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RESUMO

O conhecimento da composicdo do leite e suas variagdes sdo importantes, tanto para o
veterinario, como meio para monitorar efeitos da alimentacéo ou para deteccdo de transtornos
metabdlicos, como também para os produtores, servindo como forma de avaliagdo e
modificagdes que possam afetar o processamento industrial do leite, e o rendimento dos
derivados lateos. A producéo leiteira na microrregido de Sousa-PB é uma atividade econdmica
que apresenta carater relevante, porem existem poucos dados sobre a composicdo do leite
produzido havendo necessidade de estudos e pesquisas sobre o0 assunto que possam dar suporte
e subsidiar o crescimento da referida atividade, visando melhorar a qualidade do produtor,
beneficiando assim produtores e consumidores. O objetivo desse trabalho foi determinar as
caracteristicas fisico-quimicas e a Contagem de Celulas Somaticas (CCS) do leite cru, retirado
diretamente das vacas em lactacdo no momento da ordenha manual com bezerro ao pé em
propriedades da regido de Sousa na Paraiba Brasil, entre o periodo de fevereiro a marco do ano
de 2017. Foram realizadas analises de alguns componentes do leite tais como: gordura, proteina,
lactose, Solidos Totais, Solidos Ndo Gordurosos (SNG), ureia, caseina e CCS. Em relagdo a
CCS, estiveram dentro dos padrdes estabelecido pela legislagédo 81,40% das amostras, tendo
apenas 18,60% em desacordo. Ja em relacdo aos parametros fisico-quimicos, a gordura por sua
vez, teve grande variacdo ficando com teores bem acima do minimo em 74,71% das amostras,
ja a proteina ndo teve grande variacdo, ficando com 71,36% das amostras corroborando com a
legislacdo. A lactose e a caseina tiveram seus teores médios de 4,29% e 2,45% respectivamente,
ndo apresentando variac@es significativas, assim como 56,32% das amostras de SNG e 71,26%
Sélidos Totais, se mantiveram acima dos padrdes instituidos pela legislacéo, ressaltando-se que
apenas o nivel de ureia esteve média de 16,12%, com desvio padrdo de 3,032147, demostrando
assim grande variagdo. Conclui-se que o leite produzido na regido de Sousa, obtido por meio
de ordenha manual com bezerro ao pé, em sua maioria obteve uma qualidade satisfatoria
perante a sua composicéao fisico-quimica e sua CCS, tendo apenas algumas amostras fora da
normalidade.

Palavras-chave: Composicdo fisico-quimica, Mastite, Satde publica.



ABSTRACT

Knowledge of milk composition and its variations are important for the veterinarian as a way
of monitoring feeding effects or detecting metabolic and production disorders in terms of
changes that may affect industrial milk processing, such as the yield of the dairy derivatives.
Milk production in the Sousa-PB micro-region is an economic activity that has a relevant
character, but there is little data about the composition of the milk produced and there is a need
for studies and research on the subject that can support and help the growth of this activity,
aiming at improve the quality of the producer, benefiting producers and consumers.The
objective of this study was to determine the physical-chemical characteristics and the Somatic
Cell Count (CCS) of raw milk, directly collected from lactating cows at the moment of manual
milking with calves at the foot, from the Sousa region of Paraiba, Brazil between the period of
February and March of 2017. There were analyzed some of the milk components such as: fat,
protein, lactose, total solids, SNG, urea, casein and CCS were performed. In relation to CCS,
81,40% of the samples were within the standards established by the legislation, with only
18.60% in disagreement. Regarding the physical-chemical parameters, the fat in turn had a great
variation, with levels above the normal in 74.71% of the samples, whereas the protein did not
have a great variation, remaining with 71.36% of the samples corroborating with legislation.
Lactose and casein had their mean levels of 4.29% and 2.45%, respectively, with no significant
variations, as well as 56.32% of the SNG samples and 71.26% total solids, remaining above the
established standards by legislation, and it was noted that only the urea level was 16.12%, with
a standard deviation of 3.032147, showing a great variation. It can be concluded that the milk
produced in the Sousa region, obtained by manual milking with foot calves, was mostly
satisfactory in terms of its physicochemical composition and CCS, with only a few samples out
of the normal range.

Key words: Mastitis, physicochemical composition, public health.
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1.  INTRODUCAO

A crescente demanda por produtos lacteos de alta qualidade vem levando a uma
tendéncia progressiva de adaptacdo, por parte da industria leiteira, as exigéncias ditadas pelo
mercado consumidor. Dessa forma, em varios paises, ja existe o processo de valorizagdo para
produtores que fornecem leite aos laticinios com teores mais elevados de gordura e proteina.

No Brasil, a remuneracgéo extra ao produtor de leite por teores mais elevados de gordura
e proteinas ja ocorre, principalmente a partir dos critérios de qualidade propostos pela
Instrucdo Normativa N° 62, a qual foi criada com o objetivo de instituir normas para a inddstria
leiteira, considerando a necessidade de se padronizar os processos de transformacdo dos
produtos de origem animal, a fim de garantir condicGes igualitarias e assegurar plena
transparéncia no processamento e comercializacdo desses produtos, melhorando a qualidade
do leite e a remuneracédo dos produtores (BRASIL, 2011).

