significativas, dessa maneira, o leite proveniente de vacas com mastite apresenta
menor teor de caseina devido a reducéo da sintese e a ocorréncia de protedlise que
guebram a caseina do leite e comprometem o rendimento do leite usado na

fabricacdo de queijos, sendo a caseina a proteina nobre do leite (NELIO, 2008).
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Estudos realizados mostram valores limites para classificar a glandula
mamaria como saudavel ou infectada em relacdo a contagem de células sométicas,
sendo assim, Harmon (2001 apud DA SILVA 2012) afirma que para o leite individual
a normal, esta abaixo de 200.000 cél/mL, mas pode ser inferior a 100.000 cél /mL
em vacas de primeira lactacdo. Neste contexto, valores acima de 200.000 cél /mL,

poderia se considerar anormal e um indicativo de inflamac&o do Ubere.

A mudanca na composicdo do leite € causada pela alteracdo da
permeabilidade dos capilares sanguineos e pela reducdo de sintese das células
secretoras (LEA, 2000):

— Gordura: em geral, a porcentagem de gordura do leite cai como resultado
do aumento da contagem de células somaticas;

— Proteina: O conteudo de proteina e sua composicédo sao fatores relevantes
na determinacdo da qualidade do produto lacteo final. A relagcéo
caseina/proteina do soro é um fator muito importante pois, para a producéo
de queijo, somente interessa a caseina, uma vez que a proteina do soro
ndo € utilizada. A proteina total aumenta devido ao influxo de
imunoglobulinas, assim a proteina total do soro aumenta. A caseina diminui
ou se mantém, mas a relacdo caseina/proteina total sempre diminui com o
aumento da contagem de células somaticas;

— Lactose: A infeccdo da glandula mamaria resulta, também, numa menor
sintese de lactose.

— Sdélidos Totais: hd uma tendéncia de queda do teor de sélidos totais com

aumento da contagem de células.

2.5 Contagem de bactérias totais

A contagem total de bactérias (CTB) é o nimero de bactérias contidas no
leite, expresso em unidades formadoras de col6nias (UFC) por mililitro de leite
(UFC/mL), onde indica as condi¢des gerais de higiene de ordenha e dos utensilios
utilizados bem como da refrigeracdo do leite (EMPRESA BRASILEIRA DE
PECUARIA E ABASTECIMENTO, texto digital).


http://www.cnpgl.embrapa.br/sistemaproducao/glossary/3#term278
http://www.cnpgl.embrapa.br/sistemaproducao/glossary/3#term205
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O leite é susceptivel & contaminac¢des por ampla variedade de bactérias onde
os procedimentos diarios higiénicos sanitarios dos equipamentos e utensilios de
ordenha é de fato decisivo na qualidade bacteriolégica do leite. Os diversos grupos
de bactérias que ocorrem no leite, podem viver e se reproduzir e causar alteracdes

no sabor e odor do leite e derivados e alteracdes no tempo de validade (LEA, 2000).

A carga microbiana do leite, ou contagem bacteriana total (CBT), esta
relacionada com a carga bacteriana inicial do leite com taxa de multiplicacdo dos
microrganismos. No caso de carga bacteriana inicial, pode dizer que esta se refere a
concentragcdo de microrganismos existentes no leite armazenado no tanque
resfriador, imediatamente depois de se realizar a ordenha, e estd influenciada por
quatro fatores. O primeiro depende da carga microbiana dentro da glandula mamaria
e o0 segundo refere-se a limpeza do Ubere; o terceiro, com a higienizacdo da ordenha
(equipamentos, tubulagbes onde passa o leite, tanques de armazenamento) e o
quarto, com a qualidade da agua utilizada no estdbulo (todas as operacdes de
limpeza e higiene geral) (VANIA 2003).

Além da carga microbiana, deve-se considerar que os fatores higiene, tempo
e temperatura de conservacdo do leite cru, sdo fundamentais na qualidade
microbiolégica do leite e determinam a contagem bacteriana total dos tanques de
resfriamento (VANIA 2003).

2.6Parametros da Instru¢gdo Normativa N° 62 de 29 de Dezembro de 2011 do
MAPA

O Regulamento Técnico de Producéo, ldentidade e Qualidade do leite, tem
por objetivo fixar os requisitos minimos que devem ser observados para a producao,
a identidade e a qualidade do leite cru refrigerado nas propriedades, sendo

considerado:

— Contagem Padrdo em Placas: média geométrica sobre um periodo de 03
(trés) meses, com pelo menos 01 (uma) andlise mensal, em Unidade
Operacional da Rede Brasileira de Laboratérios para Controle da
Qualidade do Leite, independentemente das analises realizadas na
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frequéncia estipulada pelo Programa de Controle de Qualidade interno da
Granja Leiteira.

Contagem de Células Sométicas: média geométrica sobre um periodo de
03 (trés) meses, com pelo menos 01 (uma) andlise mensal em Unidade
Operacional da Rede Brasileira de Laboratérios para Controle da
Qualidade do Leite,

frequéncia estipulada pelo Programa de Controle de Qualidade interno da

independentemente das analises realizadas na

Granja Leiteira.

