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RESUMO

Objetivou-se comeste estudo avaliar ainfluéncia da contagem de células sométicas (CCS) sobre
aqualidadedoleite produzidoem 13 propriedades rurais do Estado de Pernambuco. Este trabalho
foi realizado tendoemvistaainstrugo normativan®51, publicada pelo Ministério da Agricultura,
Pecuariae Abastecimento (MAPA), por intermédio do Departamento de Inspec¢édo de Produtos de
Origem Animal (DIPOA). Foram coletadas 301 amostras de leite cru tipo “C” de animais em
lactacdo com sistemade ordenha manual e mecanica. O leite coletado foi submetido a testes fisico-
guimicos, microbioldgicos e a contagem de células somaticas (CCS). Os resultados foram
comparados aos padrdes estabelecidos pela Instru¢do Normativa n° 51. Das 301 amostras
analisadas, verificou-se que as médias para CCS variaram de < 400.000 a 1.000.000 células/mL, a
acidez (D°) de 19,03 a 19,40, a gordura (%) de 3,34 a 3,56, 0 EST(%) de 12,04 a 11,89, ESD (%) 8,53
a 8,17, alactose (%) de 4,43 a 4,48; proteina (%) de 3,06 a 3,12 e contagem bacteriana total de 1,8 x
10° a 4,0 x 10° mL. A maioria das amostras encontravam-se dentro dos padrdes exigidos pela
instrucdo normativa n° 51, contudo ha necessidade de revisdo dos procedimento na producéo
leiteira e introducao de um programa de educacao sanitaria na regiao.

PALAVRAS-CHAVE: Contagem de células somaticas, leite, vaca.

ABSTRACT

SOMATIC CELL COUNT (SCC) AND PHYSICOCHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL
PATTERNS OF TYPE C MILK FROMTHE AGRESTEREGION, OFPERNAMBUCO STATE,BRAZIL.
Thisstudy was designed to evaluate the effects of somatic cell count (SCC) on milk quality from 13
dairy farmsaccordingtofederal regulations of Ministérioda Agricultura, Pecuariae Abastecimento
(Agriculture Ministry of Brazil). Three hundred and one samples of type C milk were collected by
hand and by milkingmachine. The sampleswere tested for physicochemical, cytological (SCC)and
aspects. The results showed SCC ranging from 400,000 to 1,000,000 cells/mL; acidity varied from
of 19.03 to 19.40°D; total fat (3.34% to 3.56%); total solids (12.04% to 11.89%); solids not fat (8.53%
to 8.17%); lactose (4.43% to a 4.48%); protein (3.06% to 3.12%) and the bacterial count (1.8 x 10° to
4.0x10°mL). According to federal regulations no differences in physicochemical and cytological
(SCC) patterns of milk were found in these samples, but a continuous education program must be
installed inthisareato provide milk quality.

KEY WORDS: Somatics cells count, milk, cow.

INTRODUCAO

E cada vez mais visivel a preocupacio dos 6rgaos
de satde com relagdo a qualidade dos alimentos
disponiveis para o consumo. No Brasil, com relagdo
aqualidade do leite, varios temas tém sido debatidos
com foco principal na qualidade da matéria-prima,
controle do processo e manutencdo dasuaqualidade.

Entre esses, destaca-se o pagamento do leite baseado
emcritériosde qualidade damatéria-primafornecida
aoslaticinios. Observa-seaimportanciadesse assun-
to, uma vez que culmina com a bonificagdo dos pro-
dutores rurais visando garantir o fornecimento de
matéria-prima de boa qualidade.

Assim, abusca pela qualidade exigira da ativida-
de leiteira do Brasil varias modificacdes. Em 18 de
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setembro de 2002, o Ministério da Agricultura, Pecué-
ria e Abastecimento (MAPA), por intermédio do De-
partamento de Inspecdo de Produtos de Origem Ani-
mal (DIPOA) publicouainstru¢donormativan®51no
Diario Oficial da Unido. Esta normatiza a producdo
e estabelece critérios e parametros de identidade e
qualidade doleite, desdeaordenha, oresfriamentona
propriedaderural eseutransporteagranel,incluindo
requisitos fisico-quimicos e microbiolodgicos, conta-
gem de células somaticas (CCS) e limites maximos de
residuos (LMR) de antimicrobianos. Baseado nessa
novalegislacdoeatendidososcritérios preconizados
por ela, acredita-se que a médio e longo prazo, o leite
terd melhor qualidade, os produtores, melhor remu-
neracao e o pais dispora de um produto que venha a
atender os padrdes internacionais, ampliando e pos-
sibilitando as exportagdes no setor.