Essa Instrucdo Normativa estabelece os requisitos minimos para a identidade e qualidade
do leite, desde a ordenha, resfriamento e transporte a granel, incluindo composicdo e
parametros fisico-quimicos e microbiolégico, além da Contagem de Células Somaticas (CCS)
e limites méximos de residuos de antibi6ticos (LMR). Quanto a CCS ficou estabelecido que a
partir de 2005 a maxima permitida no leite cru refrigerado, seria de 1.000.000 céls/mL para o
leite das regibes Sul, Sudeste, Centro-Oeste, e para as regides Norte e Nordeste, o prazo para
produzir leite com esse padrao € valido até 2010, quando diminuem para 750.000 céls/mL. A
partir de 2011, o padrdo tronou-se de 400.000 céls/mL para todas as regides (BRASIL, 2011).

O leite é um fluido composto por uma série de nutrientes sintetizados na glandula
mamaria, a partir de precursores derivados da alimentacdo e do metabolismo. E tem como
principais componentes agua, glicidios (basicamente lactose), gordura, proteina (caseina e
albumina), minerais e vitaminas. O leite é secretado como uma mistura desses componentes e
suas propriedades s3o mais complexas tendo assim um alto valor nutricional (GONZALEZ,
2001).

A qualidade nutricional do leite esta estreitamente relacionada com as caracteristicas
fisico-quimicas, sensoriais e microbioldgicas, onde as analises fisico-quimica visam avaliar o
valor alimentar ou rendimento industrial (MUJICA et al., 2006).

Essa qualidade do leite in natura pode ser influenciada por diversos fatores, desde
alimentacdo, manejo, genética animal até o resfriamento e armazenamento do leite. Entretanto

a infeccdo da glandula mamaria constitui um dos fatores que desempenham maior influéncia
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negativa perante a qualidade do leite, resultando no aumento da CCS, constituidas por células
de defesa, e descamacéo do epitélio glandular (HARTMANN et al., 2009).

A anélise da composicdo do leite tem como maior finalidade oferecer ao mercado
consumidor produtos apresentando as caracteristicas essenciais que os definem como sendo
de boa qualidade, além de proporcionar condi¢fes para aumentar o rendimento dos produtores.

Na microrregido de Sousa-PB, a producdo leiteira é uma atividade econdmica que
apresenta carater relevante, porém existem poucos dados sobre a composicdo do leite
produzido, assim como dados sobre sua qualidade, havendo necessidade de estudos e pesquisa
sobre o assunto que possam dar suporte e subsidiar o crescimento da referida atividade,
beneficiando assim, produtores e consumidores.

Com o objetivo de se conhecer a qualidade do leite in natura produzido na microrregiao
do municipio de Sousa-PB o presente trabalho visou determinar a composicao fisico-quimica

e a CCS de ordenha manual com bezerro ao pe.
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2.  FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1. Propriedades Fisico-Quimica do Leite

O leite € o mais nobre dos alimentos, tendo em sua composic¢do peculiar rica em
proteinas, gorduras, carboidratos, sais minerais e vitaminas. Dentro a gama de leites explorados
comercialmente, destaca-se o bovino, devido a sua alta produgdo como principalmente pelo seu
consumo (ASSIS; FARIAS & RODRIGUES, 2007).

A qualidade do leite é de grande importancia para as industrias e produtores, tendo em
vista sua grande influéncia nos habitos de consumo e na producédo de derivados. Com isso, é
fundamental o conhecimento dos aspectos referentes a sua composigdo (VIEIRA et al., 2005).

Em seus estudos Ordofiez (2005), relata que o leite € uma mistura homogénea de grande
numero de substancias e nutrientes, entretanto alguns destes nutrientes e substancias estdo em
emulsdo (lipideos e substancias associadas), outras em suspensdo (caseinas ligadas a sais), e
algumas em dissolucdo verdadeira (lactose, vitaminas hidrossollveis, proteinas do soro e sais).

Segundo a Instrugdo Normativa N° 62 (BRASIL, 2011), as caracteristicas fisico-quimica
do leite normal séo:

o Gordura: minimo de 3,0%

o Acidez: 14 a 18°D

o Densidade relativa a 15°C: 1,028 a 1,034

o indice Crioscopico: - 0,530°H a — 0,550°H (equivalente a -0,512°C e a — 0,531°C)
o Sélidos ndo-gordurosos (g/100g): minimo de 8,4%

o Proteina Total (g/100g): minimo de 2,9%

2.2. Variacdo do Leite

A composi¢do do leite varia também dentro da espécie. Essas diferencas séo
especialmente em gordura e em proteina, sendo esses teores maiores na vaca Jersey e
Guernsey, ja na Holandesa tende a ser menor. A lactose, se mantem praticamente constante
entre as diferentes racas, entretanto a composicao do leite também pode variar entre individuos
da mesma raca (GONZALEZ, 2001).

A gordura por sua vez, tem uma sintese a partir de acidos graxos volateis, o acetato e o
butirato, originados na fermentacdo ruminal de forragens e outros alimentos ricos em fibras.

A adicdo de concentrados na racdo como também a qualidade e o tamanho da particula da fibra
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das forragens contribuem com as variagdes na porcentagem de gordura do leite (PEREZ
JUNIOR, 2013).