Segue abaixo tabela com os parametros microbiol6gicos segundo Normativa
62 do MAPA:

Figura 1— Parametros Microbioldgicos estabelecidos IN-62

Padriio em
Placas {CPP).
ENPISSSE 211
LIFC/mll
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w 107
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A partic de 01,7 A partir de A partir de
indice medido 2008 0] 2002 até (] .7 2014 ané A partit de
(por A 3112 2011 {3006 20013 3062016 01.7 2016
. Regibes: 5/ 5E [Regides: 5/ 5E |[Regides: 5/ 5E |[Regibes: 5/ 5E
propriedade aa OO el OO
:::;Eq]u?" por A partic de 017 | A partir de A partir de A partir de
OmunitArio 2010 até 3112, pO1LOL.2003 até  |(01.7.2015 a 01.7. 2017
2012 F0.6. 20015 3062017 Regites: N/ MNE
RepiGes: N / NE|Regides: N S NE |[Resides: N / NE
Contagermn

Mlascitm de 1.0
x 107

Contager de
Células
Somaticas
(CCS), expressa
em CSSml
(minimo de 01
andlise mensal,
coim mmedia
CeTEIrica
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de 02 meses)

Maximo de TS
% 107

Maxumo de 6.0
x 105

Maximae de 5.0
» 10%

Melastimmey de 4.0
w105

MAPA

FPesquisa de Residuos de Antibidticos/ouwtros Inibidores do crescimento microbianao:
Limutes Maximos previstos no Programa MNacional de Controle de Residuos -

comunitario & 10°C no estabelecimento processador.

Temperalura maxima de conservacio do leite: T0C na propriedade rural Tangue

Composicio Centesimal: Indices estabelecidos na Tabela 1 do presente BT

Fonte: (BRASIL, 2011).
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2.7 Definicao de Queijo

Para Juan (2007), o queijo é a coalhada que se forma com a coagulacdo do
leite de alguns mamiferos pela adicdo de coalho ou enzimas coagulantes ou por
acido latico produzido pela atividade de determinados microrganismos presentes no
leite ou adicionados a ele intencionalmente. Dessora-se a coalhada por corte,
aguecimento e/ou prensagem, dando-lhe forma em molde-se, em seguida,
submetendo-a a maturacdo (da qual participam bactérias laticas e, as vezes,
também outros microrganismos) durante determinado tempo a temperaturas e

umidades relativas definidas.

Segundo REGULAMENTO DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA
DEPRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL RIISPOA: Art. 615 - Entende-se por
Queijo Prato o queijo maturado que se obtém por coagulagdo do leite por
meio de coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo pela acéo de bactérias lacteas especificas (BRASIL,
texto digital, s/d).

O queijo é consumido had milhares de anos em todo o mundo. Os
historiadores acreditam que o alimento tenha surgido por acaso a mais de seis mil
anos, onde as lendas contam que um mercador levou uma bolsa feita de estbmago
de carneiro com leite de cabra em uma longa viagem, onde apds essa viagem o
mesmo foi beber do leite para matar a sede e no lugar do leite, obteve um liquido
fino e esbranquicado, sendo o soro e uma massa sélida. O estdbmago de carneiro
contém um composto enzimatico que coagula o leite, onde 0 mesmo estava sob alta

temperatura, agitacao, o leite reagiu, e produzi-o queijo (ADENILSON, 2012).

2.7.1 Processo de fabricagdo do queijo

Juan (2007), descreve o processo de fabricacdo do queijo iniciando pela
tratamento térmico a pasteurizacdo do leite, sendo a operacdo para destruir

potencialmente 0s microrganismos patogénicos presentes no leite cru.
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A adicdo do cultivo iniciador € o momento que se criam as condi¢cdes para
produzir queijos moles ou duros. A formagdo da coalhada consiste na adicdo de
coalho para assim obter a coagulacdo da caseina, iniciando a transformacéo do leite
em queijo. No corte da coalhada consiste em dividir o coagulo em partes iguais, a
fim de expulsar o soro sem perdas. A cocgdo da coalhada é o tratamento térmico

gue se aplica ao mesmo durante o processo. (JUAN, 2007).

Na agitacdo e dessoragem realiza-se movimento continuo em que o gréo da
coalhada obtidos, encontram-se em suspensdo e na dessoragem comecam a
expulsar o soro j& no momento do corte. Apds molda-se a massa em formas tipica
para cada variedade de queijo, onde logo o produto ira para salga, onde tem
finalidade de potencializar o sabor, inibir o crescimento de bactérias indesejaveis e

favorecer as mudancas fisico quimicas. (JUAN, 2007).

A maturacdo é o processo qual modificam-se suas caracteristicas fisicas e
quimicas em um determinacdo tempo estabelecido em temperaturas e umidades

definidas conforme o tipo de queijo a ser obtido (JUAN, 2007).

Figura 2— Fluxograma geral do processo de fabricagcéo do queijo
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Fonte: Juan (2007).

2.7.2 Qualidade do leite cru e rendimento do queijo

O rendimento industrial, a qualidade e a durabilidade dos produtos lacteos
estdo diretamente ligados a qualidade da matéria-prima produzida na fazenda. A
contagem de células somaticas (CCS) esta intimamente associada com a qualidade
industrial do leite, sendo que altas contagens geram prejuizos aos produtores e
induUstria processadora, além de trazer restrices a entrada do produto no mercado
internacional (VANIA, 2003).

Para obter leite de qualidade, com alto teor de solidos, baixa contagem
bacteriana e de células somaticas, diversas medidas precisam ser adotadas nas
rotinas dos sistemas de producdo de leite, sanidade do rebanho, nutricdo
balanceada, limpeza do ambiente e infraestruturas, higiene nos procedimentos de

ordenha, conforto e bem-estar dos animais (VANIA, 2003).

Segundo Vieira (2010 apud DA SILVA, 2012), observando a producéo de
gueijo mussarela, encontraram resultados de rendimentos em que foram
necessarios 9,29kg de leite para cada quilo de queijo mussarela produzido a partir

do leite com niveis de contagem de células somaticas entre 100.000-250.000
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CS/mL, 10,25kg/kg de queijo nos processamentos cujas faixas variaram entre
400.000-750.000 CCS/mL e 10,74kg/kg de queijo para 0s processamentos com
niveis de células somaticas acima de 750.000 CCS/mL, com perdas de 10,3% de

rendimento.