Partindo desse principio, o diagnéstico da atual
situagdo da qualidade do leite cru produzido, torna-
se necessario, visto que tal Instrugdo Normativa deter-
minaprazos paraque o leite produzido em diferentes
regibes atenda aos padrfes estabelecidos PiciniN,
2003). Os produtores das regides Norte/Nordeste
terdoaté 2010 paraproduzirem leitecom CCSméxima
de 1.000.000 de céls./mL, quando diminuem para
750.000 células/mL e a partir de 2011, o para@metro
sera de 400.000 céls./mL para todas as regides do
pais. Paraque os produtores fornegcam leite crucoma
qualidade exigidae asindustrias laticinistas estejam
preparadasparatodaamudanga, € preciso monitorar
a real qualidade da matéria-prima segundo os crité-
riose pardmetros propostos pelanovalegislacéo. Isto
éimportante, poisdarasuporte paraaimplementacao
de medidas corretivas visandoamelhoriadaqualida-
de do leite (BrasiL, 2002).

Segundo dados da INTERNATIONAL DAIRY FEDERATION
(1987), o teor de sdlidos no leite apresenta uma alta
correlagdocomorendimentoindustrial paraaprodu-
¢do dederivados lacteos, como o queijoe o leiteem pd,
devendo assim, ser valorizados pela industria.

Os critérios utilizados para garantir a qualidade
higiénicado leite sdo variados e adotadosem pratica-
mente todos o0s paises que apresentam umaindustria
lactea desenvolvida. Os parametros, voltados paraa
qualidade microbioldgica do leite, sdo usados como
critériodeaceitacdo por partedaindudstriae dentroda
legislagdo oficial de cada pais ou regido. Contudo,
fora a regulamentacdo oficial, algumas indUstrias
utilizam tais critérios para bonificagdo do leite (Fon-
secA, 2001).

Os parametros relacionados com a qualidade hi-
giénica sdo muitos e incluem desde a contagem
bacteriana total (CBT) ou contagem global (CG) até a
contagem de células somaticas (CCS) (Picinin, 2003).

Segundo Cequera et al. (1999b), a melhor forma de
retardar a perda de qualidade, mantendo estaveis as

caracteristicasdoprodutoéobtidaatravésdoresfriamento
e ainda, das condicbes de transporte a granel.

De acordo com a nova legislacdo brasileira, 1,0 x
108 UFC/mL é o numero méaximo de Contagem
Bacteriana Total (CBT) até 2008, para as regides Sul,
Sudeste e Centro-Oeste; e, até 2010 para as regides
Norte e Nordeste. Desta forma, as contagens serdo de
no méximo 7,5 x 10° UFC/mL de CBT, sendo ainda
considerada a partir de 2011, o maximo de 1,0 x 10°
UFC/mL no caso de tanques individuais e 3,0 x 10°
UFC/mL paraleite de conjunto, paratodas as regides
(PiciNiN, 2003). Ficafacultado aos estabelecimentos de
laticinios anteciparem-se aos prazos fixados na Ins-
trucdo NormativaN°51 do MinistériodaAgricultura,
Pecuéria e Abastecimento (BrasiL, 2002).

Aadequadahigienedaglandulamamariaétalvez
a medida isolada mais importante na prevengado de
novas infec¢gbes intramamarias. Existe uma relagédo
diretaentre o nimero de bactérias presentes nos tetos
e a taxa de infec¢Bes intramamarias. Desta forma,
todos os procedimentos que contribuam paraamanu-
ten¢dodeumabaixapopulacdodebactériasnasuper-
ficie dos tetos ajudam de forma significativa no con-
trole da mastite (Fonseca & Santos, 2000).

Ficou estabelecidoqueapartir2005,a CCSméaxima
permitida no leite cru refrigerado sera de 1.000.000
células/mL para as regiées Sul, Sudeste e Centro -
Oeste. Tal padréolegal é valido até 2010 paraas regides
Norte e Nordeste, quando diminuem para 7,5 x 10°
céls./mL. A partir de 2011, para todas as regides, 0
padrédo passa a ser de 4,0 x 10° céls./mL (Brasi, 2002).