Outro fator de grande importancia quanto a isso é a ordenha, pois, a mesma tem um
papel importante na composi¢do da gordura, sendo menor no leite do inicio da ordenha,
aumentando gradualmente em percentagem quando o leite é retirado da glandula maméria,
pois o ultimo leite da glandula tem um alto teor de gordura. O mesmo acontece com a CCS
sendo menor a contagem no leite inicial (exceto nas primeiras gotas de leite) e maior no ultimo
leite retirado da glandula (GONZALEZ, 2001).

2.3. Componentes do Leite e Sua Sintese

A formacdo do leite demanda um enorme trabalho metabdlico, em uma vaca leiteira, é
requerida a passagem em média de 450 litros de sangue pela glandula mamaria para produzir
um litro de leite (GONZALEZ, 2001).

O leite é composto de &gua e é nessa porcao que encontram dispersos os sélidos totais.
Esses sélidos totais sdo constituidos de proteinas, gordura, lipidios, lactose e sais. A
composicao do leite pode variar de acordo com 0s seguintes fatores: raca, periodo de lactacgéo,
alimentacdo, saude, periodo de cio, idade, caracteristicas individuais, clima, espaco entre as
ordenhas e estacdo do ano (VENTURINI et al., 2007).

A lactose € o principal glicidio do leite, € um dissacarideo composto pelos
monossacarideos D-glicose e D-galactose. E o principal fator osmético, responséavel por 50%
desta varidvel, que no processo de sintese do leite atrai agua para as células epiteliais
mamarias. Em funcdo da estreita relacdo entre a sintese de lactose e a quantidade de agua
drenada para o leite, o conteido de lactose € o componente que menos tem variacao
(GONZALEZ, 2001).

A glicose, proveniente do sangue, participa da sintese de lactose, e o restante é utilizado
na sintese de glicerol e fornecimento de energia no processo biossintético. Tem importante
funcdo no equilibrio osmoético do leite, fazendo com que a 4gua seja transferida do sangue para
o leite até que sua concentracdo seja equilibrada. Portanto, é o elemento cuja concentracéo €
mais estavel, e acaba por determinar a concentracdo dos outros componentes, que ficam
sujeitos a diluicdo na quantidade de 4gua determinada pela lactose (BELOTI, 2015).

A gordura é um constituinte do leite que mais varia, sendo o seu teor influenciado por
fatores ambientais, genéticos e de manejo nutricional (REIS et al., 2004). Segundo Pena et al.

(2004), o referido constituinte representa um dos macros componentes do leite, tendo valores
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médios de 3,9%, estando diretamente ligado a diversas caracteristicas fisico-quimica e
sensoriais do referido alimento e dos seus derivados. Com isso a determinacdo da porcentagem
de gordura pode auxiliar na interpretacdo dessas caracteristicas. De acordo com Reis et al.
(2004), ja existe algumas industrias de laticinios que adotam teores maiores de gordura como
referéncia para pagamento diferenciado do leite para seus produtores.

Quimicamente a gordura do leite é constituida e composta por 98% de triacilglicerideos,
0S quais sdo 0s componentes mais energéticos do leite tendo em sua constituicdo trés
moléculas de acidos graxos esterificados e uma molécula de glicerol. O acetato e o butirato
sdo &cidos graxos volateis produzidos pela fermentacdo ruminal e absorvidos pela corrente
sanguinea que na glandula maméria, servindo como precursores para a sintese da gordura do
leite. Tendo 17-45% oriunda do acetato e, 8-25% do butirato. Portanto a producéo lactea tem
relacdo direta com a fermentacdo ruminal (SANTOS & FONSECA, 2009).

De acordo com Brito et al. (2005), o teor de gordura pode variar de 3,5 a 5,3%. Vérios
sdo os fatores responsaveis por essa variacao, estando entre eles a raca, a época do ano, a zona
geografica e manejo (ORDONEZ, 2005), bem como a alimentac&o e o estagio de lactacéo dos
animais (BRITO, 2005).

A composicdo proteica total do leite retne varias proteinas especificas. Dentre as
proteinas do leite a mais importante é a caseina, que perfaz cerca de 85% das proteinas lacteas.
As caseinas se agregam formando granulos insolUveis chamados micelas e as demais proteinas
do leite estdo em forma solGvel. Esta proteina de alta qualidade no leite de vaca é uma das
razdes pela qual o leite é tdo importante na alimenta¢do humana (TRONCO, 2008).

As proteinas do soro estdo dissolvidas representando cerca de 20% do nitrogénio
proteico do leite. Elas, por sua vez, sdo constituidas pelas seguintes fragdes: albumina do soro,
a-lactoalbumina, B-lactoglobulina, imunoglobulinas e proteose-peptonas. Demostrando menor
influéncia sobre as propriedades fisico-quimica do leite e se desnaturam com facilidade pela
acao do calor (TRONCO, 2008).

Schaellibaum (2000) relata que em situacfes de mastite, normalmente, ocorre reducédo
das proteinas que sdo sintetizadas na glandula mamaria (caseinas) e aumento das proteinas
séricas (albuminas séricas e imunoglobulinas) no interior da glandula mamaria, devido a
alteracdo da permeabilidade dos capilares sanguineos.