Para Marcos (2000) no que diz respeito a termos quantitativos, o0 aumento da
contagem de células somaticas no leite cru de 100.000 para 900.000 cel/ml pode

determinar uma reducéo de 11% no rendimento da fabricacdo de queijo.

Para Vieira (2010 apud DA SILVA, 2012), o aumento dos indices de CCS no
leite cru leva a menor retencdo de proteina caseina na massa dos queijos, este fato
reforca a ideia de que o leite com contagem de células somaticas elevada apresenta
um aumento da atividade de proteases que podem interferir diretamente na
producdo industrial por aumentar as perdas de proteina para o soro durante a
fabricacdo de queijos, onde a protease € uma enzima capaz de destruir uma

proteina.

2.8 Manual de boas praticas de producédo de leite e programa de coleta do leite

crua agranel.

O objetivo destes manuais provenientes na empresa Laticinios Sgorla, é
orientar todos transportadores e fornecedores de leite, bem como ao futuros, quanto
aos procedimentos adequados para a boa pratica de coleta e producéao leite cru,
incluindo aspectos de higiene pessoal, projetos e instala¢des, qualidade da agua,
limpeza e desinfec¢do de equipamentos, utensilios, ordenha e pés-ordenha, manejo

sanitario e alimentar, resfriamento e estocagem de leite.

A orientacdo ao produtor rural fornecedor da matéria prima ao laticinio € de
suma importancia e deve ser persistentemente e continua, em vista dos mesmos
serem limitados dentro do seu circulo de vida, e resistentes a novas ideias, néo
permitindo assim muitas vezes transmitir novas informacées de melhoria da
qualidade de sua matéria prima produzida. Sendo assim é um aspecto fundamental
de sua importancia dentro de toda cadeia leiteira, sendo possivel identificar e
melhorar a qualidade do leite cru recebido na industria e a qualidade final dos



derivados lacteos disponibilizados ao mercado que ird consumir esses produtos

(PALADAR, 2016).

Figura 3 — Folder informativo ao produtor: Qualidade do leite
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2.9 Conceitos de qualidade

A qualidade é uma sintese de varias caracteristicas que um produtor
apresenta, sendo elas avaliadas subjetivamente ou objetivamente, distinguindo os
produtos que se pode atribuir a eles graus diferentes de perfeicdo e exceléncia e
também as caracteristicas ocultas, que ndo podem ser avaliadas objetivamente ou
subjetivamente, sendo as que dizem respeito a seguranca alimentar. As
caracteristicas presentes nos produtos devem estar na medida correta, propiciando
gue as necessidades e expectativas dos consumidores sejam plenamente atendidas
(BATALHA,2008).

2.10 Caracterizagcdo da Organizacgéao

A sequir, serdo apresentados alguns dados e informacdes da empresa
Laticinios SGORLA.

2.10.1 Historico do laticinios Sgorla Ltda

Empresa foi fundada em 1990, pelo proprietaria Valdir Sgorla, o Laticinio
Sgorla produz queijos com elevados padrées de qualidade afirmando a tradicdo da
familia Sgorla no comércio de queijos na serra gaucha e no Rio Grande do
Sul. Esmero na fabricagao, parcerias com fornecedores e respeito ao consumidor
permite que a marca Paladar e Fontelac, seja lembrada por todos como simbolo de
qualidade e confianca, garantindo a lideranca da marca no mercado de queijos.
Atualmente a lideranca da empresa esta a frente de seus dois filhos, Iriovaldo Sgorla
e Marcos Sgorla
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2.10.2 A atividade do leito do laticinios Sgorla

No setor de producdo, o laticinio iniciou sua producdo de leite da regido de
Guaporé, com pouco mais de 1.000 litros de leite por dia em uma pequena estrutura
receptora, e atualmente o laticinio recebe 20.000 litros por dia, da regido do Vale do
Taquari, para producdo de queijo Prato (lanche), queijo mussarela, queijo tipo
colonia e ricota fresca, sendo assim atendendo como principais regides
consumidoras, as cidades de Porto Alegre e Caxias do Sul. A empresa € registrada
e inspecionada pelo 6rgdo CISPOA - Coordenadoria de Inspecdo de Produtos de

Origem Animal com certificacdo do Manual de boas praticas de fabricacao.

2.10.3 Programa de pagamento pela qualidade do leite

A empresa vem buscando melhoria da qualidade de sua matéria prima e
também com intuito para adequar-se as normas da IN 62, lancando no ano de 2016
o0 programa de pagamento por qualidade a fim de bonificar o produtor pelo
desempenho obtido na contagem de células somaticas (CCS), que indica o possivel
monitoramento do grau de sanidade do Ubere no animal e contagem de baterias
totais (CBT), sendo monitoramento da higienizacdo e manejo na hora ordenha. O
monitoramento e orientacdes aos produtores é via trabalho do controle de qualidade
e da assisténcia técnica na propriedade rural, sendo que muitos produtores

desconhecem a IN 62 ou nao faz-se entender.
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3 METODOLOGIA

3.1 Selecéo do grupo de produtores

A escolha do grupo de produtores para o estudo foi definida pela quantidade
de producao de leite cru, com o minimo para beneficiamento em escala industrial. O
grupo A é formado por 18 produtores com producdo média de 100 litros dia por

produtor e o B por somente um, com producao média diaria de 2.000 Litros.

