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INTRODUCAO

O leite é considerado um produto de alto valor biolégico, sendo um dos alimentos pioneiros na
alimentacdo humana. O Brasil até 2002, nao contava com padroes de qualidade para o leite, assim
como nao havia exigéncia legal de resfriamento do leite. Passou por transformacao em 2002, onde
foram criados regulamentos e critérios minimos de qualidade e identidade do leite cru, conhecida
instrugao normativa 51/2002 (IN 51/2002) (TEIXEIRA et al., 2018).

A produgao de leite passou a contar com critérios minimos de qualidade, referentes as condigdes
de saude da vaca, higiene da producdo, refrigeracdo do leite e de seguranca em relagdo a residuos
de antibidticos. Tem como um dos critérios de avaliagdo a contagem de células somaticas (CCS) e
de contagem bacteriana total (CBT) (SANTOS, 2013).

Em 2011 ocorreram alteragoes, onde foi aprovada a instrugao normativa IN 62. Porém suas
principais especificagdes técnicas foram prorrogadas para julho de 2018, nas regides Sul, Sudeste
e Centro Oeste, e para 30 de junho de 2019 nas regides Norte e Nordeste por meio de Instrucao
Normativa n°® 7(TEIXEIRA et al., 2018). Estando em vigor, a IN 62, as propriedades rurais
produtoras de leite tem como os padroes de qualidade a contagem bacteriana total (CBT) expressa
em UFC/mL com o maximo de 300.000 e contagem de células somaticas (CCS) expressa em
CS/mL méximo de 500.000.(TEIXEIRA et al ., 2018).
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Para a reducdo desses numeros a higiene da ordenha e a sanidade do rebanho leiteiro sao fatores
importantes para auxiliar esses nimeros, juntamente com controle do rebanho. As CCS sao
células de defesa do organismo do animal, entre as quais neutroéfilos, macrofagos e linfocitos, em
conjunto com as células de descamacdo epitelial dos alvéolos, sdo chamados de células somaticas
do leite. Portanto, quando ha presenca de microrganismo patogénico na glandula mamadria, a
contagem de CCS aumenta para valores acima de 200.000 células/ mL de leite (SANTOS, 2013).

A CBT avalia a qualidade microbioldgica do leite, onde os fatores como, saude da glandula
mamaria e higiene da mesma juntamente com a higiene da ordenha, ambiente adequado e os
procedimentos de limpeza do equipamento de ordenha sao fatores que afetam diretamente a
contaminacdo microbiana do leite cru (ALMEIDA, 2013).

Este trabalho incluso no projeto de extensdo “O DEAg- UNIJUI na Rede Leite: Contribuicdo nas
Acdes Interdisciplinares”, tem como objetivo analisar e verificar a qualidade do leite em uma
unidade de producao agropecudria, identificando quais sdo os aspectos que estao influenciando
neste resultado.

METODOLOGIA

Durante visitas técnicas em uma unidade de producgdo agropecudria, localizada no interior do
municipio de Augusto Pestana/RS, acompanhada pela Rede Leite, realizou-se avaliagao do
funcionamento e manejo da ordenha. As informagdes foram obtidas através de entrevista com os
produtores e acompanhamento ao processo da ordenha. Estd é uma propriedade que possui uma
superficie util de 28,5 hectares onde produzido leite e grdos.

Apds a entrevista e antes do inicio da ordenha, realizou-se teste califérnia mastite teste (CMT) nas
vacas em lactacdo. O procedimento foi realizado na sala de ordenha, descartando os trés
primeiros jatos de leite de cada animal, posteriormente coletando o leite dos quatros quartos
mamarios na raquete, logo foram adicionados dois mL do reagente CMT na raquete,
homogeneizando a mistura e posteriormente avaliando os resultados. Realizou-se a coleta de leite,
de dois animais desta propriedade para andlise microbioldgica, identificadas por numeracéao 1 e
2. Para a coleta do leite, foram utilizados luvas de procedimento, os trés primeiros jatos de leite
foram descartados, os tetos foram desinfetados com &lcool 702 com auxilio de um algodao.
Coletou-se cerca de 10 mL de leite de cada quarto afetado e colocado em um recipiente estéril,
posteriormente encaminhada ao Laboratério Microbiologia Veterinaria da UNIJUI.

Além destas amostras, coletou-se também leite do tanque resfriador, para analise das bactérias
circulantes na unidade de produgdo. Para esta coleta, homogeinizou-se o leite e coletou-se uma
amostra de aproximadamente 10 mL em frasco estéril. Essa amostra também foi encaminhada
para o laboratdrio para a realizagdo de cultura bacterioldgica e antibiograma.

RESULTADOS E DISCUSSOES
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Os dados coletados com os produtores em relagdo a CCS e CBT do leite produzido, foram de
696.000 CS/mL e 1.600.000 UFC/mL respectivamente, referentes ao més de abril de 2018. A IN
62 regulamenta a producao, identidade, qualidade, coleta e transporte do leite tipo A onde o valor
em vigor referente a CCS e CBT sao de 500.000 CS/mL, 300.00 UFC/MI (TEIXEIRA et al., 2018).
Os parametros encontrados na propriedade estdo acima do estabelecido, conforme a Normativa de
qualidade.