Os sais minerais entram em pequena percentagem na composicéo do leite (0,7%). Os
principais sdo célcio e fosforo, e estdo basicamente associados com a estrutura das micelas de

caseina. Consequentemente, o soro tem relativamente pouco calcio e fosforo, comparando com
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o leite inteiro. O leite também contém pequenas quantidades da maioria dos demais minerais

encontrados no organismo animal.

2.4. Ordenha

Considera-se ordenha o ato de realizar a extracdo do leite da glandula mamaria, efetuada
de forma manual quando realizada pelo ordenhador e mecénica quando for utilizada
ordenhadeira. Entretanto trata-se de uma préatica que deve ser efetuada com cuidados, pois
dependendo das condigdes com que é executada, proporcionard a obtencdo de maior
quantidade e qualidade do produto (SILVA NETTO, 2006).

No Brasil, além da ordenha manual ser adotada em grande numero de rebanhos,
emprega-se, com frequéncia, a ordenha manual com bezerro ao pé, para estimular a decida do
leite, sendo uma pratica comum em outros paises em desenvolvimento. H& recomendacdes que
0s mesmos principios higiénicos de rotina de ordenha que séo para a ordenha mecénica devam
ser aplicadas nos sistemas de ordenha manual. Entretanto, a pratica de se colocar o bezerro
para mamar, como forma de preparacdo do Ubere e estimulo a descida do leite, pode contribuir
para a contaminacdo das tetas e dificultar os procedimentos higiénicos da ordenha (BRITO,
2000).

2.5. Mastite e Contagem de Células Somaticas

A mastite é uma enfermidade que acomete todos os mamiferos, resultando em processos
inflamatdrios desencadeados pela acdo das células de defesa sobre os patdgenos presentes no
interior da glandula mamaria dos animais. Essa enfermidade pode apresentar-se na forma
clinica, com edema do Ubere, aspecto febril e dor a palpacéo, ou subclinica, caracterizada pelo
aumento das células somaticas e alteracbes na composicdo fisico-quimica e microbioldgica do
leite (TORRES, 2016).

A mastite subclinica esta entre as principais enfermidades que acometem propriedades
leiterias, causando enormes prejuizos aos produtores, principalmente devido a reducdo na
producdo de leite. Essas redugdes ocorrem devido a alteracdes nas células epiteliais secretoras
e na permeabilidade vascular no alvéolo secretor durante a infec¢do. A dimenséo da perda é
influenciada por varios fatores como gravidade da infecgéo, tipo de microrganismo causador,
duraco, idade do animal, época do ano, estado nutricional e potencial genético. A medida que

a ordem e o estagio de lactacdo avangam, observa-se aumento na CCS em virtude da maior
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resposta celular de vacas adultas a ocorréncia de mastite subclinica, aumento na prevaléncia

de infeccéo e lesdes residuais de infecg¢des anteriores (CUNHA, 2008).

A enfermidade determina mudancas na concentracdo dos principais componentes do
leite, proteina, gordura, lactose, minerais e enzimas. Os principais fatores relacionados com a
alteracdo dos componentes do leite sdo as lesbes das células produtoras de leite, podendo
ocorrer varia¢fes na concentracdo de lactose, proteina e gordura, e aumento da permeabilidade
vascular, que intensifica a passagem de substancias do sangue para o leite, como sodio, cloro,

imunoglobulinas e outras proteinas séricas (CUNHA, 2008).

A literatura apresenta dados contraditorios em relacao aos teores de gordura no leite com
alta CCS. Normalmente existe tendéncia de queda na concentracdo de gordura a medida que
aumenta a CCS. Nos casos em que a producéo de leite diminuiu em uma propor¢éo maior que
a sintese da gordura, a porcentagem de gordura aumenta em animais com alta CCS em funcéo
do efeito da concentracdo. A mastite, acompanhada de alta CCS, esta associada a diminui¢do
da concentracdo de lactose no leite. O potassio, mineral predominante no leite, decresce devido
ao dano celular, enquanto ha uma elevacao nos niveis de sédio e cloro que passam do sangue
para o leite (KITCHEN, 1981; HARMON, 1994; SCHALLIBAUM, 2000). Por estes motivos
elencados, as analises da composicdo do leite devem ser interpretadas com cuidado sempre
que o leite apresentar alta CCS (DURR et al., 2001).

Células somaéticas sdo todas as células presentes no leite, que incluem as células
originarias da corrente sanguinea, como leucécitos e células de descamacdo do epitélio
glandular secretor. Os leucocitos, em sua maioria, sdo mobilizados da corrente sanguinea para
o tecido mamario diante de alteracdes na permeabilidade capilar, o aporte destas células se
intensifica na quarta semana pré-parto, diminuindo gradativamente até uma semana pos-parto.
Na secrecdo lactea de vacas com infeccdo intramamaria, ocorre um aumento no ndmero de
células de defesa passando a predominar neutrofilos, seguidos de macrofagos, linfocitos e o
namero de células epiteliais permanece inalterado (PHILPOT & NICHERSON, 1991).