3.2 Visitas técnicas

O Laticinio Sgorla realizou no periodo da pesquisa (meses de abril a
setembro de 2016), acompanhamento técnico aos 19 produtores participantes, onde
inicialmente observou-se os quesitos previstos na Instrugdo Normativa n°® 62, como:
condi¢cBes das edificacdes e instalacdes da propriedade, equipamentos de ordenha,
utensilios, condi¢cdes de higienizacdo, manejo, condicBes sanitarias do rebanho
leiteiro, acondicionamento e refrigeracdo do leite cru e agua de abastecimento.
Sendo assim, realizado visitas técnicas quinzenalmente em cada propriedade rural,
totalizando 7 (sete) orientacdo a cada propriedade, visando a melhoria da qualidade
do leite cru com implementacdes de novas técnicas de manejos, informatizacédo e

procedimentos.

3.3 Amostragem de coleta do leite cru dos grupos A e B.

O experimento foi realizado mediante amostragens semanais de leite cru
refrigerado referentes a 2 (dois) grupos de produtores da regido de Guaporé,

vinculados ao Laticinio Sgorla. Assim foram coletadas 285 amostras para contagem
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de células somaticas e bactérias totais. O leite utilizado para a producdo do queijo
prato (lanche) corresponde a toda a producédo, obtendo-se assim um total 150.000
litros de leite cru, que foram utilizados para a fabricacdo de 30 lotes de queijo prato
(lanche), no periodo de 15 semanas de coletas, pertinentes aos dois grupos (15

lotes para o grupo A e 15 lotes para o grupo B).

O leite cru refrigerado para a fabricacdo do queijo e as amostras para analise
de contagem de células somaticas, contagem de bactérias totais e proteina caseina
foram coletadas semanalmente pelo motorista de transporte de leite cru a granel
previamente treinado pelo programa PAS LEITE (controle da seguranga dos
alimentos), seguindo todos os procedimentos e normas higiénicas de coleta

estabelecidas pelo Laboratério SARLE (Servico de Analise de Rebanho Leiteiro).

3.4 Procedimentos de Coleta das amostras do leite cru para andlise de

contagem de células somaticas, bactérias totais e proteina caseina.

O leite foi coletado em frascos plasticos fornecidos pelo laboratério, sendo um
frasco esterilizado (tampa azul) para andlise de contagem bacteriana e um frasco
(tampa transparente ou vermelha) para andlise de contagem de células somaticas,
ambos cada com capacidade para 40 mL e contendo conservantes especificos. Para
analise de contagem bacteriana o frasco contém 1 comprimido de Azidiol e para

analise composicional e células somaticas, contém 1 comprimido de Bronopol.

As amostras apés serem coletadas foram conservadas abaixo de 7° Celsius e
ndo ultrapassaram o tempo méaximos de trés dias de conservagdo e analise pelo

laboratoério ndo sofrendo congelamento.

A amostragem para analise microbiolégica foi realizada por primeiro, usando
técnicas assépticas e equipamentos e frascos esterilizados. Equipamentos de
amostragem para analise microbiolégica foram limpos e esterilizados antes do uso
para evitar contaminacdo microbiolégica do produto, procedendo da seguinte forma,
onde todos os utensilios utilizados tais como: conchas, copos coletores, baldes e
latbes foram lavados com detergente alcalino clorado, detergente alcalino e
sanitizados com alcool etilico 70 °GL, seguido por tempo de secagem de 5 minutos.
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Os utensilios de coleta sdo em aco inoxidavel ou aluminio (em caso de latdes),
superficie lisa com cantos arredondados devendo ser mantidos higienizados e
secos. O enchimento excessivo dos frascos dificulta a dissolu¢cdo do conservante
comprometendo a conservagdo da amostra. Os frascos foram acondicionados na
caixa de amostras em ordem de coleta e apds cinco minutos, misturaram-se bem o
leite no frasco até que o mesmo adquira uma coloragdo salmao (para as amostras
de contagem de células somaticas e composicional) e coloracédo azul a esverdeado

(para amostras de contagem bacteriana).

3.5 Metodologia de analise de Contagem de células somaticas, Contagem de
Bactérias Totais e proteina caseina do laboratério SARLE - Servico de

Andalise de Rebanhos Leiteiros

As amostras de leite cru foram encaminhadas semanalmente, ao laboratério
SARLE da UPF - Universidade de Passo fundo — RS, credenciado desde 2002, pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, onde a metodologia para
andlise de CCS (Contagem de células sométicas), CBT (Contagem de Bactérias
totais) e proteina caseina sdo descritas abaixo:

Contagem de bactérias totais: POPLE -UNI003, de acordo com ISO 21187/
International Dairy Federation (IDF) 196— Milk —Quantitative determination of
bacteriological quality — Guidance for establishing and verifying conversion relation
Ship between routine method results and anchor method results. Brussels, Belgium,
2004. 13p.

Contagem de células somaticas: POPLE -UNI002, de acordo com ISO 13366-
2/International Dairy Federation (IDF) 148-2 — Milk — Enumeration of somaticcells —
Part 2: Guidance on the operation of fluoro-opto-electroniccounters. Brussels,
Belgium, 2006. 15p.

Caseina: Internacional dairy federation ( IDF) 141c — Determination of milkfat,

protein and lactose content — guidance on the operation of mid infrared instruments,
brussels, Belgium, 2000, 15p.

3.6 Andlises de recepcdao do leite
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A qualidade do leite cru recebido na fabrica foi controlada através de anélises
fisico-quimicas conforme prevé a Instrugdo Normativa n° 62, sendo realizadas
diariamente pelo laboratorista, no seu recebimento, utilizando-se metodologias
descritas no Manual do Laboratério do Laticinio Sgorla LTDA, sendo baseadas na
Instrucdo Normativa n°® 68 que condiz com o0s métodos analiticos oficiais fisicos —
quimicos. Os testes realizados, assim como seus parametros estdo descritos a

seqguir:

— Teste de Antibioticos : auséncia.