Considerando tais aspectos e ressaltando a im-
portanciadaqualidade do leite e aauséncia de traba-
lhos na literatura regional sobre o tema abordado,
realizou-se este estudo a fim de oferecer subsidios
paraaavaliacdo daqualidade do leite cru produzido
em propriedades rurais do Agreste do Estado de
Pernambuco, avaliada pela contagem de células
somaticas (CCS) do leite dos rebanhos bovinos leitei-
ros e pelaqualidade fisico—quimicae microbioldgica.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 301 amostras de leite de vacas
puras ou mesticas em diferentes estagios de lactacéo.
O leite foi coletado de todos os animais que nao se
encontravam em periodo colostral e em fase de seca-
gem, ou ainda aqueles em tratamento.

Para determinacdo da qualidade do leite, foram
selecionadas aoacaso, 13 propriedades rurais locali-
zadas no Agreste do Estado de Pernambuco, repre-
sentadas por pequenos e médios produtores de leite,
com ordenhas do tipo manual e mecanica.

As amostras foram coletadas, assepticamente, com o
auxilio de conchas plasticas desinfetadas com alcool
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70%e, posteriormente, secascomtoalhasde papel. Oleite
eracoletadoemfrascosestéreis,emduasaliquotas, sendo
a primeira representada por 301 amostras representati-
vasdasordenhasindividuais realizadas nas proprieda-
des. Estas foram acondicionadas em frascos estéreis con-
tendobronopol, colocadasem caixasisotérmicas conten-
do gelo e transportadas ao laboratdrio, onde foram reali-
zadas as seguintes analises: determinacdo dos teores de
proteina, lactose, gordura, extrato seco total, e contagem
de células somaticas (CCS). A segunda aliquota
correspondiaaum “pool” de amostras de cada proprie-
dade e eratransportada, sob refrigeracao, paraarealiza-
cdo de anélises microbiolégicas (contagem padrdo em
placae pesquisadecoliformes), além doteste de redutase.

As andlises fisico-quimicas referentes aos teores
delactose, proteina, gorduraeextrato seco total foram
realizadas utilizando-se equipamento eletrénico -
Fossomatic, com capacidade de anélise de 300 amos-
tras/hora, cujo principio analitico baseia-se na ab-
sorcdo de comprimento de onda na regiéo infra-ver-
melha (NATionaL MasTimis Councit, 1999).

As analises microbioldgicas foram realizadas de
acordo com STanDARD (1992). Para o teste de redutase,
seguiu-se técnica descrita por DemeTer (1969).

Paraacontagem de células somaticas, utilizou-se
equipamento eletrdnico - Fossomatic, com capacida-
de de analise de 300 amostras/hora, cujo principio
analitico baseia-se na citometria de fluxo (NATioNAL
Mastimis Councit, 1999).

Aposefetuadasasandlisesdo leite cru, os resulta-
dosforam submetidos aanélise estatisticadescritiva,
alémdecomparacao de médias peloteste tde Student,
considerando-se o nivel de confianga de 95%, segun-
do SNepecor & CocHran (1989).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A maioria das amostras de leite analisadas apre-
sentou de contagens de células somaticas do abaixo
de 400.000 céls/mL, sendo considerado satisfatorio,
de acordo com os padrdes preconizados pela instru-
¢do normativa n°51 (Brasi,, 2002).

Os valores das contagens de células somaticas
variaramde8.000a8.291.000células/mL,com média
de 402.126 céls./mL Considerando o padrdo de CCS