Vaérios fatores podem influenciar essa contagem, porém a presenca de infeccoes
intramamaria torna-se o indicador mais confiavel de sanidade da glandula mamaria. Outros
fatores que podem interferir na CCS sé&o as epocas do ano, a raca, estagio de lactagdo, producéo
de leite, numero de lactacOes, estresse causado por deficiéncias no manejo, problemas
nutricionais, efeito rebanho, condic¢des climaticas e doencas intercorrentes (OSTRENSKY,
1991; VIANA, 2000).
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Quando proveniente do leite individuais ou de conjunto (tanque), € uma ferramenta
valiosa na avaliacdo dos niveis de infec¢do intramamaria no rebanho, na estimativa das perdas
quantitativas e qualitativas de producéo do leite e derivados, como indicativo da quantidade
do leite produzido na propriedade e para estabelecer medidas de prevencdo e controle da
mastite (MULLER, 2002).

3.  MATERIAL E METODOS

3.1. Localizacgéo e Coletas dos Dados Experimentais

O experimento foi realizado na microrregido do municipio de Sousa-PB, que possui
69.196 habitantes, apresentando uma extensdo territorial de aproximadamente 738,547
quildmetros quadrado (Km?), altitude de 220 metros (m) acima do nivel do mar, distante 434
quildmetros (Km) da capital do estado (Jodo Pessoa), possuindo as seguintes coordenadas
geograficas. Latitude 06°45°39 sul e Longitude 38°13°51 Oeste (IBGE, 2016).

A precipitacdo anual ¢ em torno de 894 milimetros cubico (mm?®), com periodos
chuvosos estendendo-se de janeiro a maio. A temperatura anual média € de 27°C com uma
minima de 22°C e méaxima de 38°C. A vegetacdo € composta pela Caatinga hiperxerdfila, um
tipo de vegetacdo de carater mais seco, onde ha a abundancia de cactéaceas e plantas de porte
baixo e espalhadas (IBGE, 2016).

Para a realizacdo das andlises, foram avaliados rebanhos bovino de seis propriedades
rurais produtoras de leite cru refrigerado, onde foram coletadas 87 amostras de leite individual
de cada vaca em diferentes estagios de lactacdo, no periodo de fevereiro a marco de 2017,

entre as épocas chuvosa e seca na regido.

3.2. Amostras do Leite

As coletas foram realizadas sempre as trés horas da manha, horario que se iniciava as
ordenhas nas propriedades. As amostras foram coletadas diretamente na vaca com o auxilio de
uma caneca, a partir da metade da ordenha de cada vaca, e sempre eram retirados o leite dos
quatro tetos. As amostras de cada animal foram aliquotas de 70 a 100 ml, sendo armazenada
em frascos esteril com conservante (Bronopol®) como mostra a Figura 1, e imediatamente

apos as coletas, as mesmas foram acondicionadas em isopor contendo blocos de gelo Figura
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2, e logo em seguida foram enviadas para o laboratério Programa de Gerenciamento de
Rebanhos Leiteiro do Nordeste (PROGENE), onde foram realizadas as andlises de
determinacéo dos teores de gordura, Sélidos Nao Gordurosos (SNG), proteina, lactose, Sélidos

Totais, ureia, caseina e CCS.

Figura 1- Frasco estéril contendo o conservante Bronopol®.

Figura 2- Amostras de leite acondicionada em isopor com blocos de gelos.

Para a realizacdo das analises foi utilizado o equipamento Somacount, que se baseia no
principio da citometria de fluxo, onde o instrumento coleta a amostra, que € aquecida a 67°C
e levada a uma seringa contendo o corante tampdo (brometo de etideo). Em seguida, 50 uL da
amostra é carreada até o cell por um liquido carreador (RBS), onde ocorre a incidéncia de raio
laser sobre a amostra. Os nlcleos corados emitem fluorescéncia, a qual passa por uma série
de filtros dpticos e lentes focalizadas em comprimentos de ondas apropriados e é captada como
pulso elétrico. Este pulso é ampliado, filtrado eletronicamente e convertido em contagem de
células somaticas (BENTLEY, 1997; SILVEIRA, 2002; FONSECA, 2005; LEITE, 2006).

3.3. Tratamento Estatistico
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Foi realizada a analise estatistica descritiva dos dados, obtendo-se as médias e desvio
padréo, calculando o coeficiente de variacdo para determinar a instabilidade relativa de cada
um dos parametros avaliados. A significancia estatistica adotada foi de 0,5%. As analises

foram realizadas utilizando-se o software SAEG e o programa Excel (Windows®).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Contagem de Células Somaticas

Dentre as 87 amostras de leite que foram analisadas, foram obtidos valores bem
satisfatorios, dos quais 81,40% apresentaram valores menores ou iguais a 400,000cél/mL
demostrando assim estd com sua CCS dentro do padréo preconizado pela instru¢do normativa
n° 62 (BRASIL, 2011). Entretanto, algumas amostras se apresentaram acima do limite maximo
estabelecido pela legislacdo, podendo-se observar 6,97% das amostras com CCS entre 400,000
a 750,000 cél/mL e 11,63% das amostras demostraram-se bem a acima do limite preconizado
750,000cel/mL, conforme descrito na Tabela 1.