— Acidez titulavel: 14 a 18°D (graus dornic).

— Prova do alcool com concentracdo minima de 72%v/v (volume/volume)

— Temperatura de recebimento até 10°C ( grau célsius).

— Fraudes: presenca de neutralizantes da acidez, reconstituintes da
densidade, Peroxido de hidrogénio, formaldeido, amido, cloretos, acucar,
alcool.

— Andlises de crioscopia, gordura, proteina, densidade, extrato seco
desengordurado. Estes parametros sdo utilizados para avaliacdo dos
tanques descarregados de compartimento dos caminhdes transportadores
de leite cru.

— Crioscopia: -0,530°H a -0,550°H (graus Hortvet).

— Gordura: minimo 3,0 %.

— Proteina: minimo 2,9 %.

— Densidade: 1,028 a 1,034 g/mL.

— Extrato seco desengordurado: Min. 8,4.

3.7 Procedimento de amostragem e pesagem do queijo prato (LANCHE)

As producdes de queijo prato (lanche) provenientes de cada lote especifico
referente as coletas de leite cru da semana para contagem de células somaticas e
bactérias totais, foram encaminhadas para andalise de umidade e volateis, junto ao
laboratorio (laboratdrio Unianalises/Univates), ap0s o término de seu processo de
fabricacdo e pesagem no setor de producao de queijos, antes de ser encaminhadas
ao setor de Salga (salmoura). Para a pesagem dos lotes utilizou-se balanca

calibrada por empresa credenciada no INMETRO. As amostras foram
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acondicionadas em embalagens proprias para alimento, sem ter interferéncia de
umidade do ambiente e foram conservadas em temperatura apropriadas de
acondicionamento de 0° a 10° Celsius . Sendo assim, realizou-se todos o0s
procedimentos de producédo e coleta semanalmente conforme periodo estabelecido,
com isso totalizando 30 lotes de queijo produzido, sendo 15 lotes pertinentes ao
grupo A e 15 lotes ao grupo B, onde ambos séo identificados por data de
fabricacdo e lote, referindo-se a sua especifica analise de Contagem de células

somaticas e bactérias totais da semana.

Figura 4 — Fluxograma de coleta da amostra de queijo prato (lanche) para analise de
umidade
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Viragem dos queijos na prensa
v

Segunda viragem dos queijos na prens
v

Pesagem do lote

M )
Coleta da amostra de queijo

v

Embalagem a vacuo identificada
\Z

Laboratodrio Unianalises

Fonte: autor do trabalho.

3.8 Analise de umidade e volateis do queijo Prato (LANCHE)

A determinacdo da umidade e volateis, de cada uma das amostra de queijo
prato (lanche) produzidos semanalmente, foram encaminhados ao laboratorio
credenciado UNIANALISES, onde o mesmo utiliza-se do método POPFQ -UNI005,
de acordo com Portaria n° 108, 1991, p. 19814, afim de utilizac&o para calculado de

rendimento de queijo em massa seca.

O célculo para determinacdo do rendimento do queijo ap0s obtencdo de
todos os dados, sera em litros de leite para producdo de um kg de queijo obtida
pds-processamento, porém antes da salga, descontando o valor obtido da umidade
da amostra de cada lote, obtendo assim o rendimento em massa seca. (LUCY;
KELLY, 1994).

Rendimento ( massa seca ) = Massa total imida (kg de Queijo) - % Umidade

gueijo (9/100g) = X

Volume total de leite (Litros) / X = Rendimento em massa seca.

Exemplo: volume de leite utilizado para fabricagédo de um lote 3.146 Litros
Total de Queijo produzido 397.70 Kg

Anélise de Umidade 46.00 g/100g

Rendimento = 397.70 - 46.00%= 214.75 Kg massa seca total
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Volume total de leite 3.146 Litros/ 214.75= 14.64 Litros p/ Producdo de 1 Kg

de Queijo prato (lanche).
3.9 Média aritmética dos resultados

Para as andlises de Contagem de células sométicas e bactérias totais,
referente ao grupo A com 18 produtores, foram feitas as médias aritméticas, que &
considerada uma média de tendéncia central. A média de um conjunto de valores
numeéricos é calculada somando-se todos estes valores e dividindo-se o resultado
pelo numero de elementos somados, que é igual ao numero de elementos do
conjunto, ou seja, a média de n numeros € sua soma dividida por n (DOWNING,
2002).

n

> X

i=1

X =
n
(1)

Fonte: (DOWNING, 2002).

3.10 Analise dos resultados estatisticamente

A correlacdo entre duas variaveis existe quando uma delas esta, de alguma
forma, relacionada com a outra. Utilizando de graficos gerados no programa Excel
com suas linhas de tendéncia e equacdo da do R - quadrado, onde r? indica a
porcentagem da variacao da variavel de resposta explicada pela relacdo com uma
ou mais variaveis preditoras, logo seu valor esta no intervalo de 0 a 1 (0 a 100%),

guando maior, mais explicativo € o modelo (DOWNING, 2002).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra os resultados obtidos no experimento no periodo dos
meses de abril a setembro de 2016, totalizando 15° semanas de coletas de dados
para fornecimento dos resultados correspondente ao grupo A (18 produtores) com

suas médias aritméticas e ao grupo B ( 1 produtor).