preconizado pela legislacao brasileira (Brasi, 2002)
para a regido Nordeste, como maximo de 1.000.000
células/mL, demonstra-se que as treze propriedades
rurais estudadas estavam produzindo leite com CCS
gue atenderia ao padréo estabelecido, j& que foram
encontrados valores médios inferiores a esse valor,
apesar de terem sido registradas CCS de amostras de
leite individual superiores a 1.000.000/mL.
Ainfluéncia daconcentracao de células sométicas
sobre os constituintes do leite € muito discutida. Al-
guns autores (King, 1978, citado por Munroet al.,1984;
Roceret al., 1989a) afirmam que o aumento significati-
vo de células sométicas (acima de 500.000 céls./mL)
leva a reducdo do teor de gordura. King (1978) citado
por Munroetal. (1984), encontrou umaquedasignifica-
tiva do teor de gordura, comparando quartos ndo
infectados com quartos com CCS superior a 500.000/
mL. Porém, Munroet al. (1984) ndo encontraram dife-
rencassignificativasnoteordegorduradeamostrasde
leite que apresentavam CCS entre 250.000 e 500.000/
mL. Estudo realizado por Picinin (2003), em 31 propri-
edades leiteiras na Regido Metropolitana de Belo Ho-
rizonte, demonstrou-se que quanto maioraCCS, meno-
res os teores do gordura e EST do leite. No presente
estudo, verificou-se que houve aumento no teor de
gordura (Tabela 1) a medida que a CCS aumentava,
diferindoassimdosresultados encontrados porPiciNiN
(2003). Observandoa CCSem relagdo ao EST, notou-se
gue este aumentou a medida que a concentragdo de
células sométicas aumentava, considerando médias
de até 750.000 células/mL, diminuindo no intervalo
entre 751.000a1.000.000 de células/mL, o que concor-
da com os resultados obtidos por Picinin (2003).
Comrelacaoaosteoresde ESD, proteinaelactose, todos
apresentaram médias elevadas, sendo aquelas referen-
tes A ESD e a proteina superiores aos valores minimos
estabelecidos pela instrugdo normativa n°51 (Brasi,
2002). Esses valores sdo semelhantesaqueles encontra-
dos por Picinin (2003). Alguns estudos mostram uma
diminuicdodoteordelactoseemrelacdoaoaumentoda
contagemde célulassomaticas (Munroetal., 1984;PoLrmis
& Ne-Kwar-Hanc, 1988). Porém, no presente estudo,
houve variacao da lactose, quando, por exemplo, o leite
apresentava maior intervalo médio de CCS. Observou-
se, ainda, uma reducdo no teor de lactose quando o
intervalo de CCS estava entre 401.00 e 750.000/mL.

Tabela 1 - Médias dos diferentes parametros fisico-quimicos de leite produzido em propriedades do Agreste de
Pernambuco e seus correspondentes intervalos de CCS (céls./mL).

CCS (céls./mL x 1000) Acidez (°D)  Gordura (%) EST (%) ESD (%) Lactose (%) Proteina (%)
<400 19,032 3,342 12,042 8,542 4,442 3,082
401 a750 19,10° 3,562 12,122 8,532 4,432 3,122
751 a 1.000 19,40° 3,362 11,89° 8,172 4,482 3,062

Meédias seguidas por letras mindsculas na mesma coluna diferentes indicam diferenca significativa (p < 0,05)
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Alactose é sintetizada pelo aparelho de Golgi das
célulasepiteliaissecretorasdosalvéolosmamarios. A
mastite causa dano neste tecido e altera os sistemas
enzimaticos nas células secretoras, tendo, como con-
seqliéncia, a diminuigdo da biossintese deste consti-
tuinte. Segundo KitcHen (1981), niveis de lactose infe-
rioresa4,69 e 4,75% podem ser indicativos de mastite
no rebanho. Vale a pena salientar que a reduc¢éo dos
valores de parametros fisico-quimicos como caseina,
lactose e gordura compromete diretamente o rendi-
mento industrial, principalmente em relacao a fabri-
cagdo de queijos, chegando a uma queda de 5% na
producdo, além de prolongar o tempo de coagulacéo,
firmezadocoagulo, expulsdo dosoro e taxade desen-
volvimento daacidez (Munroetal., 1984). Todos esses
fatores interferem, diretamente, na qualidade do pro-
duto final, diminuindo, assim, seu valor nutritivo,
além de interferir no valor pago por litro de leite, uma
vez que Varios destes parametros sdo utilizados para
bonificar o produtor no sistema de pagamento por
qualidade.

Segundo Veroi et al. (1987), ndo ocorre alteragdo no
teor de proteina do leite e Lee et al. (1991) afirmaram
que o mesmoencontra-sediminuido em leite de vacas
com altas CCS. Por outro lado, KLeietal. (1998) relata-
ramqueo leitedevacascomaltaCCSpodeapresentar
maiores niveis de proteinatotal, se comparado com o
de vacas sadias. Em resumo, a concentracéo de pro-
teinatotal noleitecomalta CCS permaneceinalterada
ou sofre pequenas alteracdes.