Tabela 1. Resultado da analise fisico-quimica e Contagem de Células Somaticas das amostras

de leite coletado no municipio de Sousa-PB

CARASTERISTICAS AVALIADAS NUMERO DE AMOSTRAS %

CCS < 4x 10° células/mL 70 81,40
CCS - 4x10°a 7,5x10° células/mL 7 6,97
CCS >7,5x10° células/mL 10 11,63
Gordura > 3,0% 65 74,71
Gordura < 3,0% 22 25,29
Proteina > 2,9% 62 71,26
Proteina < 2,9% 25 28,74
SNG > 8,4% 49 56,32
SNG< 8,4% 38 43,68
Solidos Totais > 11,5% 62 71,26
Solidos Totais < 11,5% 25 28,74

Essas altas de CCS podem ser explicadas por falha no manejo, principalmente no que se
refere aos cuidados higiénicos no momento da ordenha, pois em todas as propriedades
estudadas, nenhuma tinha como rotina a pratica de realizar o pré ou pds-dipping, apenas tinham
0 habito de limpar o Ubere e os tetos somente com &gua, sem fazer a secagem desses tetos.
Segundo Margerison et al. (2002), vacas ordenhadas em presenca de suas crias, resultaram em
CCS menor que as vacas ordenhadas sem a presenga dos bezerros, corroborando assim com

os valores encontrados em nossos estudos.
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A incidéncia de mastite no rebanho resulta no aumento da CCS que é um dos principais
parametros utilizados para avaliagdo da qualidade do leite, estando estreitamente relacionada
a diminuicdo das concentracdes de componentes do leite e alteracdo nas caracteristicas
sensoriais dos derivados lacteos (BRASIL, 2012).

Segundo Muller (2002), a CCS é uma importante ferramenta na avaliacdo dos niveis de
mastite subclinica no rebanho, bem como método de estabelecer medidas para sua prevencgdo e
controle. Além disso, pode ser usada para determinar perdas gquantitativas e qualitativas da
producdo de leite e derivados. Atualmente a CCS vem sendo utilizada em todo o mundo como
uma ferramenta fundamental para monitorar a qualidade do leite, bem como a satde da glandula
mamaria (SANTOS, 2004).

De acordo com Bueno (2004), a elevacgdo de células somaticas esta relacionada a reducéo
nas concentracOes de solidos totais, proteinas e lactose no leite. Barbano (2006) mostra que a
alta da CCS vem afetando a composicdo do leite e o tempo de vida de prateleira de seus
derivados causando assim enormes prejuizos a industria de laticinios. A mastite subclinica
apontada como principal causa do aumento da CCS, tende a provocar reducao da sintese de
proteinas importantes na fabricacdo de queijo e desse modo, diminuindo o rendimento industrial
do leite.

Sharif & Muhammad (2009), mostram que as mastites se caracterizam por alteracoes
fisicas, quimicas e bacterioldgicas do leite e por distdrbios patolégicos do tecido glandular. As
alteracdes mais importantes observadas no leite incluem a alteracdo de cor e a presenca de
grumos, como também aumento no numero de células somaéticas.

Essa influéncia da CCS sobre os componentes do leite vem levantando extremas
discursdes e conflitos, em relacdo a esses dados. Segundo Cunha et al. (2008), existe uma
correlacdo negativa entre aumento da CCS, em animais com mastite, e producéo de leite. Por
sua vez, ocorre correlacdo positiva entre aumento da CCS e a porcentagem de gordura e
proteina. Ja Santos & Fonseca (2007), relataram em seus estudos que ndo encontram variacdo
entre o teor de proteina em funcdo de um aumento no nimero de células somaticas. Porém,
citam que houve uma reducdo bem significativa nos teores de gordura e lactose.

Um fator de grande importancia que foi demostrado por Cassoli & Machado (2006), que
afirmam que a homogeneizacéo insuficiente do leite, no momento da colheita da amostra pode
ser considerada uma das principais fontes de variacdo observadas em resultados de gordura e
CCS. Isso é explicado pois a gordura tem uma menor densidade encontrando-se na superficie

do leite e, agregada a ela, as células somaéticas.
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Araujo et al. (2006) demostraram que os resultados de CCS no periodo de janeiro a julho
sdo estatisticamente superiores aqueles observados no periodo de agosto a dezembro,
enfatizando que no periodo chuvoso ha formacédo de areas alagadas e presenca de lamas no
habitat das vacas, favorecendo assim as infec¢Ges por microrganismos ambientais.

Barbosa et al. (2007), tem relatado que além da presenca de infec¢Bes intramamaéria e
fatores intrinsecos como raga, idade da vaca e estagio de lactacdo, outros fatores extrinsecos

podem interferir na CCS, como época do ano e estresse climatico.

4.2. Gordura

Na Tabela 1 pode-se observar que 74,71% das amostras de leite tiveram teores de
gordura com valores iguais ou acima de 3,0% que é o minimo recomendado pela legislacdo
brasileira, as demais amostras tiveram seus valores abaixo do padrdo para a legislacdo em
vigor (BRASIL, 2011).

Silveira e Bertagnolli (2014) em estudos sobre a avaliagdo da qualidade do leite cru
comercializado informalmente em feiras livres no municipio de Santa Maria no estado do Rio
Grande do Sul, encontrando valores de gordura superiores aos limites minimos que € de
(3,09/100). Mendes et al. (2010) constataram valores de gordura entre 3,4 e 3,8 g/100g, valores
também condizentes com a legislagdo vigente.