Tabela 1- Resultados

. Leite cru Leite cru Leite cru
Grupo Semana gir;?'(;“l_e/r}?o CBT (X1000  CCS (x1000 Caseina
10 LIRg ufc/mL) cél/mL) 9/100g
A 1° 14,15 1.697 1.118 2,60
A 20 14,98 1.010 1.535 2,55
A 30 14,28 1.141 1.202 2,60
A 40 14,19 1.291 974 2,58
A 50 14,02 1.660 1.095 2,52
A 6° 14,36 1.303 1.084 2,54
A 70 14,65 1.185 969 2,50
A 80 14,59 1.835 1.291 2,61
A 9o 14,57 2.202 1.335 2,57
A 100 14,92 4.021 926 2,57
A 11° 14,38 1.945 869 2,50
A 120 14,62 751 1.074 2,57
A 130 13,79 2.063 878 2,57
A 14° 14,52 1.730 965 2,60
A 15° 13,69 2.208 529 2,58
B 1° 15,30 3.707 5.687 2,76
B 20 16,34 1.853 9.335 2,87
B 30 15,99 1.581 7.099 2,70
B 40 15,76 4.408 6.539 2,93
B 50 16.00 1.866 7.616 2,70
B 6° 16,12 3.175 8.041 2,70
B 70 15,64 2.313 4.954 2,77
B 80 15,65 3.948 4.886 2,88
B g 15,57 5.510 4.163 2,70
B 10° 15,78 5.975 4.839 2,60
B 11° 16,05 4.001 7.069 2,70



B 120
B 130
B 14°
B 1 50

15,41
15,30
15,27
15,09

2.825
583.00
802.00

2.129

4.099
2.109
2.183
1.148

2,40
2,40
2,70
2,49
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Fonte: Autor do trabalho.

Resultados da contagem de células sométicas do leite cru x Rendimento da

produgéo de queijo prato (lanche) obtidos no experimento, durantes os meses de

abril a setembro de 2016, totalizando 15° semanas de coletas de dados para o

fornecimento dos resultados correspondente ao grupo A (18 produtores) com suas

médias aritméticas e ao grupo B ( 1 produtor ).

Grafico 1 — Resultados da contagem de células somaticas do leite cru x Rendimento

da producéo de queijo prato (lanche)
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Fonte: Autor do trabalho.
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Resultados da contagem de bactérias totais do leite cru x Rendimento da
producdo queijo prato (lanche) obtidos no experimento, durante os meses de abril a
setembro de 2016, totalizando 15° semanas de coletas de dados para o
fornecimento dos resultados correspondente ao grupo A (18 produtores) com suas

médias aritméticas e ao grupo B (1 produtor ).

Gréfico 2 — Resultados da contagem de bactérias totais do leite cru x Rendimento da

producao queijo prato (lanche)

CBT X RENDIMENTO

R2=0,2119
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[ J

13,5 14 14,5 15 15,5 16 16,5
Rendimento de queijo L/Kg

Fonte: Autor do trabalho.

Resultados de proteina caseina do leite cru x Rendimento da producédo
queijo prato (lanche) obtidos no experimento, durante os meses de abril a setembro
de 2016, totalizando 15° semanas de coletas de dados para fornecimento dos
resultados correspondente ao grupo A (18 produtores) com suas médias aritméticas

e ao grupo B (1 produtor).
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Gréfico 3 — Resultados de proteina caseina do leite cru x Rendimento da producao

queijo prato (lanche)

Caseina x Rendimento
R?=0,3118
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2,5 . 4 > ¢

1,5

Caseina g/100g

0,5

0
13,5 14 14,5 15 15,5 16 16,5
Rendimento do queijo L/Kg

Fonte: Autor do trabalho.

Resultados de proteina caseina do leite cru x Contagem de células
somaticas obtidos no experimento no, durante os meses de abril a setembro de
2016, totalizando 15° semanas de coletas de dados para o fornecimento dos
resultados correspondente ao grupo A (18 produtores) com suas médias aritméticas

e ao grupo B (1 produtor).
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Grafico 4 — Resultados de proteina caseina do leite cru x Contagem de células
somaticas
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Fonte: Autor do trabalho.

Resultados de proteina caseina do leite cru x contagem de bactérias totais
obtidos no experimento, durante meses de abril a setembro de 2016, totalizando 15°
semanas de coletas de dados para o fornecimento dos resultados correspondente

ao grupo A (18 produtores) com suas médias aritméticas e ao grupo B (1 produtor).

Grafico 5 — Resultados de proteina caseina do leite cru x contagem de bactérias
totais
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3,5
3 *
S ® < 4‘__0_% — 4
3 2
&
g
E 1,5
S
1
0,5
0
0 1.000 2.000 3.000 4.000 5.000 6.000 7.000
Contagem de bactérias totais (x1000 UFC/mL)

Fonte: Autor do trabalho.
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O leite cru utilizado na fabricagéo de todos os lotes de queijo prato (lanche) no
laticinio Sgorla, pertinentes a pesquisa, atenderam todos os parametros Fisico —
quimicos de aceitacdo para seu beneficiamento, conforme prevé a Instrucdo

Normativa 62.

No periodo do experimento, observou-se que essas contagens de células
somaticas apresentaram valores decrescentes logos apds as primeiras visitas
técnicas de sensibilizacdo, orientacbes, acompanhamentos dos procedimentos de
manejo do rebanho, procedimentos de higienizacdo e prevencao de doencas como a
mastite, além do mais, com o incentivo ao programa de pagamento por qualidade
do leite cru, assim se obteve resultados conforme tabela 1, para o grupo A, foram
0S seguintes resultados, na primeira semana 1.118.000 cél/mL, e na décima
quinta e ultima semana 529.000 cél/mL, para o grupo B, sendo a primeira semana
de 5.687.000 cél/mL e na décima quinta e ultima semana se resultou em 2.283.000
cél/mL. Desta forma, se constatou a diminuicdo da contagem de células sométicas e
sensibilizacdo por parte dos produtores quando ao quesito de melhoraria da
producdo do leite cru, pelo incentivo quanto a implementacdo do pagamento pela

qualidade da matéria prima.

