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RESUMO: O presente trabalho foi proposto com o objetivo de apresentar a comunidade um
diagnostico de situacdo da qualidade do leite no municipio de Bambui, Minas Gerais. O estudo foi
realizado na cidade de Bambui entre os meses de setembro de 2014 a setembro de 2015. Coletou-se
1.519 amostras de leite provenientes do tanque de expansdo de 116 produtores durante 13 meses
para a avaliacdo de contagem de células somaticas (CCS), contagem bacteriana total (CBT) e
composicao fisico-quimica. As analises eletronicas referente a CCS, CBT e composicao centesimal
foram realizadas no Laboratério de Andlise da Qualidade do Leite (LabUFMG)). As amostras
foram submetidas & avaliacdo conforme a IN n°62 e a avaliacdo de bonificacdo/penalizagdo.
Observou um elevado nimero de amostras fora dos padrdes preconizados, sugere-se que programas
que visdo a melhoria da qualidade do leite no municipio de Bambui sejam desenvolvidos para

assegurar a inocuidade do mesmo.
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INTRODUCAO

Um dos produtos mais importante no ambito comercial e industrial do agronegdcio é o leite
bovino. Com toda essa producéo, beneficiamento e comercializagcdo, os padrdes de qualidade vém
sendo rigorosamente aplicados para minimizar as perdas nas caracteristicas esséncias do leite cru. A
infeccdo das glandulas mamérias ocasionada principalmente por microorganismos, possiveis
contaminagdes durante a ordenha e/ou durante o armazenamento do leite s&o 0S maiores
responsaveis pela perda de sua inocuidade.

Os principais elementos que definem a qualidade do leite sdo os sélidos totais (gordura,
proteina e lactose); as células somaticas (macrofagos, linfécitos, neutréfilos e células epiteliais) e a
contagem bacteriana total (CBT) (ZSCHOCK, 2011). Contudo, a descaracterizacido do leite
afeta
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negativamente a producéo de leite em p6, manteiga e leite UHT, reduz a vida de prateleira e produz
sabores indesejaveis (Souza et al., 2004).

Segundo Philpot (1998), o objetivo principal dos programas de qualidade de leite deve ser o
de assegurar que as qualidades nutricionais, sabor e aparéncia originais do leite sejam preservados e
gue microrganismos nocivos ou adulterantes ndo estejam presentes.

Diante do cenario apresentado e da caracteristica da empresa como beneficiadora de
produtos l&cteos, o presente trabalho foi proposto com o objetivo de proporcionar a comunidade um

diagnostico de situacdo da qualidade do leite no municipio de Bambui, Minas Gerais.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado na cidade de Bambui entre os meses de setembro de 2014 a setembro
de 2015. Coletou-se 1.519 amostras de leite provenientes do tanque de expansdo de 116 produtores
durante 13 meses de acordo com as recomendacdes descritas no Manual de Instrucdes para Coleta e
Envio de amostras de Leite para Analise (CASSOLI et al., 2006).

Para a avaliacdo da contagem de células sométicas (CCS) e composicao fisico — quimica, as
amostras foram coletadas de forma manual (100mL) em um recipiente limpo e seco, contendo um
comprimido a base de Bronopol. A coleta das amostras para a Contagem Bacteriana Total (CBT)
(100mL) foi realizada de forma asséptica diretamente em frascos esterilizados contendo o
conservante, Azidiol. Em seguida as amostras foram acondicionadas em caixa isotérmica contendo
gelo e encaminhadas para serem analisadas, como proposto pela IDF 50 (ISSO/DIS 707 — 2005).

As analises eletrénicas de CCS, CBT e composic¢do fisico-quimica foram realizadas no
Laboratério de Analise da Qualidade do Leite (LabUFMG) do Departamento de Tecnologia e
Inspecdo de Produtos de origem Animal da Escola de Medicina Veterindria da Universidade
Federal de Minas Gerais (UFMG).

As amostras foram avaliadas conforme a IN n°62 publicada em 29 dezembro de 2011, onde
os teores minimos de gordura (3,0 g/100g), proteina (2,9 g/100g), extrato seco desengordurado (8,4
9/100g), extrato seco total (11,5 g/100g) e os teores maximos de 500.000 cel/ml para CCS e de
300.000 UFC/ml para CBT foram estabelecidos. Os teores de lactose foram avaliados de acordo
com o Rodrigues et al., (2013), que estipulou valores minimos de 4,3 (g/100g).

A avaliacdo de bonificacdo/penalizacdo ocorreu de acordo com 0s métodos proposto por
Canziani (2003), determinado através de valores exigidos para garantir a qualidade e o rendimento
considerado padrdo para industria lactea. Os teores mininos exigido para o recebimento da

bonificacdo para gordura e proteina sdo respectivamente de 3,6 g/100g e 3,2¢9/100g . Enquanto que,
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para os teores CCS e CBT o0s méaximos determinados foram de (400 mil/mL) e 900 (UFC/mL)

respectivamente.
RESULTADOS E DISCUSSAO

A CCS, CBT e as analises fisico-quimica sdo requerimentos adotado em diversos paises e
usado para bonificagdo em programas de pagamento pela qualidade do leite produzido (BRITO &
DIAS, 1998). Entre as amostras analisadas, encontrou-se um valor médio de 617,48 cel/mL na CCS
e 934,96 UFC/mL para a CBT. Nos componentes fisico-quimicos do leite, os teores médios para
gordura, proteina, lactose, extrato seco desengordurado e extrato seco total, foram de
3,69; 3,30; 4,49; 12,49 e 8,79% respectivamente, como podem ser observados na Tabela - 1.