Avaliando a composi¢ao do leite de vérios reba-
nhos por um periodo de 2 anos, Verol et al. (1987),
observaram que a relagdo caseina/proteina total foi
dela2%menorparaoleitecomaltaCCS. Tal redugao
na sintese de caseina no leite com alta CCS pode ser
explicada pela reducdo da capacidade de sintese e
secrec¢do de caseinaem consequiénciado dano causa-
do por toxinas bacterianas ao epitélio secretor. Paare
et al. (1995), citaram que devido a agdo das mesmas
toxinas bacterianas, hd o aumento na concentracéo
de proteinas séricas no leite durante a mastite, estan-
doaumentadas, principalmente, asconcentragdesde
albumina sérica e imunoglobulinas dos quartos
infectados. Mesmo que existam controveérsias sobre o
efeito da CCS sobre a concentracdo da caseina, pode-
se afirmar que a medida que a CCS se eleva no leite, a
relacdo caseina/Zproteinatotal estadiminuida (Keuiet
al., 1998).

No presente trabalho observou-se que das pro-
priedades estudadas, 53,84% apresentaram média
daCCSinferioresa400.000 céls./mL e 30,76% apre-
sentaram contagens entre 401.000 a 750.000 céls/
mL. No total de propriedades estudadas, 84,6% ja
apresentariam leite com CCSdentrodo limite estabe-
lecido pela instrucdo normativa n°51 (Brasit, 2002).
Este resultados pode ser considerado bastante con-

siderdvel e animador para os produtores da regiéo.
Menponga et al. (2001) estudando a contagem de
células sométicas de 75 propriedades leiteiras de
Minas Gerais, encontraram 12% das propriedades
com leite apresentando valoresmédios de CCSsupe-
riores a 1.000.000/mL.

No presenteestudo, ndofoiobservado valor médio
de CCS superior a 1.000.000/mL, sendo que em 48%
das propriedades, os valores médios variaram entre
400.000 a 750.000 céls/mL. MacHapo (2000), ao estu-
dar 37 rebanhos do Estado de S&o Paulo, relatou CCS
média de 833.000/mL. Comparando os resultados
deste autor ao encontrado no presente trabalho, que
foi de 402.126 células/mL, observa-se que a CCS
média nas propriedades estudadas em Pernambuco
foi inferior. Considerando-se o limite legal para rece-
bimento do leite na Unido Européia (400.000 céls./
mL) e Canadé (500.000 céls./mL), observa-se que a
média que mais se aproxima desse valor é aquela
encontrada nas propriedades estudadas em
Pernambuco.

Das 301 amostras analisadas, 71% apresentaram
CCS menor que 400.000/mL; 14,95% entre 401.000 a
750.000/mL; 5,67% entre 751 0000 a 1.000.000/mL e
7,97%, superior a 1.000.000 céls./mL. No total de
amostras, 86,38% atenderiam aos padrdes maximos
permitidos paraa Regido Nordeste até o ano de 2010.
Dentre as amostras que apresentaram CCS inferior a
400.000/mL, 41,86% tinham valores inferiores a
100.000/mL. CCS inferior a 100.000/mL denota
auséncia do processo inflamatorio da glandula
mama@ria.

Julga-se meiotemeroso afirmar isto,emboraé quase
certo que seja isto mesmo que aconteca, mas, na natu-
reza, nem sempre tudo é assim certinho. Entao talvez
figue melhor “sugere” que denota. Segundo ScHPPERs
etal.(1997), quando o numero de células somaticasno
leite encontra-se entre 200.000 a 500.000/mL é reco-
mendavel o exame microbioldgico para elucidar a
situacdo. Por sua vez, quando se verificaum nimero
superior a 100.000 céls./mL considera-se a presenca
de processo inflamatério na glandula mamaria, sem
no entanto, definir se o processo € infeccioso ou o tipo
de processo inflamatério (agudo ou crénico).

Analisando-se os resultados de qualidade de leite
e, considerando-se o tipo de ordenha utilizado nas
propriedades, constatam-se variagdes quanto aos
diferentes parametros (Tabela2). Acontagem de célu-
lassométicas, porexemplo, foi maiselevada (p <0,05)
no leite de propriedades que utilizam ordenha meca-
nica, sugerindoaocorrénciade falhasnahigienizagdo
e, até mesmo, falta de manutencao do equipamento.
Sabe-se que o equipamento de ordenha quando mal
utilizado e em condig¢bes insatisfatorias pode contri-
buir para a veiculagdo de microrganismos causado-
res da mastite (Cerquera et al., 1999a).
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Tabela 2 - Resultados médios de analises fisico-quimicas,
microbiolégcas e CSS de leite cru produzidoemalgumas
propriedades rurais do Agreste de Pernambuco, de acor-
do com o tipo de ordenha utilizada.