Considerando os resultados obtidos na tabela 1, perante a contagem de
células somaticas, segundo LEA (2000) diversas medidas podem ser tomadas para
evitar a ocorréncia e a transmissao da mastite, que € um dos principais fatores de
aumento da contagem de células somaticas, que sao desde a higiene da ordenha
até o0 manejo sanitario das instalacGes, ambiente, e da condicdo da propria vaca,
garantindo a sanidade do rebanho e a qualidade do leite.

Para Nélio (2008), a mastite é um dos principais causadores do aumento de
contagem de células somaticas, onde ndo € um evento natural e depende de fatores

como tipo de infeccédo, estacdo do ano, periodo de lactacdo, genética do animal.

Os resultados obtidos na pesquisa conforme Tabela 1, mostra o rendimento
de producgdo abaixo de 14 Litros de leite, para cada quilo de queijo com indices de
células somaticas entre 500.000-878.000 cél/mL, entretanto rendimentos de 14 a 16
Litros de leite, para cada quilo de queijo, apresentaram indices de CCS 900.000 a
9.000.000 cél/mL. Assim Comparando os resultados obtidos com a IN-62, todos
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resultados ndo respeitaram os padrfes legais para Células sométicas de 500.000
cél/mL e contagem bactérias totais de 300.000 ufc/mL estabelecidos, acreditando-se
que, se as aclOes implementadas de sensibilizacdo continuassem, seria possivel

alcancar os padrdes exigidos.

Ainda, o leite apresentou variagdo da contagem de células somaticas o que
permitiu trabalhar numa faixa com resultados extremamente altos de até 9.335.000
cél/mL e mais baixos de 529.000 cél/mL, onde o mesmo variou significativamente o
rendimento de queijo produzido, onde pode-se observar no grafico 1 que o aumento

de células somaticas estéd associado com perda de rendimento.

No entendimento de Nélio (2008) com o aumento desse indice tem-se como

consequéncia a perda no rendimento de producéo de queijo.

Os resultados encontrados por VIEIRA (2010, apud da Silva 2012),
observando a producdo de queijo mussarela em um trabalho, registram que sé&o
necessarios 9,29kg de leite para cada quilo de queijo produzido a partir dos leites
com niveis de CCS entre 100.000-250.000 CS/mL, 10,25kg/kg de queijo nos
processamentos cujas faixas variaram entre 400.000-750.000 CS/mL e 10,74kg/kg
de queijo, para os processamentos com niveis de CCS acima de 750.000 CSS/mL,
com perda de 10,3% de rendimento.

Desta feita, em comparacdo com o0s resultados obtidos na pesquisa o0
rendimento obtido é superior ao encontrado conforme autor, obtendo-se assim um
percentual de impacto econdmico 19,35 % de perda para empresa, dado este,
referente aos indices de contagem de células somaticas com menor valor 500.000
ao valor extremo de 9.000.000 cél/mL.

Na concepc¢ao de Marcos (2000) no que diz respeito a termos quantitativos, o
aumento da contagem de células somaticas no leite cru de 100.000 para 900.000
cel/ml pode determinar uma reducdo de 11% no rendimento da fabricacdo de

queijo.

No Grafico 2, mostra os indices de contagem de bactérias totais, sobre o

rendimento de queijo produzido, onde se observa que 0 mesmo tem resultados
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dispersos, com isso pode se dizer que nao influéncia no rendimento do queijo

propriamente dito.

Segundo o doutrinador LEA (2000), o leite € susceptivel a contaminac¢des por
ampla variedade de bactérias onde os diversos grupos de bactérias que ocorrem no
leite, podem viver e se reproduzir e causar alteragbes no sabor e odor do leite e
derivados e altera¢des no tempo de validade (LEA, 2000).

Como se pode ver, no Grafico 3, os valores de proteina caseina no leite cru x
rendimento da producéo de queijo, tem-se valores iguais ou maiores de quantidades
de caseinas, eis que obteve-se o rendimento de producao menor, podendo entéo ter
a ocorréncia de protedlise que quebram a caseina do leite, sendo a mesma proteina
nobre do leite, e ndo tendo o total aproveitamento da proteina na producéo do queijo

prato (lanche), comprometem o rendimento de producédo na fabricacéo de queijos.

No mesmo sentido, Nélio (2008) esclarece que o leite proveniente de vacas
com mastite apresenta menor teor de caseina devido a reducao da sintese. Para
Vieira (2010, apud DA SILVA 2012), também descreve que um dos fatores para a
determinacao da diminuicdo do rendimento de producdo € aumento da contagem de
células sométicas no leite cru, acarreta a menor retencdo de proteina na massa dos
queijos, o que reforca a ideia, de que, o leite com contagens elevadas apresenta um
aumento da atividade de proteases e estas enzimas que quebram ligacOes
peptidicas entre os aminoacidos das proteinas, que podem interferir diretamente na
producdo industrial por aumentar as perdas de proteina para o soro durante a

fabricacdo de queijos.
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Conforme resultados obtidos no Grafico 4, observa-se que maiores valores de
contagem de células somaticas, tem-se iguais ou maiores quantidades de proteinas
caseina, porém conforme Gréfico 1, obtém-se menores rendimentos de producao de

gueijo, mesmo contendo um nimero maior de proteina caseina no meio.