Dentre as amostras avaliadas, 654 amostras referentes as andlises de CCS (43,05%),
apresentaram valores médios inferiores aos padrbes recomendados pela IN 62 (< 500 cel/mL de
leite), e, 729 (47,99%) amostras referente a CBT ndo estdo de acordo com os padrbes preconizados,
que deveriam ser inferiores a 300 UFC/mL de leite.

Das 1.519 amostras, 43 (2,83%) apresentaram teor de proteina fora dos padrdes e, 124
amostras (8,16%), ndo estdo de acordo com os padrOes propostos pela IN 62 para os teores de
gordura e proteina que deveriam ser superiores a 3,00/100g e de 2,99/100g, respectivamente.
Entretanto, 1.145 amostras de proteina correspondentes a 67,01% e, 905 de gordura, proporcional a
59,47% se encaixaram nos padrdes propostos por Canziani, (2003) para recebimento da bonificagéo
por qualidade. 149 amostras de leite compativeis a 9,81% apresentaram teores de lactose ndo
condizentes com o recomendado para um leite de qualidade, que deve possuir valores superiores a
4,39/100g de acordo com Rodrigues et al. (2013).

Tabela 1 - Diagnostico de situacdo da qualidade do leite no municipio de Bambui — MG através
das analises de contegem de células somaticas (CCS), contagem bacteriana total (CBT), proteina
(Prot.), gordura (Gord), lactose (Lac.), extrato seco total (EST) e extrato seco desengordurado
(ESD).

CCS CBT PROT GORD LACT EST  ESD
cel/mL cellmL (%) (%) (%) (%) (%)

N° de Amostras 1519 1519 1519 1519 1519 1519 1519
Média 617,48 934,96 3,30 3,69 4.49 12,49 8,79
N° de Amostras fora do 654 691 43 124 149 192 116

recomendado pela IN 62

% de Amostras fora do 43,05 4549 2,83 8,16 9,81 12,64 7,64
recomendado IN 62
N° de améstras dentro do 729 1145 1018 905 - - -

sistema de bonificacao

% de amd@stras dentro do 47,99 75,37 67,01 59,47 - - -

sistema de bonificacao
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Para o teor de EST 192 amostras, condizentes a 12,64%, ndo estdo dentro dos parametros
estabelecidos, que visa valores superiores a 11,59/100g. Na avaliagdo do Extrato Seco
Desengordurado (Tabela - 1), 116 amostras equivalentes a 7,64%, estdo fora dos padrdes
recomendados pela IN 62, que propde valores superiores a 8,49/100g.

O aumento da CCS e as mudancas na composi¢éo do leite estdo diretamente relacionadas
com a superficie do tecido mamario atingido pela reacdo inflamatéria, mastite. Portanto, h4 uma
relaco direta entre a CCS e a concentragdo dos componentes do leite (SCHAELLIBAUM, 2000). A
gordura e proteina, por exemplo, possui correlacdo positiva com a CCS, porém este aumento ndo
deve ser considerado favoravel. Segundo Andrade et al., (2007), a concentracdo de gordura aumenta
devido a reducdo de producéo de leite provocada pela infeccdo presente na glandula maméria. E de
acordo com Harmon (1994), o aumento da proteina acontece em virtude do aumento de
permeabilidade vascular secundaria ao processo inflamatorio das proteinas de origem sanguinea
(albumina sérica e imunoglobulinas) e, paralelamente ocorre uma reducdo naquelas sintetizadas na
glandula mamaria (o e B caseina, a-lactoalbumina e B-lactoglobulina).

Os teores de lactose variam de forma inversa em relacdo aos de gordura e proteina, ou seja,
h& uma diminuicdo do teor de lactose com o aumento da CCS, resultante de distdrbios da glandula
mamaria havendo perda de lactose para a corrente sanguinea (HARMON, 1994). Com o aumento da
CSS, ocorre uma diminuicdo dos valores de ESD e aumento do EST. Segundo Reis et al. (2007),
estas variacGes acontece devido a correlacdo negativa existente entre os teores de lactose com 0s
teores de ESD e por apresentar correlagdo positiva entre os teores de gordura e EST.

O sistema de bonificacdo/penalizacdo tem como objetivo incentivar os produtores de leites a
assegurar a qualidade nutricional e microbioldgica dentro dos padrfes estipulados. Das amostras
avaliadas 99% e 75,37%, encontra-se dentro do sistema proposto por Canziani (2003), que
bonifica produtores que possuem valores inferiores a 400 cel/mL para CCS e aos produtores que

visam a diminuicdo da carga microbiana “CBT” presente no leite de forma continuada.

CONCLUSOES
Observado um elevado numero de amostras fora dos padrdes preconizados, sugere-se que
programas que visdo a melhoria da qualidade do leite no municipio de Bambui sejam desenvolvidos

para assegurar a inocuidade do mesmo e proporcionar maiores retornos econdmicos aos produtores.
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