Santos et al. (2011), descreve em seus estudos que o baixo teor de constituintes do leite
pode estar relacionado a dieta do animal, estacdo do ano, manejo e também ao estagio de
lactacdo. Santos & Fonseca (2007), tem mostrado que a alimentacdo sem um equilibrio entre
as quantidades de concentrado e volumoso, refletem diretamente na composicdo do leite,
afetando assim seus teores. Quando se administram grandes quantidades de concentrado em
relacdo ao volumoso, ocorre a formacgdo em maior proporcao de &cido propidnico quanto aos
acidos butirico e acético, o que faz com que haja diminui¢do da quantidade de gordura por
diluicéo.

De maneira geral, um dos componentes do leite que mais variam € a gordura, sendo esse
aumento de forma gradual ao longo da lactagéo, ou seja, variando de acordo com as diferentes
fases da lactacdo. Porém, o teor de proteina tem menor variagdo no decorrer do periodo de
lactacdo (OLIVEIRA et al., 2010)

4.3. Proteina
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Para os valores referentes as proteinas, 71,26% das amostras encontram-se dentro do
padrdo estabelecido pela IN 62, com valores acima de 2,9% (BRASIL,2011). Essa variagédo
pode ser decorrente do estagio de lactacdo em que as vacas apresentavam, assim como o
manejo nutricional. O baixo consumo de matéria seca, falta de proteina degradavel no ramen
e a falta de carboidratos nédo fibrosos na alimentacéo tendem a reduzir o teor de proteina no
leite (PERES 2001).

Segundo a Embrapa (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria) ressalta que a
variacdo da concentracao de proteina encontrada no leite cru, depende de varios fatores, como
araca e a proporcao da gordura.

Para Oliveira et al. (2010), os teores de proteinas podem variar durante os estagios de
lactacdo, com isso ele mostra que esses teores tendem a aumentar gradativamente conforme o
periodo de lactacdo vai avancando. Ele obteve teores de 3,91% na amostragem coletada aos
12 meses de lactacdo, e a menor porcentagem foi de 2,6% na amostra coletada apds 1 més de
lactacdo, cujo os valores se mostraram estatisticamente igual aos da amostra coletada com 15
dias de lactacdo. Entretanto as amostras coletadas com 12 e 18 meses de lactacdo encontraram-
se dentro dos padr@es estabelecido pela legislacao brasileira.

Em estudo realizado por Lima et al. (2006), em amostras de leite da regido Agreste do
Estado de Pernambuco, observaram-se que todas as 301 amostras analisadas apresentaram
médias elevadas, com valores entre 3,06 a 3,12% de proteina. Entretanto Motta et al. (2015),
em estudos referentes aos fatores indicadores de qualidade e composicdo de leite informal
comercializado na regido sudeste do estado de Sao Paulo, encontraram valores variando de 2,5
a 3,9 %. Valores corroborantes também foram encontrados por Freitas et al. (2013), através de
estudos sobre as analises fisico-quimicas do leite cru de trés propriedades do estado da Paraiba,

encontrando valores de proteinas de 2,75 a 3,03 %.

4.4. Sélidos Nado Gordurosos

Os Sélidos Nao Gordurosos tém seu padrdo estabelecido pela legislagdo que € de no
minimo 8,4%, e no presente estudo foi obtido 43,68% das amostras abaixo desse padrdo.
Segundo Oliveira & Damin (2003), quanto maior for os teores de SNG no leite, maior serd o
rendimento industrial principalmente na producdo de bebidas lacteas fermentadas, como € o
caso dos iogurtes pois esses teores elevados, apresentam um coagulo mais firme e uma menor

sinérese.
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Oliveira et al. (2010) concluiram em seus estudos que 0 SNG com maiores porcentagens
foi obtido nas amostras coletadas aos 12 e 18 meses de lactagéo, tendo em vista que esses teores
sd0 menores em animais que estdo em inicio de sua lactacao.

Cobuci et al. (2000), ao analisarem a composicéo do leite de vacas Guzera concluiram
que animais mais jovens produzem leite com menor teor de SNG quando comparadas com
vacas mais velhas, esta relacdo inversa é devida o aumento da producéo de leite observado nas
matrizes multiparas, esses aumentos na producao de leite tendem a diluir os componentes do
SNG.

4.5. Soélidos Totais

Para o parametro de Sélidos Totais, foram encontrados 71,26% das amostras com 0s
teores acima de 11,4%, que é o valor minimo determinado pela legislacdo. Valores menores
que esses podem proporcionar menor rendimento na transformacdo do leite em produtos
lacticos.

Pereira et al., (2005), mostra que os Solidos Totais de uma amostra de leite expressam a
concentracdo de proteinas, lipidios, carboidratos e minerais, comportando-se como um forte
indicador em funcdo da exigéncia acerca dos padrées minimos no leite e pela influéncia sobre
o rendimento dos produtos lacteos, o que fundamenta sua adogdo como parametro de
pagamento pela sua qualidade em alguns sistemas de producéo.