Analises Tipo de ordenha
Manual Mecéanica*
CCS (céls./mL)** 373.000° 530.000?
Enumeracdo de 3,1 x 10%2 3,3x10°0
coliformes (NMP/mL)
CBT (UFC/mL)*** 3,2 x 108 1,6 x 107"
TRAM (minutos)**** 180° 3542
Acidez (°D) 192 192
Proteina (%) 3,102 3,042
Gordura (%) 3,542 3,212
Lactose (%) 4,472 4,332
ESD(%)***** 8,292 8,292
EST(%)*xxx** 12,142 11,532

*Ordenha mecanizada tipo balde ao pé.

**CCS = Contagem de células sométicas.

***CBT = Contagem bateriana total.

***TRAM = Tempo de reacdo do azul de metileno.
*xx*ESD = Extrato seco desengordurado.

*xxxxEST = Estrato seco total.

Médias seguidas por letras mindsculas na mesma linha
diferentes indicam diferencga significativa (p <0,05).

Tabela3- Distribuicdo percentual de algumas proprieda-
des rurais do Agreste de Pernambuco quanto ao teste de
redutase e sua relacdo com a Contagem bacteriana total
média (CBT) do leite.

TRAM* Propriedades (%) *CBT(UFC/mL)
< 3 horas 38,5 2,2 x10%
3 a5 horas 30,8 1,8 x 1080
> 5 horas 30,8 2,3x10%

*TRAM = Teste de Redutase utilizando o corante azul de
metileno.

*CBT = Contagem bacteriana total.

Meédias seguidas por letras minusculas na mesma coluna
diferentesindicam diferencasignificativa (p <0,05).

Tabela 4 - Comparagdo entre médias de analises
microbioldgicas de leite cru produzido em algumas pro-
priedades do Agreste de Pernambuco e seus correspon-
dentes intervalos de CCS (céls/mL).

CCs TRAM CBT NMP
(cél./mL x 1000) (Min)  (UFC/mL) (UFC/mL)
<400 2378 1,8 x10% 3,7 x 10%
401 a 750 1530 1,8 x10% 3,2 x 10%
751 a1.000 2182 4,0 x 10% 4,7 x 10

Meédias seguidas por letras minusculas na mesma coluna
diferentesindicamdiferencasignificativa (p <0,05)

As contagens bacterianas, por outro lado, foram
mais elevadas (p < 0,05) — como sdo log diferentes, -
mesmo sem ter acesso aos dadosindividuais, acredito
guedevatersidodiferengaestatisticamentesignifica-
tiva - no leite obtido manualmente, indicando falhas
higiénicas no manejo de ordenha. Isto ainda pode ser
confirmado pelo teste de redutase, que apresenta
menortempodereducdodocorante (p<0,05),quando
comparadoaotempodereducgdo no leite obtido meca-
nicamente. O manejo adequado é um fator de grande
importancia na determinagdo da qualidade do pro-
duto. Picinin (2003), afirmou que um melhor manejo
tem como conseqiéncia um leite com menores CCS e
contagem bacteriana. Observou-se, ainda, que a CCS
foi, em sua maior parte, inferior as contagens de
microrganismos meséfilos e psicrotroéficos, o que foi
também constatado no presente trabalho, em relacéo
a contagem bacteriana total e nimero mais provavel
de coliformes. Isto caracteriza falhas no manejo, adi-
cionais aquelas relacionadas ao controle da mastite.
Na&o houve variagdo emrelagéo aos parametrosfisico-
guimicosobservadosnaTabela2, quandosecompara
0 modo de obtengdo do leite (p > 0,05).

Entre as treze propriedades rurais estudadas, 9
(69%) produziam até 246 L de leite/dia, sendo consi-
derados pequenos produtores, e 4 (31%) produziam
entre 246 e 697,4 L de leite/dia (médios produtores).
Os pequenos produtores destinavam o leite para fa-
bricacdo de queijo coalho e/ou manteiga no local de
produgdo, enquanto que os médios enviam todo o
volume produzido paraoslaticinios. Quando se com-
parou o volume de leite produzido com a CCS, obser-
VOu-se que existe umavariacéo grande entre as médi-
asdessesvalores, constatando-se, inclusive, que nem
sempre nas propriedades que produzem o menor
volume, hd uma menor CCS no leite. Picinin (2003),
comparando médias de produgdo com CCS, concluiu
gue havia uma menor variabilidade na contagem do
leite nas grandes propriedades. Isso sugere que nem
sempre nas propriedades que produzem o maior
volume de leite a CCS é maior.