As CCS sédo indicadores importantes da saide da glandula mamaria e de qualidade do leite em
rebanhos leiteiros. Uma das principais razdes para o uso da CCS como critério de qualidade do
leite € que existe uma relagdo inversa entre CCS e rendimento industrial do leite para a fabricagao
de derivados (SANTOS, 2013).0 aumento das CCS se traduz em reducao na producao de leite,
elevando os custos de producdo, reduzindo a bonificacao do leite e como consequéncia, menor
lucratividade(SANTOS, 2013).

O pos-dipping sao antissépticos como objetivo auxiliar e de eliminar os microrganismos presentes
na pele dos tetos apos o término da ordenha, para prevenir novos casos de mastite causados por
microrganismos contagiosos, como, por exemplo, Staphylococcus aureus e Streptococcus
agalactiae (SANTOS, 2002). Em relagao a propriedade analisada, esta ndo faz o uso de pré-dipping
e ndo realiza a lavagem dos tetos das vacas, porém apés a ordenha é utilizado o pds-dipping. A
utilizacao pré-dipping antissépticos ajuda a prevenir novos casos de mastite ambiental com
objetivo de garantir a eliminacdo destas bactérias dos tetos antes que se rompa o tampao de
queratina e o Ubere fique exposto a uma possivel invasédo.

A contagem de bactérias total € um indicador da qualidade de higiene no leite. Onde o leite é
considerado um dos alimentos mais ricos tanto para a alimentacao humana quanto para o
desenvolvimento de microrganismos. Os microrganismos contaminam o leite geralmente por falta
de cuidados com a limpeza e higienizacdo dos equipamentos de ordenha e do sistema de
refrigeragao, por falta de higiene pessoal do ordenhador, falta de higiene com os tetos, pela agua
contaminada e também pela presenca de mastite nas vacas. (TEIXEIRA et al, 2018).

Além disso, animais com quadro de mastite pode determinar uma alta CBT no leite enviado para a
industria, pois vacas infectadas com Streptococcus agalactiae eliminam grande ntimero de
coldonias de bactérias no leite (SANTOS, 2007). Em relagdo a contagem bacteriana total da
unidade de producdo esta além dos padrdes estabelecidos pelo Ministério da Agricultura. Esse
aumento pode ser explicado pela falha na higiene no momento da ordenha, o qual foi visualizado
durante a realizacdo da mesma, pois observou-seque além de ndo realizar o pré-dipping o
produtor nao realiza a lavagem e secagem com papel toalha dos tetos com sujidades visiveis. Os
utensilios da ordenha sdo somente enxaguados com &gua corrente, sem a utilizacdo de
detergente,desinfetante ou agua quente.

Os resultados obtidos no teste CMT da propriedade, foram de 16 vacas positivas em 21 vacas em
lactagdo. Uma das principais limitagoes para o controle da mastite é a auséncia de uma rotina de
monitoramento da mastite nos rebanhos, o que indica desconhecimento por parte dos produtores
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da real situacdo da mastite. Além da auséncia de rotina de monitoramento da mastite, outro fator
que deve ser levado em consideracao é que a mastite pode se apresentar na forma clinica e
subclinica. A mastite clinica é evidenciada facilmente pelo produtor porém na forma subclinica.
nao apresenta sinais evidentes da doenga e somente é diagnosticada com a realizacdo de algum
método diagnostico complementar, como a avaliagao da CCS eletronica ou do CMT (SANTOS,
2013). A propriedade acompanhada nado possui controle de mastite e ndo realizam o teste CMT.

As amostras de leite que foram encaminhados para o laboratdrio tiveram como resultados o
isolamento das bactérias Staphylococcus aureus e Streptococus parauberis ambas na amostra 1 e
Staphylococcus coagulase positiva na amostra 2. A amostra do tanque apresentou o isolamento da
bactéria Staphylococcus coagulase negativa.

A bactéria Staphylococcus aureus é um microrganismo, geralmente encontrado colonizando o
canal do teto, o interior da glandula mamaria ou a pele do teto, especialmente quando essa se
encontra lesada. Sua transmissao ocorre por meio das maos do ordenhador, panos e esponjas de
uso multiplo. As infecgdes causadas por ela geralmente se apresentam na forma subclinica,
elevando a contagem de CCS e, uma vez infectado, o quarto mamario passa a ser um reservatorio
do agente. Streptococcus parauberis é uma bactéria oportunista, seu habitat é a superficie da
glandula mamaéria (SANTOS, 2007). A bactéria Staphylococcus coagulase negativa, produz pouco
efeito sobre a CCS de tanque, no entanto, em nivel de quarto mamario os valores da CCS sao altos
(SANTOS, 2009).

A ocorréncia de Staphylococcus enterotoxigénicos, tanto coagulase positiva quanto negativa, em
alimentos, representa um risco potencial para a saude publica, uma vez que essas espécies,
quando presentes, podem produzir uma ou mais enterotoxinas, que, depois de ingeridas, causam
intoxicacdo alimentar aos consumidores (ANDRADE et al., 2011).

Estdo sendo formuladas, propostas de capacitacdao que visam auxiliar a reduzir os valores de CCS
e CBT, com o material disponivel na propriedade, juntamente com a idéia de inserir um controle
de mastite no rebanho.

CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que a unidade de producdao nao atende os padrdes de qualidade do leite exigidos pela
normativa 62 do Ministério da Agricultura. Observou-se que sdo necessarios ajustes no manejo da
ordenha e maior controle sanitario do rebanho leiteiro.

Palavra chave: California MastitisTest; Bactérias; Sanidade.
Keyword: California MastitisTest; Bacteria; Sanity
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