Peres (2001), afirma que a variacdo no teor de ST é, em sua grande parte, dependente das
variacdes nos teores lipidicos do leite. Ao observarem a Tabela 1, pode-se notar que os valores
das amostras referente aos teores de gordura e ST que ficaram abaixo do preconizado pela
legislacéo, estdo bem proximos um dos outros 25,29% e 28,74% respectivamente. Silva (2010),
tem relatado em seus estudos que os teores de ST podem variar ao se comparar as ordenhas
mecanica e manual, com isso ele chegou a uma conclusdo que no manual os teores de gordura

sdo maiores, devido a retirada de todo o leite.

4.6. Lactose

Em nossos estudos foram obtidos valores com média de 4,29% de lactose, a mesma nao
teve grande variacdo, como mostra a Tabela 2. Fennema, (1996), descreveu que o leite bovino
pode apresentar de 4,5 a 4,8% de lactose e que 60 a 70% da glicose que chega as células

secretoras da glandula mamaria e utilizada em sua sintese, com isso a composicao da lactose se
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demostra ser o constituinte mais estavel, corroborando assim com o nosso estudo onde 0s

valores obtidos ndo apresentaram grande variagao.

Tabela 2. Resultados referente as médias e desvio padréo das amostras de lactose, caseina e
ureia.

AMOSTRAS MEDIA DESVIO PADRAO
Lactose 4,29 +0,32122
Caseina 2,45 +0,3385129
Ureia 16,12 + 3,032147

Segundo Fonseca & Santos (2000), alteragdes na composicéo de lactose ocorrem devido
a passagem desta do leite para o sangue e da reducédo de sua sintese pelo epitélio da glandula
mamaria. De acordo Philpot & Nickerson (2002), outro fator que pode estar ligado diretamente
com a reducgdo no teor de lactose, pode estar associado a elevacdo da contagem de células
somaticas. Estudando a composicao do leite Bueno et al. (2005) observaram uma reducao do
teor de lactose de 4,6% para 4,36% a medida que a CCS aumentou.

Santos et al. (2010) relataram em seus estudos, que o teor de lactose foi mais elevado
durante o periodo seco e no leite ordenhado manualmente do o leite obtido no periodo chuvoso
e ordenhado através de ordenha mecanica. Entretanto, no mesmo periodo seco que a lactose
teve alta, também foi observado alta nos valores de CCS.

Outros fatores de grande importancia que foi relatado por Oliveira et al. (2010), que os
teores de lactose tendem a ser influenciados pelo periodo de lactacdo, ordem do parto, producéo

de leite, saude, raca, idade do animal, entre outros fatores.

4.7. Caseina

Conforme mostra a Tabela 2, pode-se observar os valores médios de caseina obtido nas
analises de leite, tendo teor em média de 2,45%, diferentemente dos outros componentes, a
caseina ndo demonstra grande varia¢do. A caseina é de grande importancia nas inddstrias, pois
é devido a ela que ocorre a formacao do coalho, muito importante na fabricacdo de queijo.

Segundo Kruif & Holt (2003), a caseina na glandula mamaria tem a funcéo bioldgica de
transportar calcio, fosfato e proteina para o0 neonato, que compreendem cerca de 80% das

proteinas do leite. Smyth et al. (2004), mostram que além da funcdo nutricional, a caseina é o



26

meio pelo qual grande quantidade de calcio pode passar pelo epitélio mamario sem provocar
problemas de calcificagéo.

A caseina do leite tem certa de 95% de sua forma, composta de particulas coloidais,
conhecidas como micelas, que sdo as responsaveis pela estabilidade térmica do leite. (FOX &
BRODKORB, 2008).

4.8. Ureia

Os dados referentes ao teor de ureia no leite, tiveram uma média de 16,12% referente as
amostras avaliadas, se tratando da variacdo pode-se notar em nossos estudos que os resultados
variaram bastante. Vale lembrar, que o estudo foi feito no inicio do periodo chuvoso, com isso
ocorreu a chegada de uma nova pastagem rica em proteina, associado a isso tinha a
suplementacéo alimentar feita pelos proprietarios a base de concentrado proteico.

Peres (2000), encontrou em seus estudos um teor de ureia no leite que fico entre 10 a 16
mg/dl. Corroborando com nosso estudo, ele observou variagdes significativas entre 0s grupos
avaliados, a qual pode ter sido ocasionado aos aumentos no contetdo de proteina na dieta e na
producdo de leite.

Estudando sobre a composicéo do leite, Meyer (2003) concluiu que a variabilidade na
quantidade e qualidade dos alimentos pode explicar as diferencas na associacao entre ureia no
leite e producdo de leite. Com isso, os resultados alcancados tiveram interferéncia da dieta e

das exigéncias nutricionais dos animais avaliados.
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5.  CONCLUSAO

Pode-se concluir que o leite produzido na regido de Sousa, obtido por meio de ordenha
manual com bezerro ao pé, em sua maioria obteve uma qualidade satisfatoria perante a sua
composicao fisico-quimica e a sua CCS, tendo apenas algumas amostras fora da normalidade.
Para melhoria dessa qualidade, faz-se necessario reforcar junto aos produtores os cuidados na
alimentacdo, ordenha e manejo sanitario, principalmente no momento da ordenha, para que 0s
beneficiarios desse leite possam receber um produto dentro dos padrdes e com alto rendimento

para a fabricacao de derivados.
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