Apenas duas (15,4%) propriedades estudadas ti-
nham como rotina a préatica da desinfeccédo dos tetos
anteseapodsaordenha, o que levariaadiminuigdoda
CCS no leite. Segundo PHirotr & Nickerson (2002), a
desinfec¢do dostetosanteseapdsaordenhareduzas
novas taxas de mastite em 50% no primeiro ano e em
75%, no segundo ano. Assim, seria muito importante
a adocdo desta pratica pelos demais produtores, vi-
sandoaobtencaodeleite de melhor qualidade. Segun-
do Fonsecaet al. (2000), a implantagdo de um correto
manejo de ordenha é de extrema importéncia para o
controle da mastite, independentemente do tamanho
do rebanho ou tipo de equipamento de ordenha.
Ainda, segundo o mesmo autor, acorretadesinfeccdo
dos tetos, associada a outras praticas (como limpeza
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dasteteiras), sdo fatores relacionados com o maior ou
menor risco de contaminacao do leite.

Ainstrucdo normativan®s1 do MinistériodaAgri-
cultura, Pecudria e Abastecimento (BrasiL, 2002) pre-
conizaumtempo minimo de 90 minutos parac TRAM
para o leite cru tipo C. O resultado deste trabalho
demonstra que o maior percentual de amostras ana-
lisadas apresentava tempos de reducdo abaixo desse
padrédo (Tabela 3), justificando, assim, a alta conta-
gemde microrganismos detectada, atingindo valores
acima do padréo oficial. Tal fato indica qualidade
insatisfatoria da matéria-prima. Isto pode estar asso-
ciado, namaioriadasvezes,amanejo inadequado de
ordenhae falhas namanipulagdo do leite e utensilios
gue entram em contato com o leite, entre outros. De
acordo com Cerqueracet al. (1994), no Brasil, em geral,
o leite é obtido em més condicdes higiénico-sanitari-
as, apresentando altas contagens de microrganis-
mos, constituindo-se em risco a satde publica, prin-
cipalmente, quando consumido cru.

A contagem bacteriana total nos diferentes inter-
valos de CCS, ndo variou (p > 0,05), como pode ser
observado na Tabela 4, assim como para 0 numero
mais provavel de coliformes (p > 0,05). Sabe-se que
ndo hd, necessariamente, umarelacdoentreaelevada
CCS e a CBT no leite. Contudo, a alta contagem
bacteriana, mesmo com CCS abaixo de 400.000/mL,
implica em falhas higiénicas no manejo de ordenha.
Segundo Yazip & MoHp YAazip (1990), contagens
microbiolégicas elevadas significam perda de quali-
dade do produto. Mesmo tendo sido consideradas
semelhantes CBT e NMP de coliformes entre os dife-
rentes grupos de CCS (Tabela 4), o tempo de redugéo
do azul de metileno foi menor para o estrato que
variavade40la750células/mL. Talvez,isto podeser
explicado porque nemtodosos microrganismosapre-
sentam producdo igual de enzimas oxiredutoras no
leite (Jav, 1996).

CONCLUSAO

Amostras de leite cru tipo C, produzido na regido
Agreste do Estado de Pernambuco, em sua maioria,
apresentaram CCS e valores dos parametros fisico-
quimicos dentro dos padrdes exigidos pelainstrugao
normativa n° 51 do Ministério da Agricultura, Pecu-
aria e Abastecimento. Por outro lado, os resultados
dasanalisesmicrobioldgicassugeremaocorrénciade
falhas no manejo higiénico-sanitario na obtencéo do
leite.

Ha necessidade de rever os procedimentos de
ordenha e higienizagdo de equipamentos, assim
como autilizacdo de tanquesrefrigerados, que asso-
ciado ao manejo correto, possam proporcionar uma
melhoria da qualidade de leite. Dessa forma, se faz

necessario a introducdo de um programa de educa-
cdo sanitéria, junto aos produtores e beneficiadores
doleite paramelhoraraqualidade do produtoe seus
derivados.
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