Na mesma linha de pensamento, Srinivasan e Lucey (2002 apud GIGANTE,
2008), demonstraram que a plasmina, enzima que aumenta significativamente no
leite com contagem de célula somaticas elevadas, degradam rapidamente as
proteinas, asl- e p-caseinas, o que desfavorece as interagbes proteicas e

enfraquece a matriz da proteina.

Analisando o resultados de r2 dos graficos, onde observa-se resultados
inferiores a 0.5 nos gréficos 2, 3, 4 e 5 e resultado de 0.81 para o Grafico 1,

indicando maior relagéo entre os resultados em observacao aos outros.

4.1 Impacto econémico

Na alta contagem de células soméaticas existe a consequéncia de perda em
qualidade e rendimento de seus produtos, assim sendo € critério relevante a ser
avaliado e observado, tendo em vista os reflexos econdmicos. Como se vé dos
resultados obtidos, verifica-se que, o maior rendimento obtido na producdo de
queijo, € de 13,69 Litros de leite para cada Kg de queijo, variando para o menor
rendimento é necessario 16,34 Litros de leite para cada kg de queijo, tendo-se assim
uma diferenga de 2,65 Litros de leite por produgéo.

Logo, o valor médio de um litro de leite € de R$ 1,00 (um real) pago pelos
laticinios aos fornecedores de leite cru, dado obtido na Conseleite-RS (més de
outubro/16). Considerando os dados obtidos, constata-se a diferenca dos 2,19
Litros de leite por producdo, uma vez que o custo médio do litro de leite, perfaz
R$1,00 (um real), assim obtém-se o valor de R$ 2,65 (dois reais e sessenta
centavos) a mais de custo de producdo, para cada quilo de queijo produzido,

resultando desta forma um acréscimo no custo de producéo de 19,35%.

Exemplo: Rendimento 14,15 Litros x R$1,00 valor médio do Litro de leite =
R$14,15, logo :
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2% I J—— X X=19,35%

Conforme resultados obtidos, o rendimento est4 associado a contagem de
células somaticas com perda de rendimento de queijo, sendo um parametro de
suma importancia a ser tratado com os produtores fornecedores da matéria, com
isso, segundo Néleo (2008), constitui-se portanto desvantagem a obtencao de leite
com altas contagens de células somaticas, principalmente quando o objetivo da
aguisicdo da matéria-prima é o processamento de queijo. As acdes preventivas que
auxiliam no controle de células somaticas, podem muitas vezes apresentar maior

viabilidade econémica quando comparado aos métodos curativos.

Avaliando as caracteristicas dos dois grupos da pesquisa, sendo o0 grupo A
pequenos produtores e o0 grupo B um grande. O pequeno produtor de leite € aquele
sujeito que tem uma pequena propriedade, trabalha em meio familiar, ndo sendo o
leite sua principal fonte de renda, entdo é mais restrito na questao financeira para
investimentos e adequacdes, porém ndo menos cuidadoso. Em contrapartida, o
grande produtor tem algumas vantagens entre elas talvez a mais importante seja a
capacidade de responder mais rapidamente as exigéncias do mercado do que o
pequeno produtor na adaptacdo as novas exigéncias e tecnologias. Observando 0s
resultados das andlises de leite cru para contagem de células somaticas o grupo B,
passou de 9.335.000 cél/mL para 1.148 cél/mL e grupo A de 1.535.000 cél/mL
para 529.000 cél/mL em apenas 15 semanas de acompanhamentos, indicam que
ambos melhoraram a qualidade do rebanho leiteiro no que diz respeito a contagem
de células sométicas, em contrapartida considerando o tempo de acompanhamento

em ambos, o grupo B decorreu em melhores resultados imediatos
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5 CONCLUSAO

Conclui-se que a mastite € uma doenca que provoca prejuizos e com isso é
o principal indicador de sua ocorréncia do aumento contagem de células somaticas
no leite, sendo que constitui uma importante ferramenta para monitoramento da
qualidade do leite, pois esta diretamente ligada a fatores como gordura, proteina e
sélidos totais que caracterizam um leite de qualidade e um melhor aproveitamento
por parte da industria de lacteos, refletindo ainda nos ganhos diretos do produtor e

industria, seja pela producédo ou pelo valor de seu produto.

A empresa tem um papel fundamental para contribuir com a melhoria no
manejo do produtor, transmitindo seu conhecimento, implementando ferramentas
higiénicas sanitarias, tornando-se uma parceria entre empresa e produtor, onde
deve-se identificar a necessidade de cada produtor e com medidas auxiliar nas
atividades praticas, com acompanhamento adequado e supervisao técnica na area
com realizagbes constantes, independentemente do seu volume de producéao,
sendo assim possibilitando trabalhar de uma forma a profissionalizar-se e aprimorar

as atividades exercidas na sua propriedade como um todo.

A matéria-prima com alta contagem de células somaticas reduz o
rendimento na producao de queijo e traz como consequéncia as grandes prejuizos
ao longo da producdo. Pode-se dizer que com o0 aumento da contagem de células
somaticas do leite cru, verificou-se a reducdo do rendimento de producdo do queijo
prato (lanche).Constitui-se portanto desvantagem a obtencao de leite cru com altas
contagens de células somaticas, principalmente quando o objetivo da matéria-prima

€ 0 processamento de queijo.
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Perante os resultados obtidos, o laticinio pretende desenvolver maiores
atividades a campo de sensibilizacdo junto ao produtor rural, mediante um maior
efetivo para acompanhamento e também a implementacdo do pagamento por
qualidade da matéria prima, se estes atenderem os parametros higiénicos

sanitarios microbioldgico do leite cru, conforme estabelecidos pela IN-62 do MAPA.
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